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企业：
橄榄仁成本高放不放很纠结

针对争议的焦点“橄榄仁”，记者
也咨询了位于橄榄仁产地之一——
广东省的一家橄榄仁销售量极高的
网店。店主介绍，橄榄仁是广式五仁
月饼的必需配料，此前一直在广东一
带销售，但从今年起，买家突然增加
了，有来自全国各地的食品商家和供
应商。“橄榄仁一箱30斤，不少买家
一次就买上5箱、10箱，比较大的供
应商还有一次买100箱的。”但他也
坦言，因为橄榄仁价格相对较高，一
些食品商考虑到成本不好控制，很纠
结，有的只得放弃。

“今年我们按照新标准制作了一
批五仁月饼，但同时按照老口味也制
作了一批月饼，毕竟很多老客有吃老
五仁的习惯了。”一家食品厂生产部
的负责人告诉记者，从目前来看，还
是老五仁的销量更好一点。

对此，有不少消费者也表示对新
五仁的定义不太“买账”。“愿意搁什
么就搁什么，请在包装上明确标出，
消费者愿意选哪个就哪个。”网友
Kathy说道。

官方：
“一定要有橄榄仁”是误读

“五仁月饼一定要添加橄榄仁，其
实是误读。”新雅月饼的工作人员认
为，其实新的月饼国标中关于五仁月
饼的规定，自发布以来就有颇多争议。

全国烘焙制品标准化技术委员会
糕点分技术委员会最近也给出了权威
回复：广式月饼果仁类中，使用五种果
仁为主要原料加工成馅的月饼可称为
广式五仁月饼，该条款中“其中使用核
桃仁、杏仁、橄榄仁、瓜子仁、芝麻仁等
五种主要原料”所列出的五种果仁，是
基于广式五仁月饼的基本描述，“等”
字的提出，是指在五仁月饼配料中不
限于上述五种果仁的使用。

年年中秋，月饼都要牵动老百姓的心。 青年报记者 常鑫 摄

青年报见习记者 钟雷

本报讯 中秋将至，又到一年月
饼“争奇斗艳”之时，面对商场中琳琅
满目的月饼品牌，不少消费者难免难
以抉择。昨日下午，市消保委组织食
品营养、检测、烘焙、消费等方面专家
以及消费者代表、媒体代表共四十余
人，对沪上知名的18款鲜肉月饼进
行测评，其中包含不少“网红”月饼，
意在为消费者选购月饼提供参考。

主客观多指标打分
参测月饼及时运递

此次测评项目分为主观指标与
客观指标两类，其中主观指标包含外
形是否规整，是否露馅，是否有大片碎
皮以及色泽、皮馅分布、酥层分明度等
等，打分标准为外形组织50分、滋味口
感50分，参与测评者可根据每个月饼
的实际情况酌情加分或减分。而客观
标准则由专业人员检定，主要内容为
对各款月饼的皮馅比进行检测。

测评开始前，中焙糖协专家委员
会委员、上海食品协会烘焙委员会副
秘书长、烘焙国家评委许锦国专门给
现场的消费者代表普及了月饼测评
的注意事项：月饼的酥皮要有层次；
鲜肉的口感，按照上海的特点，须甜、
咸折中；外形上一定要收口。

在持续了近3个小时的测评会
上，包括相关、消费者代表以及媒体
代表在内的四十余人连续对18款鲜
肉月饼进行品尝并打分。试吃过程
中，酥皮较薄、鲜肉多汁的月饼相对
受到更多人青睐。本次测评的分数
中，专家评分占40%，市民代表和媒
体记者打分各占30%，合计占到60%。

消费者代表唐阿姨是鲜肉月饼
的老吃客，她告诉记者，在选购月饼
时她会了解月饼用的肉馅是哪个品
牌，“我比较信得过上海老牌子的月
饼，质量比较放心。网红月饼炒作成
分多一些，像小龙虾月饼之类安全性
也不太让人放心。”唐阿姨表示比较
看重月饼的品牌和质量，对外观不太
在意。

据消保委介绍，由于鲜肉月饼的
口感跟品尝时间有关，因此所有参评
月饼都在 25 分钟之内送到测评地
点，“消费者买什么，我们就拿什么来
做样品，不给商家搞特供的机会。”

14款皮馅比不达标
“西区老大房”食客最爱

历时3个小时后，测评结果终于
发布。在客观指标方面，经上海市营
养食品监督检测站检测，此次参加评
测的18家企业中，现场皮馅比未达
到推荐值高达14家。

据了解，根据《中华人民共和国
国家标准GB/T19855-2015》，苏式月
饼理化指标中馅料含量应大于35克
每百克（该标准为推荐性标准）。

记者获悉，测评达标的月饼品牌包
括长春食品商店、泰康食品、老大昌、
德兴面馆，而瞒着爹、乔家栅、真老大
房、王宝和、王家沙、四如春食府、光
明邨六个品牌的皮馅比测量值均未
达到30%，位列榜单的最后六位。

在主观指标方面，专家评级最高
的鲜肉月饼品牌为“瞒着爹”和“西区
老大房”，消费者、媒体代表中最受欢
迎的品牌为“西区老大房”，而“秋霞
阁”与“乔家栅”则相对受到“冷落”，
得分较低。

月饼新国标形同虚设 五仁月饼不能随便叫

商家为避新规改“五仁”为“伍仁”

“五仁月饼”符合新规者寥寥
商家为避新规把五仁改伍仁

莲蓉馅、玫瑰豆沙馅、五仁馅
……中秋临近，记者昨天走访市区多
家大卖场、小商超发现，各式散装和
盒装月饼正在当红期，既有杏花楼、
稻香村、功德林等老字号，也有一些
不知名的小品牌和本土品牌，种类可
谓五花八门。

去年12月，国家质检总局与中
国国家标准化管理委员会发布了新
版GB/T19855-2015《月饼》标准，新
标准中，对不少月饼做出了规定。作
为新国标出台的中秋“首秀”，各品牌
的执行情况究竟如何？

最受关注的要属五仁月饼，早在
几年前网络就开始热议引五仁月饼
到底是哪五仁，新国标给出了“官方
配置”：新标准中明确，使用核桃仁、
杏仁、橄榄仁、瓜子仁、芝麻仁等5种
主要原料加工成馅的月饼才可称为
广式五仁月饼。

不过，在记者调查中，目前市场
上售卖的五仁月饼大多数都不包括
上述五种果仁。大型超市里售卖的
稻香村五仁月饼馅料配料处显示只
有瓜子仁、杏仁，其他三仁“核桃仁”、

“芝麻仁”和“橄榄仁”并未出现在配
料里，取而代之的是花生仁和南瓜
仁。超市销售人员对此模糊表示，一
直就是这么卖的，他们也不清楚。同
样，多家便利店里的五仁月饼被摆在
进门显眼的货架位置，配料里的五仁
为瓜子仁、芝麻仁、核桃仁、杏仁，缺
少橄榄仁。

而在第一食品商店，记者注意到，
不少商家为了规避新国标的“追究”，
无奈将五仁月饼纷纷改名。例如老香
斋今年的包装改成了“广式伍仁月

饼”，还有的则替换为“果仁月饼”。

莲蓉月饼馅含量不达标
水果月饼依旧多为冬瓜蓉

除了五仁月饼外，新国标对其他
月饼的命名也更加细化了。比如很多
人爱吃的莲蓉月饼，不是随便就能自
称“莲蓉”的。新规指出，莲蓉类馅料
中莲子的含量应该不低于60%，而莲子
含量为 100%的才能称为纯莲蓉月
饼。然而，记者调查发现，市场上在售
莲蓉月饼含量无标注的情况普遍存
在，消费者无从知晓成分的含量比。

在第一食品商店，记者看到，在
售的屋里厢广式莲蓉蛋黄月饼，配料
中只提到含有莲蓉和咸蛋黄，但具体
含量占比并未标明。而在面包新语
售卖的月饼礼盒中的莲蓉蛋黄月饼
也未写清含量占比。

相比之下，荣华、奇华、美心等品
牌的月饼在成分含量标注方面较为
清晰，符合新国标规定。

另外，新月饼标准中对水果类月
饼的馅料也有了明确规定：水果类月
饼的馅料中水果及其制品的用量应
不低于25%。

此前购买过水果月饼的不少消
费者会发现，自己吃的水果月饼里可
能会吃出草莓、哈密瓜、芒果等各种
水果的味道，但并不会吃到真正的水
果，翻开配料表就会发现，水果月饼
的水果馅可能是由加了香精、色素的
冬瓜蓉调制而成，往年因此也曾发生
过不少消费纠纷。

新国标出台后，部分月饼厂家索
性大大减少水果月饼产量，一位月饼
厂的工作人员表示，如果水果用量不
低于25%，则意味着月饼馅料中的水
分含量比较高，从而极易导致微生物
的滋生，常温保存状态下风险太大。

调查

鲜肉月饼测评会上
14家皮馅比未达标
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中秋临近，各式月饼正在销售当红期。相比往年，今年的月饼配料比更受关注，因为去年12月，国家质检总局发
布了新版月饼标准，其中涉及许多种类月饼配料含量的调整，比如规定了“五仁”究竟是哪五仁，莲蓉、水果月饼里面的
含量比例多少才合适等。作为新国标发布后的中秋“首秀”，你吃的月饼到底“分量”够不够？记者日前对此展开调查，
然而现状却不容乐观。 青年报记者 陈诗松


