
2017-2022年中国肉制品加工行业市场需求调研及
投资方向研究报告

报告大纲

 

 
观研报告网

www.chinabaogao.com

{$homepage}


观研报告网 www.chinabaogao.com

一、报告简介
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二、报告目录及图表目录

        1肉制品的分类

各个国家不同的饮食习惯、物产资源等，导致肉制品多种多样，使其分类方法不统一
。以下主要介绍欧美部分国家和我国肉制品的分类情况。

        1.1国外肉制品分类

德国肉制品主要有两种分类方法，一种是将肉制品分为香肠和腌制品两大类，另一种
是根据肠类制品的肠衣大小及乳化程度将肉制品进行分类。这些分类方法也印证了德国饮食
中对肠类制品的特别偏好。

美国肉制品分类较复杂，根据依据不同大体有3种分类。美国市场根据最终产品形态将
其分为香肠和午餐肉、肉冻和蒸煮火腿、罐头。2004年，美国联邦法典将其分为生肉、熟
肉、腌肉等13类。美国《肉类购买规范》中将其分为猪肉制品、牛肉制品等4类。

美国肉制品各分类标准虽模糊，但因其管理系统十分完善，使美国成为全球肉类制品
生产和消费名列前茅的国家。

日本肉制品可按2种方法分类。一种将肉制品分为案桌肉、加工肉和其他含肉制品，另
一种依据产品热处理程度分为干肉制品、非热处理肉制品、精细热处理制品和热处理制品—
—《日本安全法》。

        1.2我国肉制品分类

我国卫生部将肉与肉制品按加工程度分为生鲜肉、预制肉制品和熟肉制品。在预制肉
和熟肉中再依据其加工工艺细分。

表：中国肉制品分类
 
资料来源：公开资料，中国报告网整理
        1.3常见即食肉制品

通常认为，即食肉制品是经部分或完全熟制，不需烹调或只需简单加热就能食用的肉
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制品。市场上常见的即食肉制品有很多，各自加工工艺亦各不相同。

即食肉制品与上述分类多有交叉。如德国市场常见的法兰克福肠是熟制肠的一种，其
工艺流程已有详尽描述。美国罐装火鸡肉属罐头制品，该产品是原料经预处理、煮熟、装罐
、排气密封和灭菌制成。日本产量及出口量巨大的沙丁鱼罐头是热处理制品，也属罐头制品
，加工流程与灌装火鸡相差不大。罐头制品购买后只需简单加热即可食用，十分方便，因此
长期受到白领人士青睐。

我国市场上常见即食酱卤制品有德州扒鸡、卤鸡翅等。德州扒鸡制作与保藏技术成熟
，已列入为国家非物质文化遗产。常见干制品有牛肉干、猪肉松等。

        2即食肉制品主要加工技术及保鲜手段

        2.1常用即食肉制品加工技术

肉制品加工历史久远，随人们生活水平提高、科技不断发展，即食肉制品加工在保证
口感风味前提下亦向着产业化、高效化发展。现今，即食肉制品加工工艺几近成熟，这里主
要对加工中常用加工技术进行阐述。

        2.1.1盐水注射技术

盐水注射工艺是将腌制料通过注射针以一定的压力进行注射，使注射液均匀分散在肉
中，主要用于西式肉制品加工。与干腌、湿腌法比较，其用时短、且易于控制，另外产品在
其风味不受影响的同时出品率更高。

        2.1.2滚揉嫩化技术

滚揉工艺一般是在原料肉注射盐水后，其能够使盐水快速的渗透和扩散，使肉块膨胀
，达到嫩化效果。滚揉过程中正确控制滚桶的负荷、转速、真空温度等将使肉制品的外观色
泽、品质、口感等方面都大大提高。

        2.1.3斩拌乳化技术

斩拌是将原料肉糜化的重要过程，常用于低温肉制品生产。经过斩拌使肉、水、食盐
等原料均质化，减小肉颗粒大小，增加其保水和保油性。斩拌乳化过程需注意控制斩拌的温



观研报告网 www.chinabaogao.com

度、速度与时间。

        2.2即食肉制品保鲜

通常即食肉制品可通过冷藏、高温灭菌、调pH、降低Aw等方法达到保鲜和延长货架期
的目的。此外，研究表明在肉制品表面涂一层壳聚糖再冷藏，能更有效地减缓肉制品的氧化
和变质。添加天然维生素E、磷酸钾和山梨酸钾混合添加剂也能达到肉制品保鲜的目的。还
可通过辐射、超高压技术等技术杀菌保鲜。这些技术处理无化学残留，对肉制品感官基本无
影响。

        3即食肉制品发展趋势及市场前景

        3.1世界各地肉制品行业发展情况

3.1.1欧美地区及日本即食肉制品市场情况欧美地区及日本大都为发达国家，生活快节
奏导致居民对即食肉制品一直处于高需求状态。即食肉制品占肉制品比重较大且相对稳定，
肉制品市场情况能较好体现即食肉制品市场情况。近年欧盟、美国和日本肉制品人均年消费
量分别在85，106和50kg左右。

图：各国肉制品人均年消费量
 
资料来源：公开资料，中国报告网整理

欧盟肉制品生产主要国是德国、意大利、法国、西班牙和英国。2010—2014年，其肉
制品产量逐年增加，2014年年产量约4350万t。截至2015年1月，欧盟人口达5亿，肉制品消
费结构参见图2。从2003年欧盟肉制品消费量首度超过产量，其不再是肉制品净出口地区，
这给其他国家和地区肉制品出口带来了不小商机。

美洲地区以美国为例，截至2015年1月美国人口达3.2亿。近年人均年肉制品消费约106
kg，并逐年缓慢增加。

日本目前人口达1.2亿。市场上销售的肉制品大概分为鱼肉、牛肉、猪肉和鸡肉4类，
分别约占35%，25%，25%和15%。

        3.1.2欧美地区及日本即食肉制品行业发展前景预测
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由于社会观念和饮食文化的影响，欧美及日本居民对即食肉制品都已普遍接受，这些
地区的即食肉制品需求将不再发生较大变化，使得其市场已较成熟。

从上述数据看出，这些地区产品产量与需求相当，基本能满足国内需求。此情况下大
胆预计接下来几年甚至一个较长时期内这些地区即食肉制品市场将不会有太大的波动。

        3.2中国肉制品行业发展情况

        3.2.1中国肉制品市场情况

据统计局公布数据显示，2010年我国屠宰及肉类加工企业数量约4000家，2011年减至
3277家，此后数量逐年增加，目前达5000家。

图：我国屠宰及肉类加工行业企业数量
 
资料来源：公开资料，中国报告网整理

2010—2013年，中国肉类总产量从7925.8万t增至8535万t，肉制品占比也从15%增至1
7%，其中高温、低温和常温肉制品分别约占22%，33%和45%。中国肉类协会提供数据显
示，2013年肉类进出口量分别为256万和89.8万t，贸易逆差比上年扩大了39.3%，中国成为
世界肉类产品主要进口国，进口量逐年大幅增加。从2013年进出口品种看，猪肉进口139.7
万t，出口34.6万t；牛肉进口31.4万t，出口为2.86万t；禽肉进口59.2万t，出口50.3万t。

由于我国肉制品市场上出现的安全问题，以及相关法律法规的不完善，导致我国肉制
品出口量较低且增长缓慢。我国相关政府机构正着力解决此类问题，以此开拓境外市场，促
进国内肉制品生产行业的发展。

2010—2014年，我国人均年收入从约1.2万元增至2万元，城镇与农村居民的人均可支
配收入均呈增长趋势，且现基数较小。随着社会经济的不断发展，我国居民的人均可支配收
入将在此小基数上不断上升。

近10年来，我国人均肉制品年消费量从30多kg增至60多kg，其中猪肉、水产品、牛肉
和羊肉分别约占61%，22%，2.5%和3.4%。2010—2015年末，城镇居民人均肉制品年消费
额从914元增至2200元左右。随着生活水平提高，消费结构也在进行调整，花费在肉制品的
支出占比随之增加，但其仅占可支配收入的6%左右，还有很大的上升空间。
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        3.2.2我国即食肉制品市场情况及行业发展趋势预测

随着城镇化脚步及生活节奏的加快，特别是城镇人口对即食肉制品的需求逐年加大。
从国内即食肉制品年产量与人均消费的对比来看，国内肉制品产量还远达不到需求量。受我
国饮食文化的影响，对即食猪肉制品需求最大，其次是即食禽肉制品。由于需求的加大，为
达到供需平衡，我国即食肉制品加工企业也不断增多、快速发展。此外，我国即食肉制品对
外贸易虽占其他贸易的比重不大，但也在呈逐年增加的态势。

随我国居民生活水平提高，即食肉制品的大需求会为我国即食肉制品行业提供巨大发
展空间。从我国即食肉制品供不应求方面预测，未来该行业会迎来快速发展的几年，企业数
量和年产值也将继续呈增长态势。特别是加入WTO后，企业将在满足国内需求的基础下加
大出口，预计10年后我国将成为即食肉制品净出口国。

        3.3趋势成因

欧美日本即食肉制品市场保持现状，我国市场不断发展主要概括为国家发达程度及居
民观念两方面原因。

欧美及日本地区大都属于发达国家，特别是欧洲早在18世纪60年代就开始了工业革命
。如今，其工业技术相当发达，这给予了即食肉制品加工业发展基础，使这些地区即食肉制
品加工技术不断发展、日趋成熟，产业化逐步形成。我国在前人的成果上通过探索阶段，目
前处于基础发展期，因而行业发展空间还有相当大潜力。

发达国家不只是技术发达，其相关法律法规非常健全、完善，其居民对即食肉制品已
完全接受，导致其目前的市场数据已经几近需求量高峰值，未来将不会有大的波动。我国针
对即食肉制品的相关法规并不完善，因而频频出现即食肉制品安全事故，导致我国居民对即
食制品存怀疑态度。国家“十三五规划”以来，党和国家对食品相关法律法规的健全高度重视
，我国民众对即食肉制品的认识肯定会随之改变，其需求必然会不断增加。

        4展望

肉制品消费水平是衡量居民生活水准的重要依据，随着世界经济的快速发展，肉制品
行业开始跨越式发展。城市人口增多、生活节奏加快等促使即食肉制品的出现，并推动该行
业飞速发展。在即食肉制品行业高速发展的今天，经过不断的探索和创新，业内已有较为完
善的加工保藏技术。此外，各国也出台了各自的监管法规，我国的监管制度也在不断趋于完
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善。分析近几年相关市场数据后，得出欧美及日本即食肉制品市场已趋于平稳，而我国市场
前景可观、有巨大发展空间的结论，预测未来我国即食肉制品行业必将进入高速发展的快车
道。

中国报告网发布的《2017-2022年中国肉制品加工行业市场需求调研及投资方向研究报
告》内容严谨、数据翔实，更辅以大量直观的图表帮助本行业企业准确把握行业发展动向、
市场前景、正确制定企业竞争战略和投资策略。本报告依据国家统计局、海关总署和国家信
息中心等渠道发布的权威数据，以及我中心对本行业的实地调研，结合了行业所处的环境，
从理论到实践、从宏观到微观等多个角度进行市场调研分析。它是业内企业、相关投资公司
及政府部门准确把握行业发展趋势，洞悉行业竞争格局，规避经营和投资风险，制定正确竞
争和投资战略决策的重要决策依据之一。本报告是全面了解行业以及对本行业进行投资不可
或缺的重要工具。

本研究报告数据主要采用国家统计数据，海关总署，问卷调查数据，商务部采集数据
等数据库。其中宏观经济数据主要来自国家统计局，部分行业统计数据主要来自国家统计局
及市场调研数据，企业数据主要来自于国统计局规模企业统计数据库及证券交易所等，价格
数据主要来自于各类市场监测数据库。
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3.1畜禽屠宰行业运营状况分析
3.1.1畜禽屠宰行业规模分析
3.1.2畜禽屠宰行业生产情况
3.1.3畜禽屠宰行业需求情况
3.1.4畜禽屠宰行业供求平衡情况
3.1.5畜禽屠宰行业财务运营情况
3.1.6畜禽屠宰行业运行特点及趋势分析
3.2盐加工行业运营状况分析
3.2.1盐加工行业规模分析
3.2.2盐加工行业生产情况
3.2.3盐加工行业需求情况
3.2.4盐加工行业供求平衡情况
3.2.5盐加工行业财务运营情况
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3.2.6盐加工行业运行特点及趋势分析
3.3调味品制造行业运营状况分析
3.3.1调味品制造行业规模分析
3.3.2调味品制造行业生产情况
3.3.3调味品制造行业需求情况
3.3.4调味品制造行业供求平衡情况
3.3.5调味品制造行业财务运营情况
3.3.6调味品制造行业运行特点及趋势分析
3.4食品添加剂制造行业运营状况分析
3.4.1食品添加剂制造行业规模分析
3.4.2食品添加剂制造行业生产情况
3.4.3食品添加剂制造行业需求情况
3.4.4食品添加剂制造行业供求平衡情况
3.4.5食品添加剂制造行业财务运营情况
3.4.6食品添加剂制造行业运行特点及趋势分析

第四章：肉制品加工行业市场环境分析
4.1行业政策环境分析
4.1.1行业相关政策及标准动向
（1）扩大内需促进经济增长的措施
（2）《中华人民共和国食品安全法》
（3）《食品工业企业诚信体系建设工作指导意见》
（4）食品卫生标准
（5）肉制品加工行业相关标准
（6）《生猪屠宰管理条例实施办法》
（7）《全国生猪屠宰行业发展规划纲要》
（8）中央储备冻猪肉轮换工作
（9）增值税转型
（10）进出口关税税则调整
4.1.2肉制品加工行业发展规划
（1）肉类产业“十三五”规划
（2）食品工业“十三五”发展规划
（3）轻工业调整和振兴规划
4.2行业经济环境分析
4.2.1国家宏观经济环境分析
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4.2.2行业宏观经济环境分析
4.3行业需求环境分析
4.3.1行业需求特征分析
4.3.2行业需求趋势分析
4.4行业社会环境分析
4.4.1行业发展与社会经济的协调
4.4.2行业发展的地区不平衡问题

第五章：肉制品加工行业市场竞争状况分析
5.1行业总体市场竞争状况分析
5.2行业国际市场竞争状况分析
5.2.1国际肉制品加工市场发展状况
5.2.2国际肉制品加工市场竞争状况分析
5.2.3国际肉制品加工市场发展趋势分析
5.2.4跨国公司在中国市场的投资布局
（1）美国泰森食品股份有限公司
（2）日本伊藤火腿食品公司
（3）史密斯菲尔德食品公司
5.2.5跨国公司在中国的竞争策略分析
5.3行业国内市场竞争状况分析
5.3.1国内肉制品加工行业竞争现状分析
5.3.2国内肉制品加工行业资产和销售规模
5.3.3国内肉制品加工行业竞争格局分析
5.3.4国内肉制品加工行业潜在威胁分析
5.4行业投资兼并与重组整合分析
5.4.1肉制品加工行业投资兼并与重组整合概况
5.4.2国内肉制品加工企业投资兼并与重组整合
5.4.3肉制品加工行业投资兼并与重组整合动向
5.5行业不同经济类型企业特征分析
5.5.1不同经济类型企业特征情况
5.5.2行业经济类型集中度分析

第六章：肉制品加工行业主要产品分析
6.1行业主要产品结构特征
6.1.1行业产品结构特征分析
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6.1.2行业产品市场发展概况
6.2行业主要产品市场分析
6.2.1冷鲜肉制品产品市场分析
6.2.2低温肉制品产品市场分析
6.2.3中高温肉制品产品市场分析
6.2.4冷冻肉市场分析
6.2.5牛羊肉产品市场分析
6.3行业主要产品销售渠道与策略
6.3.1行业产品销售渠道存在的主要问题
6.3.2行业产品销售渠道发展趋势与策略

第七章：肉制品加工行业重点区域市场分析
7.1肉制品行业总体区域结构特征分析
7.1.1行业区域结构总体特征
7.1.2行业区域集中度分析
7.2行业重点区域产销情况分析
7.2.1华北地区肉制品行业产销情况分析
（1）北京市肉制品行业产销情况分析
（2）河北省肉制品行业产销情况分析
（3）天津市肉制品行业产销情况分析
（4）山西省肉制品行业产销情况分析
（5）内蒙古肉制品行业产销情况分析
7.2.2华南地区肉制品行业产销情况分析
（1）广东省肉制品行业产销情况分析
（2）广西省肉制品行业产销情况分析
7.2.3华东地区肉制品行业产销情况分析
（1）上海市肉制品行业产销情况分析
（2）江苏省肉制品行业产销情况分析
（3）浙江省肉制品行业产销情况分析
（4）山东省肉制品行业产销情况分析
（5）福建省肉制品行业产销情况分析
（6）安徽省肉制品行业产销情况分析
（7）江西省肉制品行业产销情况分析
7.2.4华中地区肉制品行业产销情况分析
（1）湖北省肉制品行业产销情况分析
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（2）湖南省肉制品行业产销情况分析
（3）河南省肉制品行业产销情况分析
7.2.5西南地区肉制品行业产销情况分析
（1）重庆市肉制品行业产销情况分析
（2）四川省肉制品行业产销情况分析
（3）云南省肉制品行业产销情况分析
（4）贵州省肉制品行业产销情况分析
（5）西藏肉制品行业产销情况分析
7.2.6西北地区肉制品行业产销情况分析
（1）陕西省肉制品行业产销情况分析
（2）宁夏肉制品行业产销情况分析
（3）青海省肉制品行业产销情况分析
（4）甘肃省肉制品行业产销情况分析
（5）新疆肉制品行业产销情况分析
7.2.7东北地区肉制品行业产销情况分析
（1）辽宁省肉制品行业产销情况分析
（2）吉林省肉制品行业产销情况分析
（3）黑龙江省肉制品行业产销情况分析

第八章：肉制品加工行业进出口市场分析
8.1肉制品加工行业进出口状况综述
8.2肉制品加工行业出口市场分析
8.2.1行业出口整体情况
8.2.2行业出口产品结构
（1）行业出口产品结构
（2）行业出口产品结构
8.2.3行业内外销比例分析
8.3肉制品加工行业进口市场分析
8.3.1行业进口整体情况
8.3.2行业进口产品结构
（1）行业进口产品结构
（2）行业进口产品结构
8.3.3行业内外供应比例分析
8.4肉制品加工行业进出口前景及建议
8.4.1肉制品加工行业出口前景及建议
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8.4.2肉制品加工行业进口前景及建议

第九章：肉制品加工行业主要企业生产经营分析
9.1肉制品加工企业发展总体状况分析
9.1.1肉制品加工行业企业规模
9.1.2肉制品加工行业工业产值状况
9.1.3肉制品加工行业销售收入和利润
9.2肉制品加工行业领先企业个案分析
9.2.1河南双汇投资发展股份有限公司经营情况分析
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析
9.2.2新程金锣肉制品集团有限公司经营情况分析
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析
9.2.3诸城外贸有限责任公司经营情况分析
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析
9.2.4得利斯集团有限公司经营情况分析
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析
9.2.5雨润控股集团经营情况分析
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析

第十章：肉制品加工行业发展趋势分析与预测
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10.1中国肉制品加工市场发展趋势
10.1.1中国肉制品加工市场发展趋势分析
10.1.2中国肉制品加工市场发展前景预测
10.2肉制品加工行业投资特性分析
10.2.1肉制品加工行业进入壁垒分析
10.2.2肉制品加工行业盈利模式分析
10.2.3肉制品加工行业盈利因素分析
10.3中国肉制品加工行业投资建议
10.3.1肉制品加工行业投资风险分析
10.3.2肉制品加工行业投资建议
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