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中国稀奶油深加工产业发展与产品开发策略探讨
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摘  要：本研究针对中国乳业奶源过剩与高端乳制品进口依赖的结构性矛盾，聚焦稀奶油深加工，探索产业升级

路径。通过分析产业现状，发现国内稀奶油生产以基础原料供给为主，高端产品依赖进口，且在风味、稳定性等

指标上落后国际水平。研究表明，当前产业面临三大核心问题是工艺技术落后、设备依赖进口和加工方向单一且

副产物利用不足。基于消费升级、健康需求及产业链价值理论，提出产品创新、技术攻关、装备国产化及产业链

协同策略，推动稀奶油从原料输出转向高附加值产品，实现进口替代与产业升级，破解“卡脖子”难题。
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Abstract：This study addressed the structural contradiction in China's dairy industry between “raw milk surplus” and 
“dependence on imported high-end dairy products，”focusing on the deep processing of cream to explore pathways 
for industrial upgrading．By analyzing the current status of the industry，it was found that domestic cream production is 
mainly oriented toward the supply of basic raw materials，with high-end products heavily reliant on imports，and lagging 
behind international standards in terms of flavor and stability．The study identified three major challenges faced by the 
industry：outdated processing technologies，reliance on imported equipment，and a narrow processing direction with 
insufficient utilization of by-products．Based on consumption upgrading，health demands, and value chain theory，
strategies including product innovation，technological advancement，localization of equipment，and industrial chain 
collaboration are proposed to promote the transition of cream from raw material output to high value-added products，
thereby achieving import substitution，industrial upgrading，and overcoming key technological bottlenecks．
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近十几年来，中国奶业迅猛发展，2016年至

今，生鲜乳产量不断提高，2023年生鲜乳产量达

4 196.7 万吨，创历史新高[1]，之后尽管有所下降，

但仍处于历史高位。但同期乳制品消费增速放缓，

乳品供需出现阶段性过剩，生鲜乳喷粉大幅增加，

行业亏损持续加剧[2]。这也反映出了我国在乳制品加

工方面，尤其是精深加工方面的不足。

以原料稀奶油为例，近年来下游烘焙、新式茶

饮、预制菜行业快速崛起[3]，带动了稀奶油及衍生品

奶油（Butter，常译作黄油）和奶油奶酪等产品消费

需求快速增长，市场空间广阔；而生产端，其作为

生牛乳经分离脱脂后的副产物[4]，受限于设备与技

术条件，目前生产主要集中于伊利、蒙牛等大型乳

品企业的加工厂，主要以原料供给为主，高端化的餐

饮用稀奶油、高端搅打稀奶油以及发酵黄油等稀缺品

种基本依靠进口。根据海关数据统计，2025年我国稀

奶油、黄油及奶酪类乳脂制品进口量达54.5 万吨，凸

显了高端乳脂产品供给能力不足现状[5]，并折射出当

前乳品行业在乳脂加工领域面临的结构性矛盾：一方

面，基础型产品附加值较低、同质化严重，面临产销

压力与价格下行风险；另一方面，高端功能化产品生

产能力不足，产品结构升级滞后，难以契合市场对多

元化、品质化产品的需求。因此，发展稀奶油深加工

及高值化综合利用，是突破当前乳品工业结构性失衡

局面，打破此类产品主要依赖进口的现状，解决行业

“卡脖子”关键技术的重要途径。

1  推动稀奶油深加工及特异化产品开发的

内在驱动

1.1  消费升级及市场趋势驱动

随着国民经济水平提升以及烘焙、茶饮等新兴消

费场景的蓬勃发展，乳制品消费正由单一的基础营养

供给，向功能化、健康化及高品质体验方向升级。这

一趋势不仅为乳脂制品产业升级带来了新的机遇与挑

战，同时也对稀奶油等核心原料在功能特性、加工适

配性及品质稳定性等方面提出了更高要求[6]。为此，

我国稀奶油加工与生产应紧跟市场消费需求的变化，

推进消费场景差异化、特色化的深加工产品研发，创

造新需求、引领消费扩容，实现供需互促良性循环。

1.2  产业链价值提升理论

在乳脂深加工产业链中，稀奶油是关键中间产

物。基础稀奶油利润空间有限，每千克约为18 元，

但将其转化为高附加值产品，高端发酵黄油每千克

可达100 元，可实现价值倍增。此外，稀奶油加工成

黄油、发酵黄油或无水奶油过程中，形成甜酪乳、

酸性酪乳等副产物，其中富含乳清蛋白、脂肪球膜

材料、乳糖等成分，若进一步利用副产物从中提取

生物活性成分，更能够实现全组分高值化利用，符

合产业链价值提升理论。因此，将初级加工品（原

料稀奶油）转化为高附加值产品（如发酵黄油、奶

油奶酪、定制化乳脂基料），是提升产业经济附加

值的关键路径。

1.3  健康消费驱动下的乳脂替代趋势 

在烘焙与茶饮领域，传统植物奶油因其成本优

势及良好的加工性能曾被广泛应用，但其在加工

过程中极易引入反式脂肪酸，且通常依赖人工添

加剂，不符合当前反式脂肪酸限制的行业要求以

及以“清洁标签”为导向的消费趋势[7，8]。同时，

消费结构升级、公众健康意识增加，消费者越来

越看重食品原料的天然性与健康属性。乳脂因其

来源天然、风味浓郁且口感细腻柔滑等优势，在

同类型产品中具有竞争力，逐渐获得市场认可。

在此背景下，乳脂对植物奶油的替代趋势日益显

现，成为推动产品品质升级和满足高端消费需求

的重要原料基础[9，10]。

1.4  差异化竞争与区域特色发展理论 

立足于我国辽阔的地域资源与深厚的多元饮食文

化底蕴，我国乳脂产业可借鉴藏区酥油、奶皮子[11]等

传统乳脂制品的加工工艺与风味特色，开发具有地域

文化内涵的高端乳脂产品，实现差异化竞争。

2  国内外稀奶油加工的产品与产业现状

2.1  国内稀奶油产业总体规模与产品分析 

目前，我国稀奶油产量规模难以满足快速增长
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的消费需求，产品利用方式多以直接冷冻形式作

为食品工业原料为主，深加工产品占比偏低，产

品结构有待优化。总体来看，国内稀奶油深加工水

平仍处于提升阶段。基于稀奶油复杂的多相体系特

点及对预处理工艺的要求，国内稀奶油加工主要分

为无水奶油、奶油（黄油）和搅打稀奶油三类核心

产品。

2.1.1  无水奶油

无水奶油是以奶油或稀奶油为原料制成的脂肪含

量不低于99.8%乳脂产品，作为稀奶油深加工的核心

产品，广泛应用于烘焙、糖果及乳制品配料等领域。

无水奶油生产工艺核心是均质相转换技术，先将稀奶

油经离心预分离获得约75%脂肪含量的奶油，再通过

均质相转换、离心分离及真空脱水等工艺制备而成。

最终产品质量与水分残留量、氧化稳定性及特征风味

物质保留密切相关。在工业化生产中，为提升产品应

用特性，常采用分提技术，依据乳脂肪中甘油三酯

熔点差异控制结晶与分离条件，可获得高熔点的硬

脂馏分（适用于起酥油、巧克力等）和低熔点的液

油馏分（适用于液态奶油、沙拉酱料等）[12]。无水

奶油因保质期长、储存运输方便，是目前乳脂加工

的主流方式之一。然而，海关统计数据显示，我国

进口无水奶油产品仍占较高份额[2]，这反映出国内

市场仍面临激烈的国际竞争压力。

2.1.2  奶油（黄油）

奶油是稀奶油经低温成熟、搅打、压炼等工艺

加工制成的乳脂制品，可直接食用或作为其他食品

原料使用。奶油加工核心在于通过控制温度和时间

促使脂肪球膜破坏与脂肪聚集，最终形成固态的油

包水结构[3]。在高端烘焙与餐饮领域，优质的奶油产

品（如起酥用的片状黄油）往往面临着双重严苛要

求：不仅需要优异的物理加工特性，更需具备丰富

的感官风味。一方面，急冷捏合等特殊工艺能够精

准调控脂肪结晶网络，赋予奶油良好的延展性与开

酥特性；另一方面，借助乳酸菌发酵产生的乳酸、

丁二酮等物质，能为奶油注入更加浓郁、独特的特

征风味[13]。目前，国内高端烘焙市场仍以进口奶油

为主导。国产奶油在风味靶向发酵与复杂脂肪结晶

网络控制的技术协同上尚存瓶颈，导致产品在风味

层次和物理加工性能上难以兼顾。因此，探明发酵

风味形成机理并突破急冷捏合质构调控技术，实现

此类高端复合型奶油产品的国产化与品质提升，是

当前奶油加工领域亟待攻克的核心问题。

2.1.3  搅打稀奶油

搅打稀奶油是稀奶油经适度浓缩（脂肪含量

30%~36%）形成的基础乳脂制品，广泛用于蛋糕裱

花、饮品装饰等家庭与商业烘焙场景，是餐饮行业常

用原料[19]。搅打稀奶油工业化生产通常包括标准化脂

肪含量、均质、巴氏杀菌和灌装等环节。成品搅打稀

奶油在应用过程中通过机械搅打将空气引入乳脂肪球

网络，构建稳定泡沫体系以实现体积膨胀和质地松

软。打发率（空气混入量与稳定性）、保型性（搅打

后形状维持能力）及风味纯净度是影响其应用性能与

市场接受度的关键指标。海关数据显示，目前搅打稀

奶油市场仍由欧洲、北美等地产品主导[2]，国内搅打

稀奶油在打发稳定性、保型时间和风味一致性等核心

指标上与进口产品存在明显差距，尤其难以满足高端

烘焙和精品咖啡场景对产品一致性的严苛要求。因

此，需重点突破乳脂肪结晶控制、乳化体系优化和界

面稳定性调控等核心技术，解决货架期内分层、塌陷

及口感粗糙等问题，以提升国产搅打稀奶油在高端应

用领域的竞争力，减少进口依赖。

2.2  国外稀奶油产业与产品开发情况分析 

国际乳业巨头已形成成熟的深加工产业链，值

得借鉴。美国乳制品加工业基础雄厚，在黄油、奶

酪等领域形成了成熟的规模化生产技术，并通过持

续创新开发出多种功能化、便捷化乳脂产品满足多

元市场需求。美国农业部2025年12月《Dairy: World 

Markets and Trade》报告显示，2025年美国黄油产量

为107.5 万吨[15]。欧盟的大型乳品企业实现了稀奶油

加工的高度专用化和定制化，企业能根据全球连锁

客户的特定需求，通过先进的酯交换、分提技术，

提供稳定性、打发率、风味各异的定制化稀奶油及

奶油产品，精准满足巧克力、冰淇淋等工业需求。
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2025年，欧盟黄油类产品的产量达到209 万吨，其

中荷兰乳品研究所发明的NIZO法可实现发酵黄油

风味的稳定连续调控[16]。新西兰凭借其规模化、标

准化的奶源优势，在大宗乳脂原料领域占据全球主

导地位。其强大的应用研发能力，能快速开发出适

用于不同市场趋势的定制化奶盖粉、搅打稀奶油等

产品，并保证极佳的稳定性和一致性，2025年黄油

产量为53.5 万吨。日本专注于高附加值黄油和发酵

乳脂产品的开发，乳品企业精于菌种筛选和工艺控

制，生产出众多具有独特风味和健康宣称的高端黄

油，精准对接国内消费需求，实现了价值最大化。

印度作为最大的黄油产品生产国和消费国，2025年

生产和消费均超700 万吨，依托当地特色酥油等传统

产品，实现了乳脂制品的本土化高值发展[17]。

3  国内稀奶油深加工产业主要问题分析

3.1  总体供需失衡，结构性短缺突出 

当前我国稀奶油产业呈现“基础产品竞争激

烈，高端产品供给不足”的局面。国产产品在乳脂

稳定性、打发率、风味纯净度等关键指标上与进口

产品存在明显差距，难以满足连锁烘焙、高端茶饮

品牌对产品一致性与应用性能的严苛要求。面向B端

的工业原料供给薄弱，烘焙用无水奶油等专用乳制

品原料以及冰淇淋、奶茶专用乳脂、奶盖基料进口

产品仍占据市场主导地位，尤其在产品稳定性、风

味和定制化服务方面优势明显[2]。这进一步说明了国

内在高端及定制化乳脂产品领域供需不匹配的结构

性矛盾。

3.2  深加工路径单一，副产物利用不足

稀奶油深加工途径单一，主要集中在黄油以及

部分奶油奶酪的生产上，并没有深层次开发产品的

附加值，特别是稀奶油加工环节产生的副产物高值

化利用几乎为空白。副产物中含有丰富的乳清蛋

白、磷脂和脂肪球膜材料等活性成分，由于从中分

离富集功能成分技术不成熟，还没有形成原料到产

品及副产物转化为高值化产品的路线，导致资源浪

费以及成本压力大[18]。

3.3  关键技术瓶颈制约产业发展

我国乳脂制品起步较晚，关键技术存在一定瓶

颈，有待通过技术开发解决产品生产，从产品稳定

性、搅打特性以及感官评鉴方面全面提升综合特

性，同时通过推进设备研发与升级实现高值化副产

物综合利用，以满足国内乳脂市场高端化、多元化

和定制化的多维需求。

3.3.1  脂肪结晶与乳化稳定技术

脂肪结晶与乳化稳定技术直接影响黄油的涂抹

性、起酥性以及稀奶油的搅打稳定性，是制约目前

我国国产乳脂类制品质量参差不齐、稳定性较差的

关键因素之一。在黄油生产中，如何通过调控结晶

温度与急冷捏合工艺，引导稀奶油中的乳脂肪形成

特定晶型（例如赋予产品细腻口感的β型晶体，或

提供长效稳定的β型晶体）是急需解决的问题之一

[3]。在搅打稀奶油领域，如何在保障货架期稳定性的

同时，显著提升其搅打性能，也是行业当前所面临

的关键挑战。搅打稀奶油作为一种水包油乳液，本

质属于热力学不稳定体系，通常需依赖乳化剂及亲

水胶体等维持结构稳定、防止分层，以延长货架寿

命；然而在实际应用中，该体系又需要在机械搅打

作用下快速发生相转变，从乳液结构高效转化为稳

定的泡沫结构，这对脂肪结晶行为、界面张力控制

以及乳化体系设计提出了极为精细的工艺要求[19]。

目前，我国在此方面缺乏相应的基础研究和工艺调

控手段，因此产品的打发率、保型性、口感绵密度

等方面较国外同类产品还有一定差距。

3.3.2  风味定向调控技术

风味定向调控技术是影响产品感官特性的重要因

素，目前国内正在起步阶段。目前，国内针对发酵黄

油深加工产品的特色风味成分（如丁二酮等）合成途

径及水平无法有效控制，产品普遍呈现出风味淡薄、

单薄或不稳定的特点，复杂性和鲜明度有待提升。然

而，国外优质产品大多以稳定成熟的发酵工艺为基础

形成了浓厚、协调、可辨识的风味特征。国内在菌种

选育、发酵动力学控制、风味前体物质代谢等多个方

面存在经验不足和技术短板，需依靠多学科交叉研究
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来推动从风味复制向风味创新转变。

3.4  关键装备依赖与工艺适配不足

关键生产设备如高速离心分离机、低温精密捏

合机、膜过滤装置等大多依赖进口，导致固定资本

投入大，使用及保养费用高昂，并且不能对生产过

程中的相关技术指标进行改进提升和技术革新。同

时，我国企业购置国外先进设备后通常缺乏对生产

工艺流程的再设计能力和深度挖掘能力，不能完全

利用好这些设备资源。最终导致相关产品品质稳定

性差及能源消耗高。

4  推动稀奶油深加工及特异化产品开发的

策略与建议

4.1  产品端：实施基于市场细分的产品创新战略

开展面向烘焙餐饮领域的高附加值特殊功能乳

脂制品研发工作，掌握核心技术，减少国外垄断。

在产品结构调控方面，针对片状黄油，重点开展乳

脂晶型及网络结构控制技术研究，提升黄油的延展

性，以保证其良好的层次感和平整度，适应高档

烘焙食品对酥皮层数及平整性的要求。在风味品质

提升方面，加强发酵技术研究，挖掘优良功能微

生物菌株，构建菌种发酵及成熟期间风味物质代谢

途径调控模型，生产出风味独特的国产发酵黄油，

提高我国发酵黄油的市场占有率。在应用服务模式

方面，构建企业与科研机构协同创新的双向互动机

制，面向烘焙及新式饮品市场需求，开发差异化乳

脂产品体系。企业可围绕不同的茶底、烘焙产品、

口感风格进行针对性奶油基料、奶盖、奶油研发，

为客户提供从配方到工艺的技术服务，帮助客户打

造差异化的终端产品。在消费端市场方面，开发注

重便捷性与营养性协同提升的家用乳脂制品。新产

品开发应顺应清洁标签与成分透明化趋势，开发基

于天然乳化剂与稳定剂的复配体系，推进“少添

加”甚至“无添加”的稀奶油、涂抹奶油等产品升

级。同时拓展便携式、小规格包装形态，以满足家

庭消费场景下的操作便利性与健康需求。在工业配

料领域，乳品企业依托本土供应链体系，构建标准

化与定制化相结合的产品体系，生产烘焙型、糖果

型、冰淇淋型等多种功能类型的标准化乳脂肪制

品，并根据客户的工艺及配方需求进行个性化成分

搭配指导和技术服务支持，在整个产业链中确保乳

脂肪产品的持续供给与合理使用。总体来看，乳脂

制品已由以无水奶油、黄油及奶油奶酪等为代表的

初级产品供给，逐步向功能化、稳定化、重组化及

综合利用方向延伸。稀奶油深加工技术的持续发

展，正推动乳脂产业向高附加值与精细化方向转型

升级，并逐步构建更加完善的产品体系与价值链结

构。基于上述发展趋势，乳脂类产品的研发可重点

从以下几个方面进一步深化。

4.1.1  多功能定制稀奶油

针对当前国内基础搅打稀奶油在稳定性、功能

适配性及清洁标签需求上的不足，未来稀奶油深加

工需重点开发多功能定制稀奶油系列产品，通过技

术创新实现从基础餐饮原料到高附加值功能产品的

升级。在产品开发路径上，可通过热加工与体系构

建协同优化提升产品稳定性。如采用超高温灭菌或

蒸汽直喷灭菌技术，并复配卡拉胶、微晶纤维素等

高效乳化稳定剂与增稠剂，开发出系列稳定性强的

稀奶油产品。在此基础上，依据脂肪含量与应用场

景差异形成系列化产品：低脂稀奶油（脂肪含量

10%~18%）常用于沙拉与饮品调制；咖啡稀奶油

（脂肪含量约25%），为咖啡饮料增添风味；搅打

稀奶油（脂肪含量30%~36%）适用于打发后裱花装

饰。这些技术不仅延长了货架期，也便于储运与即

时使用，拓展了家庭与餐饮消费场景[19]。在标准与

监管层面，新国标GB 19646—2025[20]明确了稀奶油

仅以生牛乳为原料，调制稀奶油以生乳、稀奶油、

奶油、无水奶油中的一种或多种为主要原料[21]，并

加强了对清洁标签的规范。在此背景下，标签标识

趋向于更加透明化健康化的方向发展，企业生产也

需要做出相应的配方工艺调整，既要保证产品的稳

定性及口感，又要尽量降低配料表复杂度，顺应清

洁标签的发展趋势。随着消费者对食品成分认知水

平的不断提升，兼具良好加工性能与简洁配料体系
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的产品将具有更大的发展空间，有望推动细分领域

的持续创新与高质量发展。

4.1.2  奶油奶酪

奶油奶酪是一种软质、新鲜的乳脂含量较高的

酸奶制品，主要应用于烘焙与甜品制作，其生产原

理是利用酪蛋白在特定pH条件下的凝胶特性：通

过微生物发酵或直接添加酸度调节剂，使酪蛋白在

等电点沉淀，同时凝乳酶特异性切割酪蛋白分子，

共同促使蛋白质形成稳固的三维网络结构，从而包

裹脂肪与水分，最终制得质地细腻柔滑的新鲜奶

油奶酪。其最终品质高度依赖于凝块处理、热烫

及脱水等工艺影响。以新鲜奶油奶酪为基料，添

加乳化盐、风味物质并经加热剪切重新乳化，可

制得质地均匀的再制奶油奶酪，适用于涂抹及作

为食品配料 [14]。目前国内奶油奶酪市场同样依赖进

口，主要受限于奶酪整体市场规模较小。随着国内

奶酪市场的发展，以稀奶油为原料的奶油奶酪已成

为深加工的重要方向之一。

4.1.3  稀奶油基底

稀奶油基底是以稀奶油为核心原辅料，通过优

化原料配方、乳化处理、风味包埋及干燥等工艺，

制成具有特定功能的复配型工业配料，典型产品包

括方便茶饮料店使用的奶盖浓浆、预制菜中的奶油

酱汁与奶油汤，以及经喷雾或冷冻干燥制得的奶油

粉末，这类产品将复杂的现制加工环节标准化，显

著提升了储存、运输与工业化应用的便捷性，是连

接乳脂原辅料与终端食品生产的重要桥梁，同时在

茶饮市场中，稀奶油基底常与奶油奶酪复配，形成

创新配方以支撑新品开发。

4.1.4  稀奶油副产物高值化利用

为贯彻循环经济理念，实现资源高效利用，稀

奶油深加工过程中的副产物可通过先进分离技术进

行精准提取与高值转化。在成分分离层面，可借助

膜分离技术（微滤、超滤、纳滤）对副产物中的蛋

白质、乳糖及矿物质进行高效浓缩、分级与纯化，

从而实现基础组分的精准回收与利用[22]。在此基础

上，结合加工过程中的相分离特性，在奶油等产品

生产过程中，通过离心分离可获得富含磷脂的水相

成分（酪乳）[23]，经干燥后可制成风味独特的酪乳

粉，成为优质烘焙风味增强剂。进一步地，还可以

开发出从稀奶油中收集的乳脂肪球膜浓缩物，其中

含有丰富的磷脂等生物活性成分，在高档婴配粉以

及功能型食品中展现出良好的应用前景，能够将单

纯的营养价值转化为生物活性价值[18]。目前，国内

稀奶油加工副产物利用率仍较低，其高值化利用是

未来深加工发展的重要方向。

4.2  技术端：开展核心技术攻关与装备自主创新 

稀奶油深加工产业首先应该针对脂肪结晶、乳

化稳定、风味控制及副产物高值化等方面进行基础

性研究及工程化应用。此外，产业应以企业与高校

合作研发模式，突破乳脂肪结晶控制、有效乳化稳

定复配剂、生物发酵等关键技术并拥有自主产权。

同时稀奶油核心装备亟待被国产化：对于高速离心

分离、低温捏合、膜过滤等关键设备开展产学研用

合作，加快国产设备研发、验证及迭代，减少进口

依赖，并强化智能化、数字化控制系统研究以控制

提高产品生产过程的精度。

5  结论与展望

未来，我国稀奶油高值化发展既面临严峻挑

战，也迎来多重战略机遇。随着欧盟乳制品反补贴

政策的落地实施 [24]，国际乳脂贸易格局可能出现

结构性调整，为我国稀奶油深加工环节提供了更

有利的外部发展窗口。在这一背景下，通过技术

突破、产品创新与产业链协同，我国稀奶油产业

有望逐步实现进口替代，并在细分高端市场形成

差异化竞争力。

从技术发展看，未来稀奶油深加工将向精准

化、功能化与自主化演进：通过在线监测与智能控

制系统实现稀奶油结晶、乳化与风味的精准调控，

保障产品高质稳定；应用酶法修饰、分提及活性成

分提取技术，开发满足细分场景需求的功能性定制

产品；并着力推动关键设备的国产化与工艺适配，

突破技术依赖，构建自主可控的产业技术体系。
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从市场格局看，国内企业有望通过两个方向实

现突围。一是在高端细分赛道（如精品咖啡、高端

烘焙、现制茶饮）发力，与连锁客户合作开发定制

化、高稳定性的专用产品并形成稳定的合作关系，

逐步打破海外厂商垄断。二是面向家用及大众餐饮

市场，利用对本土消费者口味需求把握程度更高、

产品研发速度更快、成本端议价空间更大等优势，

打造中国本土乳脂消费品牌。

从产业生态看，稀奶油高值化发展将推动形成

“原料—加工—应用—服务”一体化创新生态，上

游养殖企业、中游深加工企业、下游食品烘焙厂

商、餐饮茶饮品牌等之间联系会更为密切，共同打

造从牧场到餐桌的一体化供应链；同时，副产物高

值化利用技术的成熟，推进循环型产业发展，增强

综合资源保障能力。

综上所述，在消费水平提升、自主研发能力增

强及政府扶持下，中国的稀奶油行业将逐渐打破国

外稀奶油产品的垄断地位，并在我国乳业产业链条

中发挥更大的作用，从而真正成为产业链中的高附

加值产品。
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