
 
  

九一果冻蘑菇制作厂的成立背景与发展历程

九一果冻蘑菇制作厂成立于2015年，位于中国西南地区某县级市工业园区，最初由几位对食品工艺有长
期研究的本地创业者联合创办。其核心动机并非追逐短期利润，而是针对当时市场上果冻类零食同质
化严重、添加剂使用不透明的问题，试图打造一款以天然原料为基础、口感独特且可追溯生产过程的
新型果冻产品。在经过三年试产与多轮配方优化后，九一果冻蘑菇正式面世，凭借其“仿生菌菇”形
态与低糖配方迅速吸引年轻消费群体关注，成为区域食品创新的代表案例之一。

从手工试制到标准化生产的转型路径

初创阶段，九一果冻蘑菇采用小作坊模式，所有工序依赖人工操作：原料筛选、熬煮、灌模、冷却均
在有限空间内完成。由于缺乏自动化设备，产量受限，且批次间稳定性差。2018年起，工厂引入第一条
全自动流水线，涵盖智能称重、真空脱气、恒温定型等环节，使日产能从最初的300盒提升至3000盒以
上。关键转折点在于2020年通过国家食品生产许可（SC认证），标志着其生产流程正式纳入监管体系
。此后，工厂逐步建立原料溯源系统，每一批次产品均可查询原料产地、加工时间及质检报告，增强
了消费者信任。

产品特性与市场定位差异解析

九一果冻蘑菇的核心卖点在于其独特的“类菌菇”结构——通过特殊模具与凝胶比例控制，使成品在
视觉与触感上接近真实蘑菇，但实际成分仅为卡拉胶、琼脂与植物提取物。相比传统果冻，其硬度更
高、咀嚼感更强，适合追求口感层次的消费者。在口味设计上，除经典原味外，还推出山楂、青柠、
桂花等风味，其中山楂款因酸甜平衡度佳，成为销量最高的单品。值得注意的是，尽管名称含“蘑菇
”，但该产品不含任何真菌成分，也未宣称具有保健功能，仅作为休闲零食定位。

| 产品系列 | 主要成分 | 口味特点 | 适用人群 |

|----------|----------|----------|----------|

| 经典原味 | 卡拉胶、琼脂、水 | 清爽微弹 | 偏好基础口感者 |

| 山楂风味 | 植物提取物、柠檬酸 | 酸甜适中 | 喜欢果味者 |

| 青柠风味 | 天然香精、维生素C | 清新提神 | 上班族、学生 |

生产中的质量控制与常见误区

在实际生产中，九一果冻蘑菇面临的主要挑战是凝胶强度与脱模率的平衡。若凝胶过强，易导致咬合
困难；若过弱，则在运输中易变形。为此，工厂采用动态温度曲线调控技术，在冷却阶段分三段降温
，确保内部结构均匀。另一个常见误解是认为“果冻蘑菇”含有营养成分或能替代水果。事实上，其
主要功能为提供短暂味觉满足，热量约为每100克65千卡，远低于同类糖果。此外，部分消费者误以为
其可长期存放，但根据包装标注，保质期为12个月，开封后建议尽快食用，避免受潮变质。

未来发展方向与行业影响

近年来，九一果冻蘑菇开始探索跨界合作，如与地方文旅项目联名推出限定款包装，将当地民俗元素
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融入设计。同时，工厂正尝试开发无糖版本，以应对健康饮食趋势。虽然规模仍属中小型，但其坚持
透明生产、拒绝过度营销的做法，使其在区域性食品品牌中形成差异化认知。对于消费者而言，了解
这类产品的本质——即一种基于工艺创新的趣味性零食，而非功能性食品，是理性选择的前提。随着
食品工业向精细化、个性化发展，九一果冻蘑菇所代表的“小而美”生产模式，或许将成为更多新兴
品牌参考的方向。

常见问题：

问：九一果冻蘑菇是否含糖？

答：含少量天然糖分，具体含量见包装营养表，非零糖产品。

问：能否用微波炉加热？

答：不建议，高温会导致凝胶结构破坏，产生异味或液化。

问：儿童可以吃吗？

答：可食用，但需注意适量，避免吞咽不当引发不适。
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