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“国民泡面”研发中心落地徐汇

带你解锁“爆款诞生密码”

从刷爆社交平台的香菜面， 到还原地道风味的蟹

黄拌面，白象总能精准踩中消费者的口味喜好。 而这份

贴合市场、深耕用户的硬核研发实力，也随着上海研发

中心的落地，完成新一轮战略补强。

据悉， 此次启用的上海研发中心建筑面积约 2800

平方米，按照国际一流实验室标准建设，内设 15 个专

业研发实验室，还配套共创空间、消费者科学实验室、

创新厨房三大特色功能模块。

“上海研发中心聚焦前沿基础研究，和主打应用研

究的郑州研发中心协同联动、优势互补，共同构成白象

的‘双引擎’研发体系。 ”白象食品相关负责人介绍道，

这套体系不仅能支撑方便速食、面制品、饮品、速冻食

品、调味品等全品类产品开发，还将承接航天食品、特

种食品的联合研发工作，打通“基础研究—技术攻坚—

成果转化—产品落地”的完整研发链路。 后续中心还将

设立博士后科研工作站，进一步汇聚高端科研人才，推

动研发工作从应用型创新向源头创新稳步迈进。

在白象的研发逻辑里，食品研发的本质，说到底是

研究消费者。 上海作为国内消费趋势的前沿窗口，各类

新需求、新生活习惯往往率先在此涌现；而徐汇高度集

聚各类高校与科研机构，专业人才储备丰厚，为企业技

术创新提供良好的外部配套支撑； 同时拥有成熟多元

的消费生活场景，创新与生活在这里交融汇聚。

对食品企业而言， 好的产品创意从来不是闭门造

车的结果，而是源于对真实生活的观察与理解。 扎根徐

汇，研发团队既能贴近消费一线敏锐捕捉市场动态，也

能便捷对接优质科创资源， 为食品技术创新提供了良

好的生长土壤。

产学研协同， 始终是白象研发体系的核心底气之

一。此前企业已与江南大学、中国农科院共建“白象骨汤

联合研究中心”，与太空科技院成立“航天食品联合实

验室”，并与国内多所知名院校及科研机构保持长期合

作。 如今，随着上海研发中心的落成，企业与区域高校、

科研机构的对接将更为紧密，比如在食品科学、营养健

康、消费者研究等领域开展技术攻关与人才培养合作，

通过校企合作、实习交流等方式吸引更多年轻人才，把

前沿技术与创新理念真正融入产品研发的全流程。

研发中心搭建了一套完整的消费者科学研究平

台。 早在 2023 年，白象就在行业内率先组建消费者科

学团队，历经两年多发展，已形成行业领先的消费者科

学体系， 建立了多个专业评价小组和外部专家级评价

小组，评价人员规模达 180 人。 依托差别检验、定性多

变量分析、定量描述性分析、情感检验等专业感官评价

技术，白象将消费者主观的口味偏好，转化为可量化、

可复用的研发数据， 为配方优化与口味迭代提供科学

依据，实现研发端与消费需求的精准对接。

创新厨房则还原了家庭烹饪、餐饮终端、户外消费

等多元真实场景，让研发成果直接匹配市场实际需求，

大幅缩短创新成果的转化路径。 此前收获市场广泛好

评的香菜面、蟹黄拌面等爆款产品，正是诞生于这种以

消费需求为起点的研发模式。

记者了解到， 上海研发中心是白象全国研发布局

中的重要战略支点。 该研发中心希望和徐汇丰富的高

校、科研机构以及创新企业有更多交流合作，把更多前

沿技术和创新理念应用到产品研发中， 为消费者创造

更好的体验，同时更好融入徐汇创新生态，与区域产业

共生共长。

此次白象上海研发中心落地启用， 进一步丰富了

徐汇食品科创与民生消费创新产业生态。 从企业自主

研发到行业协同共建， 从贴合消费需求到引领饮食潮

流，这家深耕食品领域 29 年的国民品牌用其“科研立

企”的扎实实践，为徐汇的创新生态注入更多接地气的

民生活力。

白象上海研发中心在徐汇龙华的白象食品大楼近日启用。 陪伴无数人日常餐桌的国民品

牌白象，把全新研发阵地落子徐汇，也让备受关注的“爆款诞生密码”，正式扎根上海这座科创

活力之城。
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