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Introduction

引言

一份酥香，一份酸甜
炸肉江湖的双味传奇

-袋小酥肉、一份糖醋里脊，见证的不只是与中国文化的历史渊源和人文底蕴，更是中

国美食从市井中来、往生活里去的生生不息的传奇。美好食品用实力诠释了什么是“国

民味道”一一既是川渝江湖里一口销魂的麻辣酥香，也是南北宴席上一抹开胃的晶莹酸

甜。从巴蜀秘味到国民酥香，从地方风味到南北共识，美好食品正以这对炸肉江湖的黄

金搭档，共同书写属于这个时代的美味新篇。

一个“家”字，其下为“家”，便道出了猪肉与华夏饮食文明的千年渊源。在中国人的

饮食智慧里，一块猪肉的风味升华，往往是从与滚油的相遇开始。千年烟火的传递中,

猪肉+热油这对经典组合走向大江南北，以千姿百态的形貌构成中国炸肉谱系。

在这片由热油淬炼的美食江湖中，美好农家小酥肉与美好农家糖醋里脊各领风骚，一个

从川渝的麻辣江湖走来以国民销量铸就爆品传奇，一个横扫大半个中国以深厚底蕴成就

中餐隐形大单品的地位。

酥肉是一张刻着巴蜀风味的油香名片。旧时农家办席，必以现炸酥肉为“硬菜”；现代

火锅滚烫，一碟美好农家小酥肉配辣椒面，便是最地道的市井美学。这道承载着巴蜀记

忆的美食，如今已走进千家万户，成为名副其实的“国民酥香”。

糖醋里脊则是一首唱响南北的晶莹篇章。它登得了鲁菜的席面，也入得了川渝的江湖;

既能调和江浙的温婉，也能适配中原的醇厚，“南咸北甜”争论不休的局面，由糖醋里

脊来达成心照不宣的和解。这道融贯南北的酸甜美食，在美好食品的完美复刻下成为了

中餐餐桌上的“共同记忆”。
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鲁菜中的糖醋里脊带着醇厚扎实的北方基调。选用猪里脊切为“筷子条”，追求外壳酥

01/ 炸肉历史及发展 脆、内里软嫩的口感。糖醋汁以陈醋搭配黄冰糖调兑，酸甜圆润，酱香浓郁。

THEHISTORY AND DEVELOPMENTOFFRIED MEAT

东北菜中的糖醋里脊可能受到了锅包肉的影响，部分厨师会使用白醋或柳橙汁调味，酸

味更清爽，口感更脆嫩。

到了江南，浙菜中的糖醋里脊汁色更亮，酸味更含蓄，常搭配松仁或菠萝等辅料增添层

1全国炸肉历史起源 次。酱汁调配中可能减少酱油用量，加入绍酒，使酸甜更显柔和，体现了江南地区清淡

鲜甜的口味偏好。

从地方风味到南北共识的融合之旅

在中国美食的广阔版图上，糖醋里脊的流传恰如一幅流动的风味地图。

从祭祀珍到国民共享的千年进化

在中国饮食文明的长卷中，酥肉的演变

恰如一部活态的美食编年史。

战国时期《礼记》记载“炮”的做法中，有一步就是油炸。“煎加于陆稻上”的原始

形态一一将肉糜调味后煎制，用于祭祀与贵族宴飨。

唐宋时期“酥骨鱼”技艺迁移至猪肉，诞生1.0版酥肉一一北宋时期，随着经济重心南

移，蜀地厨师将鱼类酥炸技艺移植到猪肉上。采用“薄切裹浆，沸油速炸”的工艺，与

现代酥肉已十分接近。

明清“炸紫酥肉”入选满汉全席，确立高端定位一一明清两代，酥肉完成“阶级跃

迁”。明代《宋氏养生部》详细记载“炸紫酥肉”需“猪肋条薄切，以酱、椒、酒腌

之，复以绿豆粉裹炸”。乾隆年间，这道菜更入选满汉全席“汉席八珍”，成为代表中

华饮食高度的符号。

当代技术标准化，实现从地方特色到国民餐桌的美味共享一一这道穿越千年的美食，终

于从地方风味进化为真正的国民共享美味。
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丨全国炸肉美食地图

百城百味，一地一酥香

东北地区
西北地区 代表美食：锅包肉

代表美食：碗蒸酥肉
无论是家庭聚会还是宴请宾客，锅包肉无疑是东

北地区必不可少的一道硬菜。新鲜的猪肉片，裹
炸至虎纹斑驳的酥肉卧进粗陶碗慢蒸一小时， 上面糊，下油锅炸至金黄，特制的糖醋汁在烈火
揭盖时肉香混着汤汁喷涌。酥壳吸汁软而不 中均匀包裹肉片形成琥珀色的“金甲”。脆与嫩、
烂，咬下满口脂香，缠绵软糯的口感成就碗 酸与甜，犹如东北人粗扩外表下的细腻，裹着江
蒸小酥肉成为陕西八大碗之

南特色的糖衣，咬开却是黑土地的豪迈

齐鲁地区
代表美食：潍县五香炸肉云贵川地区

代表美食：小酥肉 一口炸肉，一口小酒，这是齐鲁大地的豪爽风

韵。潍县五香炸肉则是炸肉界唯一的“凉菜”
在云贵川等地，炸肉有一个特别的名字，叫酥

热餐、冷食皆能展现出不同的美味层次。选用
肉。它承载了川渝孩子的味蕾记忆、也承载了 梅花肉，加入五香面等调料腌制出独特风味
川菜江湖的锐利表达。川渝地区小酥肉最大的

炸熟复炸脆，塑造酥脆油润，咸鲜五香的口感，
特点就是腌制的时候会撒入花椒粉或者裹入花 成为了极具辨识度的炸肉代表
椒粒，高温油炸的过程会削弱花椒的生麻味，

而保留下适当的麻香味，刚炸好的小酥肉颜色

金黄，脂香、麻香四溢

华南地区 江浙沪地区
代表美食：福建荔枝肉、咕肉 代表美食：糖醋里脊、上海炸猪排、客家南乳炸五花

色彩晶莹的咕肉，红润艳丽的福建荔枝肉华 江浙沪地区的炸肉精巧而多元。一份糖醋里脊，琥珀的色泽配上酸甜适中的

南地区则是酥炸界妥妥的外貌协会。除了诱人的色 口感，成为了走遍南北的味觉共识。裹上面包糠的猪里脊炸至金黄，转眼又

泽， 华南地区的酥炸美食也有着百吃不腻的酸甜口 变成了西餐厅里走出来的优雅炸物，一口上海炸猪排，淋上辣酱油，再搭配

感。搭配水果炒制的咕肉，浓郁的酸甜又带上水 一份罗宋汤成为了沪上人的“美味公式”。抹上红曲发酵而成的豆腐乳腌制

五花肉，裹上糯米粉后油炸，鲜红的酥皮和嫩白的横切面，带着甜味与酒香果的清香，成为了甜肉界的代表美食
的客家南乳炸五花讲述着江南的柔情
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02 2026炸肉品类发展报告
2026 FRIED MEAT CATEGORY DEVELOPMENT REPORT

肉类半成品市场规模概述 腌腊肉制品

肉类半成品市场近年来增长稳定，2025年市场规模约为1,656 经腌制、烘干、晒干、风干等工艺加工制

作的非即食肉制品
亿元

分类
肉类半成品市场覆盖多种类型，主要是指以畜、禽产品为主要原料，经不同工艺加工制 腌腊肉灌制品、腊肉制品、火腿制品等
作的产品。从加工工艺上看，可以分成热加工熟肉制品、发酵肉制品、预制调理肉制

品、腌腊肉制品、可食用动物肠衣五种类型。广义肉类半成品主要涵盖即食、即热、即
可食用动物肠衣

烹、即配等产品。根据红餐产业研究院测算，2025年广义肉类半成品市场规模约为

1,656亿元。
用于包裹肉制品的可食用衣膜

热加工熟肉制品 分类

经酱、卤、熏、烧、烤、蒸、煮、炸等工 天然肠衣和胶原蛋白肠衣

艺加工制作的熟肉制品

分类
油炸肉制品、酱卤肉制品、熏烧烤肉制品、

■2020－2025年广义肉类半成品市场规模概况
热加工肉灌制品、熟肉干制品等

市场规模(亿元) 〇一同比
发酵肉制品

通过微生物发酵或酶的作用，发酵成熟的
15.7%可即食肉制品

7.5%
8.1%

5.1%

分类
7.8%

发酵肉灌制品、发酵火腿制品等

1,656

1,576预制调理肉制品
1,466

1,267

经分割、修整加工制作的生肉制品
1,175

1,086分类

冷藏预制调理肉制品和冷冻预制调理
肉制品 2020年 2021年 2022年 2023年 2024年 2025年

资料来源：红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理 资料来源：红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理
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|炸肉产业链结构图谱 【炸肉品类发展驱动因素

炸肉行业已形成完善的产业链，专业食品加工厂是中游不可或 餐饮行业对标准化以及降本增效的需求提升，推动炸肉行业持

缺的参与者 续发展

目前，我国的炸肉产业链发展较为成熟，上游企业以原材料供应商为核心，主要包括禽 从B端餐饮店铺来看，推动炸肉行业发展的因素主要是门店对标准化以及降本增效的需

畜养殖、加工企业，以及配料、调味品和辅料企业、包装企业等；中游以肉类深加工制 求持续增加。近年来，我国餐饮连锁化率不断提升，根据红餐产业研究院估算，2025年

造为主，包含生产商和品牌商；下游为渠道与终端市场，终端主要以B端（以餐饮企业 连锁化率将达到25%。连锁餐饮品牌对于品控、出品、流程都有较高的标准化需求，炸

为主）和C端(消费者)构成。 肉半成品具有操作简单、风味稳定等特点，能精准满足连锁餐饮品牌的需求。同时，在

面对经营压力与价格战的背景下，炸肉半成品也契合了餐饮店铺控制人力、能耗、食材

炸肉产业链图谱 及运营成本的诉求。

原材料供应商 餐饮门店对于标准化的需求

上游

禽畜养殖 包装

2020-2025年全国餐饮连锁化率禽畜屠宰与初加工 配料、调味品、辅料

25%

23%
21%

19%深加工制造企业
15% 18%

生产商 参与者类型

中游

专业食品加工厂 农牧企业餐饮企业 2020年 2021年 2022年 2023年 2024年 2025年E

品牌商 渠道代工体系食材供应链企业
全链路品控标准化令

连锁餐饮店对食材质量稳定性要求高，需全链路风险可控。链路越长、门店越多，品控难度与
物

直营/直销/直供

流 成本越高。炸肉半成品将质控前置于工厂，通过统一原料、工艺与检测，搭配冷链、溯源体系

实现跨门店出品一致，大幅降低品控压力渠道

社区团购 农贸市场 商超 出品标准化

食材配送公司 线上渠道 炸肉对出品稳定性有较高需求，门店自制受人工影响易出现大小、裹粉、口感波动，直接影响

下游

...

消费者复购与口碑。炸肉半成品由工厂统一切型、确定裹粉比例，门店复炸即可完美复刻，助

力品牌扩张时保持稳定出品

出餐流程标准化
商户/消费者

门店现制炸肉步骤多，操作偏差易出问题，高峰期难控制，提升了管理难度；炸肉半成品将工

序前置工厂，门店仅需解冻一复热即可出餐，既提升出餐效率与稳定性，也降低对熟练员工的
B端（餐饮企业为主） C端（消费者） 依赖

炸肉半成品的价值不在于替代厨师，而在于把不确定性从门店转移到工厂

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理 资料来源：美团、红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理
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炸肉半成品在C端市场中走红，是小家庭生活催生的便捷需求，
餐饮门店降本增效的需求

与产品自身的社交货币属性共同驱动的结果

连锁门店对炸肉半成品的核心诉求，是以标准化供给+操作简化实现降本增效闭环 随着2024年我国户均人口降至2.51人，小家庭及独居群体在单身经济浪潮下，面临烹饪

技能匮乏与闲暇时间不足的双重压力，因此对家庭烹饪提出了高品质、低难度的结构性

诉求。红餐产业研究院调研显示，超六成消费者因便利性而选择肉类半成品，而空气炸人力成本降低
锅等厨电的普及则消解了传统油炸的高门槛，让消费者实现了快速出餐。此外，社媒的

现制炸肉对厨师的熟练度要求高，控油温、裹粉、炸制都需专业厨师，培训周期长且高峰易出
传播也推动了炸肉半成品的出圈。据红餐产业研究院不完全统计，炸肉相关内容在社交错，带来排班与监督成本。采用预制炸肉半成品后，门店按标准复炸即可出餐，减少了岗位依

赖与用工量 媒体上累计播放量超百亿次，赋予了其极强的社交属性与流量溢价，也进一步推动了炸

肉在C端市场份额的持续扩大。

能耗成本优化
■1990—2024年全国户均人数概况

传统油锅需长时间预热并长期保持高温，空转耗电耗气且油耗波动大，忙闲时间不均导致单位

能耗偏高。使用炸肉半成品复炸及智能控温设备，出餐时间缩短且温控更精准，可降低能耗与

油品消耗
3.96 (单位：人)

3.44

食材成本管控
3.10

门店自切分割与称重受手法影响，边角料损耗大、分量不一，叠加不同时节的采购价格波动
2.62

使单份成本难稳定。炸肉半成品通过集中采购、切型定重与标准分量供货，减少损耗，让成本 2.51

更可控

运营效率提升

现制炸肉流程多，占用后厨工位与炸制窗口，高峰出餐慢易压单，影响翻台与外卖时效。半成
品将复杂步骤前置到工厂端，门店复炸即可快速出餐，并支持套餐搭配提升客单与周转效率

1990年 2000年 2010年 2020年 2024年

我国户均人口数持续走低，小家庭时代悄然而至

单身经济浪潮下，独居群体面临高品质要求与低烹饪技能/少闲暇时间的矛盾。

相关调研显示，超9成年轻人可以接受半成品菜肴；在日常三餐的场景中，接受

度均超过40%

炸肉半成品通过简化烹饪工序与快速出餐，精准切中了小家庭居家用餐的痛点

资料来源：美团、红餐大数据、公开信息，红餐产业研究院整理 资料来源：国家统计局、《中国统计年鉴2025》、红餐大数据、DT研究所、抖音指数、

红餐产业研究院“2025年中国半成品食品消费者调查”
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炸肉供应链企业将复杂的烹饪过程转化为标准化解决方式，实

抖音#空气炸锅美食话题累计播放量超410亿次 现了高品质、低门槛的规模化扩张
炸肉的

#炸鸡话题累计播放量超278亿次
社交货币属性凸显

小红书#小酥肉话题笔记总浏览量2.61亿次 炸肉行业的快速发展，本质上是供应链企业从后端支撑转向全链路发展驱动的结果。通

过初加工标准化降低门槛，深加工工业化提升效率，冷链网络化扩大市场半径，以及产

品研发对准市场痛点，上游供应链企业共同驱动了炸肉品类在B端连锁餐饮品牌与多场

景渗透上的跨越式发展。

消费者购买肉类半成品的主要原因
原料初加工 冷链配送

精细化分切与部位定向供给：将适配炸 全域低温配送：干线+区域仓＋城市
64.4%

肉的部位专项分割、规格化供货，提升门 配送体系支持品牌跨区域扩张，保障冻

店出品一致性
方便快捷，节省烹饪时间和精力

品品质一致性温度与时效可追踪，进而

减少断链损耗
全利用价值链：主副产品协同利用，摊
薄单品成本，提升价格波动下的稳定供 温度与时效可追踪：运输过程可记录、

60.0% 给 异常可发现,减少断链损耗

操作简单，厨艺要求低 原料分级与批次稳定：通过原料等级 库存与配送协同管理：通过统一的仓
管理（肥瘦比、筋膜含量等）降低口感波 库与配送管理，提升周转效率、减少
动风险 缺货与积压

消费者正在追求更便捷、低门槛的烹饪体验

产品深加工 产品研发

成熟的速冻工艺：用极低的温度快速冻 创新产品口味：在基础口味外，延伸到

结食品，减少结构破坏，防止了大冰晶 更强记忆点的风味体系，如韩式甜辣、

的形成，帮助保持口感与纤维组织，最 蒜香黄油等，满足不同区域口味与复购
大限度的保持了食物的质地，提高复炸 需求
还原度

场景定制开发：围绕不同吃法做产品

风味与口感锁定能力：通过滚揉腌制 化适配，如在火锅／快餐／外卖不同场

深度入味，控温油炸外壳速成锁鲜，久 景的不同需求,定制口味、挂糊厚度、规

放品质不塌，大幅提升门店复热成功率 格定重

渠道合作：与商超会员店、电商平台等

产线连续化生产：从选料、切条、腌制、 联合做定制款或联名,通过专供规格、专

裹浆、油炸、冷却到快速冻结的一体化 属口味、共同营销等方式提升销量。同时

生产,提升规模供给效率与批次一致性 用渠道反馈反向选代产品与包装，形成

稳定的上新与爆款孵化机制

资料来源：国家统计局、《中国统计年鉴2025》、红餐大数据、DT研究所、抖音指数 资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理

红餐产业研究院2025年中国半成品食品消费者调查
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炸肉品类行业挑战分析

炸肉行业面临着同质化竞争、消费者认知升级、工厂标准化差
美好食品旗下两款炸肉产品搭载专属核心工

美好
异及冷链物流交付稳定性差的问题

小酥肉
艺，给消费者带来绝佳味觉体验：

炸肉赛道在快速扩张中也暴露出多重结构性痛点：多方玩家密集涌入引发同质化竞争与

裹面制品【速冻生制品 小酥肉：低温慢腌入味，精准温控油 价格战；消费者健康意识升级倒逼原料、油品与加工透明化；但工厂标准化差异、冷链

炸，金黄酥脆持久，锁鲜品质稳定 物流交付不稳，进一步加剧终端出品波动与体验下滑，炸肉行业函需统一标准。据了

解，美好食品正以“TASTE美味公式”定义自身炸肉标准。
糖醋里脊：蜂窝脆壳技术，炸制即刻

定型锁鲜，久放依旧酥脆不塌
糖醋里脊 当前炸肉赛道因准入门槛较低、爆品驱动特征显著，吸引了大量市场参与者集

中涌入。这一趋势也导致产品同质化问题加剧：炸鸡排、酥肉等核心品类被快

市场竞争与 速复制，市场价格战愈演愈烈，餐饮商家和消费者难以有效识别产品间的品质

产品同质化 差异

因此，建立统一的产品规范、加工工艺与品质评价标准，叠加生产企业打造产

品差异，将成为规避劣币驱逐良币风险、规范市场竞争秩序的关键举措

随着消费者健康认知水平的持续提升，其对油炸类食品的健康负担感愈发敏

感，同时对油品管理、原料安全、添加剂使用及热量控制等环节的疑虑不断放
消费者健康 大，以上直接推高了品牌获取消费者信任的成本

认知水平上升 在此背景下，品牌需依托健康与安全规范，覆盖原料溯源、用油管理、品质检

测及营养标签等全链条环节，以此建立透明化的信任背书，有效缓解消费者的

健康顾虑

美好

东北锅包肉
当前国内炸肉半成品行业代加工与区域工厂众多，不同生产主体的工艺执行体

美好食品中式正餐炸肉系列覆盖糖醋里脊、锅包肉
系差异显著，导致产品在批次间的规格、裹粉、口感及复炸稳定性等层面存在工厂标准化

等多元品类，精准适配不同地域口味偏好；同时结 明显差异，进而引发门店出品一致性不足、客诉风险上升等问题
水平良劳不齐

合各渠道实际需求，创新设计不同产品规格及料汁 行业函需通过将关键质控节点固化为统一工艺参数与验收标准，来建立跨区

域、跨批次的产品品质保障体系搭配等差异化选项，全方位满足市场多元需求

例如锅包肉系列针对餐饮渠道，就有

纯享版、带汁组合版、1kg餐饮款、
炸肉半成品的品质维持高度依赖全程温控冷链的稳定，当前部分冷链环节中存

冷链物流 在的温控波动或断链问题，易引发产品回软、出油等品质劣变现象，进而显著
2.5Kg团餐款等多个版本选择 拉低终端消费体验稳定性缺失

对于生产企业来说，需针对冷链温度、时效、包装及追溯环节建立统一的全链
净含量：1千克

路管控标准，以保障交付过程的确定性与产品品质的一致性

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理 资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理
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03 l原料标准-Type炸肉美味公式：TASTE 真材实料，款款严选

DELICIOUS FRIED MEAT RECIPE: TASTE

酥肉

TASTE美味公式

■花椒T A s TE 沿袭川蜀风味，采用四川汉源花椒，果粒均匀、油囊饱满。经过干制后，散发出标志性

的椒麻香，气味浓郁，还带有独特的果香，让小酥肉的风味呈现更立体、更美好。

Type

舌尖安全

Safety

四重暴击真材实料

Automation

美味搭子

Eat

工艺精控

款款严选 稳步拿捏 透明可见 酥福体验口到胃

■鸡蛋 ■香辛料 ■猪肉

用鸡蛋液挂浆，酥 黄金配比，美味 正选猪腿肉，肉质

脆金黄 直击 紧实，整肉切条

糖醋里脊

■猪肉 糖醋汁

100%猪里脊，原肉 糖醋汁酸甜适中，可搭配

整切，无肥 青柠、菠萝等创新风味
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I成品标准-Automation工艺精控，稳步拿捏 I安全标准-Safety舌尖安全，透明可见

酥肉 糖醋里脊 安全，是美好食品立足行业的第一要义。美好食品建立了
美好小酥肉

一套从源头到成品的全链条安全管控体系，在每个环节设

品质食材立严苛的检测关卡。仅在原料猪肉入库前，就必须通过涵

盖感官、理化、兽药残留及污染物等超过三十项的严格检 选美好品牌
●切条： ●切条：

测，让美味与安心同行。
优选猪腿肉，精细分割，去除脂肪、 优选长条造型，长度5~9cm，身形

淤血、筋膜，切条后剔除尺寸不符合 均匀规整，更易裹汁入味

条，确保肉条质量
●腌制： 原料检测标准

●滚揉腌制：
6小时足时静腌，滋味深入肌理，每

检测类别 核心检测项目举例 检测要求采用低温真空滚揉技术，充分揉压， 口都够鲜香

让料液充分吸收，静腌8h，更好入味。 色泽、气味、货龄、组织状态、中心温度、感官与理化指标 符合鲜(冻)肉品特性
·油炸： 挥发性盐基氮、过氧化值条形三道筛选、整型工序，确保产品

条形均匀；尺寸符合率看长、短、粗、 精准控温油炸，出餐分量扎实，盘饰
氯霉素、莱克多巴胺、克伦特罗、呋喃类代谢

兽药残留 禁用药物和限用药物不得检出
物、磺胺类、喹诺酮类、四环素类等20余种

细；形状符合率看弯曲、打卷、粘黏、 更饱满
断支等 污染物与非法添加物 铅、镉、总砷等重金属 含量符合并低于国家标准

·浇汁：
·挂浆： 包装完整性、运输温度、动物检疫证明、供

浇汁后30分钟依旧酥脆，口感持久 运输与资质 全程可追溯，文件合规有效
应商资质

优选粉料配比+现制全蛋液+优质肉、 在线
浆比+全程控温，挂浆更均匀，口感更

酥脆。裹浆符合率看露肉、鳞片、裂 成品检测标准
壳、炸壳、厚浆、薄浆等

·油炸： 检测类别 具体项目与结果呈现

快炸定型， 慢炸起酥，层层酥脆，满
感官品质 色泽金黄、滋味气味正常、形态完整、无肉眼可见异物

口肉香
理化指标 过氧化值(以脂肪计)：实测值远低于国标(≤0.25g/100g)

·速冻：
污染物 铅、镉、总砷、铬、N-二甲基亚硝胺:未检出或含量显著低于国标

-30℃~-40℃低温速冻技术，牢牢锁住
非法添加物 诱惑红、胭脂红、柠檬黄、日落黄等着色剂:均未检出食材风味

食品添加剂 磷酸盐：合理使用，实测值符合国家标准
●包装：

单袋支数65~80支/kg

·冷链：

恒温冷链运输，精准控温不脱节
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■酥肉

成都希望食品有限公司美好小酥肉美好 小酥肉 检测报告
报告编号：15372511250060

非遗技艺 物料名称 美好农家小酥肉1kg*10

生产厂商 成都希望食品有限公司 检测单号 WS01251125024

商标 美好 生产日期 2025-11-24

质量等级/分类 非即食速冻生制品 检测日期 2025-11-24

班组 报告日期 2025-11-25

美好农家小酥肉的安全与品质，建立在扎实的技术创新与权威认证之上。美好农家小酥 检测依据 GB 19295-2021

肉的《川式椒麻风味预炸肉制品及其制备方法》与《川式豆瓣风味预炸肉制品及其制备 检测结论 合检测依据，合格

方法》已获得专利授权，从风味定型、工艺控制提供了核心技术保障。同时，其相关技 内部检验专用章检测 果附表

术也获得了四川省科学技术进步奖、中国食品科学技术学会科技进步奖等奖项，体现了
检测项目 标准要求 检测结果 单项结论 检测方法

其在工业化安全生产领域的权威认可
过氧化值（以脂肪 GB 5009. 227-2023

≤0.25
g/100g 0. 017 合格

全国销量领先 《川式豆瓣风味预炸肉制品及其制备方法》 《川式椒麻风味预炸肉制品及其制备方法》 净含量 符合《定量包装商品计量监督管理办法》要求 1008. 0 合格 JF 1070g

美好小酥肉市场地位书 专利证书 专利证书
感官 符合GB19295-2021要求 默认 合格 合格 默认检测方法

符合GB7718、包装、标识 符合GB7718、GB28050要求

:P
默认 合格 合格

:P
GB28050要求

市场地位声明书 发明专利证书 发明专利证书 以下为空白

主检：邹瑶 审核：杜娟 批准：苏燕

美好

美好小酥肉

全国销量领先

申长雨
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糖醋里脊

成都希望食品有限公司
精选纯猪肉里脊美好 糖醋里

检测报告
报告编号：15372511250055

持久酥脆不软塌 物料名称 美好农家糖醋里脊1kg*10袋-CD

生产厂商 成都希望食品有限公司 检测单号 WS01251125052

超100000家餐饮门店的品质选择 商标 美好 生产日期 2025-11-24

质量等级/分类 非即食速冻生制品 检测日期 2025-11-24

真洗脊肉脆保能不好花森皆漆 班组 报告日期 2025-11-25

食品有
检测依据 GB 19295-2021

检测结论 符合检测依据，合格

从产品创新、品类领创、行业认同、规模生产、全民投票、渠道样板六个维度综合评
内部检验专用章检测结果附表

选，美好食品农家糖醋里脊历时两个月评选，荣获2025中国新食材/新调味品类冠军，

2025美好生活消费总评榜“新锐产品大奖”。
检测项目 标准要 检测结果 单项结论 检测方法

过氧化值（以脂肪 GB 5009. 227-2023
0.25 g/100g 0. 015 合格

2025第三届新食材品类冠军大会 2025美好生活成都消费总评榜
第

美好农家糖醋里脊荣获中国新食材品类冠军 美好农家糖醋里脊荣获新锐产品大奖
净含量 符合《定量包装商品计量监督管理办法》要求 1011.8 合格 JJF1070

符合GB19295-2021要求 默认 合格 合格 默认检测方法

符合GB7718、
包装、标识 符合GB7718、GB28050要求 合格 合格

GB28050要求

以下为空白

主检：邹瑶 审核：杜娟 批准：苏燕
品类冠军

2025中国新食材品类冠军

里脊肉
美好农家糖醋里脊

美好食品
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I口味标准-Tasting 四重暴击，一口到“胃” 使用场景-Eat美味搭子，酥福体验

酥肉 酥肉

场景：中餐&火锅&零食
刚出锅的小酥肉，带着独具 凑近鼻尖，一股浓郁的香气瞬间丢

看 特色的核桃纹外衣，呈现出 闻 袭来：先是外皮炸制后释放的油

炸 炸能做小吃 涮能吃火锅
通透油亮的黄金色泽——不是 脂香，带着淡淡的椒麻气息，随 涮暗沉的焦黄，而是带着光泽 后猪肉本身的香味缓缓透出，不

感，每一根都色泽均匀、饱 油腻、不刺鼻，反而带着恰到好

满挺括，光看颜值就足以勾 处的咸香，未尝先醉，让人忍不

起食欲 住想立刻入口

用筷子夹起一根，轻轻一碰就 香、嫩、酥、脆一口下去，口感
听 品能听到“喀嗪”一声脆响；

蒸
能做扣砖 煮能成烹菜

层次瞬间拉满：外层是实打实的 煲送入口中轻咬的瞬间，外皮破 酥与脆，薄脆的外皮在齿间碎
裂的脆音清脆利落，没有拖脊 裂；内里的肉质却香嫩多汁，锁

的软塌感，这声悦耳的脆响， 住了猪肉本身的汁水与风味，不
正是小酥肉外皮酥脆的最佳证 柴不硬、入口软嫩；咸香、椒香
明，听着就格外过瘾 与肉香在口中交织，酥而不腻、

脆而不硬、嫩而不烂，每一口都

让人回味无穷

糖醋里脊

 场景：中餐（湘菜、徽菜、江浙菜）、泰式、韩式、干锅等
糖醋里脊

圆润饱满外壳裹着透亮琥珀 糖醋本味柔和释放，酸甜香气清

香 闻色，长条身形均匀规整，视 新不刺鼻，无厚重腻感，闻着便
觉清爽有食欲 觉爽口

老派经典里脊 新式菠萝里脊 青柠酸辣里脊 麻辣香锅里脊

轻咬瞬间脆响清脆，"咔嗪"

品
酸甜比例恰到好处，甜而不、听 声利落干脆，酥脆质感直观 酸而不涩，番茄与山楂的双重果

可感 味鲜活清爽；外壳酥香不硬，内

里肉质鲜嫩多汁，口口层次分明

孜然馕炒里脊 春饼酱香里脊 黑松露里脊 韩式芝士里脊
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04 美好酥炸产品成功之道
THE SECRET TO SUCCESSFUL CRISPY FRIED PRODUCTS

【美好爆品模型

爆品研品两个匠心

合作大厨还原匠心手作
与头部餐饮客户建立合作，发挥大客户灯塔效应

美食+肉原料风味/出品

率/成型等匠心研究

大赛道，大品类 爆品造品两个原则

研品 全国14个生产基地择优
民间美食+原料食材化 布局+精益化管理、成
选品坚持充足的样本量

Ea

加强批发渠道覆盖和形象打造，提升B端影响力本领先

寻品 爆品 造品模型

爆品塑品两大重心 爆品推品两大战役 深入家庭渠道，让消费者看得见，买得着
塑品 推品

烹饪技能型营销铁军+核心渠道广告强露出
局部试销、区域定点推重点产品标准提价值
广的推广机制

工业化民间美食 热度原料食材标准化

·美好小酥肉 ·美好肥肠

·美好香菜猪肉丸 ·美好牛肉片
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Conclusion

结语

以标准助力传承

以美好致敬未来

从巴蜀小吃到国民酥香，从地方风味到南北共识，中国炸肉穿越千年的烟火，从祭祀的

供桌走向了国民的餐桌，写下了食在街巷，味在人心的温暖故事。一酥一甜，各领风

骚，这背后是无数美食家的匠心传承，更是中国饮食文化生生不息的鲜活见证。

当一道美食从市井走向四方，从手艺变成工艺， “标准”便成为其行稳致远的关键。美

好食品深耕炸肉品类，以TASTE美味公式定义美好炸肉标准，丈量每一克原料的精准，

规范每一道工序的火候，这既是对传承的致敬，更是对未来的承诺。

让风味有据可依，让品质始终如一。美好食品愿以此书与行业共勉，为中国炸肉食品行

业探索一条有章可循的品质之路，让每一份产品都承载起食客的期待。未来，美好食品

也将持续与行业同行，以标准为基石，让“美好生活，美好滋味”的故事成为千家万户

的温暖日常。


