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报告摘要

人造食品指运用科学手段制成的食物，又称“仿生模
拟食品”。人造食品并非通过化学原料聚合而成，其
制作原理为：根据所仿生天然食品的营养成分，选
取含有同类成分的普通食物做原料，并通过乳化、
急冷、捏合、植物蛋白提取、细胞培养及 3D 打印等
技术加工、合成并生产。现阶段人造黄油是主要的
人造食品，2018 年人造黄油销售额占人造食品比例
约为 68%。随着人造黄油应用场景增加及人造牛肉、
人造虾、人造鸡蛋等新型人造食品产生，并不断取
得消费者认可，人造食品行业市场规模快速增加，
由2014年的99.2亿元人民币增长至2018年的261.1
亿元人民币，年复合增长率为 27.4%。 

热点一：人造食品产品多样化 

为满足消费者的不同需求，人造食品产品的口味、原材
料、种类呈现多样化发展趋势。如主流人造食品——人
造黄油不仅模拟天然黄油口味，还通过添加各类香精及
其它辅料模拟椰奶、发酵、巧克力等多种口味，获得市
场认可。除牛油、羊油等动物油脂外，植物油脂如棕榈
油、豆油等也可成为人造黄油的主要原料，并结合各种
工艺制成人造黄油产品。 

热点二：人造食品消费高端化 

随着消费形态面临全面转型升级，健康消费、高端消费、
个性化消费理念日益流行，部分高端人造食品的健康、
营养、环保等价值获得市场认可。如 2018 年，美国公司
Finless Food 研制出的人造鱼肉在成分、营养上与天然鱼
肉相似，由于培养技术要求高，每 450 克人造鱼肉成本
达到 17,000 美金。这些高端人造肉及其制品通过与
Momofuku、Jardiniere、部分米其林星级餐厅等高端餐厅
合作，进入消费市场，获得消费者青睐。 
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1 方法论 

1.1 研究方法 

头豹研究院布局中国市场，深入研究 10 大行业，54 个垂直行业的市场变化，已经积累

了近 50 万行业研究样本，完成近 10,000 多个独立的研究咨询项目。 

 研究院依托中国活跃的经济环境，从食品加工、植物油、烘焙等领域着手，研究内

容覆盖整个行业的发展周期，伴随着行业中企业的创立，发展，扩张，到企业走向

上市及上市后的成熟期，研究院的各行业研究员探索和评估行业中多变的产业模式，

企业的商业模式和运营模式，以专业的视野解读行业的沿革。 

 研究院融合传统与新型的研究方法，采用自主研发的算法，结合行业交叉的大数据，

以多元化的调研方法，挖掘定量数据背后的逻辑，分析定性内容背后的观点，客观

和真实地阐述行业的现状，前瞻性地预测行业未来的发展趋势，在研究院的每一份

研究报告中，完整地呈现行业的过去，现在和未来。 

 研究院密切关注行业发展最新动向，报告内容及数据会随着行业发展、技术革新、

竞争格局变化、政策法规颁布、市场调研深入，保持不断更新与优化。 

 研究院秉承匠心研究，砥砺前行的宗旨，从战略的角度分析行业，从执行的层面阅

读行业，为每一个行业的报告阅读者提供值得品鉴的研究报告。 

 头豹研究院本次研究于 2019 年 8 月完成。 
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1.2 名词解释 

 起酥油：动植物油脂、氢化油或上述油脂的混合物，通过捏合而成的固态油脂及流动态

的油脂产品。起酥油具有可塑性、乳化性等加工性能，常用于加工糕点、面包或煎炸食

品、不宜直接食用。 

 HACCP：Hazard Analysis Critical Control Point，鉴别、评价及控制食品安全危害

因素的一种体系。 

 蒟蒻：天南星科、魔芋属草本植物，又称“魔芋”或“妖芋”。蒟蒻原产地在印度锡兰

等地，由于中国云南、四川、贵州、湖北等省份温度、湿度适宜，人工成本较低，目前

中国已成为世界蒟蒻产量最高的国家。 

 乳化剂：通过改善乳浊液中各种物质构成之间的表面张力，使之形成均匀、稳定的分散

体系或乳浊液的物质。乳化剂是表面活性物质，其分子含有亲水基和亲油基，可降低界

面张力、减少形成乳状液所需能量，提高乳状液的能量。 

 香精：参照天然食品的香味，采用天然香料、合成香料调配而成的各种香型原料。 

 循环经济：某一区域范围内的企业，模仿自然生态系统中的生产者、消费者和分解者，

以资源(原料、副产品)为纽带而形成的具有产业衔接关系的新型企业联盟。 

 OEM：品牌生产者不直接生产产品，而利用自己掌握的核心技术进行设计和新产品开

发，并控制销售渠道，又称“定点生产”或“代工（生产）”。 
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2 中国人造食品行业市场综述 

2.1 中国人造食品行业定义及分类 

人造食品是指运用科学手段制成的食物，又称“仿生模拟食品”。人造食品并非通过化

学原料聚合而成，其制作原理为：根据所仿生天然食品的营养成分，选取含有同类成分的普

通食物做原料，并通过乳化、急冷、捏合、植物蛋白提取、细胞培养及 3D 打印等技术加工、

合成并生产。 

依据仿生对象不同，人造食品可分为人造肉及其制品、人造乳及其制品、人造水产品及

其制品、人造蛋及其制品四大种类（见图 2-1）。 

（1）人造肉及其制品：依靠大豆蛋白或动物干细胞制造出的肉类及其相关制品。常见

的人造肉可分为植物性人造肉（又称“大豆蛋白肉”）和动物干细胞肉（又称“动物性人造

肉”或“试管肉”）。大豆蛋白肉是指以大豆蛋白为主要原材料，结合各种辅料对天然肉类的

形状、颜色、气味等方面进行模仿制成的“肉”，而动物干细胞肉是指血清中的动物干细胞
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经糖、氨基酸、油脂、矿物质及其它营养物质的培养，不断增殖形成的“肉”。 

（2）人造乳及其制品：以动植物油脂为原料，通过乳化、急冷、捏合及转基因酵母等

技术制成的牛乳、羊乳及其制品。常见的人造乳及其制品包含人造黄油、人造奶、换脂乳制

品、咖啡增白剂和人造冰淇淋等，其中人造黄油销售额占人造食品销售额比例最大，占比约

为 68%。 

（3）人造水产品及其制品：与人造肉相似，人造水产品及其制品通常使用天然水产品

的干细胞制成，常见的人造水产品包含人造鱼肉、人造虾肉、人造蟹仔等。 

（4）人造蛋及其制品：混合绿豆等多种植物制成的风味、营养价值相当的蛋类及其制

品。人造鸡蛋尚未在中国市场出现，目前以绿豆为主要原料的人造鸡蛋制品已于美国上市，

如 Just Egg 品牌人造鸡蛋制品为 12 盎司装的“蛋液”，该蛋液不含胆固醇，售价为 7.99 美

元，略高于同等重量的天然鸡蛋。 

图 2-1 人造食品分类（依据仿生对象划分） 

  
来源：企业官网，头豹研究院编辑整理 

2.2 中国人造食品行业发展历程 

国外人造食品行业历史悠久，全球第一款人造食品——“人造黄油”诞生于 1866 年，

由法国化学家伊波利特▪梅热穆里耶发明，主要供给底层人民和军队。 

中国人造食品行业起步较晚，萌芽于 19 世纪 80 年代，发展至今可分为萌芽阶段和起
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步阶段（见图 2-2）： 

萌芽阶段（1881-1978 年） 

1881 至 1978 年，中国人造食品行业处于萌芽阶段，这一阶段中国市场的人造食品主

要为人造黄油，由国外工厂生产并以成品形式进入中国市场。随着访华旅居外籍人士数量增

多、中西方贸易日益频繁，使用人造黄油制成的食物如面包、芝士等烘焙食品在清朝后期逐

渐流行。烘焙食品的主要消费场所为各类面包店或西餐厅，如在上海法租界经营的各类面包

店、北京六国饭店、天津利顺德大饭店、天津起士林餐厅、青岛亨利王子饭店、烟台克利顿

饭店等，其中起士林餐厅不仅为来店客户供应各类烘焙食品，还为京奉铁路沿线的驻军大量

供应以面包为主的烘焙食品。由于中国主流人群仍保留食用米饭、馒头、面条等传统食物的

饮食习惯，西式烘焙食品并未对中国主流食品形成冲击，人造黄油尚未普及。 

起步阶段（1979 年至今） 

1979 年至今，中国人造食品行业处于起步阶段，这一阶段国内外人造食品生产企业开

始在中国创办工厂，并向连锁烘焙店、烘焙工厂、超市、餐厅等供应各类人造食品。人造食

品种类不断丰富，人造牛肉、人造鸡蛋、人造鱼肉等新型人造食品出现，但由于其生产成本

较高、消费观念不成熟，新型人造食品的接受程度有待提高。生产技术改进后，人造黄油仿

生程度提高，生产成本不断降低，现阶段相同质量的人造黄油生产成本仅占天然黄油生产成

本的 20~25%，人造黄油普及度提高，成为主流人造食品。 
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图 2-2 中国人造食品行业发展历程 

  
来源：头豹研究院编辑整理 

2.3 中国人造食品行业产业链 

中国人造食品行业参与者众多，涉及范围广泛。中国人造食品行业产业链上游参与主体

为人造食品的原材料供应商，中游参与主体为人造食品生产企业及人造食品加工企业，下游

则涉及人造食品的零售渠道及消费者（见图 2-3）。 
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图 2-3 中国人造食品产业链 

  

来源：企业官网，头豹研究院编辑整理 

2.3.1 上游分析 

中国人造食品行业产业链上游参与主体为原材料供应商，即为人造食品生产、制作提供

必需原材料的商家。目前，人造黄油消费普及，是中国最畅销的人造食品。以人造黄油为例，

其主要原材料包括油脂、乳化剂、香精、水及其它辅料，其中油脂成本较高，占据人造黄油

原料成本比例约为 70%，乳化剂、香精、水及其它辅料分别占原料成本的 10%左右。 

（1）油脂： 

用于生产人造黄油的油脂包含植物油和动物油两类，其中植物油主要为豆油、棕榈油、

玉米油等，动物油主要为牛奶、羊奶中提取的油脂。①植物油：中国人造黄油产品大多使用

植物油提炼、加工制成，植物油产量大、价格便宜，豆油、棕榈油、玉米油价格通常在 6,000、

5,000、5,500 元每吨左右。中国植物油种类丰富、产量较大，2018 年 3-11 月，中国精制

食用植物油产量为 3,866.1 万吨，人造黄油企业可选空间大，植物油供应企业议价能力弱；

②动物油产量小、价格昂贵、进口量大，2018 年中国动、植物油脂及蜡进口额约为 7.8 亿
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美元。天然黄油含牛脂、羊脂量大（含脂量约 80%左右），常被直接视为动物油脂，国内商

家以成品的形式从新西兰等地进口天然黄油，相同规格的天然黄油售价约为植物性人造黄油

（以植物油为原料的人造黄油）的 3 倍以上。因此，部分商家在生产复合型人造黄油中添加

少许天然黄油成分以高价售卖获取差价。由于中国天然黄油需求旺盛，但实际产量低，产品

供不应求，生产天然黄油的商家议价能力强。 

（2）乳化剂： 

人造黄油产品中含有不等量的水分，为使水、油互相混合形成均匀、分散、稳定的乳浊

液，在人造黄油制作过程中需添加乳化剂。中国规模较大的食用乳化剂品牌有理研维他食品、

江南化工等，这些企业大多为综合性食品添加剂、化工产品企业，技术力量强，品牌知名度

高。食用乳化剂是人造黄油产品制作的必需添加剂，但乳化工艺技术门槛不高，具备乳化工

艺的企业数量多，乳化剂生产企业议价能力弱。 

（3）香精： 

人造黄油可通过添加食用香精以增加其香味从而吸引消费者购买。目前，食用香精行业

知名度高、规模较大的企业有华宝、奇华顿、爱普、芬美意、国际香料（中国）、波顿等。

中国食用香料行业集中度较低，低端市场竞争激烈，香精产品供给大于需求，香精生产企业

议价能力弱。目前，中国本土香料香精企业共计 1,000 余家，大多为中小型企业，相较于跨

国企业，其研发投入、香精配方、人才规模均处于劣势地位。 

（4）水及其它辅料： 

人造黄油制作过程中可添加少许水分、食盐、维生素等物质作为辅料，帮助人造黄油产

品调味、上色。为满足消费者对不同口味的需求，人造黄油产品还可添加蜂蜜、椰汁、可可

等。由于辅料并非人造黄油生产的必需品，辅料生产企业议价能力弱。 
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2.3.2 中游分析 

中国人造食品行业产业链中游参与主体为人造食品生产企业和人造食品加工企业。人造

食品生产企业指利用各种原料研发、生产各类人造食品的企业。人造食品加工企业以人造食

品为素材，通过添加各种辅料及利用各种烹饪方式将人造食品制成可直接食用的产品或经消

费者自行简单加热处理可直接食用的产品的企业。 

（1）人造食品生产企业： 

人造黄油生产企业规模较大、影响力较强的多为植物油生产、加工企业，如益海嘉里、

南侨、邦吉、佳吉等，这些企业在植物油提炼、油脂加工方面经验丰富，规模化生产可降低

人造黄油原材料成本及生产成本。通常规模较大的人造黄油生产企业利润较高，其产品成本

占售价比例约为 70~80%，辅料商加价 15%左右向零售渠道出售。  

人造肉生产企业规模较大、影响力较强的有齐善食品、素莲食品、鸿昶食品等，这些企

业均为植物性人造肉生产企业，大多以大豆蛋白为原料生产、制作人造肉及其制品。目前，

中国本土动物性人造肉（又称“干细胞肉”）企业较少，这是由于动物性人造肉生产成本高，

消费者难以承担，消费市场不成熟导致的。 

（2）人造食品加工企业： 

烘焙工厂是典型的人造食品加工企业，其业务通常为加工、使用人造食品制作可直接食

用的预包装人造食品制品并通过零售渠道销售。烘焙食品中，面包、饼干、蛋糕是较畅销的

三类食品，经烘焙工厂制作完成可直接在早点自助贩卖机、便利店、超市、烘焙门店等场所

销售。 

目前，中国知名度较高的烘焙工厂有桃李面包、宾堡、曼可顿。桃李面包是中国本土品
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牌，烘焙产品价格便宜，定位中低端烘焙市场。宾堡以切片面包产品进入中低端市场，与桃

李面包在华北市场展开竞争。曼可顿由比利时亚太国际集团投资成立，引进欧洲烘焙产品，

定位中、高端烘焙市场。 

2.3.3 下游分析 

中国人造食品行业产业链下游涉及人造食品及其制品销售的零售渠道及消费者。零售渠

道指出售人造食品及其制品的销售终端，包含烘焙门店、超市、便利店、自助贩卖机、餐厅

等渠道。人造食品的消费者主要包含素食主义者、烘焙食品爱好者。 

（1）零售渠道： 

人造食品零售以线下渠道为主，这是由于大多人造食品如人造黄油、人造牛肉、人造鸡

肉等需低温保存，经冷链运输至烘焙门店、餐厅等场所加工为人造食品制品后销售。冷链运

输成本高，个体消费者无法负担，因此大多人造食品由生产企业直接向餐厅、寺庙、酒店、

连锁烘焙门店等大量供应。 

（2）消费者： 

人造食品的消费群体主要由素食主义者和烘焙食品爱好者组成。消费者可在寺庙、素食

餐厅、烘焙门店等场所直接消费人造食品制品如人造牛肉汉堡等，也可通过从自主贩卖机、

超市等渠道购买预包装素食产品直接食用。 

2.4 中国人造食品行业市场规模 

随着人造黄油应用场景增加及人造牛肉、人造虾、人造鸡蛋等新型人造食品产生，并逐

渐受到消费者认可，人造食品行业市场规模快速增加，由 2014 年的 99.2 亿元人民币增长

至 2018 年的 261.1 亿元人民币，年复合增长率为 27.4%。 
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未来五年，人造食品行业市场规模将进一步增加，其依据包含但不限于如下因素： 

（1） 2018 年后，西式早点、下午茶等西方饮食文化影响力进一步扩大，中国消费者

烘焙产品消费提升，推动人造黄油行业进一步发展。 

（2） 基于健康、环保、信仰等因素，素食主义逐渐流行，素食人口数量及消费频次

不断增加，人造肉行业将不断发展。 

图 2-4 中国人造食品行业市场规模，2014-2023 年预测 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

3 中国人造食品行业驱动与制约因素 

3.1 驱动因素 

3.1.1 西方饮食习俗传入并流行，推动人造黄油市场规模扩大 

随着对外开放程度提高，中国居民饮食结构发生变化，西式早点、下午茶等西方饮食习

俗传入并逐渐流行，推动人造黄油市场规模扩大（见图 3-1）。 

西式早点品种丰富、携带方便，受消费者青睐。西式早点包含三明治、芝士、吐司、蛋

糕、面包、华夫、披萨、饼干、蛋挞等品种，可满足消费者多样化口味需求，且不含汤水，
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方便上班族携带。大多西式早餐的制作需添加黄油增加口感、香味，而天然黄油产量有限且

大多由新西兰进口，价格昂贵，因此商家通常选择人造黄油代替天然黄油。 

下午茶习俗由英国传入，部分一线城市外企员工、英国海归群体及受英国文化影响的其

他人群保持饮用下午茶习俗。完整的下午茶套餐包含英式红茶和部分烘焙产品，面包、饼干、

蛋糕等畅销烘焙产品制作需大量使用人造黄油。因此，中国居民饮食习惯西方化，将促进烘

焙食品消费，推动人造黄油行业发展。 

图 3-1 西方饮食习俗推动人造黄油行业发展 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

3.1.2 素食潮流兴起，推动人造肉行业发展 

人造肉及其制品的产生、出现，丰富了素食主义者饮食体验，可为其提供优质的各类蛋

白，受到素食主义消费者青睐。中国素食主义的兴起、流行，将推动人造肉行业不断发展（见

图 3-2）。 

素食主义指部分人群基于健康、保护生态环境、保护动物、信仰等理念，拒绝或减少食

用动物制品（包括动物油、动物胶）。不同文化背景的素食主义饮食内涵有所不同，部分素

食主义者可食用蜂蜜、奶类和蛋类食品。 

人造肉及其制品依靠大豆蛋白或动物干细胞制成，其中依靠大豆蛋白制成的植物性人造



 

18                                                                       报告编号[19RI0597] 

肉可对肉类的形、色、味进行模仿，既为素食主义者提供了丰富、优质的动植物蛋白，又在

尊重其文化信仰的同时，可为其提供肉食消费体验。此外，植物蛋白不含胆固醇，适宜“三

高”（高血压、高血脂、高血脂）患病人群使用。动物干细胞肉在提取动物干细胞时不必宰

杀动物，一方面可保护动物的生命，另一方面可为长期食素者提供植物蛋白中缺乏的赖氨酸

等人体必须氨基酸。随着素食主义文化影响扩大，素食人口数量增加，人造肉行业将不断发

展。 

图 3-2 素食潮流推动人造肉行业发展 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

3.2 制约因素 

3.2.1 消费观念不成熟 

部分消费者对于人造食品缺乏清晰认知，将“人造”与“造假”、“廉价”、“低品质”混

淆，对人造食品持抵触态度，阻碍行业发展。现阶段，人造肉和人造鸡蛋等新型人造食品在

消费者中的接受程度相对较低。一方面由于天然肉类、鸡蛋等产品价格在大多居民可承受范

围内，人造肉、人造鸡蛋的价格优势不明显；另一方面由于中国传统膳食观念崇尚各类天然

食品，大多天然食品商家通过各类营销活动将“天然”与“无污染”、“营养丰富”、“有益健

康”、“不含各类添加剂、防腐剂”“有机”等特点联系（见图 3-3），引导消费者树立“天然

食品即为优质的食品”的观念。因此，天然食品产量大、价格低，与其对应的人造食品竞争
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力弱。 

消费者对人造食品安全缺乏信心。如部分人造黄油和天然黄油均含反式脂肪酸，食用人

造黄油是否安全受到质疑，销量下降，而天然黄油的受欢迎程度未受影响。反式脂肪酸是一

种不饱和脂肪酸，过量摄入可增加心血管疾病等病症患病风险。使用氢化工艺制成的人造黄

油，由于制作过程中植物油氢化不完全，可产生反式脂肪酸。而天然黄油是从牛奶、羊奶中

提取脂肪制成，不仅含有反式脂肪酸还含有胆固醇（广泛存在于动物脂肪中，相关研究表明

胆固醇影响心脏健康），由于主打“天然”概念，其销售并未受到影响。由此可见，消费者

对人造食品认知不清晰、缺乏信任是阻碍人造食品行业发展的重要因素之一。 

图 3-3 人造食品消费观念不成熟 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

3.2.2 口感不足、外观仿生程度低 

目前，人造食品在口感、外形等方面与天然食品仍存在差距（见图 3-4），人造食品相

关技术尚未成熟，需进一步发展、提高从而改善消费者用餐体验。  
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新型人造食品如人造牛肉、人造肉、人造鱼肉等与天然牛肉、天然猪肉、天然鱼肉在外

观和口感方面相似度低，无法满足部分消费者对天然食物口感、视觉方面需求。天然牛肉脂

肪含量较大，肉质弹性较好，而人造牛肉肉质较硬，缺乏弹性。人造牛肉由肌肉组织中的干

细胞经培养、合成而制成，在外观方面仅能模拟牛肉末、牛肉丝或由牛肉末粘合而成的牛肉

饼，由于无法模拟整牛的运动、生长环境，人造牛肉不能产生完整的肌肉纤维、筋膜等组织，

无法生产牛排、牛肋骨等产品。 

图 3-4 人造食品口感、外观仿生度低 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

4 中国人造食品行业政策及监管分析 

新型人造食品在中国发展较慢，现阶段缺乏直接规范各类新型人造食品相关政策、规章。

大多人造食品行业政策、规章与人造黄油有关，对于人造黄油行业生产、经营意义重大（见

图 4-1）。 

2002 年 1 月，中国农业部发布《中华人民共和国农业行业标准》，其中 NY 479-2002

标准规范人造奶油的分类、技术要求、试验方法、检验规则、标签、标志等内容，具体规定

如下：（1）人造奶油按用途可分为餐用和食品加工用人造奶油两种；（2）餐用人造奶油指就

餐时直接涂抹在面包上或直接用于烹调的人造奶油；（3）食品加工用人造奶油指用于加工面
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包、点心、冰淇淋等产品的人造奶油；（4）人造奶油的技术要求、试验方法、检验规则、标

签、标志等。 

 

2011 年 11 月，中国卫生部颁布的《预包装食品营养标签通则》规定：（1）每 100g 产

品中含反式脂肪酸含量小于等于 0.3g，即可标注为“0”；（2）食品配料含有或生产过程中

使用了氢化和（或）部分氢化油脂时，在营养成分表中还应标示出反式脂肪（酸）的含量。 

2015 年 11 月，中国国家卫生和计划生育委员会颁布《中华人民共和国国家标准》，其

中 GB 15196-2015 标准包含食用油脂制品（包含人造黄油）行业的具体规定，内容如下：

（1）人造奶油、人造黄油指以食用动、植物油脂及氢化、分提、酯交换油脂中的一种或多

种油脂的混合物为主要原料，经乳化、急冷或不经急冷捏合而制成的具有天然奶油特色的可

塑性或流动性食用油脂制品；（2）经氢化工艺加工的食用油脂制品应标识反式脂肪酸的含量

等。 

2019 年 8 月，中国市场监督总局颁布《食品安全抽样检验管理办法》，规范了包含人

造黄油在内的多个食品行业生产、经营企业的产品检验原则及具体办法，内容如下：（1）完

善食品安全抽样检验的涵义和范围；（2）完善抽样程序；（3）完善复检程序规定，如调整申
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请复检时限、复检机构确定方式，明确复检备份样品移交等各环节工作时限；（4）完善抽样

异议处理程序等。 

一系列有关人造奶油、食用油脂制品、反式脂肪酸的政策、规章为人造黄油生产、原材

料选取、包装等方面发展指导意见，奠定人造黄油行业发展的制度基础。 

图 4-1 中国人造食品行业相关政策 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

5 中国人造食品行业市场趋势 

5.1 人造食品产品多样化 

为满足消费者的不同需求，人造食品产品口味、原材料、种类呈现多样化发展趋势（见

图 5-1）。如主流人造食品——人造黄油不仅模拟天然黄油口味，还可通过添加各类香精及

其它辅料模拟椰奶、发酵、巧克力、蛋黄等多种口味，逐渐获得市场认可。 

除牛油、羊油等动物油脂外，植物油脂如棕榈油、豆油、玉米油等也逐渐发展成为人造
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黄油的主要原料，并结合各种工艺制成人造黄油产品。 

人造食品种类逐渐丰富，出现人造牛肉、人造鸡蛋、人造鱼肉等新型人造食品。新型人

造食品通常由实验室通过细胞培养等技术培养，以人造牛肉（又称“试管牛肉”）为例，研

究人员使用牛的肌肉组织干细胞培育人造牛肉，先将分离出的干细胞放入营养液，待干细胞

不断分裂、数量增多（细胞数量呈几何级增长）后将其放入小型容器并合成 “肉丝”。食品

加工企业可通过各类加工技术将人造牛肉制成肉饼、肉丸等人造牛肉制品，供给餐厅、消费

者。目前，伴随自然环境压力增大、人口不断攀升，人造食品种类将不断增多，替代多种天

然食品以减轻种植业、畜牧业、渔业、林业等农业产品产出压力。 

图 5-1 人造食品产品多样化 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

5.2 人造食品消费高端化 

人造食品产生的初衷是降低食品生产成本、满足消费者对稀缺食品的需求等，因此现阶

段大多人造食品寻求通过提升技术、选取更廉价的原材料来降低生产成本。然而，在居民消

费面临全面转型升级的趋势下，健康消费、高端消费、个性化消费理念日益流行，部分高端

人造食品的健康、营养、环保等价值获得市场认可（见图 5-2）。 
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拥有十余年头部人造黄油企业管理经验的专家表明，相对于天然肉及其制品，人造肉及

其制品大多由研究人员在实验室生产、制作，无需占用土地、牧草、海洋等天然资源豢养动

物。人造食品一方面有助于减少家禽、家畜、鱼类等动物产生的温室气体，保护环境；另一

方面有助于在制作过程中添加更多营养成分，并通过实验室无菌操作减少经动物传播的疾

病，如疯牛病、禽流感等，使消费者获得更健康的食品。2018 年，美国公司 Finless Food

研制出的人造鱼肉在成分、营养上与天然鱼肉相似，由于培养技术要求高，每 450 克人造

鱼肉成本达到 17,000 美金。这些高端人造肉及其制品通过与 Momofuku、Jardiniere、部

分米其林星级餐厅等高端餐厅合作，进入消费市场，获得消费者青睐。 

图 5-2 人造食品消费高端化 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

6 中国人造食品行业竞争格局分析 

6.1 中国人造食品行业竞争格局概述 

中国人造食品行业市场集中度高，头部企业均为人造黄油生产企业，销售额排名前列的

企业包含益海嘉里、南侨食品、不二制油、艾迪科食品、邦吉等，合计占据人造食品市场 30%

以上市场份额。其中，邦吉已于美国上市，益海嘉里、南侨食品的上市规划正在进行。这些
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企业大多采用全产业链循环经济模式，通过关联产业链扩展，实现餐饮用油、人造黄油、大

豆压榨深加工、豆奶、油脂化工等多元化战略协同。相对于从事单一人造黄油生产的企业，

采用全产业链循环经济模式企业在稳定的原料来源、原料成本、生产技术方面更具优势（见

图 6-1）。 

中国本土人造肉生产企业规模较大、影响力较强的有齐善食品、素莲食品、鸿昶食品等，

这些企业均为植物性人造肉生产企业，不具备生产动物干细胞肉的技术条件及经验。中国动

物干细胞肉制作企业数量少，动物干细胞肉行业潜力巨大，随着中国居民对人造肉及其制品

接受程度不断提高，更多动物干细胞肉企业将诞生。 

图 6-1 人造食品行业竞争格局分析 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

6.2 中国人造食品行业典型企业分析 

6.2.1 艾迪科食品（常熟）有限公司 

6.2.1.1 企业概况 

艾迪科食品（食品）有限公司（以下简称“艾迪科”）是由日本食用油脂生产企业——

株式会社 ADEKA（原旭电化工业株式会社）和日本商社三井物产株式会社共同投资建成的

日商独资企业。艾迪科食品于 2006 年 4 月正式成立并投入生产，分别于 2007 年 4 月取得

ISO22000 食品安全体系认证，于 2009 年 8 月取得 ISO14001 环境管理体系认证和



 

26                                                                       报告编号[19RI0597] 

OHSAS18001 职业健康安全管理体系认证。 

6.2.1.2 主营产品 

艾迪科主要生产人造奶油，起酥油等中高档食用油脂产品，旗下品牌“莉仕”主营高端

加工油脂产品，供给连锁烘焙门店、烘焙食品工厂等。“莉仕”产品包含搅拌基础油脂、折

叠用油脂、甜味奶油、特殊油脂、醇香油脂等多种口感、香味、用途的人造黄油（见图 6-2）。 

图 6-2 艾迪科主营产品 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

6.2.1.3 竞争优势 

（1）生产能力不断提高 

为提高生产能力，艾迪科不断新建厂房、引进设备、增加生产线。2018 年，艾迪科投

资 1 亿元新建厂房，增加食品加工生产线，完成建设后，艾迪科生产能力提升，食品类产品

销售总量达 2.5 万吨，销售额达 4 亿元左右。2019 年，为进一步提高生产能力，艾迪科投
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资 8,500 万元对油脂加工生产线进行升级，预计投产后可使公司油脂产品生产能力提高两

倍。 

（2）严格控制的产品质量 

艾迪科坚持严格控制人造食品质量。一方面，艾迪科要求工作人员穿戴全套防尘服进行

生产，保证食品卫生安全；另一方面，艾迪科要求技术人员对送检样本逐一检查，检查项目

包括微生物分析、水分比、口感等。此外，艾迪科对采购的原料进性化验分析，从源头保证

产品的质量安全。 

 

6.2.2 深圳齐善食品有限公司 

6.2.2.1 企业概况 

深圳齐善食品有限公司（以下简称“齐善食品”）成立于 1993 年，旗下工厂设址于深

圳市宝安区沙井镇和一工业区，厂房总面积约 7,000 ㎡。发展至今，齐善食品已通过

ISO9001 质量体系认证、QS 认证、HACCP 认证。 

6.2.2.2 主营产品 

齐善食品的主要产品包含高纤维蒟蒻制品、大豆蛋白制品、小麦蛋白制品、香菇制品、

素食调味酱料等系列近 300 个品种，以室温或冷冻两种储存方式保存。齐善产品营养成分

均衡，每种产品兼具多种风味，获得国内外客户认可。 
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图 6-3 齐善食品主营产品 

 
来源：头豹研究院编辑整理 

6.2.2.3 竞争优势 

（1）完善的销售网络 

齐善食品注重完善销售网络，目前，齐善拥有北京、上海、广州、深圳 4 家销售服务分

公司，在深圳、江西、南京三地设立工厂，并建立近 300 家齐善素食专卖店，覆盖全国经销

商网点。此外，齐善食品在加拿大、新加坡、香港等地设境外经销商，产品远销海外。 

（2）注重创新研究 

齐善食品注重新型人造食品研究，其代表性产品包含素汉堡排、素牛排、素东坡肉、素

鲍鱼、素蚝油、素鸡鸭鱼等，并获得相关产品技术发明专利。齐善持续对科技研发进行投入，

保持每年近 50 款新品的研发速度，经过 26 年发展积累了丰富的经验技术，逐步形成以素

料理、素海鲜、素调味料、素点心为主的产品布局。 



 

29                                                                       报告编号[19RI0597] 

6.2.3 宁波素莲食品有限公司 

6.2.3.1 企业概况 

宁波素莲食品有限公司（以下简称“素莲食品”）成立于 2010 年，是一家专营素食产

品的科技企业。素莲食品拥有厂房约 4,000 余平方米，员工数十人，为餐饮客户提供 OEM

定制加工服务，素食产品获得国内客户好评。 

6.2.3.2 主营产品 

素莲食品主营健康、环保、休闲的素食休品，包括素肉丸、素食火腿、素食午餐肉、素

食肉片、素食烤肉、素牛肉干、素食牛排、素鱼片等。素莲业务普及全国各省及台湾、马来

西亚、新加坡、加拿大、澳大利亚等地，产品销往国内外（见图 6-4）。 

图 6-4 素莲食品主营食品 

 
来源：头豹研究院编辑整理 
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竞争优势 

（1）素食产品纤维感强 

大豆组织蛋白是经高温、高压，膨化、挤压制成的具有稳定网状结构的大豆蛋白，大豆

蛋白可通过加工可形成具有弹性、韧性的纤维束或积层，食用时有类似肉食肌肉组织的嚼劲。

目前，大多植物性人造肉使用大豆蛋白等植物蛋白制成，素莲食品素肉类产品以大豆组织蛋

白为主要原料制作，产品肉质纤维感强，口感仿生程度高。 

（2）注重产品创新 

素莲食品专注于素食系列产品创新，拥有多项发明专利，素莲生产的素牛肉粒、素牛肉

干、素鱼片、黑椒素牛排、素火腿、素肉松等产品可常温保存，获得食素人群青睐。此外，

素莲食品还为提供酒店、中央厨房、连锁餐厅、家庭烹饪、烘焙企业等提供素食食材。 
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头豹研究院简介 

 头豹研究院是中国大陆地区首家 B2B 模式人工智能技术的互联网商业咨询平台，

已形成集行业研究、政企咨询、产业规划、会展会议行业服务等业务为一体的一

站式行业服务体系，整合多方资源，致力于为用户提供最专业、最完整、最省时

的行业和企业数据库服务，帮助用户实现知识共建，产权共享 

 公司致力于以优质商业资源共享为基础，利用大数据、区块链和人工智能等技

术，围绕产业焦点、热点问题，基于丰富案例和海量数据，通过开放合作的研究

平台，汇集各界智慧，推动产业健康、有序、可持续发展 
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