
一杯奶的创新一杯奶的创新：：如何读懂当代消费者如何读懂当代消费者

当前，中国奶业正迈向高质量发展新阶段，产业竞争从单一产品比拼，转向全链条、系统化、创新力的综合较量。如何打通牧草种植、奶牛育种、智慧养殖、智能生产、产
品研发与市场需求各个环节，让创新真正贯通产业始终，是行业共同面对的时代课题。

伊利作为行业龙头企业，多年来持续深耕全产业链建设，以创新为纽带，将牧场、工厂、实验室与消费市场紧密相连，构建起协同高效的产业生态。为全景展现这一实践
路径，《乳业时报》特推出“全链聚力 向新而行——乳企高质量发展纪实”系列报道，从产品创新、生产管控、牧场运营、牧草种植、奶牛育种等多个维度，以产业故事与鲜活案
例，解码一杯奶背后的全链创新密码，见证中国奶业高质量发展的坚实步伐。

开栏语：

□文/图 本报记者  杨丽霞

一杯牛奶从研发到上市，离不开

对消费需求的精准捕捉、技术环节的

反复打磨，以及全产业链的协同支撑。

当前，乳品消费需求日趋细分，应用场

景更加多元，健康与品质已成为行业

与消费者共同关注的核心。谁能真正

读懂消费者，并用技术解决实际问题，

谁就能在行业转型中站稳脚跟、赢得

主动。

顺应这一趋势，伊利长期坚持体

系化创新，立足真实消费需求打磨产

品、驱动创新。带着对企业全链条创

新逻辑与产品布局的关注，近日，《乳

业时报》专访了伊利集团液态奶科学

研究经理张凯帅，听他分享从消费洞

察到产品落地的具体思路与实践。

以数为据

读懂消费者的真实心声

在张凯帅看来，数据带给研发最

核心的价值，就是实现从“经验判断”

到“科学决策”的转变。早期，由于数

据智能化收集、分析体系尚不健全，新

品研发很大程度上依赖研发人员的经

验和对市场的直觉，这就像“摸着石头

过河”。

如今伊利的创新，起点是一套完整

而细致的数据体系：前端消费者互动、

定量定性调研、电商及社交平台口碑舆

情、销售数据与消费场景行为分析，再

结合入户访谈、消费行为研究等深度洞

察，共同构成研发决策的坚实依据。“消

费者一句模糊的‘好喝’‘太稠’‘太酸’，

在研发端都会被转化为黏度、质构、酸

甜比、硬度、弹力等可量化指标。不仅是

产品本身，就连包装位置、字体大小、视

觉重心、开启方式、握持手感等细节，也

要经过多城市、多人群测试后才能最终

定型。”张凯帅告诉记者。

而数据更重要的意义，在于帮助

研发避开方向性偏差。早在 20 多年

前，伊利就已经开始以数据为中心指

导新品研发工作。以舒化无乳糖牛奶

为例，早期市场声音多集中在“好喝、

高蛋白、高营养”，若仅据此推进，最终

只会是一款普通高端奶。但通过消费

市场数据挖掘显示，乳糖不耐受才是

更直接、更普遍的消费痛点——很多

人不是“不想喝”，而是“不能喝”。数

据显示，全球约 65% 的人口存在不同

程度的乳糖不耐受。乳糖不耐受虽通

常被认为无严重危害，但其引发的腹

胀、腹泻等肠胃不适，仍会给消费者带

来明显困扰。

伊利研发团队最终锚定这一核心

需求，采用LHT乳糖水解技术，于 2007
年推出舒化无乳糖牛奶，打造出国内

首款可有效解决乳糖不耐受或乳糖酶

缺乏问题的牛奶产品，从根源上解决

部分人群饮奶不适，先让消费者“能

喝”，再追求“好喝”。

“数据不会骗人，它能帮我们看到

表层需求之下，真正未被满足的痛点。

这就是科学研发的意义。”张凯帅表

示。

寻味大地

把地域风物融进一杯好奶

在数据洞察筑牢底层逻辑之外，

伊利将创新触角延伸至优质产地资源

与特色食材。近年来，伊利安慕希长

白山整颗蓝莓酸奶、阿克苏苹果牛奶、

畅意丹东草莓乳酸菌饮品等产品，凭

借鲜明的地域印记备受关注。这些带

有独特产地标签的产品，并非简单的

口味叠加，而是集产地溯源、技术保鲜

与工程化落地于一体的综合实力体

现。

依托对消费需求的精准捕捉，伊

利也在持续推进更高难度的产品创

新。“研发的源头，正是消费者最朴素

也最真实的表达。大家想要喝到完整

的水果，要新鲜、方便携带，还要能常

温存放。其实在低温产品中，整果添

加并不算罕见，但要做到常温、整果添

加，还能保证 6 个月货架期，依然是行

业公认的技术难题。”张凯帅拿起近期

上市的安慕希长白山整颗蓝莓酸奶，

向记者还原了技术攻关全过程。

为了实现这一目标，团队首先从源

头开展产地优选，锁定国家地理标志产

品产区，依托当地得天独厚的光照、降

水与土壤条件，保障食材具备天然均衡

的风味。采后环节，鲜果在 24 小时内

完成急速冷冻，牢牢锁住水分与鲜度。

为了让浆果在加工过程中保持完整，团

队通过果粒口感保持技术提升水果硬

度，形成抵御破碎的保护结构。

从预处理到生产环节，每一步工

艺都围绕“保完整、保新鲜”展开。杀

菌环节采用欧姆杀菌技术，瞬时高

效，避免传统长时间加热导致果粒软

烂，最大程度保持果粒口感与形态。

结合产线输送柔性设计，减少管路内

挤压、剪切，进一步降低破损率。最

后，采用果粒分布灌装技术，确保每

包产品果粒含量均匀、完整。

在保障生产过程稳定的基础上，

货架期的品质一致性更为关键。无论

何时开启，产品中的果粒都要保持相近

的完整度与口感。研发团队通过质构

仪检测、硬度测试、感官评价与长期储

存实验，确保产品在 6 个月内品质稳

定。

即便技术路线清晰，从实验室走

向规模化量产依旧难关重重。回顾

这款产品历时三年的研发落地过程，

让张凯帅感触颇深的便是“实验室能

做成，工厂量产做不出”的瓶颈期。

“早期未升级工艺时，整果破损率高

达 60%。整整三年，团队在车间不断

调试参数、优化设备、迭代技术，最终

把一个概念产品，变成可稳定量产的

单品。”

“消费者要的不只是美味，而是

随时随地、打开即饮，品尝到完整水

果。这背后是一整条技术链在支

撑。”张凯帅表示。

鲜入日常

让常温奶也新鲜好喝

消费者对牛奶本身的新鲜度提

出了更为细腻的需求：既要新鲜营

养，又要便捷易携，最好还能做到常

温饮用也温润适口。

低温奶口感鲜活，但会受到冷链

和场景的限制。金典鲜活纯牛奶的

推出，正是瞄准这一消费痛点，在常

温与新鲜之间找到新的平衡。

张凯帅介绍，这款产品的核心在

于一套完整的三重锁鲜技术体系。其

采用 INF 0.09 秒超瞬时杀菌工艺，在

极短时间内完成热处理，瞬间锁住牛

乳鲜甜，保留更浓郁的牛乳香气；依托

降氧锁鲜技术，降低加工贮存过程中

氧气含量，减少牛乳氧化异味，保持鲜

活口感；搭配 RO 膜过滤工艺，采用先

进纳米膜过滤技术，提升牛奶香醇口

感。三重锁鲜技术体系，让金典鲜活

纯牛奶在“新鲜、营养”与“便利”之间

找到黄金平衡点，真正做到“不冰也好

喝，常温也新鲜”。

“我们在研发过程中面临的最大

挑战，是在杀菌强度与鲜奶风味之间

寻找精准平衡点。既要满足常温储存

的食品安全要求，又要最大限度还原

牛奶本味；既要适配不适宜饮用冷奶

的人群，又要让追求鲜活口感的消费

者真正认可。”张凯帅表示。

最终，通过内部专业感官评测、大

规模消费者盲测及第三方权威机构验

证，产品口感鲜活评分高达 12.3分（15

分制），真正实现“不冰也好喝”。“我们

希望用技术，让更多的人在日常饮用

牛奶时，既能喝到新鲜口感，又不用受

饮用温度的限制。”

因味而变

在差异中寻找大众共鸣

解决了新鲜与便捷的核心矛盾，

伊利也在口味层面持续回应用户需求

差异。中国地域广阔，饮食偏好南北

分明，南方偏爱清爽酸甜，北方更喜浓

郁醇厚。一款全国性爆款产品，必须

在多元口味偏好中找到平衡。

张凯帅坦言，伊利的策略清晰且务

实：大单品坚持普适性口味，细分市场深

耕地域特色。在全国主流渠道，优先布

局原味、草莓、黄桃、蓝莓等高接受度经

典风味；在区域市场，则针对性推出冰糖

山楂、荔枝等地标性口味；面向Z世代群

体，则适度开发话题性、个性化风味，满

足年轻消费者的尝鲜与社交需求。

安慕希 0蔗糖酸奶的迭代升级，正

是团队快速响应消费反馈的典型案

例。“初期产品为避免‘疑似加糖’的认

知偏差，降低了产品甜度，却导致口感

偏酸，市场接受度不及预期。随后，我

们依据真实市场反馈，重新优化口味

配比，采用以甜菊糖苷、赤藓糖醇、麦

芽糖醇为主的甜味体系，精准调校酸

甜平衡，同时调整产品黏度，提升饮用

顺滑度。配合将包装主色调从厚重深

蓝改为清爽拼色设计，进一步强化轻

盈健康的感知。”张凯帅表示，产品经

过调整后，市场喜好度显著提升。

“好产品并非研发完成即告终结，

而是要持续倾听、持续迭代。消费者

的每一个真实反馈，都应成为产品创

新的重要依据。”张凯帅告诉记者。

深耕营养

从一杯奶到健康价值升级

如果说口味、新鲜度是对当下需

求的回应，那么乳源深加工、精准营养

研发与功能化突破，则是伊利面向未

来构筑的核心竞争力。

张凯帅表示，伊利在乳铁蛋白领

域已深耕近二十年，积累了十余项核

心专利，成功攻克分离提取技术并实

现高效保留，构建起完整的深加工技

术链，打破国外原料长期垄断，实现高

端乳源原料自主可控供应。这不仅带

来成本与供应稳定性的优化，更让中

国乳业在高端原料领域真正掌握定价

权与市场话语权，也是乳业向高附加

值升级、发展新质生产力的关键一步。

面向未来，这套核心技术将持续

落地液态奶创新：针对运动、健身人

群，开发高蛋白、增肌等产品；针对老

年人群，布局易吸收小分子肽、骨骼健

康相关功能乳品；针对儿童，打造液体

钙、便捷化营养补充剂型；面向更广泛

的消费群体，持续推出精准营养、功能

化、便携化的健康饮品。

在张凯帅看来，乳业发展的核心

始终围绕消费者需求展开，未来行业

的发展重心，早已跳出单一的产品供

给层面，转而聚焦全产业链品质提

升、核心技术创新突破、供应链自主

可控保障，最终落到为消费者创造更

全面的健康价值上。行业要实现从

售卖一杯牛奶，到为消费者提供全周

期、全方位健康服务的转变，这正是

乳业践行新质生产力发展要求的生

动实践。

创新为魂

不创新，便无未来

2018 年加入伊利的八年间，张凯

帅从一名年轻研发人员，成长为液态奶

领域的创新骨干。他参与打造的多款

产品实现国内首创、填补行业空白，更

在多项关键技术上突破国外垄断。

谈及伊利“不创新，无未来”的发

展理念，张凯帅感触尤为真切，“伊利

的创新，是有传承、有体系、有支撑的

创新。‘传帮带’的文化让新人快速成

长；创新元素与内部创投机制，让年轻

人的想法被看见、被重视；全球顶尖的

研发资源、平台与生态伙伴，为持续创

新筑牢了坚实土壤。”

在他眼中，伊利坚持的是真实创

新、克难创新、长期创新，绝非简单的

包装微调或空泛的概念营销，而是从

奶源、配方、工艺、工程化到全产业链

的系统性突破。而所有创新的最终落

点，始终是消费者。“我们钻研的每一

项技术、优化的每一台设备、打磨的每

一款配方，最终都是为了让每一位消

费者喝得更健康、更方便、更安心、更

满意。”

一杯奶从需求到产品，旅程很短；

而一条从消费洞察到研发落地的创新

之路，却漫长而扎实。

从一句朴素的消费心声出发，经

由数据洞察、配方研发、产地溯源、工

艺攻关、工厂量产、市场反馈再到持续

迭代，伊利用一套完整闭环，诠释了新

时代乳业创新的核心逻辑：创新不是

偶然的灵感迸发，而是体系能力的必

然结果；不是企业的单向输出，而是与

消费者的双向奔赴；不是一时跟风的

热闹，而是长期主义的坚守与担当。

从牧场到实验室，从终端需求到

上游科研，伊利的研发创新始终贯穿

全产业链，也为中国乳业高质量发展

提供了来自市场与技术两端可参考、

可借鉴的鲜活样本。

全链聚力全链聚力  向新而行向新而行    乳企高质量发展纪实乳企高质量发展纪实（（一一））

■■伊利集团液态奶科学研究经理张凯帅伊利集团液态奶科学研究经理张凯帅

■■安慕希长白山整颗蓝莓酸奶安慕希长白山整颗蓝莓酸奶

■■伊利研发人员进行研发实验伊利研发人员进行研发实验

■■金典鲜活纯牛奶真正实现金典鲜活纯牛奶真正实现““不冰也好喝不冰也好喝””■■伊利健康谷液态奶全球智造标杆基地生产线伊利健康谷液态奶全球智造标杆基地生产线
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