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中国酶基食品市场白皮书——定义与概览

酶基食品指基于酶基技术，将一种或多种酶进行加工处理后，添加于食品或经酶催化制成的各类食品，其利用酶

的高效催化特性与专一性，推动食品工业向绿色、安全、可持续方向升级。

➢ 酶基食品指基于酶基技术，将一种或多种酶进行加工处理后，添加于食品或经酶催化制成的各类食品。酶是一类由生物体产生的蛋白质，在温和条件下高效、专一的
加速特定生化反应，且自身不参与反应或被消耗。酶作为天然的生物催化剂，凭借其高效性、专一性和环境友好性，成为食品工业转型升级的核心原料之一。由于酶
催化可以替代传统化学方法、提升产品品质、开发健康食品，酶不仅推动了食品工业的可持续发展，也满足了消费者对安全、天然、功能性食品的需求。

➢ 国际生物化学与分子生物学联合会（IUBMB）根据酶催化的反应类型，将酶分为六大类，每类用EC编号表示，包括氧化还原酶、转移酶、水解酶、裂解酶、异构酶、
连接酶。另外，根据酶的来源，酶可分为微生物酶、植物酶以及动物酶。根据作用底物分类，酶还可以分为淀粉酶、蛋白酶、脂肪酶、纤维素酶、乳糖酶等。

六大类酶类型 描述 细化酶类型 应用实例

氧化还原酶（EC1）
催化底物的氧化还原反应，涉及电子转移
或氢转移。

葡萄糖氧化酶（EC1.1.3.4） 用于食品脱氧、延长保质期。

多酚氧化酶（EC1.14.18.1）
用于生产具有抗氧化、抗菌活性的醌类化合物（如茶
多酚氧化产物）。

转移酶（EC2） 催化某些基团在底物之间的转移或交换。
转谷氨酰胺酶（EC2.3.2.13） 用于重组肉制品，增强蛋白质交联。

果糖基转移酶 （EC2.4.1.9） 用于生产功能性低聚糖（如低聚果糖）。

水解酶（EC3）
催化水解反应，将大分子物质分解成小分
子物质

淀粉酶（EC3.2.1.1） 用于分解淀粉为低聚糖，降低升糖指数（GI）。

蛋白酶（EC3.4.x.x）
用于分解蛋白质为小肽和氨基酸，促进吸收，改善消
化功能。

脂肪酶（EC3.1.1.3） 用于分解脂肪，优化脂质代谢，改善乳制品风味。

裂解酶（EC4） 催化化学键断裂并形成双键。
天冬酰胺酶（EC4.3.1.1） 用于减少油炸食品中的丙烯酰胺生成。

果胶裂解酶（EC4.2.2.10） 用于辅助果汁澄清。

异构酶（EC5） 催化分子内部基团重排，生成同分异构体 葡萄糖异构酶（EC5.3.1.5） 用于将葡萄糖转化为果糖，生产低糖功能性糖浆。

连接酶（EC6）
催化两个分子的连接，通常依赖ATP或
GTP供能。

在食品工业中应用较少，常见于DNA重组技术，如DNA连接酶。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——主要功能

酶的核心特点与主要功能紧密相连，高效性、专一性与可调控性共同保障了定向转化、营养强化和质构改善的实

现，推动食品工业发展。

➢ 作为生物催化剂，酶凭借其高效性、专一性与可调控性三大核心特点，成为现代食品工业中不可或缺的关键原料。首先，高效性是酶的核心优势，其通过降低化学反
应的活化能，使反应速率比非酶催化提高数百万至数十亿倍。其次，专一性确保酶仅针对特定底物或化学键作用，避免非目标成分的破坏或副反应。最后，可调控性
使酶活性可通过环境参数或酶工程改造灵活调整。

➢ 酶在食品工业中的核心功能主要体现在定向转化、营养强化和质构改善三个方面，这些功能通过酶的高效性、专一性和可调控性特点得以精准实现。这三大功能协同
作用，不仅突破传统工艺对成分、质地与营养的限制，更契合现代消费者对清洁标签、功能定制与天然健康的追求。

➢酶的核心特点 ➢酶的主要功能

高效性

• 酶作为生物催化剂，在适宜条件下，酶能够加速特定生化反应。这种高效
性源于酶的特殊分子结构，它能与底物紧密结合并降低反应的活化能，使
得原本在自然状态下缓慢进行的反应得以快速进行。

专一性
• 每一种酶通常只能催化一种或一类特定的化学反应，精准地作用于特定的

底物。这种专一性使得酶在食品生产过程中可以实现对目标成分的精准转
化，而不会对其他成分产生影响，保证了食品的原有风味和营养成分。

可调控性

• 酶的可调控性为酶基食品的生产过程提供了极大的灵活性。通过改变酶的
用量、反应温度、pH值等条件，可以精确地控制酶促反应的速率和程度。

定向转化

• 酶能精准分解或合成特定成分，实现目标物质的定向转化。这种专一性确
保反应仅针对目标成分，避免破坏其他营养或产生有害物质。

营养强化
• 酶在食品加工中能够释放并提升食品中的营养成分，实现营养强化功能。

例如，蛋白酶可以将大分子蛋白质分解为小分子肽和氨基酸，提高蛋白质
的消化吸收率，增加食品的营养价值。

质构改善

• 酶在食品加工中能够通过催化特定的化学反应，改变食品的质地、口感和
结构特性，从而实现质构改善。通过调整酶的用量和反应条件，可以精确
控制食品的质构特性，满足不同产品和消费者的需求。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——主要产品形态

酶基食品形态多样，片剂与胶囊形态的酶基食品占据市场主导地位，2024年占比接近70%，未来在技术创新的驱

动下，将持续推出创新形态的酶基食品，满足不同消费者的需求。

食品形态 特点 工艺 优势

片剂
• 固体压片
• 剂量精准
• 便于携带

• 低温压片
• 均匀性控制

• 稳定性高
• 成本较低

胶囊
• 分软胶囊（液体

填充）与硬胶囊
（粉末填充）

• 液体封装
• 肠溶设计

• 生物利用度高
• 灵活性

固体饮料
• 速溶粉末或颗粒
• 即冲即饮

• 喷雾干燥
• 冻干技术

• 便携性
• 风味可调

口服液
• 液态
• 直接饮用或滴剂

形式

• 稳定剂添加
• 无菌灌装

• 快速吸收
• 剂量灵活

凝胶软糖 • 适口性强
• 低温成型
• 包埋技术

• 高接受度

➢ 酶基食品的形态多样且市场占比呈现差异化分布。当前主要形态包括片剂、胶囊、固体饮料、口服液、凝胶软糖等。片剂和胶囊凭借标准化、便携性及稳定性，占据市
场主导地位，广泛应用于消化辅助、营养补充等领域。未来，酶基食品生产商将持续通过技术突破与市场需求相结合，开发出新形态的酶基食品，例如膏方丸、鲜活水
等，为消费者提供更多个性化、精准化的健康选择。

42%

25%

14%

9%

8%

片剂

胶囊

固体饮料

口服液

凝胶软糖
2%

其他

不同产品形态的酶基食品市场占比（中国），2024年酶基食品的不同形态

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——产业链

酶基食品产业链主要由上游的酶基食品原材料供应商、中游的酶基食品生产商以及下游的酶基食品消费者组成。

➢ 酶基食品产业链由上游、中游和下游三大环节构成，形成从原料到终端消费者的完整生态链。上游以原材料供应商和技术创新方为核心，提供基础原料、功能性原料

以及辅料与添加剂等，为中游生产奠定基础。中游由酶基食品生产商主导，通过生物发酵、酶解催化等技术将原料转化为酶制剂，进一步通过酶基技术实现食品中酶

类活性物质的锁鲜和促活等作用，最终应用于食品加工，实现定向转化、营养强化和质构改善等功能。下游则直接面向消费者，覆盖老年人、年轻上班族、运动健身

人群、特殊需求人群等消费者群体，满足不同群体对健康、安全、功能化食品的需求。整个产业链通过技术协同、资源联动和市场需求驱动，推动食品工业向功能性、

绿色、安全等方向持续升级。

上游 中游 下游

酶基食品原材料供应商 酶基食品生产商 酶基食品消费者

老年人群体

年轻上班族

运动健身人群

辅料与添加剂

乳制品

特殊需求群体

其他

微生物菌种供应商

乳制品

植物蛋白

谷物

其他

基础食品原料

益生菌

维生素

植物提取物

其他

功能性原料

植物基蛋白食品

功能性食品

其他酶基食品

特殊医疗与应用食品

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——技术发展历程

酶在食品行业的应用经历了技术引进、国产化到技术创新的过程，逐步实现从依赖外资到自主突破，并实现酶基

技术在食品行业的应用以及酶基食品的开发，不断推动产业升级与技术革新。

➢ 酶在我国食品行业应用的技术发展经历了四个阶段。早期起步阶段以基础研究和初步应用尝试为主。随后，在技术引进与外资主导阶段，我国开始引进国外先进酶制

剂技术和生产工艺。进入国产化自主创新阶段，我国企业通过自主研发突破技术壁垒，不断扩大酶制剂的产品应用领域。当前，现代酶基技术在食品行业逐步开始应

用，国内企业通过酶基技术，增强酶基食品的吸收效率、提高生物活性物质的稳定性，以及强化催化能力，并基于酶基技术开发出多样化的酶基食品。各个技术发展

阶段共同推动了酶在食品行业应用的技术进步和产业升级。

酶在食品行业应用的技术发展历程

我国酶在食品行业的技术应用始

于20世纪60年代，以无锡酶制剂

厂成立（1965年）为标志，主要

生产淀粉酶、糖化酶等传统酶制

剂产品。技术依赖传统微生物发

酵工艺，生产规模较小，应用领

域集中于食品加工。此阶段技术

基础薄弱，产品单一，产业链尚

未形成。

起步阶段

20世纪90年代，国际企业进入中

国市场，引入纤维素酶、脂肪酶

等新型酶制剂及先进发酵技术，

推动国内酶制剂向液体精制酶转

型，产品纯度提升。但核心技术

仍依赖外资，国产酶在食品级酶

的质量和种类上存在差距。

技术引进与
外资主导阶段 国内企业通过自主研发突破技术

壁垒，产品质量达到国际水平。

酶制剂的应用领域迅速扩大。例

如，蛋白酶、脂肪酶等在食品加

工中的应用更加广泛，用于改善

食品的质地、风味和营养价值。

同时，国家政策支持（如“十一

五”“十二五”规划）加速行业

规模化发展，形成产业集群。

国产化自主创新阶段
随着消费者对酶在食品工业中的应用

要求越来越高，国内企业通过技术创

新研发酶基技术，将一种或多种酶进

行加工处理后，再添加于食品或催化

制成各类酶基食品。2019年，酶好生

活创新研发EACT工艺，通过优化生物

活性物质的分子结构、维持活性物质

的高水平活性以及强化其催化能力，

实现食品中酶类活性物质的锁鲜和促

活，是国内最早基于酶基技术开发酶

基食品的企业。

酶基技术创新发展

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——产品发展历程

酶类食品的发展经历了由食品级酶制剂到酶基食品的过程，包含基础产品探索、产业化应用拓展、功能化和精细

化以及酶基食品的发展四个阶段，实现从传统加工向健康功能导向的跨越式升级。

➢ 我国酶类食品行业的发展阶段主要包含基础产品探索阶段、产业化应用拓展阶段、功能化和精细化阶段以及酶基食品发展阶段。基础探索阶段以粗制淀粉酶、蛋白酶
等基础酶为主，依赖进口技术，应用于酿酒、面包发酵等传统领域。产业化应用拓展阶段通过技术引进与本土化，开发关键酶种，推动乳制品、果汁加工、淀粉糖等
食品加工的规模化生产，实现应用扩展。功能化与精细化阶段以基因工程为核心，推出高活性酶制剂，精准应用于功能性食品、乳制品深加工及营养强化，技术自主
性与产品附加值显著提升。近年来，酶基食品的发展通过创新酶基技术，优化各类食品酶、促进吸收效率、维持活性、提升激活速度等。整体酶类食品的发展历程从
基础加工逐步转向健康功能导向，实现从技术依赖到自主创新的跨越。

• 特点：此阶段酶制剂主要依
赖进口，生产技术落后，产
品以单一功能的粗制酶为主，
如α-淀粉酶、蛋白酶等，应
用领域集中于传统食品加工，
如酿酒、面包发酵等。

基础产品探索阶段

• 特点：食品酶品类从单一走向

多样化，新增乳糖酶、果胶酶、

淀粉糖化酶等十余种酶制剂，

推动乳制品、果汁加工、淀粉

糖工业等领域的应用深化。

产业化应用拓展阶段

• 特点：酶制剂的应用领域扩展至

功能性食品、乳制品深加工及营

养强化领域，同时通过技术升级

实现规模化生产，推动行业标准

化与精细化水平提升，满足消费

者对营养健康食品的需求。

功能化和精细化阶段

• 特点：通过创新酶基技术开发酶基

食品，优化各类食品酶、促进吸收

效率、维持活性、提升激活速度等。

2020年1月，酶好生活推出醋粉酵

素压片糖果等酶基食品，成为中国

最早推出酶基食品的企业。

酶基食品发展阶段

资料来源：沙利文研究

酶类食品产品发展历程
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中国酶基食品市场白皮书——国家政策与行业规范

政策支持和国家标准规范为酶基食品行业营造良好发展环境，鼓励酶制剂及相关技术与产品的开发应用，推动酶

基食品产业技术创新和持续健康发展。

➢ 在国家政策和相关行业标准的推动下，酶基食品行业蓬勃发展。政策支持为酶基食品行业提供了良好的发展环境，推动了技术创新和产业升级。例如，《“十三五”

生物产业发展规划》等政策，鼓励了酶制剂的开发和应用，进而推动了酶基食品的多样化和精细化发展。同时，一系列的国家标准规范了酶制剂的生产和使用，确保

了酶基食品的安全和质量。这些政策和标准共同作用，提升了行业的技术水平和产品质量，推动了酶基食品行业的持续创新和健康发展。

政策文件 发布时间 主要内容

中国食物与营养发展纲要
（2025—2030年）

2025年
• 把营养和健康需求贯穿到食物生产、加 工、流通、消费和食品研发

等全过程；更加注重生产富含优质蛋白质和膳食纤维食物，推动营养
化加工。

《“十四五”国民健康规划》 2022年
• 实施国民营养计划和合理膳食行动，倡导树立珍惜食物的意识和养成

平衡膳食的习惯，推进食品营养标准体系建设，健全居民营养监测制
度，强化重点区域、重点人群营养干预。

《产业结构调整指导目录
（2019年本）》

2019年
• 鼓励采用发酵法工艺生产小品种氨基酸，以糖蜜为原料年产 8,000 吨

及以上酵母制品及酵母衍生制品，新型酶制剂和复合型酶制剂、多元
糖醇及生物法化工多元醇、功能性发酵制品等开发、生产、应用。

《国民营养计划（2017－
2030年）》

2017年

• 要以人民健康为中心，以普及营养健康知识、优化营养健康服务、完
善营养健康制度、建设营养健康环境、发展营养健康产业为重点，关
注国民生命全周期、健康全过程的营养健康，将营养融入所有健康政
策，提高国民营养健康水平。

《产业技术创新能力发展规
划（2016-2020年）》

2016年

• 轻工业重点发展方向：新型高效酶制剂，高效菌种选育技术，新一代
分离技术和节能干燥技术，非热灭菌技术，大宗食品原料的精深加工
技术，食品营养品质靶向设计技术，功能食品设计与制造技术以及食
品营养基因组学。

《“十三五”生物产业发展
规划》

2016年
• 以生物催化剂的发现和工程化应用为核心，构建高效的工业生物催化

与转化技术体系，大幅提高工业酶和蛋白质的催化效率、工业应用属
性，显著降低生产成本

《“十三五”国家战略性新
兴产业发展规划》

2016年
• 加快发展微生物基因组工程、酶分子机器、细胞工厂等新技术，提升

工业生物技术产品经济性。

GB/T 23535-2009 

脂肪酶制剂

GB/T 23533-2009

固定化葡萄糖异构

酶制剂

GB/T 35538-2017

工业用酶制剂测定

技术导则

2009年 2017年2009年

GB/T 20370-2021

酶制剂分类导则

2021年

GB/T 23527.1-2023 

酶制剂质量要求 第1

部分：蛋白酶制剂

2023年

➢相关国家标准➢相关国家政策

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——相关技术分析

酶技术以功能导向为核心，利用特定技术应对食品加工的复杂挑战，满足现代食品工业的多样化需求。

➢ 酶基食品涉及的各类酶技术可依据核心功能与应用场景分为：水解酶技术、交联酶技术、氧化还原酶技术、异构酶技术、合成与修饰酶技术以及酶法保鲜技术。这一
分类以功能导向为核心，紧密贴合食品工业需求，如植物基食品开发、营养强化、保质期延长等，突破了传统生化分类的局限，通过跨技术协同解决复杂产业问题。

水解酶技术1

交联酶技术2

氧化还原酶技术3

异构酶技术4

合成与修饰酶技术5

酶法保鲜技术6

• 催化特定化合物的合成或化学修
饰，拓展食品功能属性。

• 通过分解大分子物质（如蛋白质、
多糖、脂类），生成小分子产物

• 蛋白质水解
• 淀粉糖化
• 乳糖分解

定义 作用机制 应用案例

• 催化分子间或分子内共价键形成，
改变食品质构与稳定性。

• 过转氨基、转磷酸基等反应实现
分子交联。

• 蛋白质交联
• 多糖改性

• 催化底物氧化或还原反应，调控
食品色泽、保质期与功能成分。

• 传递电子或功能基团（如氢、
氧）。

• 抗氧化保鲜
• 风味增强
• 毒素降解

• 催化分子内结构重排（如单糖异
构化）。

• 改变底物空间构型而不改变分子
式。

• 高果糖浆生产
• 功能糖开发

• 催化特定化合物的合成或化学修
饰，拓展食品功能属性。

• 通过缩合、磷酸化等反应构建新
分子。

• 酶法合成香料
• 营养强化
• 蛋白质修饰

• 利用酶抑制腐败微生物或氧化反
应，延长食品保质期。

• 靶向降解腐败因子或阻断代谢通
路。

• 溶菌酶保鲜
• 多分氧化酶制剂
• 酶解过敏源

资料来源：沙利文研究
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~4.0亿 血脂异常人数

中国酶基食品市场白皮书——市场痛点与需求分析（1/2）

功能性食品与清洁标签食品需求增长，共同推动酶基食品市场发展，满足消费者对健康、天然食品的双重追求。

➢ 随着人口老龄化进程加快，

慢性病发病率显著提升。

其次，现代生活方式的转

变，如体力活动减少、工

作压力增大等，进一步加

剧了慢性病患病风险。随

着我国慢性病发病率的持

续攀升，公众对健康管理

的关注度日益增加。

痛点1：慢性病高发

~2.5亿 高血压患者人数

~1.5亿 糖尿病患者人数

功能性食品需求增加

➢ 许多食品的成分复杂且标

签信息不透明，导致消费

者无法了解产品的真实构

成，往往面对一系列复杂

的化学名称和添加剂感到

困惑，这不仅影响了消费

者的购买决策，也引发了

对食品安全性的担忧。

痛点2：食品成分复杂性与不透明

➢ 营养补充与调节

功能性食品能够提供人体所需的特定营养成分，如维生素、矿物质、膳食纤维等，
有助于弥补日常饮食中的不足。对于血脂异常、高血压和糖尿病等慢性病患者来说，
合理摄入功能性食品可以帮助调节体内的营养平衡，减轻病症。

➢ 疾病预防

酶基食品有助于疾病预防，主要体现在其能够促进营养物质的高效吸收与消化，增
强机体代谢功能，如调节血糖和血脂水平，同时支持免疫系统，减少炎症反应。酶
基食品是日常饮食中便捷且有效的健康管理工具，有助于降低慢性病的发生风险，
为维持长期健康提供支持。

70% 80%

超过70%的消费者关注
含量很少的食品添加剂

80%以上的消费者在购
买食品时关注“无添
加”“零添加”等表述

清洁标签食品需求增加

➢ 满足健康需求

酶基食品其能够利用天然存在的生物催化剂—酶，替代传统化学添加剂，实现对食
品的改良与优化，如提升风味、改善质地及增强营养价值，同时保持成分列表的简
洁和透明。这种做法不仅满足了消费者对于健康、无添加产品的需求，还通过减少
人工合成物质的使用，降低了潜在的安全风险，并支持更加环保的生产工艺。

➢ 提高透明度

酶基食品采用来源明确的天然酶制剂，使食品成分表更加简洁、直观，消费者可轻
松识别成分的安全性与天然属性。酶的使用不仅避免了复杂化学名称的标注，还通
过明确标注酶的来源（如“木瓜蛋白酶”、“淀粉酶”）增强了标签的可读性，减
少消费者对未知成分的疑虑。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——市场痛点与需求分析（2/2）

酶基食品凭借其便捷性与即食化特性，契合现代消费者快节奏生活需求，同时满足特殊膳食的精准营养要求，为

健康与效率并重的饮食选择提供理想方案。

➢ 消费者对食品的需求正从

单一功能向“健康与便捷

并重”升级。消费者期待

产品具备明确的健康功效，

又要求体验便捷。然而，

现实中常面临矛盾，功能

性成分易受储存条件限制，

需复杂操作或特殊包装，

而过度追求便捷可能牺牲

成分活性或健康价值。

痛点3：健康与便利性难以兼得 便捷性与即食化需求

➢ 随着中国人口老龄化进程

的加快，老年人口比例不

断上升，预计到2028年

60岁及以上人口占比将达

到26.4%。老年人群通常

需要特定类型的营养补充

品来应对慢性疾病和维持

健康状态，因此对特殊膳

食的需求也随之增加。

痛点4：人口老龄化

➢ 快速释放营养

酶制剂（如蛋白酶、淀粉酶）可预先分解食品中的复杂大分子（如蛋白质、碳水化
合物），缩短人体消化时间，使营养成分更易被吸收。

➢ 提升成分稳定性

酶基食品通过应用特定的酶制剂，显著提升产品成分的稳定性。这些酶可以有效去
除氧气、抑制微生物生长并分解有害物质，从而防止营养成分的氧化损失、减少腐
败变质的风险，并避免不必要的化学反应导致的风味和质地变化。此外，酶的专一
性和温和的反应条件确保了在不对其他成分造成负面影响的前提下，保持食品的颜
色、口感及营养价值的长期稳定。

特殊膳食需求增加

➢ 针对消化功能弱化人群的营养支持

酶基食品通过酶解技术将大分子营养物质（如蛋白质、脂肪、碳水化合物）分解为
小分子（如氨基酸、短肽、单糖），显著减轻消化系统的负担。

➢ 调节代谢，辅助控制慢性病

酶基食品通过其特有的酶成分调节人体代谢过程，对慢性病管理起到辅助作用。例
如，酶基食品包含α-淀粉酶抑制剂等成分，这些成分有助于延缓碳水化合物的消化
速度，从而控制餐后血糖水平，有利于糖尿病患者的血糖管理。同时，一些酶基食
品能够促进脂肪分解，减少血脂积累，降低心血管疾病的风险。通过这种方式，酶
基食品不仅改善了个体的营养状态，还通过对关键代谢途径的影响，为慢性病患者
提供了额外的支持，有助于疾病的长期控制与健康管理。

口味与功能性成分冲突

功能性成分与稳定性矛盾

场景适配性不足

22.0%

60岁及以上人口占比

26.4%

2024年 2028年预测

资料来源：沙利文研究



12

中国酶基食品市场白皮书——应用场景分析

酶基食品在运动、餐饮、休闲和作息等场景中不断满足个性化需求，推动健康生活方式的发展。

➢ 随着健康生活方式的普及，酶基食品逐渐成为满足不同生活场景需求的理想选择。在运动场景中，运动员和健身爱好者需要快速补充能量及促进肌肉恢复，此时酶解

蛋白质与低乳糖饮品能有效满足这些需求，并避免消化不适。餐饮场景中，消费者追求多样化的饮食选择、优质的食材质地与口感以及更高的食品安全。酶基技术则

支持开发适合特殊饮食需求的产品。休闲时刻，人们偏好方便携带且健康的零食，酶基技术助力开发出美味又健康的低糖或无糖小吃。而在日常作息中，从富含必需

营养素的早餐到帮助改善睡眠质量的晚间饮品，酶基食品同样可以发挥重要作用。随着技术的持续进步，酶基食品的应用场景也将更加丰富。

• 快速能量补充：运动员或健身爱好

者在高强度训练后需要迅速补充能

量。酶改性的碳水化合物饮品可以

加速糖原的合成，帮助恢复体力。

• 肌肉修复与增长：酶解蛋白质产品

（例如乳清蛋白肽）能更快地被身

体吸收，有助于肌肉的修复与增长。

• 促进消化健康：对于有乳糖不耐受

问题的人群，低乳糖或者无乳糖的

酶处理乳制品能够提供必要的营养

而不会引起不适。

运动场景 餐饮场景

• 多样化饮食选择：酶技术可以帮助

开发出适合不同饮食需求的产品，

如低过敏性食品、素食者适用的植

物基奶酪等。

• 改善食物质地与口感：通过使用特

定的酶来改良食材的结构，提升用

餐体验。

作息场景

• 早餐解决方案：针对忙碌早晨设计

的酶处理谷物或乳制品，它们更容

易消化，并且富含必需的维生素和

矿物质。

• 夜间放松食品：含有助眠成分并通

过酶技术优化的牛奶或其他饮品，

帮助改善睡眠质量。

• 适应特殊饮食习惯：为有特殊饮食

计划的人们提供合适的酶基食品选

项，确保他们能够获得充足的营养。

休闲场景

• 方便携带的小吃：酶基技术可用于

制作易于携带且健康的零食，如高

蛋白棒或即食型奶酪，满足人们随

时随地享受美味的需求。

• 健康替代品：为那些寻求减少糖分

摄入的消费者提供低糖或无糖版本

的传统甜点，利用酶分解部分成分

以降低糖含量而不影响风味。

• 增强口感与味道：通过酶的作用改

进休闲食品的味道和质感，满足消

费者对口味的需求。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——市场规模（1/3）

随着生物技术的不断进步和应用领域的拓展，酶制剂的市场需求持续增长，酶基食品市场展现出广阔的发展前景。

➢ 随着全球生物技术的不断进步、消费者健康环保意识的日益增强以及各行业对高效生产需求的持续提升，酶制剂市场近年来呈现出稳健的增长态势。2020年至2024年，

中国酶制剂产量从161.2万吨增长至207.4万吨，年复合增长率为6.5%。未来，在政策支持以及技术创新的驱动下，酶制剂市场将会持续增长，预计酶制剂产量将从

2024年的207.4万吨增长至2029年的265.7万吨，年复合增长率为5.1%。

➢ 酶制剂作为一种高效、环保的生物催化剂，广泛应用于食品、饲料、日化等多个领域。酶制剂在食品工业中的应用占比约为42.3%。食品工业是酶制剂最大的应用领

域，酶制剂在食品加工中具有重要作用，可改善食品质地、延长保质期、提高营养价值等。其次，饲料工业为酶制剂的第二大应用领域，酶制剂可以用于提高饲料的

营养价值和动物的消化效率。此外，酶制剂在日化工业及其他领域（如医药、纺织、造纸等）的应用占比分别为16.5%与15.3%。

161.2
169.7

180.6
193.0
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+5.3%
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+6.4%
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+6.1%
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+5.5%

2026E

+5.0%

2027E

+4.5%

2028E

+4.3%

2029E

增长率

酶制剂产量

酶制剂产量（中国），2020-2029预测

➢ 酶制剂市场规模

单位：%单位：万吨

42.3%

25.9%

16.5%

15.3%

食品工业

饲料工业

日化工业

其他

酶制剂应用领域占比（中国），2024

➢ 酶制剂应用领域

酶制剂产量
年复合增长率
（2020-2024）

年复合增长率
（2024-2029预测）

中国 6.5% 5.1%

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——市场规模（2/3）

随着消费者健康意识的提升，中国功能性食品市场经历了显著增长，2024年功能性食品市场规模达到4,358.5亿

元，预计至2029年将达到5,788.5亿元，期间年复合增长率为5.8%。

功能性食品市场规模（中国），2019年至2029年预测
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增长率

功能性食品市场规模

单位：亿元 单位：%
功能性食品市场规模

年复合增长率
(2020-2024)

年复合增长率
(2024-2029预测)

中国 8.3% 5.8%

• 中国功能性食品市场近年来呈现出快速增长的态势，其发展受到消费者健康意识提升以及老龄化社会等多重因素的推动。2020年至2024年，中国功能性食品市场规模

从3,165.8亿元上涨至4,358.5亿元，期间年复合增长率为8.3%。人们对健康食品的需求持续增加，功能性食品市场逐渐从传统的保健食品向日常食品领域拓展，产品种

类也日益丰富，涵盖了饮料、零食、主食等多个品类。在中国功能性食品市场快速发展的背景下，酶基食品作为其中的一个重要分支，正逐渐崭露头角。

• 未来，在市场需求增长以及技术创新的驱动下，中国功能性食品市场规模将持续增长。预计至2029年，中国功能性食品的市场规模将增长至5,788.5亿元，2024年至

2029年期间的年复合增长率约为5.8%。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——市场规模（3/3）

酶基食品市场正经历快速增长阶段，在技术创新、产品多样化以及相关政策的驱动下，市场渗透率将持续提升。

➢ 基于酶的功能性食品市场经历着快速的增长和发展，酶在功能性食品的加工生产中有着广泛的应用。作为一种高效的生物催化剂，酶因其独特的性质和功能，在提升

食品品质、改善口感以及增加营养价值等方面具有显著优势。2024年，中国基于酶的功能性食品市场的潜在市场规模约为213.6亿元，预计至2029年将达到376.3亿元，

期间年复合增长率约为12.0%。

➢ 得益于消费者对健康、营养和功能性食品需求的不断增加，酶基食品基于酶基技术，可以优化各类食品酶、促进吸收效率、维持活性、提升激活速度等，涵盖了健康

管理、免疫调节、体重管理等多个健康领域，市场需求持续增长。酶基食品作为创新产品，目前市场渗透率较低，2024年酶基食品市场的潜在市场规模约为5.3亿元。

未来，随着酶基食品的市场渗透率不断提升，预计至2029年酶基食品市场的潜在市场规模将达到约28.2亿元，2024年至2029年期间的年复合增长率为39.7%。

功能性食品市场、基于酶的功能性食品市场、酶基食品市场TAM（中国），2024年及2029年预测

2024年酶基食品市场
的潜在市场规模

（TAM）约为5.3亿元

2024年基于酶的功能性食
品市场的潜在市场规模
（TAM）约为213.6亿元

2024年功能性食品
市场规模约为
4,358.5亿元

2029年酶基食品市场
的潜在市场规模

（TAM）约为28.2亿元

2029年基于酶的功能性食
品市场的潜在市场规模
（TAM）约为376.3亿元

2029年功能性食品
市场规模约为
5,788.5亿元

资料来源：沙利文研究

年复合增长率
(2024-2029预测)

5.8%

12.0%

39.7%
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酶基食品市场
驱动因素

随着对健康生活方式的追求和对食品安全关注度的提升，酶基食品市场正迎来广阔的发展机遇。

我国政府通过一系列政策支持，成为推动这一市场发展的重要力量。首先，中国加强了对食品

安全的立法和标准制定，确保酶基食品的安全性和有效性。国家卫生健康委员会以及国家市场

监督管理总局等相关机构共同制定了严格的食品安全国家标准，规范了包括酶制剂在内的食品

添加剂的使用。这些法规为消费者提供了安全保证，同时也为酶基食品的发展奠定了良好基础。

政策支持

随着中国经济的快速发展和人民生活水平的显著提高，公众对健康的关注度日益增加，健康意

识的提升成为推动中国酶基食品市场发展的关键因素之一。消费者越来越倾向于选择那些能够

提供额外健康益处、有助于预防疾病或促进整体健康的食品，因此酶基食品因其独特的功能特

性而备受青睐。

健康意识提升

技术创新在中国酶基食品市场的快速发展中起到了至关重要的作用，成为推动市场增长的核心

驱动力。锁鲜和促活等酶基技术的应用有效提升了产品的品质与市场竞争力。这些技术不仅能

够增强酶的活性，确保其在加工过程中发挥最佳效果，还能有效延长食品的新鲜度和保质期，

满足消费者对优质酶基产品的需求。

技术创新

中国酶基食品市场白皮书——驱动因素

酶基食品市场在政策支持、健康意识提升以及技术创新的共同驱动下快速发展。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——发展趋势

酶基食品市场的发展趋势主要包括新兴应用领域拓展、新型酶开发以及个性化定制产品。

酶基食品市场发展趋势

新兴应用领域拓展

随着科技的进步和消费者健康意识的提

升，酶基食品的应用范围正在从传统的

食品加工领域扩展到更多元化的新兴应

用场景。例如，在功能性食品领域，酶

的应用可以增强产品的营养价值和保健

功能，满足不同消费者的个性化需求。

此外，随着生物技术的不断创新，新型

酶制剂不断涌现，其在食品加工中的应

用将更加广泛和高效。通过不断开发新

的应用场景，酶基食品市场将迎来更加

广阔的发展前景。

新型酶开发

随着创新技术的快速发展，新型酶制剂

不断涌现，其在锁鲜、促活等方面展现

出显著优势，能够满足市场对高品质食

品的需求。这些酶制剂不仅提高了食品

加工效率，还能在特殊环境下保持高活

性和稳定性，保证了酶基食品的功能实

现。未来，随着技术的进一步突破，酶

制剂在食品工业中的应用将更加广泛，

新型酶的开发也将推动中国酶基食品市

场向多样化、高品质以及绿色化的方向

不断发展。

个性化定制产品

随着消费者健康意识和个性化需求的提

升，酶基食品的定制化细分品类逐渐兴

起。在食品领域，消费者对低糖、低脂、

高纤维等健康食品的个性化需求增加，

推动酶基食品生产企业开发出相应的定

制化产品，如个性化运动营养食品和针

对特殊人群需求的特医食品。此外，随

着生物技术的进步，酶制剂的种类和功

能不断拓展，生产企业可以根据客户的

特定需求提供定制化的酶基食品解决方

案，满足不同人群对酶性能及酶基食品

的差异化要求。

资料来源：沙利文研究
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中国酶基食品市场白皮书——进入壁垒

技术壁垒、人才壁垒、资金壁垒以及渠道壁垒共同构成酶基食品市场的进入壁垒。

酶基食品市场进入壁垒

技术壁垒

酶基食品的研发与生产涉及复杂的生物技术和精细的工艺流程，

要求生产企业具备深厚的技术积累和创新能力。从酶的选择、加

工、改良到最终产品的开发，每一个环节都需要精确的专业知识

和技术支持。缺乏足够的技术研发能力和创新机制的企业难以在

市场上立足，从而形成了较高的技术壁垒。

人才壁垒

酶基食品行业是一个高度专业化和技术密集型领域，对人才的

知识储备、专业技能和实践经验有着极高的要求。这个行业不

仅需要掌握生物技术的专业人士，还需要懂得食品科学、营养

学以及市场营销等多个领域的复合型人才。这些专业人员需要

具备扎实的基础理论知识，还需拥有丰富的实践经验和创新能

力，以应对复杂的研发、生产和市场推广过程。

资金壁垒

酶基食品从研发到生产再到市场推广，每个环节都需要大量资金

支持。研发阶段需要大量资金用于技术开发及安全评估，以确保

产品的有效性和安全性。生产设施的建设要求高度专业化的设备

和符合食品安全标准的生产线，同样耗资较大。因此，只有那些

具备充足资金实力的企业，才能克服这些挑战，在酶基食品市场

的竞争中立足和发展。

渠道壁垒

在中国酶基食品市场中，建立和优化销售渠道需要时间和资源

的大量投入。首先，生产企业须与各类渠道商建立长久稳定的

合作关系，确保产品能够有效覆盖目标消费群体。其次，鉴于

消费者对食品安全的高度重视，获得食品安全等相关认证是进

入市场的前提条件，这进一步增加了准入难度和成本。因此构

建高效、广泛的销售网络成为成功进入酶基食品市场的关键。

资料来源：沙利文研究
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沙利文全球官网 www.frost.com

沙利文中国官网 www.frostchina.com

FROST & SULLIVAN, THE GROWTH CONSULTING GROUP

http://www.frost.com/
http://www.frostchina.com/
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