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当前餐饮行业竞争持续加剧，品牌上新节奏明显加快，火锅等高频消费赛道尤为突出。
从新品结构来看，火锅配菜等品类既是门店创新的重点，也是高价值食材应用较集中的方向。

火锅赛道中，据红餐产业研究院监测，2024年至2026年7月50个火锅样本品牌共计上新
超2,600款新品，单个火锅样本品牌月均上新数量逐渐从2024年的1.3款攀升至2026年的3.7
款，其中配菜类新品占比最高，达到43.5%，牛肉、虾滑、海鲜、野生菌等高价值食材被广
泛应用。

餐饮行业竞争日趋激烈，品牌上新提速，高价值、多场景适配的
食材成为创新重点

2024年至2026年7月火锅赛道上新情况

资料来源：红餐产业研究院“2026年餐饮消费大调查”。

火锅 50个火锅样本品牌，共计上新2,600+款新品
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火锅新品类型分布情况

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2026年7月。

消费者在餐饮体验中最愿意为之付费的增值项TOP榜

与此同时，消费者对于健康、高价值及独特食材的偏好日益显著。红餐产业研究院
“2026年餐饮消费大调查”显示，明确表示愿意为“健康有益”和“独特食材”的餐饮产品
支付溢价的消费者占比分别达到83.3%和82.4%，这两项因素在所有影响付费意愿的偏好中
高居第一、第二位。可见，“吃得健康、吃得有品质”已从少数人的讲究，演变为大众消费
的普遍诉求。对于餐饮品牌而言，顺应“健康有益”与“独特食材”双轮驱动的消费趋势，
既是满足用户需求的基础门槛，也是构建差异化竞争力的关键路径。
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基于以上数据观察，红餐产业研究院发现，近年来，消费者对“高品质+高性价比”食材
的需求持续增长，诸如安格斯牛肉、虾滑、蟹粉/蟹黄等高价值食材不断进入火锅、烧烤、粉
面及中式正餐等场景。品牌通过调整食材搭配、丰富菜品形态和延展应用方式，将原本具有
较强价值感的食材转化为可被更多消费者接受的日常餐品，推动高价值食材从单一场景向多
场景渗透。

多款高价值爆款食材持续渗透，其中虾滑产品以品类创新与场景
拓展为驱动，成为餐饮品牌在激烈竞争中寻求突破的切入点

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。

近年来部分高价值爆款食材在餐饮门店中的应用实例

安格斯牛肉

虾滑

蟹粉/蟹黄

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2026年7月。

近年来部分餐饮品牌推出的滑类新品

应用场景：火锅涮煮、
炙烤牛肉、汉堡肉等
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应用场景：火锅涮煮、
烧烤、中式正餐等，
可作为馅料与青椒等
蔬菜搭配

应用场景：粉面浇头、
火锅汤底、风味融合、
包子馅料等

美优乐-安格
斯牛肉串

湊湊火锅-奢享
和牛安格斯套餐

在这一趋势下，以虾滑为主的滑类产品凭借鲜味突出、健康美味、营养较高、适配场景
广和出餐效率高等特点，逐渐成为餐饮市场增长较快的细分食材品类。其应用已从传统火锅
涮煮延伸至烤串、浇头、汤品及融合菜等场景，为餐饮门店进行菜品创新提供了新的切入点。



随着虾滑在火锅、烧烤、中式正餐等餐饮场景中的快速渗透，门店对优质、稳定且具备
差异化卖点的虾滑产品需求持续攀升。然而，从当前市场供给来看，虾滑在物理属性（如颜
色、颗粒）、价格等方面已深度内卷，产品同质化严重，并且在口味层次、视觉呈现和使用
场景上的差异较为有限，难以在消费者心中形成清晰的记忆点。

此外，不同品牌及批次的虾滑在品质方面参差不齐，容易导致门店出品质量波动，影响
顾客复购体验。与此同时，虾类原料价格波动较大，优质虾滑的采购成本、冷链储存和损耗
管理要求较高，门店在兼顾产品品质、稳定供应与经营利润间面临较大挑战。

可见，当前虾滑产品的创新亟需回归用户本位，以消费者价值视角出发，通过打造高质
优价、形态百变的虾滑产品，切实满足大众“花得更少、吃得更好、吃得更丰富”的多元需
求，进一步提升消费者的情绪体验。

餐饮门店对于优质且具有创新性的虾滑产品需求持续增长，但市
场仍存在产品同质化严重、品质不一及食材成本高企等痛点

资料来源：公开信息，红餐产业研究院整理。

餐饮门店在推出虾滑产品时面临的主要痛点

虾滑在物理属性（如
颜色、颗粒）、价格
等方面已深度内卷，
产品同质化严重

产品缺少明确的口
味、视觉或场景差
异，门店很难以更
高价格销售

产品缺乏可被识别和传播
的特征，难以成为门店的
核心记忆点及助力连锁门
店进行统一推广

不同批次产品的虾肉
颗粒、虾味浓度和鲜
味表现可能存在差异，
导致门店出品不稳定，
进而影响复购和口碑

部分产品可能存在过
度依赖弹性剂、淀粉
或其他配料的情况，
导致虾味不足、口感
发黏或缺乏颗粒感

虾滑产品对温度和时
间过于敏感，可能出
现下锅后散开、久煮
变硬、成型不完整等
情况

虾类原料受养殖、捕捞、
季节、规格、产地和市
场供需等因素影响，采
购价格波动大，影响门
店稳定供应

虾滑的加工条件及储存
要求较高，如果管理不
到位，就可能造成损耗、
品质下降或保质期内风
味变化

虾滑产品如果成本过高，
门店可能不愿意大规模
采购；如果售价过高，
又可能影响消费者点单
率和复购率

虾滑产品同质化严重，菜品缺乏差异化记忆点

虾滑产品品质参差不齐，影响终端体验和复购

优质食材成本高企，餐饮门店难以兼顾品质与利润



洞察到以上痛点，一些上游供应链企业推出了相关解决方案，为餐饮品牌提供更优质的
虾滑产品。以逮虾记为例，该品牌聚焦虾滑，深耕滑类产业供应链，首次在行业标准中提出
了颗粒标准，带动了虾滑在餐饮和家庭市场的认知和消费普及，并借助多滑产业供应链优势，
以更高规模、更高效率推动虾滑产品的创新。

逮虾记全新推出“MIX融合虾滑”系列产品，通过“肉+虾”双蛋白融合、
多层次口感创新与高品质塑造，为餐饮品牌提供差异化爆品解决方案

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

在行业率先提出“大颗粒”概念，于2023年、2024年先后牵头起草全国首个《虾
滑》团体标准、《冻虾滑》国家标准，并在团标中首次提出“虾肉颗粒度含量”

率先普及虾滑认知，种草“虾滑的100种吃法”，解锁“涮、烤、煎、煮、炸、蒸”
等多样吃法，推动虾滑从1.0火锅时代迈入2.0家庭餐桌时代

扎根北海南美白对虾黄金产区，斥资5亿建厂，聚焦虾滑，深耕采研产销一体产业
供应链

把虾滑产业供应链积淀复用到多滑品类上，布局猪肉滑、牛肉滑、鸡肉滑、鱼肉
滑等品类，实现规模与效率的持续提升

逮虾记的企业优势

逮虾记最新推出“MIX融合虾滑”系列产品

01

02

03

用料升级  |  突破虾滑传统的单一用料，
升级为“虾+肉+鲜蔬”融合创新

口感升级  |  90%含肉量，双重肉蛋白，
“花更少的钱，吃到更多品项数”

价值升级  |  高质优价，在不牺牲品质
的前提下，做出利润更高的爆品

三大升级

01

02

03

重新发明“Q弹” |  虾蛋白守住紧实弹
嫩的底色，肉类补足韧性与回弹程度

重新发明“脆爽” |  把贡菜、鸡脆骨等
辅料的不同脆感融入虾滑

重新发明“肉香” |  虾与不同肉类深度
融合，虾的鲜甜与肉的醇厚双重叠加

三大发明

建立标准

拓展市场

扎根产区

产业布局

近期，逮虾记围绕用户真实需求出发，跳脱出过往行业内虾滑产品低水平的内卷和重复，
以重新“发明”虾滑的理念，全新推出了首创的“MIX融合虾滑”系列产品。相比传统虾滑，
“MIX融合虾滑”产品具备三大升级和三大发明优势，旨在满足消费者对高价值感、多样化
口味的需求，助力以火锅为主的餐饮门店用超出虾滑的口感和低于虾滑的价格做出餐厅爆品。

“MIX融合虾滑”系列产品的核心竞争力

对于消费者

对于餐饮门店



逮虾记全新推出的“MIX融合虾滑”系列首发四款产品，分别是鸡肉脆骨MIX融合虾滑、
牛肉鸡肉脆骨MIX融合黑虎虾滑、点翠巴沙墨鱼MIX融合虾滑以及什锦猪肉MIX融合虾滑。

在原料方面，该系列产品将虾滑与牛肉、鸡肉、猪肉、鱼肉等不同肉类及鲜蔬进行组合，
以“实打实的肉”打造高价值感的虾滑创新产品。在使用方面，该系列产品免洗、免切、免
调馅，门店开袋即用，有助于减少复杂的前期备料和人工操作，提升后厨效率与菜品出品稳
定性，是替后厨减负的优质标准化方案。

综合来看，逮虾记“MIX融合虾滑”系列产品兼具品质表现、成本优势和消费吸引力，
有助于餐饮门店在满足消费者高性价比需求的同时，拓展特色菜品的利润空间。

逮虾记“MIX融合虾滑”系列四款新品融合多种优质食材，以“真材实
料+工艺创新”打造差异化口感体验，重新定义虾滑品类创新边界

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

“MIX融合虾滑”系列产品概览

鸡肉脆骨MIX融合虾滑

牛肉鸡肉脆骨MIX融合黑虎虾滑

点翠巴沙墨鱼MIX融合虾滑

什锦猪肉MIX融合虾滑

Ø “MIX融合虾滑”主推核心单品，大颗粒鸡肉和整虾的双高蛋白
组合，搭配独特脆骨口感，生制状态精致乳白，煮制状态白里透
红，入口口感三重弹脆

甄选南美白对虾 大颗粒鸡肉滑 优质鸡胸软骨

Ø 甄选大颗粒黑虎虾，搭配优质牛肉、鸡肉与脆爽软骨，多重鲜香
层层融合，兼具营养价值与丰富口感，满足消费者对高品质虾滑
的需求

甄选大颗粒黑虎虾 牛肉鸡肉滑基底 优质鸡胸软骨

整块巴沙鱼基底 大块墨鱼颗粒

甄选南美白对虾 特殊菠点工艺点缀

Ø 巴沙鱼、墨鱼与大颗粒虾仁匠心融合，鲜香弹嫩，尽显海鲜品质

清甜玉米 脆爽贡菜 温润肉香 大颗粒纯虾

Ø 精选猪肉搭配清甜玉米、脆爽贡菜与大颗粒虾仁，融合多种优质
食材，荤素搭配更具营养层次



在应用场景方面，逮虾记“MIX融合虾滑”系列产品展现出较强的适配能力，广泛覆盖
传统火锅、小火锅、面点馅料、中式正餐等多元餐饮赛道。针对核心的火锅赛道，虾滑本身
是热门涮品之一，但产品同质化仍是制约火锅门店持续创新的核心痛点之一。当前，市面上
存在大量同等价位同等品质的虾滑产品，难以形成明显的差异化口感体验。

针对这一市场困境，逮虾记推出了高质低价、具有差异化优势的“MIX融合虾滑”系列
产品，该系列产品将虾肉与牛肉、鸡肉、猪肉、鱼肉等多种食材及鲜蔬进行创新融合，在维
持同等价位的基础上，打造出了更具食材价值感、风味差异化和视觉吸引力的火锅涮品，为
消费者提供“同样的价格，吃到更多品项数”的高价值体验。此外，该系列产品可适配麻辣、
清油、番茄、清汤等多种锅底，满足不同消费群体的口味需求，助力火锅门店丰富菜品结构。

以牛肉鸡肉脆骨MIX融合黑虎虾滑在火锅场景的出品木姜子牛肉虾滑为例，这款创新菜
品巧妙融入了云贵风味，可满足消费者对地域特色与新鲜感的双重诉求。在成本控制方面，
按单份菜品所使用的180克虾滑计算，成本约8元，以建议售价28元售卖，测算毛利率可达
71%，为门店在品质与利润平衡之间提供了兼具竞争力与盈利空间的创新解决方案。

火锅应用场景：逮虾记“MIX融合虾滑”系列产品以高价值感、
差异化优势助力火锅门店提升涮品价值与盈利空间

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

成本与收益

菜品成本 8元/180克

建议售价 28元

毛利率 71%

“MIX融合虾滑”系列产品在火锅场景中的应用

火锅场景
传统痛点

在火锅赛道，虾滑已成为热门涮品之一，但这一爆款食材也面临严峻的
同质化困境：只要有一家品牌推出创新虾滑，竞品便迅速跟进模仿，导
致产品优势难以持续。众多餐饮门店争相在虾滑的物理属性、价格等方
面进行无效内卷，却缺少对于消费者实际需求的洞察

Ø 广泛适用于不同类型的火锅场景，适配麻辣锅底、清油锅底、酸汤锅底、番茄锅底等口味

以牛肉鸡肉脆骨MIX融合黑虎虾滑的出品木姜子牛肉虾滑为例

虾滑解冻后加入适量木姜
子进行调味，可使用模具
制作成创意造型，打造云
贵风味体验

逮虾记产品解决方案

Ø 逮虾记“MIX融合虾滑”产品围绕火锅消费场景打造差异化、高价值、易出品的特色涮品组
合。四款产品分别融合不同肉类、海鲜及蔬菜食材，含肉量有保障的同时又能形成多元风味

产品特点

Ø 高质低价，同等价位下，该系列产品食材价值凸显、风味层次多元，提供差异化的口感体验

Ø 产品采用标准化规格设计，开袋即可加工，操作简单、出品稳定，适合门店批量备餐

产品优势

应用场景



近年来，小火锅赛道的热度同样在持续攀升，其以“一人食”与高性价比为核心特征，
既需要通过特色涮品提升吸引力，也更加关注产品的标准化、品质稳定性与综合成本。然而，
当前部分小火锅品牌为压低成本以提升竞争力，往往选用品质较差的食材，导致产品体验与
品牌口碑受损。

而逮虾记最新推出的“MIX融合虾滑”系列产品有效解决了这一痛点，该系列产品通过
原料升级与口感创新，在兼顾成本优势的同时，进一步强化产品的消费记忆点。此外，产品
采用灵活的小规格设计，可适配不同门店的出品需求，满足一人食、小份菜及多人共享等多
元消费场景。对于小火锅门店而言，逮虾记“MIX融合虾滑”系列能够在控制单份成本的基
础上，为菜单提供更具特色和价值感的涮品选择，助力门店实现产品升级与盈利提升。

以鸡肉脆骨MIX融合虾滑在小火锅场景的出品竹筒鸡脆骨虾滑为例，这款产品中每50克
虾滑成本约1.8元，如果以建议售价6元售卖，测算毛利率可达70%，具备良好的盈利空间。

小火锅应用场景：逮虾记“MIX融合虾滑”系列产品兼顾品质感
与高性价比优势，广泛适配小火锅等餐饮场景

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

“MIX融合虾滑”系列产品在小火锅场景中的应用

小火锅场景
传统痛点

自助小火锅以性价比见长，其在涮菜种类上既要突出特色、保障品质，
又要维持价格优势。然而，部分品牌为控制成本，选用价格低廉但品质
较差的虾滑，导致口感松散、鲜味不足，反而引发顾客流失，伤及口碑

Ø 主推自助小火锅、旋转小火锅等一人食用餐场景；此外其小分量规格还可适配烫捞杯、麻辣
烫冒菜等场景

以鸡肉脆骨MIX融合虾滑的出品竹筒鸡脆骨虾滑为例

逮虾记产品解决方案

Ø 逮虾记“MIX融合虾滑”四款产品分别融合不同肉类、海鲜及蔬菜食材，在保障含肉量、融
合多元风味的同时，仍能具备较有竞争力的价格

产品特点

Ø 在用料升级、口感升级的基础上仍能保证高质优价，为餐饮老板提供可观的盈利空间，适配
主打高性价比的小火锅赛道

产品优势

应用场景

成本与收益

菜品成本 1.8元/50克

建议售价 6元

毛利率 70%

使用竹筒盛放，既能适配一人
食场景小分量食材的需求，视
觉上也可提高价值感



面点馅料应用场景：逮虾记“MIX融合虾滑”系列适用于饺子、
馄饨、小笼包、生煎包等多种面点，丰富产品口感与馅料层次

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

“MIX融合虾滑”系列产品在面点馅料场景中的应用

面点馅料
传统痛点

Ø 面点品类如包子、饺子、馄饨等的馅料易出现的痛点包括缺少颗粒感与
咀嚼记忆点、馅料出水导致破皮或塌底、馅料不抱团、易散等

Ø 传统人工调馅依赖老师傅，人工成本高，且自研新馅料周期长，难以匹
配网红产品的快速迭代

Ø 此外，馅料本身往往需要门店自行选择食材进行荤素搭配，各类食材受
季节、批次等影响大，口感易产生波动

什锦猪肉MIX融合虾滑200克，饺子
皮300克

材料清单

以什锦猪肉MIX融合虾滑的出品猪肉虾仁鲜粒饺为例

虾滑解冻后即可当作馅料，馅料本身
已添加玉米粒、贡菜，兼顾营养与口
感，取饺子皮包好后即可下锅蒸煮

烹饪步骤

成本与收益

菜品成本 9.6元/500克

建议售价 38元

毛利率 75%

Ø 广泛适用于不同类型的中式面点馅料
产品，如饺子、馄饨、小笼包、生煎
包、包子等，可作为中式正餐、粉面、
小吃、早餐店等门店的补充菜品，丰
富餐饮门店SKU

逮虾记产品解决方案

Ø 逮虾记“MIX融合虾滑”系列产品用作馅料时能够规避传统馅料出水、易散等问题，并且保
证馅料的颗粒感与口感层次

Ø 该系列产品免切、免洗、免调味，开袋即用，有助于门店提高出餐效率；尤其是什锦猪肉
MIX融合虾滑加入了玉米粒、贡菜，荤素搭配得当，口感丰富

产品优势

应用场景

餐饮门店的面点馅料既要具备鲜明的颗粒感和丰富的口感层次，也要保证原料品质稳定、
制作流程简便，便于门店批量复制。但传统面点馅料多以单一肉类或蔬菜为主，容易出现颗
粒感不足、口感层次单一等问题；同时，原料品质、季节变化和批次差异也可能影响馅料风
味，导致门店出品稳定性不足。

而逮虾记推出的“MIX融合虾滑”系列产品，采用虾肉与牛肉、猪肉、鸡肉、鱼肉以及
鲜蔬等多种食材复合搭配，在保留虾肉鲜味和颗粒口感的基础上，进一步丰富馅料的肉香、
脆感与层次感。产品经过标准化加工处理，可直接用于饺子、馄饨、小笼包、生煎包、各类
包子等多种面点制作，帮助门店降低备料和调馅难度，提升出品效率与品质稳定性。

以什锦猪肉MIX融合虾滑为馅料的出品——猪肉虾仁鲜粒饺为例，该菜品将猪肉的醇厚
风味、虾肉的鲜甜口感与玉米、贡菜的爽脆颗粒感融合于一体，形成丰富的味觉层次；成本
方面，按每份饺子成本9.6元、建议售价38元测算，毛利率可达75%。



以往在中式正餐赛道中，虾滑的渗透率相对较低，多数消费者对虾滑的认知仍停留在火
锅涮食场景，缺乏对其蒸、煮、焖、煎等多元烹饪方式的了解，尚未充分发挥虾滑在中式正
餐菜品融合搭配方面的应用潜力。因此，如何将虾滑融入中式正餐菜系，开发更具特色、更
符合餐厅消费习惯的创新菜品，成为门店提升菜品差异化的重要方向。

在这一趋势洞察下，逮虾记推出的“MIX融合虾滑”系列产品不仅适配火锅场景，同时
其也具备食材融合度高、风味鲜明、应用灵活等优势，可通过蒸、焖、煮、炸等多种方式，
与粤菜、家常菜、宴席菜等不同菜系进行搭配，拓展虾滑在中式正餐场景中的应用边界。

以点翠巴沙墨鱼MIX虾滑为主料的出品——点翠虾滑墨鱼丝瓜汤为例，该菜品既能丰富
汤品的鲜味和口感，也能简化门店制作流程；成本方面，按每份菜品350克的成本10元、建
议售价38元测算，毛利率可达73%。此外，以什锦猪肉MIX融合虾滑为主料的出品——红烧
虾猪肉狮子头为例，按菜品成本12元、建议售价38元测算，该菜品毛利率可达68%。

中式正餐应用场景：逮虾记“MIX融合虾滑”系列以特色融合创
新助力中式正餐门店开发创意菜品及提升菜品价值

成本与收益

菜品成本 10元/350克

建议售价 38元

毛利率 73%

资料来源：逮虾记、公开信息，红餐产业研究院整理。

“MIX融合虾滑”系列产品在中式正餐场景中的应用

中式正餐
传统痛点

以往在中式正餐渠道中，虾滑的渗透率相对较低，多数消费者对虾滑的认
知仍停留在火锅涮食场景，缺乏对其蒸、煮、焖、煎等多元烹饪方式的了
解，导致产品创新空间未被充分挖掘。与此同时，中式正餐门店普遍面临
菜品创新压力大、研发周期长、后厨人工成本高以及出品不稳定等问题

以点翠巴沙墨鱼MIX虾滑的出品点翠虾滑墨鱼丝瓜汤为例

丝瓜去皮切块，与虾米一同下
锅翻炒出香味，倒入适量沸水，
将虾滑捏成丸状下入锅中，调
味，煮3~5分钟即可出锅

烹饪步骤

以什锦猪肉MIX融合虾滑的出品红烧虾猪肉狮子头为例

虾滑解冻捏成适当大小的丸状，
下入油锅炸熟，加入青红椒、
洋葱等配菜一同炒制，红烧风
味，外酥里嫩

烹饪步骤 成本与收益

菜品成本 12元/600克

建议售价 38元

毛利率 68%

Ø 广泛适用于不同类型的中式正餐场景，如粤菜馆、江浙菜馆、闽菜馆、家常菜馆、特色炖煲
店、宴席酒楼、融合菜馆等

逮虾记产品解决方案

Ø 通过标准化的产品形态，餐厅无需从原料处理、配比调制等环节重新研发，即可快速开发汤
羹、蒸菜、焖菜、煲仔菜及特色小吃等多种菜品，有效缩短新品研发和出品时间

Ø 产品能够为传统中式菜品增加新的食材组合与呈现形式，帮助餐厅提高原料利用率，丰富产
品结构，并通过特色菜品提升客单价和单品毛利

产品优势

应用场景



逮虾记

逮虾记，虾滑品类开创者，全国虾滑销量第一，《虾滑》团标、国标牵头起草单位，广
西壮族自治区、北海市双级农业产业化重点龙头企业。

依托广西北海独特的青虾资源和口岸地理优势，2021年，逮虾记在北海自建88亩（现已
拓展至98亩）世界级虾滑工厂，以“让中国14亿老百姓吃上好虾滑”为使命，专注聚焦滑类
食品，单品单厂，采研产销一体化，深耕滑类产业供应链。 

创立5年，逮虾记用好虾滑服务了火锅行业3家上市公司以及湊湊、珮姐、朱光玉、熊喵
来了、盛香亭、围辣小火锅等6万家品牌餐饮门店，400万家庭用户，连续四年（2022-2025）
全国虾滑销量第一。

联系方式

Ø 原料端：立足北海，建立国内外8大全球虾源基地，全年稳供

Ø 生产端：10道重点工序，74个管控点全程严控

Ø 研发端：联合8所顶尖高校机构为产品保驾护航

Ø 仓储物流端：依托华鼎冷链，全国2,800个县城，最快半日可达

业务负责人   李先生   13383856030

逮虾记微信服务号二维码
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红餐大数据
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《中国餐饮供应链研究报告》
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