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01PART 调味品行业总览



n 调味品是指在饮食、烹饪和食品加工中广泛应用的，用于调和滋味和气味并具
有去腥、除膻、解腻、增香、增鲜等作用的产品。

按GB/T 20903-2007《调味品分类》 ，调味品通常分为17类：食用盐、食糖、
酱油、食醋、味精、芝麻油、酱类、豆豉、腐乳、鱼露、蚝油、虾油、橄榄油、
调味料酒、香辛料和香辛料调味品、复合调味料、其它复合调味酱（火锅调
料）。

分类 品种

基础调味品 食用盐、食糖、酱油、食醋、味精、芝麻油、酱类、豆豉、腐乳、鱼露、
蚝油、虾油、橄榄油、调味料酒、香辛料和香辛料调味品

复合调味品 复合调味料、其它复合调味酱（火锅调料）



约6,800 亿元
2024 年整体规模

2014-2024 年 CAGR 10.23%

约10,000 亿元
2027 年预测规模

正式进入万亿级市场

约2,300 亿元
2024 年复合调味品

2027 年预计达 3,367 亿元

市场规模仍保持增长，但行业竞争正由渠道扩张转向场景化应用
、效率提升和健康化产品创新。

数据来源：艾媒咨询《2025年H1中国调味品行业运行数据监测半年报》、华源证券研究所、2025年中国餐饮连锁化发展白皮书；部
分2026E为据公开预测区间测算。

n 中国调味品协会：2024年中国调味品著名品牌企业100强数据显示，入围的百
强企业生产总量为1645.7万吨，同比增长3.0%；销售收入为1360.3亿元，同
比增长3.9%。



家庭C端
30%

餐饮B端
50%

5 : 3 : 2

餐饮端：市场主导，核心业务
连锁化率从 2020 年 15% 提升至 23% 以上，中央厨房、外卖和门店
复制需要稳定风味与可控成本。

机会：定制复合调味、餐饮大包装、区域菜系标准包。

50%

家庭端：稳定消费但溢价更强
消费者愿意为低钠、无添加、有机、轻负担支付溢价，但对便利性和小
规格的要求更高。

机会：一人食包装、健康概念、即烹菜谱绑定。

30%

工业/预制菜
20%

工业端：高速增长，战略布局
预制菜规模逼近 7,490 亿元，对盐和复合调味料的纯度、溶解度、均匀
渗透提出更高标准。

机会：工业级稳定配方、食品加工专供、质量追溯。

20%

下游需求呈现“5:3:2”结构，增长重点向餐饮端迁移

数据来源：平安证券《调味品行业全景图：人间美味，始于调味》、艾媒咨询《2024-2025年中国预制菜产业发展蓝皮书》、勤策消费研究《2025年中国调味品行业报告》



品牌竞争矩阵

第一梯队 基础盘霸主 海天、千禾、恒顺

渠道覆盖广、品牌优势明显，持续向
健康化产品升级。

细分王者 太太乐、王守义、老干妈

聚焦细分品类，在川调、火锅调料等领
域形成竞争优势。

场景创新 百兴食品等新兴品牌

通过健康标签、区域风味和创新包装
切入年轻消费市场。

第二梯队

第三梯队

渠道竞争趋势 从“坐等顾客上门”转向“多点精准触达”

传统商超增速放缓，线下自然流量持续
下降。

社区团购、直播电商、即时零售成为
新的增长来源。

全渠道运营成为品牌标配，提高用户
触达和转化效率。

传统渠道承压

新兴渠道崛起

全渠道成为标配

行业竞争焦点

产品同质化严重

基础酱油、食盐等进入价格战，企业为了维持份
额不断让利，毛利率承压。

上游成本剧烈波动

包材、豆粕、大豆等原材料价格波动，生产端和
渠道促销同时挤压利润。

技术与质量瓶颈

调味酱、酱腌菜等集中度较低，小作坊用盐不标
准影响产品稳定性。

行业竞争已由"规模扩张"转向"效率提升"，企业竞争重点逐渐集中于产品差异化、质量稳定性和全渠道运营能力。



A
Adding

增加营养与天然属性
菌菇、水果、蛋白等天然元素进入调味体系。

产品形态：菌菇酱油、水果醋、鲜味复配。

B
Blending

地域风味多维混搭
打破地域与品类边界，形成跨菜系、跨文化风味。

产品形态：川味沙拉酱、泡菜番茄酱、东南亚蘸料。

Cutting

减负/减盐减糖
消费者对低钠、低脂、低糖、轻负担的追求升温。

产品形态：低钠盐、减盐酱油、轻脂佐餐酱。

Decreasing

绿色低碳与环保
环保包装、低污染工艺和 ESG 逐渐从加分项
变成标配。

产品形态：轻量化包装、可回收瓶、清洁生产。

健康减负正在从营销卖点变成品类准入门槛，低糖低盐是清晰的方向。

C D



02PART 调味品品类结构与增长分化



市场进入价值竞争时代，零添加、减盐高鲜与天然酿造正重塑酱油产业增长逻辑。

数据来源：中国调味品协会、海天味业2024年年报、千禾味业2024年年报、前瞻产业研究院《中国酱油行业市场前景预测与投资战略规划分析报告》、艾媒咨询《2025中国调味品消费趋势报告》

市场规模

酱油是中国第一大基础调味品，占2025年调味品

零售份额约 20.7%。2024年中国调味品著名品牌

企业100强数据显示：29家企业入围百强，收入合

计282.3亿元，CR3为75.0%；产量合计515.1 万

吨，CR3为74.3%；单位产量收入5480元/吨，收

入与产量分别同比增长6.2%、2.5%。

酱油市场格局

一超多强格局：海天味业市场占有率

超20%领跑，千禾、李锦记、中炬高

新通过差异化多阶竞争形成一超多强

的高垄断局面。

品质迭代与升级风向

零添加满足了90.8%消费者对配方健康的诉求；

“薄盐、梯度减盐”成为核心爆款（如李锦记

薄盐生抽单电商平台年销破2200万）；“一人

食”推动了小规格精致包装的发展。

产品类型 核心特点 目标消费群体 市场潜力

普通生抽/老抽 基础调味，价格稳定 家庭日常烹饪 市场规模稳定，进入存量竞争阶
段，增长放缓

零添加酱油 不添加防腐剂、味精 健康消费人群 持续高速增长，已成为龙头企业
竞争的核心赛道

减盐/薄盐酱油 钠含量降低20%~30% 高血压、控盐家庭 健康升级趋势明显

有机/天然酿造酱油 长周期发酵、高品质 中高端消费 品牌溢价能力强



区域特色构筑产业根基，功能创新与消费场景拓展将成为食醋行业新的增长引擎。

数据来源：中国调味品协会、中国食品工业协会、恒顺醋业2024年年报、紫林醋业公开资料、前瞻产业研究院《食醋行业市场分析报告》、艾媒咨询《中国健康调味品消费洞察》。

市场规模

2024年中国调味品著名品牌企业100强数据显示： 29家

企业入围百强，收入合计59.5亿元，CR3为48.1%；产

量合计157.4万吨，CR3为51.4%；单位产量收入3782

元/吨，收入同比下降0.7%，产量同比增长2.9%。

市场格局

四大名醋区域化割据：食醋行业由于

强烈的地域风味差异，集中度偏低，

四大名醋（镇江香醋、山西老陈醋、

保宁醋、永春老醋）各据一方

创新突围趋势

药食同源养生醋：融合山楂、枸杞、陈皮等

功能性原料，满足健康管理需求；

轻食油醋汁：受健身、轻食及露营经济带动，

成为年轻消费群体新增长点；

果醋及饮用醋：兼具风味体验与健康属性，

消费场景由厨房拓展至饮料市场。

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

传统酿造食醋 基础调味、地域特色明显 家庭烹饪、餐饮
存量市场，增速放缓，以品牌集

中度提升为主

名优特色食醋 地理标志、长周期酿造 品质消费、礼赠市场
品牌溢价持续提升，全国化扩张

空间较大

药食同源养生醋 山楂、陈皮、枸杞等复配 健康养生、中老年消费
高增长赛道，功能配方创新、跨

界健康食品

轻食油醋汁/果醋 低脂、低钠、多元风味
轻食、沙拉、西餐、年

轻群体

消费场景持续扩张，多元风味创

新，成长性高于传统食醋



◴ ↗

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

红腐乳 色泽红亮、咸鲜浓郁、
发酵香突出

佐餐、拌饭、家常烹饪 大众基础盘，认知度最
高

白腐乳 口感细腻、豆香明显、
风味柔和

火锅蘸料、清淡菜肴、
家庭厨房

稳定需求，适合品质升
级

青腐乳/特色腐乳 气味与风味个性鲜明，
地域特色强

地方特色消费、
老字号场景

差异化突出，文化价值
高

低盐/创新腐乳 减盐、小包装、
复合调味延伸

健康消费、年轻人、
礼赠市场

升级潜力大，适合品牌
创新

腐乳品类的升级核心，是把 “传统佐餐发酵豆制品” 转化为可标准化、可健康化、可礼品化的特色调味品。

数据来源：SB/T 10170—2007《腐乳》；QB/T 5641—2021《红腐乳罐头》；全国标准信息公共服务平台；牟定县人民政府公开资料；相关发酵豆制品研究文献整理。

市场规模

腐乳属于发酵豆制品中的成熟细分品类， 

2024年中国调味品著名品牌企业100强数据

显示：入围企业数9家，收入合计15.7亿元，

CR3为76.2%；产量合计13.3万吨，CR3为

72.7%；单位产量收入11806元/吨。

市场格局

红腐乳、白腐乳、青腐乳等品类并存，

区域偏好明显。王致和、广合、克东

等品牌具有代表性，地方名品和老字

号共同构成市场格局，集中度相对不

高。

创新突围趋势
腐乳正从传统佐餐品向健康化、便捷化和品
质化升级：减盐、小包装、复合风味、礼盒
化和地方非遗品牌化成为主要方向。



2.4  调味料酒

市场规模
2024年中国调味品著名品牌企业100强
数据显示：入围企业数17家，收入合计
19.4亿元，CR3为64.3%；产量合计
41.9万吨，CR3为71.9%；单位产量收
入4618元/吨。

市场格局
调味料酒收入 CR3 为 64.3%，产量 
CR3 为 71.9%；单位产量收入 4618 元 
/ 吨，属于稳定型基础烹调配料。

功能机理与升级风向
料酒通过乙醇、氨基酸、有机酸、酯类和香辛
料挥发物共同实现去腥除膻、和味增香，正向
葱姜复配、零添加和低钠化延伸。

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

传统料酒 黄酒基底，去腥除膻、调味增香 家庭日常烹饪 稳定刚需，增速温和

葱姜 / 香辛料酒 复配葱姜、香辛料，强化去腥 肉类、水产烹饪 细分升级，便利化趋势明显

零添加 / 减盐料酒 简配料、低钠化，关注总钠摄入 健康家庭、控盐人群 健康升级趋势明确

餐饮 / 工业料酒 大包装、定制去腥风味和稳定性 连锁餐饮、预制菜 标准化采购，B 端粘性较高

料酒不是“厨房小品类”，而是连接去腥、增香和总钠管理的基础烹调配料。

数据来源：中国调味品协会《中国调味品著名品牌企业 100 强 2024 年度数据报告》；SB/T 10416-2007《调味料酒》；GB 31644-2018《食品安全国家标准 复合调味料》。



2.5 酱腌菜

市场规模
2024年中国调味品著名品牌企业100强
数据显示：入围企业数10家，收入合计
38.9亿元，CR3为89.1%；产量合计
28.8万吨，CR3为84.1%；单位产量收
入13529元/吨。

市场格局
酱腌菜兼具地域风味与佐餐刚需属性，
头部企业依靠原料基地、标准化腌制和
渠道覆盖形成规模优势。

品质迭代与升级风向
行业正在从“高盐耐储藏”转向低盐化、清洁
配料、小包装和即食化，核心难点是减盐后仍
保持安全、脆度与风味。

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

传统酱腌菜 盐渍 / 酱渍，耐储藏，下饭属性
强 家庭早餐、餐饮佐餐 存量市场，品牌集中度继续提

升

低盐 / 减盐酱腌菜 降低 NaCl，需协同酸度、杀菌与
包装控制 控盐家庭、健康消费 标签竞争下增长，关键在安全

与口感

区域特色泡菜 / 榨菜 地域风味明显，易形成地方品牌 餐饮配菜、即食小菜 全国化与标准化扩张空间较大

复合化佐餐小菜 酸辣、麻辣、零添加与小规格包
装 一人食、外卖、露营 由佐餐向休闲化、场景化延展

酱腌菜减盐不是“少放盐”，而是盐度、酸度、杀菌与货架期的系统重构。

数据来源：中国调味品协会《中国调味品著名品牌企业 100 强 2024 年度数据报告》；GB 2714-2015《食品安全国家标准 酱腌菜》；NY/T 437-2023《绿色食品 酱腌菜》。



调味酱正从产品竞争迈向场景竞争，从调味配料升级为家庭烹饪解决方案。

数据来源：艾媒咨询《2025H1中国调味品行业运行数据监测半年报》；中国连锁经营协会《中国餐饮连锁化发展白皮书》；国家统计局《中国统计年鉴2025》；海天味业、天味食品、宝立食品、颐海国际2024年年度报告。

市场规模

2024年中国调味品著名品牌企业100强数据显示：入围企

业数35家，收入合计90.1亿元，CR3为52.0%；产量合计

94.7万吨，CR3为53.9%；单位产量收入9511元/吨。相

关研究报道：2024年市场规模大概600-700亿元，同比强

劲增长 12.1%，已成为整体调味品的黄金赛道。

市场格局

海天味业在基础调味酱2025年上半年营

收29.17亿元，市场以约4.6%的市占率排

名第一。老干妈在油辣椒酱、仲景在菌菇

酱类细分领域具有较强统治力，但其他酱

类细分品类仍缺乏绝对的领军企业。

传统集中与B端定制

以辣椒酱、豆瓣酱为代表的传统佐餐

酱进入存量竞争阶段，增速放缓，品

牌集中度持续提升；而菜谱式调味酱

和B端定制酱料则成为核心增长引擎。

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

传统佐餐酱 辣椒酱、豆瓣酱等基础产品 家庭烹饪、餐饮
存量市场，增速放缓，以品牌

集中度提升为主

菜谱式调味酱
酸菜鱼料、麻婆豆腐料、火

锅底料

消费者从"自己调味"转向"一

料成菜"，菜谱式调味酱快速

渗透家庭厨房

市场规模持续扩大，是行业增

长的第一引擎

B端定制酱料 连锁餐饮专属风味

连锁餐饮、中央厨房快速扩

张，B端对风味一致性要求显

著提升

新品类不断涌现，细分市场仍

存在较大发展空间



2.7  复合调味料

市场规模
2024年中国调味品著名品牌企业100强
数据显示： 入围 46 家，收入合计 
224.2 亿元；产量合计 129.6 万吨，收
入和产量分别增长 10.3%、8.6%。研
究机构数据：2024年约2300亿，增长
速度约10%以上。

市场格局
复合调味料收入 CR3 为 30.2%，产量 
CR3 为 24.4%，集中度较低，赛道扩容
吸引大量玩家进入，竞争加剧。上市公
司如天味食品、宝力食品等。

升级风向
复合化、健康化成为主流：定制餐调、预制菜
调料包、日韩及西式调味品定制需求增长，
“三减”产品逐步体系化。

产品类型 核心特点 目标消费场景 市场潜力

火锅 / 川调底料 口味强、区域菜系标准化 火锅、川湘菜、餐饮
门店 B/C 双端高频，竞争加剧

菜谱式复调 一包成菜，降低厨艺门槛 家庭烹饪、一人食 持续渗透，品类扩张

餐饮定制复调 稳定出品，适配中央厨房 连锁餐饮、预制菜 技术服务粘性高

低钠 / 天然精提复调 天然提取、少添加、总钠优化 健康消费、团餐采购 高溢价，需风味补偿技术

复合调味品的增长核心，是把“经验调味”转化为可复制的标准化风味方案。

数据来源：中国调味品协会《中国调味品著名品牌企业 100 强 2024 年度数据报告》；GB/T 20903-2007《调味品分类》；GB 31644-2018《食品安全国家标准 复合调味料》。



销售增速

市场规模

中体量 / 高弹性 大体量 / 高增速

小体量 / 低增速 大体量 / 低增速

复合调味料

约2300亿 / 
增长速度约10%以上约120亿 高弹性

约700-800亿元约100亿 
食醋

约180亿 

风味酱蚝油

酱油味精

传统品类进入存量竞争阶段

复合调味品成为行业增长引擎

行业增长逻辑由规模扩张
转向结构升级

两极分化已经形成：传统三大件负责体量，复合调味料负责增长。
行业正在由传统大单品驱动转向结构性增长驱动。

香辛料

数据来源：中国调味品协会《中国调味品著名品牌企业100强2024年度数据报告》；艾媒咨询《中国调味品行业商业洞察及发展潜力研究报告》；观研天下《中国食醋行业发展趋势分析与投资前景预
测报告》



03PART 盐在调味品中的应用现状



  食品级盐
  调味品产业基础原料

发酵型
调味品

复合型
调味品 

腌渍及保存
型调味品

基础调味
及功能盐

ü 盐作为关键工艺原料，控制发
酵、防腐、调节渗透压

ü 盐作为配方原料，协调鲜、甜、酸、
辣

ü 盐作为食品安全控制因子，
脱水、抑菌、控制乳酸发酵

l 精制食盐、加碘盐、低钠盐、海盐、湖
盐、风味调味盐等

l 酱油、食醋、豆豉、腐乳、鱼露、豆
瓣酱、黄豆酱等

l 火锅底料、复合酱料、鸡精调味料、汤料、
方便食品调料等

l 腌菜、泡菜、腌制酱料、腊肉等

ü 盐直接作为产品，提供咸味

盐不是调味品中的简单辅料，而是决定发酵、风味、安全和产品稳定性的关键工艺原料.



l 盐在酱油中的作用

（1）抑制杂菌：作为一种天然防腐剂，抑制杂菌繁殖，
防止蛋白腐败 ，产生异味 。
（2）控制曲霉蛋白酶活性：盐浓度过低时，蛋白降解过
快，生成的肽类和氨基酸种类单一，最终风味单薄；而盐
浓度过高，则酶活被显著抑制，氨基酸生成不足，鲜味基
础薄弱，16%左右盐度是传统酱油的重要平衡点。
（3）促进鲜味形成：合理盐度能确保蛋白质充分水解，
生成足量氨基酸态氮，以赋予酱油醇厚鲜味。 

Ø 酱油的食盐浓度控制12%-18%之间。

Ø 薄盐生抽：≤12%，低的能做到7-9%。
（T/CCIAS 009-2023《减盐酱油》）



图1 不同盐浓度下酱油发酵过程中细菌和真菌丰度变化

p 降低盐浓度虽然能够促进微生物活性和蛋白水解，提高游离氨基酸态
氮水平，但同时会削弱盐对发酵体系的选择压力，导致微生物过度繁
殖、总酸积累增加以及生物胺水平升高，影响产品安全性与风味平衡。
16% NaCl条件下酱油样品在微生物稳定性、风味物质形成和感官评
价之间达到较优平衡，综合品质评分最高。

p 因此，酱油产业减盐发展不应简单降低盐添加量，而应以维持发酵生
态稳定为前提，通过菌种调控、过程优化和风味补偿技术实现精准减
盐。

表1 对不同盐浓度下发酵的酱油进行感官评价

图2 不同盐浓度下酱油发酵过程中生物胺(色胺、苯乙胺、腐胺、尸胺、组胺、酪胺、精胺、亚精胺)的变化

图3 不同盐浓度下酱油发酵过程中有机酸( a )和游离氨基酸( b )的Heatmap可视化

发酵体系 NaCl浓度

低盐 8%

中低盐 12%

适盐 16%

高盐 20%

数据来源：Liu H. et al.Effect of salt concentration on Chinese soy sauce fermentation and characteristics，Food Bioscience, 2023



图1 不同盐浓度对酱油挥发性风味物质形成的影响

p 减盐并非简单降低NaCl添加量，而需要寻找兼顾风味形成、微生
态稳定和食品安全的盐浓度窗口。研究发现，13% NaCl适度减
盐条件能够促进功能微生物协同作用，提高氨基酸态氮和挥发性
风味物质水平，同时保持较低生物胺风险，为酱油行业低钠化和
精准用盐提供了理论依据。

图2 发酵结束时酱油中生物胺的含量

数据来源：Zhang L. et al.Revealing salt concentration for microbial balance and metabolite enrichment in secondary fortified fermented soy sauce: A multi-omics perspectiveFood Chemistry: X, 2024



数据来源：Modeling the Effects of Sodium Chloride, Acetic Acid, and Temperature on the Survival of Escherichia coli O157:H7 in Acidified Foods，Applied and Environmental Microbiology, 2010

l 盐在食醋中的作用

(1) 缓和酸味：降低醋酸的尖锐刺激，使酸
      感柔和、口感更醇厚。
(1) 促进风味成熟：参与陈酿过程中的酯化反应，帮助香

气生成与稳定。
(2) 稳定产品：通过抑菌作用降低变质风险，保障品质和

货架期。

食醋类别 典型盐含量
（NaCl）范围 折算钠含量(mg/100mL)

白醋 0～1% 0～400

米醋 0～2% 0～800

香醋 1～3% 400～1200

山西老陈醋 1～3%左右 400～1200

调味醋
（凉拌醋、饺子醋） 2～5% 800～2000

l 国标未统一规定食醋中盐含量，但根据公开产品数据和行业工艺分析：

经2%和4%氯化钠以及0-40mM乙酸处理的E.coli O157:H7存活情况

在食醋及酸化调味体系中，NaCl并非主要风
味来源，而是通过调节渗透压和增强有机酸抑
菌作用，提高体系微生物稳定性。盐与醋酸形
成协同防腐机制，是传统醋制品长期储藏和品
质稳定的重要保障。



l 盐在腐乳中的作用

（1）调控微生物发酵：盐通过提高体系渗透压，抑制腐败菌

和杂菌生长，使毛霉、酵母及耐盐微生物形成优势菌群，保证

腐乳成熟过程稳定。

（2）促进蛋白质降解，形成腐乳鲜味基础：适宜盐度能够调

节蛋白酶活性，使大豆蛋白进一步水解，生成多肽、游离氨基

酸和呈味物质，提高谷氨酸、天冬氨酸等鲜味氨基酸的含量，

形成腐乳特有的醇厚鲜味。

（3）改善组织状态和成熟速度：盐在腐乳成熟过程中能够参

与水分迁移调控，帮助维持腐乳细腻、绵软的组织状态。腐乳

发酵过程中低盐条件可促进化学组分释放并缩短成熟时间，而

高盐条件有利于保持较好的硬度和弹性。

产品类型 典型盐含量
（NaCl）

红腐乳 8%～12%左右

白腐乳 7%～12%左右

辣腐乳 8%～15%左右

腐乳腌制卤汁 10%～15%左右



图1 腐乳发酵过程中生物胺含量的变化

Ø NaCl是调控腐乳发酵安全性的关键工艺参数。
8%、10%、12% NaCl梯度实验显示，提高盐
浓度能够显著降低TVB-N和生物胺积累，其中
12% NaCl风险控制效果最佳。

Ø 腐乳减盐开发需要在保证微生物稳定和安全成熟
的基础上，通过菌种优化和风味增强技术实现精
准降盐。

图2 腐乳发酵过程中风险因子Tvb - N含量变化  A：前发酵；B：固化阶段；C：后发酵；D：发酵后

Yang, B., Tan, Y., & Kan, J. (2021). Determination and mitigation of chemical risks in sufu by NaCl and ethanol addition during fermentation. Journal of Food Composition and Analysis, 98, 103820.



图1  从商业腐乳中分离和鉴定咸味/咸味增强肽的实验工作流程

图2 合成肽咸味感知的感官评价

Ø 腐乳发酵过程中产生的呈味肽具有显著盐味增强作
用。其中EDEGEQPRPF肽在0.4 mg/mL添加量下，
可使50 mmol/L NaCl体系达到63 mmol/L 
NaCl的盐感水平。

Ø 未来腐乳减盐方向将由“减盐”转向“增味减盐”，
通过发酵产肽强化盐味感知，并结合精准控盐实现
低钠与风味品质平衡

Chen, Y. P., Wang, M., Blank, I., Xu, J., & Chung, H. Y. (2021). Saltiness-Enhancing Peptides Isolated from the Chinese Commercial Fermented Soybean Curds with Potential Applications in 
Salt Reduction. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 69(36), 10576–10585.

通过调整发酵参数，使发酵更充分，平均盐分控制在4.8%以下。



l 盐在料酒中的作用

(1)调节风味，提升鲜味

料酒中的盐不仅提供咸味，还能与氨基酸、有机酸等呈味物

质协同作用，增强肉类、海鲜等食材的鲜味，同时降低酒精

刺激感，使味道更加协调。

(2)稳定产品，降低微生物风险

盐可降低水活度，抑制腐败微生物生长，提高料酒的稳定性

和储存安全性，尤其对低酒精度料酒具有重要作用

(3)辅助去腥，增强香味

盐与乙醇共同作用，可促进食物腥味物质释放，帮助香气扩

散，协调烹饪后的整体风味。
数据来源：《料酒质量通则》、中国食品科学技术学会

Ø 料酒中的盐不仅提供咸味，还参与整体
滋味平衡。研究显示，盐含量与电子舌
味觉响应高度相关（RPD=14.1），说
明NaCl是评价料酒风味品质的重要指标

Ø 未来低盐料酒开发应通过提升氨基酸态
氮、鲜味物质和发酵香气进行风味补偿。

类型 食盐含量
调味料酒 ≥1 %

烹饪黄酒 ≥1 %

Tang, H., Gu, X., Chen, Z., & Fan, M. (2020). Taste Identification and Quantitative Analysis of Cooking Wines Based on Electronic Tongue. Journal of Nuclear Agricultural Sciences, 34(5), 1054–1060.



l 盐在酱腌菜、酱菜中的作用

（1）发酵调控与品质形成
盐的浓度直接影响发酵过程，盐量过低时，易导致
腐败菌大量繁殖，使菜品变质。而盐量过高则会抑
制乳酸菌的活性，阻碍正常发酵。适宜的盐浓度能
保证有益菌主导的发酵顺利进行。

（2） 质构与口感塑造
在酱腌菜中，食盐通过渗透作用使蔬菜细胞脱水，
同时使细胞组织变得紧实，形成脆嫩的口感。在酱
类产品中，盐影响产品的粘稠度和涂抹性。

（3）塑造特色风味。 盐能促进蛋白质分解为氨基
酸，推动有机酸的生成，并利于多种香气物质的形
成，最终赋予腌制产品独特而醇厚的风味。

品类 食盐含量指标
（以 NaCl 计）g/100g

酱渍菜 ≥ 3.0
糖醋渍菜 ≤ 4.0
酱油渍菜 ≥ 3.0
糟渍菜 ≥ 3.0

虾油渍菜 ≤ 20.0
盐水渍菜 ≤ 6.0
盐渍菜 ≤ 15.0
其他类 ≥ 3.0

数据来源：NY/T 437-2023 绿色食品 酱腌菜



数据来源：Kim J.Y., Bae Y.M., Lee S.Y. (2021).Combined effect of various salt concentrations and lactic acid bacteria fermentation on the survival of Escherichia coli O157:H7 and Listeria monocytogenes 
in white kimchi at different temperatures. Food Science and Biotechnology, 30(12), 1593–1600.

p NaCl是酱腌菜发酵体
系中的生态调控因子，
通过形成适度压力抑制
腐败微生物，同时促进
耐盐乳酸菌定殖和乳酸
积累，实现产品安全、
酸味形成及风味成熟。
不同类型发酵腌菜通常
采用2–8%盐水平，盐
浓度决定微生物演替方
向和最终产品品质。

图1 大肠杆菌和乳酸菌在含有不同盐浓度的白泡菜中4 ° C贮藏期间的存活率 ( A ) 1 %NaCl( B ) 2 % NaCl( C ) 3 % NaCl

图2 大肠杆菌和乳酸菌在含有不同盐浓度的白泡菜中15 ° C贮藏期间的存活率 ( A ) 1 % NaCl( B ) 2 % NaCl C ) 3 % NaCl

p 采用益生菌发酵技术
的酱菜，含盐量可控
制在2%以下。



l 盐在酱类中的作用

1. 建立耐盐微生物发酵环境

酱类属于典型的高盐发酵产品，盐能够抑制腐败菌生长，筛选耐

盐乳酸菌、酵母菌等有益微生物，维持稳定发酵过程。

2. 控制蛋白质降解速度

盐可调节蛋白酶活性，影响氨基酸态氮的生成和鲜味物质积累。

盐浓度过低会导致蛋白质过快降解，增加酸败和生物胺风险；盐

浓度过高则会降低微生物活性，延长发酵时间，影响风味形成。

3. 形成特色风味

适宜的盐度能够促进谷氨酸等鲜味物质形成，调节有机酸平衡，

并促进酯类和挥发性香气物质生成，使酱类具有独特的风味。

产品 食盐含量（NaCl）
黄豆酱 10%～15%

豆瓣酱 10%～15%

甜面酱 8%～12%

辣椒酱 5%～12%

沙拉酱 1.9%～5%

仲景香菇酱 4.4%

数据来源：调味品生产许可证审查细则、企业公开产品标签、酱类发酵工艺研究数据



Ø 盐浓度显著影响酱类发酵微生态和安全品质。NaCl
由8%提高至12%时，耐盐优势菌Tetragenococcus
比例由12.6%提升至25.4%，促进稳定发酵。
Ø 盐度降低至9%及以下时，组胺含量超过100 
mg/kg，存在安全风险。
Ø 综合微生物稳定性、生物胺控制及风味形成，10% 
NaCl是兼顾品质、安全与减盐需求的推荐控制窗口，
未来酱类减盐应结合精准盐控与菌群调控实现。

Xie S., Li Z., Sun B., Zhang Y. Impact of salt concentration on bacterial diversity and changes in biogenic amines during fermentation of farmhouse soybean paste in Northeast 
China. Current Research in Food Science, 2022, 5:1225–1234.



复合调味料类别 典型盐含量
（NaCl） 主要来源依据

鸡精调味料 20～45% GB/T 45352-2025、SB/T 10371

味精复配调味料 15～40% 行业配方

火锅底料 5～15% GB/T 45662-2025、企业配方

麻辣调味酱 5～12% 企业配方

豆瓣酱型复合调味料 8～15% 发酵调味品工艺

蚝油 5～15% GB相关产品规范、营养标签

海鲜调味汁 5～15% 产品标签

烧烤酱 3～8% 企业配方

复合香辛料粉 10～50% 企业配方

l 盐在复合调味料中的作用

（1）基础咸味：刺激味蕾，构建风味
基底，协调咸、鲜、甜、酸、辣、香辛
料。
（2）鲜味增效 ：降低鲜味感知阈值，
强化味精、I+G、酵母抽提物等鲜味强
度与持久性。咸鲜协同，促进氨基酸鲜
味释放。
（3）风味平衡：修饰味觉，降低苦味、
缓和酸刺激、平衡辣味冲击，提升香辛
料表现。
（4) 改善加工性 :影响组织状态、稠度、
粉体流动性，防结块、防分层。



数据来源：Hayabuchi, H., Morita, R., Ohta, M., Nanri, A., Matsumoto, H., Fujitani, S., Yoshida, S., Ito, S., Sakima, A., Takase, H., Kusaka, M., & Tsuchihashi, T. (2020). Validation of preferred salt concentration in soup based on a 
randomized blinded experiment in multiple regions in Japan—influence of umami (L-glutamate) on saltiness and palatability of low-salt solutions. Hypertension Research, 43, 525–533. 

u NaCl是复合调味料中调节咸味和整体风味平衡的重要组分，但降低盐
含量会导致感官接受度下降。 研究表明，添加适量鲜味物质MSG能
够增强低盐体系的咸味感知和适口性，使NaCl浓度由0.9%降低至
0.3%,仍保持消费者接受水平，并实现约60%的钠摄入降低。

u 未来复合调味料减盐策略不是依赖单纯降低盐含量，而是通过NaCl精
准控制与鲜味协同技术，实现低钠、高鲜和高品质产品开发。

图1 不同NaCl浓度及MSG添加条件下的咸味强度和适口性评价

表1 按年龄、性别、吸烟、禁食时间和服药情况进行适口性VAS评分的均值和SE



04PART
调味品行业的“减盐”
浪潮及其对盐业的影响



4.1 减盐已从健康倡议转为明确的产业约束

健康中国2030提出，到2030年全国人均每日食
盐摄入量降低20%；国家卫生健康委发布的减盐

核心信息建议健康成人每日食盐不超过5克。。

全国监测结果显示，我国居民人均每日烹调用盐
2015年为10.5克、2020年为9.3克、2022年为
8.3克、 2025年为7.8克，但仅烹调用盐一项就

已明显高于每日5克的推荐上限。

数据来源：国家卫健委，2019、2020。



4.2 减盐已扩展到“调味品体系”

中国疾控中心指出，我国居民钠摄入
中约 72% 来自烹调盐，8% 来自酱
油，其余 20% 主要来自预包装食品、
外卖食品等。

这意味着：减盐管理的对象不再只是小包装食
盐，而是酱油、食醋、酱类、鸡精、火锅底料、
腌制调味料、复合调味汁及餐饮定制调味料中
的总钠体系。

我国居民钠摄入来源

钠摄入
来源

盐
72%  烹调盐
盐勺、盐罐、炒锅
等家庭烹调场景

酱
8%  酱油
酱油、蚝油等高钠
液态调味品

食
20%  其他来源
鸡精、调味酱、预包
装食品、外卖食品

减盐的管理对象，正在从单一食盐扩展到整个调味品与餐饮体系。

数据来源：中国疾控中心，《家庭减盐行为指南》2023。



4.3 餐饮减盐将倒逼调味品和上游盐业协同改革

l 单份菜品钠含量中

位数：2543.7 mg

l 单份菜品量超过成

人每日适宜摄入量：

74.9%

l 菜品中的钠来自烹

调盐及含盐调味品： 

82.9%

含盐调味品使用种类

越多，菜品钠含量越

高。

使用 4类 含盐调味

品的菜品，单位重量

钠含量约为使用 1

类 菜品的 4.8倍。

2022年《Nutrition Journal》调查中国6省192家餐馆、8131道畅销菜品发现：

数据来源：Du W, et al. Nutr J. 2022;21:10.



4.4 同类调味品钠含量差异显著

l 基础盐业可由“卖盐”转向：

低钠盐原料 + 配方优化 + 减盐解决方案

l 2023年《Nutrients》研究分析1510

种中国预包装调味品发现：

l 高钠品类集中于食盐、鸡精/鸡粉、汤

料、酱油、腐乳同类产品钠含量差异

显著

不同调味品钠含量范围

3,140 10,120

28
21,000

550 12,000

3,910 27,460

2,080 5,859

2,250 9,110
0 10000 20000 30000

酱油

复合调味料

酱类

汤料

腐乳

火锅底料

单位：mg/100 g

数据来源：Lv W, et al. Nutrients. 2023;15:4346.



4.5 营养标签将加速高钠调味品的显性竞争

GB 28050-2025将于2027年3

月16日实施

钠继续强制标示，新增糖、饱

和脂肪强制标示。

——《食品安全国家标准 预包

装食品营养标签通则》

GB 7718-2025同步2027年3

月16日实施，届时不允许再标

“零添加”。

营养标签使钠含量看得见、比得出
高钠产品的配方差异将直接暴露在消费者面前

数据来源：GB 28050-2025《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》，GB 7718-2025 《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》



4.6 调味品减盐对盐业需求结构的影响

数据来源：《中国食品工业减盐指南（第二版, 2024）》

压力 盐业面临的三重变化

 政策与市场压力

上游驱动因素：

l 食品工业减盐政策持续推进

l 营养标签强化钠含量比较

l 餐饮和调味品企业承担减钠责任

l 消费者关注低盐、低钠产品

1.用量变化

普通食品加工盐的单位产品添加量下降，传统吨位型
业务承压。

2.评价标准变化

盐产品评价将从“纯度”转向：
咸味表现｜异味控制｜工艺适配｜标签优势

3. 供货关系变化

盐企与调味品企业将从：
标准化供货转向配方适配、应用验证和联合开发

下游驱动因素：

l 少用盐：降低氯化钠添加量

l 换原料：采用低钠盐及复配原料

l 补风味：通过鲜味、酸味、香辛料补偿

l 改工艺：维持风味、安全与货架期

调味品企业的应对



05PART 调味品用盐的未来趋势



品类 百强产量（万吨） 典型盐含量 用盐量估算（万吨）

酱油 515.1 ≈16% ≈72

复合调味料 129.6 10%～15% ≈13～19

酱类 94.7 ≈12% ≈11

酱腌菜 28.8 5%～8% ≈1.4～2.3

腐乳 13.3 ≈10% ≈1.3

料酒、食醋等 199.3 ≈1% ≈2

百强合计（粗算） — — ≈110

≈140万吨级
百强企业调味品用盐量（按实际

生产1.3的留存率推算）

300万吨/年
全行业调味品用盐量级（按百强

产量占行业50%外推估算）

另外约200万吨，肉制品、方便

食品、罐头等。

为什么对盐业重要？
食品加工用盐中最集中、最稳定、技

术粘性最强的市场之一；也是减盐浪

潮下最先被重塑的市场。



专用盐不能只定义为“更低钠”，而应与菌群耐盐性、抑菌需求、发酵周期和风味形成机制共同设计。

盐的作用不止“咸味”
不同调味品对盐的需求是不一样的。

赛道 盐的角色 对盐的技术要求 产品形态

发酵调味品
（酱油、酱类、腐乳）

菌群调控、抑菌、酶
解

低钙镁铁杂质、粒度均匀、微生
物指标、批次稳定

发酵专用盐、
标准化盐水

腌渍品类
（酱腌菜、泡菜）

渗透、脱水、保藏 速溶、粒径谱、低吸湿 腌渍专用盐

复调与粉体
（鸡精、火锅底料）

载体与加工性能 流动性、抗结块、混合均匀度 复调专用盐

减钠场景 钠管理 钾盐复配、苦味掩蔽、咸味增强 低钠复配盐系列



5.3 低钠富钾盐的优势与适用边界

SSaSS大型整群随机试验（2021年）

使用减钠增钾代用盐后，主要健康结局均呈
变优趋势。

600 个村庄 2.1万 名参与者

卒中 ↓14% 心血管事件 ↓13% 全因死亡 ↓12%

研究对象主要为有卒中史或高血压风险人群
! 安全与适用边界

并非所有人群都适用
含较多氯化钾的低钠盐需谨慎用于： 肾功能障碍 不宜高钾摄入

不是全面替代，而是多产品并存

普通盐 → 不同钾含量的低钠盐 → 特定食品用复配盐

数据来源：《中国低钠盐推广应用指南》，2024；Neal B, et al. N Engl J Med. 2021;385:1067–1077.

自带苦味和金属味



产品：从“通用”到“专用”

按品类分化的专用盐（发酵盐、腌渍盐、复调盐、低钠复配盐）将成为调味品用盐的主流形态。

功能：从“给咸味”到“管钠”

低钠富钾盐是先锋单品——盐开始承担健康功能，但人群、风味、应用的边界必须清醒。

价值：从“卖吨位”到“卖技术”

盐的价值计量从重量转向配方、纯度等级与应用适配性——技术含量决定溢价空间。

 竞争：从“产品竞争”到“标准竞争”

减盐团标（T/CCIAS 009-2023）、营养标签新规（GB 28050-2025）正在重写游戏规则，定义权成为新壁垒。



减盐压缩的是粗放用盐
打开的是高价值用盐


