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摘  要：自 2019 年起，我国植物基食品经过 5 年的发展已进入了平稳、有序发展期，已成为食品产

业一个新的品类。根据中国食品科学技术学会的总结，全行业就植物基食品在其发展理念、营养特性、

品质特性、加工技术和政策法规方面已形成了科学共识：发展植物基食品是食品产业实现资源高效利

用和绿色低碳发展的重要途径；植物基食品可提供优质蛋白质，更有助于改善居民膳食结构；该类食

品且充分发挥了其功能属性且与传统素食、斋食等有明显区别；其加工要充分实现产品的营养丰富、

品质提升和风味优良的特点；植物基食品行业的规范发展需要相应的政策法规与标准支持。未来，该

产业的发展应以市场多元化发展趋势为引导，以口味、价格和清洁标签为问题抓手，突破技术瓶颈，多

角度思考，多元化选择，挖掘其潜在价值，实现全产业的稳步发展。 
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Abstract: Since the development wave of plant-based food in China from 2019, the plant-based food 
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industry has gone through a development process from "soaring and enthusiastic" to "calm and rational". The 

current development of the entire industry tends to be stable and orderly. After five years of developments, 

the understandings of plant-based food in its development concepts nutritional characteristics, quality 

characteristics, processing technology, and policy regulations have basically achieved consensus throughout 

the industry: Plant-based food is an important way for the food industry to achieve efficient resource 

utilization and green low-carbon development; plant-based food could provide high-quality protein, which is 

beneficial for improving the dietary structure of residents; plant-based food has a clear difference from 

traditional vegetarian food, and it gives full play to its functional properties; the processing of plant-based 

food should fully realize the nutritional enrichment, quality enhancement and excellent flavor of the products; 

and the standardized development of the plant-based food industry needs to be supported by the 

corresponding policies, regulations and standards. In the future, the development of plant-based food industry 

should be guided by the trend of diversified market development, taking taste, price and clean label as the 

main problems, breaking through technological bottlenecks, thinking from multiple perspectives, diversifying 

the choices, and exploring its potential value to achieve the steady progress of the entire industry. 

Key words: plant-based foods; scientific consensus; plant-based meat products; plant-based dairy products; 

nutritional value; quality characteristics 

在 2022 年两会期间，习近平总书记提出了“大

食物观”理念：改变依赖种植业和养殖业的传统

食物供给模式，向更丰富的生物资源拓展，实现

食物供给来源的多元化，向森林、向江河湖海要

食物，向动物植物微生物要热量、要蛋白。食物

供给不仅要在数量上保障国家食物安全，而且要

在质量上保证食品的营养与功能，满足人民群众

对美好生活的需求[1]。这一理念指出了确保食物高

质量安全供给是“国之大者”，为我国食物生产和

食品产业的发展指明了方向。根据《2023H1 全球

食品饮料趋势解析》报告，当前全球食品产业发

展呈现四大趋势：成分健康化、环境可持续化、

味觉新体验和技术大爆发[2]。根据凯度消费者指

数的 WCWD（Who Cares Who Does）研究显示：

在饮食选择上，64%的消费者希望能吃得更加健

康；在购买行为上，71%的消费者倾向选择更加

天然的产品；在对于环境保护的态度上，75%的

消费者倾向于减少塑料制品的使用[3]。这表明，

健康、环保的理念已成当前消费者的主流追求，

更成为了当前食品产业的发展风向标。植物基

食品作为新的食品品类，其发展符合“大食物

观”的发展理念，也迎合了消费者健康环保的消

费需求。 

根据中国食品科技学会制定的团体标准，植 

物基食品是指以植物原料（包括藻类和真菌类）

或其制品为蛋白质、脂肪等来源，添加或不添加

其它配料，经一定加工工艺制成的，具有类似某

种动物来源食品的质构、风味、形态等品质特征

的食品[4]。目前我国市场较为常见的产品类型主

要分为植物基肉制品、休闲食品、植物乳饮料和

植物冷饮这四大类。自 2019 年植物基食品在我国

掀起发展热潮以来[5]，植物基食品产业经历了从

最开始的“高涨、热捧”到如今的“冷静、理智”

发展过程，目前整个市场开始趋于平稳。为保持

植物基食品产业的顺利发展，中国食品科学技术

学会对五年来的发展经验进行了总结，并在植物基

食品发展理念、营养价值、品质特性、加工技术

等方面形成了科学共识，这些共同的科学认识为

我国未来的植物基食品产业发展指明了方向。 

1  植物基食品的科学共识 

1.1  植物基食品的发展理念共识 

相关数据表明，2050 年世界人口预计将达到

97 亿[6]，人口数量的快速增长加剧了粮食供给和

资源的紧张，也增加了环境污染的压力，全球可

持续发展面临严重的挑战。因此，实现资源高效

利用和绿色低碳发展成为了全球经济和社会发展

关注的重点。 
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1.1.1  植物基食品是食品产业实现资源高效利用

的重要途径 

蛋白质是保障居民身体健康的重要营养物质

之一，其来源主要分为动物蛋白和植物蛋白。植物

蛋白可直接进行生物利用，动物蛋白则需进行系

列转化才可实现利用。据计算，在利用 6 300 万 t

饲料蛋白产出的可食用动物产品中，蛋白质仅为

470 万 t，平均蛋白质转化效率为 8%，其中牛肉

仅为 2%~3%[7]。即从植物蛋白向动物蛋白转化的

过程中资源发生了明显损失，蛋白资源的利用效

率低。但若将植物蛋白，加工成植物基食品，让

人们直接利用植物蛋白，可大大减少植物蛋白向

动物蛋白转化过程中的损失，这样能充分实现对

有限的蛋白资源的高效利用。 

1.1.2  植物基食品是食品产业实现绿色低碳发展

的重要途径 

通过发展畜牧业生产更多的动物蛋白以满足

人口增长的需求，是当前保障优质食物蛋白供给

的主要方式。但是，动物蛋白的生产需要大量的

土地，消耗大量的水资源，排放更多的 CO2。在

全球 1 242 Mha 的耕地面积中，仅 57%的耕地面

积用于种植人类直接食用的作物，43%的面积则

用于饲料的种植[8]。从消耗的资源看，植物蛋白比

生产动物蛋白更加有效率。如图 1 所示，从牛肉中

获得 100 g 蛋白质需要的水资源是从大豆中生产

等量蛋白质的 5 倍[9]，从牛肉中获得 100 g 蛋白质

排放的气体多达 25 kg CO2eq，是从碗豆中生产等

量蛋白质排放气体的 70 倍（0.36 kgCO2eq）[10]。 

 

 
 

图 1  从不同食物中获取 100 g 蛋白质的碳排放量[10] 

Fig.1  The carbon footprint of getting 100 g of protein from different foods[10] 
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显然，发展植物基食品具有明显的水资源利用少、

碳排放量低的优势，这将为我国 2030 年实现“碳

达峰”、2050 年实现“碳中和”的目标发挥积极

的作用，有助于解决全球气候变化问题和人类社

会的可持续发展。 

1.2  植物基食品的营养特性共识 

1.2.1  植物基食品可提供优质的蛋白质 

植物基食品最重要的作用之一就是能提供优

质的蛋白质。从量上比较，以大豆为代表的豆类

食品中含有约 40%的蛋白质，高于大多数动物食

品中的蛋白含量（约为 20%）。从质上来看，大

豆的蛋白质的必需氨基酸相对平衡，能够满足世

界卫生组织/联合国粮食及农业组织（WHO/FAO）

的标准要求，并且蛋白质消化率校正的氨基酸评

分（Protein Digestibility Corrected Amino Acid 

Score，PDCAAS）是可与牛奶、鸡蛋相媲美的全

营养优质蛋白[11]。因此，以大豆为代表的植物基

食品可以满足人体对蛋白质营养的需求，即从营

养的角度可实现对肉类蛋白质的替代。 

1.2.2  植物基食品更助于改善健康 

动物食品中蛋白质具有较高的营养价值，但

动物食品也含有大量的脂肪和胆固醇，这些物质

在消费者摄取蛋白质时会被一同摄入体内，会大

大增加肥胖和罹患心血管疾病的风险。而植物基

食品除了含有优质蛋白质外还富含多种健康的生

理活性成分，如肽、异黄酮、亚精胺等。以大豆

为例，当大豆蛋白被蛋白酶 M 酶解后可获得大豆

肽，大豆肽可与钙形成稳定复合物，能有效地促进

钙吸收[12-13]；大豆蛋白还可在碱性蛋白酶的作用

下被酶解成为具有抑制细菌粘附作用的糖肽[14]；

此外，大豆中还含有异黄酮、皂甙、亚精胺等生

理活性成分，具有保护心血管、降血压、预防老

年痴呆等功效[15-17]。此外，植物基食品中的饱和

脂肪酸含量通常更低，能显著降低血脂和 LDL 水

平[18]。因此，通过摄入植物基食品的形式进行膳

食结构的调整，在保证营养需求的基础上，还有

助于从多方面提高居民的身体健康水平。 

1.3  植物基食品的品质特性共识 

1.3.1  植物基食品与传统素食、斋食等具有明显区别 

一般意义上说，人们善于用荤、素来描述菜

肴的种类，泛指那些未使用动物性食材加工的菜

肴。有时也包括了使用动物奶、蛋而非牺牲动物

获得的产品作为原料加工的产品，称为蛋素、奶

素。在特殊情况下，素食、斋食为特定消费群体

或宗教场景下消费的一类食品，具有特定的宗教

信仰要求，有些情况下也包括用植物性食材对动

物产品形状、口感和风味的模仿。就原料和产品

形式而言，素食与植物基食品有一些共同之处，

但又存在明显的不同。植物基食品是基于未来人

类发展所面临的资源、环境等生存压力而选择的

绿色低碳可持续发展道路，重点是满足人们对蛋

白质的需求，其目的是保护环境和实现社会健康

发展。从产品形式上，主要表现为对动物蛋白提

供的营养、加工功能性的替代，并作为新品类以

更丰富的口感给广大消费者新的消费体验感和更

多的选择权。 

因此，无论从产品的品质形态来看，还是从

产品的原料组成和加工要求来比较，植物基食品

与传统的斋食、素食存在明显的区别。植物基食

品是人类社会在可持续性发展条件下新消费理念

的产物，并融入了现代营养与健康以及食品加工

新技术，有更为广泛的消费群体。 

1.3.2  植物基肉制品具有类似动物性食品的外观

品质 

植物基肉制品是植物基食品中一类重要的产

品。它是以植物原料或其加工品为蛋白质、脂肪

的来源，经加工制成的具有类似畜、禽、水产等

动物肉制品质构、风味、形态等特征的食品[19]。

从产品的品质特性来看，通常要求植物基肉制品

可达到与动物肉制品类似的感官体验。然而，植

物蛋白多为球蛋白，动物肉蛋白为纤维状结构，

而要获得类似动物肉制品的口感体验，则需要对

植物蛋白的球状蛋白结构进行纤维化处理，达到

具有肉制品纤维化结构的效果[20]。 

可实现植物蛋白纤维化的技术包括挤压法[21]、

发酵法[22]、冷冻法[23]、纺丝法[24]等。其中挤压法

是目前商业化应用中最为成熟的方法。现有的挤

压法又因为挤压螺杆的不同，分为单螺杆挤压技

术、双螺杆挤压技术和三螺杆挤压技术。同时在

加工过程中，因水分添加量的差异，又可分为低
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水分挤压技术（<20%）和高水分挤压技术（20%~ 

40%）[25]。经纤维化后的植物蛋白便获得与动物

肉制品类似的“拉丝感”，可将其作为原料进一

步加工成各种风味类型的产品。 

1.3.3  植物基乳制品具有类似动物性食品的功能

属性 

作为另一类重要的植物基食品，植物基乳制

品在当前全产业中占据着重要的市场份额。它除

了强调产品的蛋白质和脂肪来源于植物原料外，

更强调其产品具有类似乳的品质特性[4]。我国很

早便形成了以豆浆、杏仁露、核桃乳等为代表的

植物基乳的消费市场，这主要归因于东方人具有

传统的饮食习惯。植物基乳产品通常具有与动物

乳制品类似的色泽（乳白色或淡黄色）和形态（液

体），但在产品风味和口感上与动物乳产品区别

较大，具有原料独特的风味和口感。 

近年来，以“燕麦乳”“椰子汁”为代表的

植物基乳制品在饮料市场中表现突出，而引起这

类产品迅速发展的原因是其在咖啡、奶茶中扮演

了重要的“调味伴侣”角色。在食品功能属性上，

它们以乳化和形成乳液功能代替动物乳制品的

“伴侣”角色，与咖啡、茶饮共混形成了独特的

风味饮品，但在品质上却“自成一派”。消费者

也不以是否更像牛奶或牛奶风味为参考标准，反

而是通过追求其固有特色风味满足消费需求。此

外，植物基乳产品还可进一步深加工成为“植物

稀奶油”“植物奶酪”等产品，可将其作为蘸料

或涂抹酱应用于沙拉、面包等食品中。因此，充

分发挥其“伴侣”的功能属性，扩大和丰富了植

物基食品的应用场景和消费模式。 

1.4  植物基食品的加工技术共识 

1.4.1  植物基食品的加工要充分保证产品的营养

丰富 

以大豆为代表的植物基食品因含有丰富且营

养均衡的蛋白质，为消费者健康提供了优质的营

养保障。但为了使产品达到某种感官品质，在加

工过程中往往需要多种方法对其进行处理，例如

最典型的加工则是在高热作用下通过机械挤压以

使植物蛋白“纤维化”或形成拉丝样的结构。在

这种高热处理条件下，蛋白质固有的三级结构完

全丧失，二级结构部分展开，这种处理可能会增

加植物蛋白的消化率，但有报道称这种复杂的作

用环境也可能会影响蛋白质的降解和消化水平
[26]。此外，蛋白质的消化率还会受到植物基食品

配料中其他成分的影响，如淀粉、脂肪、盐等[27]，

因此对于加工过程中造成的营养消化损失有必要

进行相关定性和定量研究，通过调控氨基酸平衡

以保障蛋白质营养有效性。此外，植物原料中或

多或少地含有一定量的抗营养因子，如胰蛋白酶

抑制剂、植酸、凝集素等[28]。而要避免这些抗营

养因子引起的食用安全性或营养障碍问题，需要

在加工过程中进行特殊处理，如采用热处理降低

胰蛋白酶抑制剂活性[29]，采用离子交换技术[30]、

酶解技术[31]等去除植酸等。 

1.4.2  植物基食品的加工要充分保证产品的质构

品质 

对动物肉制品来说，肉制品的质构品质不仅

包括纤维特性，还有其他蛋白（肌基质蛋白）组

分与肌原纤维蛋白共同形成凝胶的特性[32]。因此

在加工植物基肉制品时，往往更重要的则是将组

织化的拉丝蛋白与其它蛋白、脂肪、淀粉等原料

进行合理选择和科学复配，通过多组分的共同作

用完成对植物基肉制品的加工[33]。蛋白质主要是

通过乳化性、凝胶性、胶粘性等功能特性使产品

具有更好的品质结构，因此这些蛋白也可被统称

为基质蛋白[32]。同时，多糖、脂质、水、盐或溶

剂的参与则进一步改善产品质地和感官（颜色和

风味）特性，满足消费者的感官消费体验需求[34]。 

1.4.3  植物基食品的加工要保证产品的风味优良 

大豆及大豆蛋白是植物基食品加工的重要原

材料，但由于大豆原料含有脂肪氧合酶，其产品在

加工过程中容易出现较为严重的豆腥味（异味成分

主要是挥发性醛、酮等小分子物质），对含量为

1%的蛋白溶液进行测定，其代表性异味物质——

己醛含量高达 34 μg/L（感知阈值仅 4.5 μg/L）[35]。

而严重的豆腥味会极大地影响产品感官品质。近

期相关研究发现，乳酸菌对游离态已醛具有良好

的去除效果（乳酸菌脱氢酶将已醛转化成己酸），

从而可有效减少蛋白上结合的异味成分，获得低

豆腥味含量的大豆蛋白产品[36]。当采用低豆腥味
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大豆蛋白为原料进行植物基食品加工时，可极大

地改良产品风味品质。另一方面，发酵植物基酸

豆乳产品在热杀菌处理后会产生不良风味（腐败

味）[37]，严重影响我国植物基酸豆奶产品的上市，

如何去除这种不良风味也是植物基食品加工中要

重点解决的技术问题。 

1.5  植物基食品的政策法规共识 

随着植物基食品在全球范围内的迅速发展，

国际上一些组织已制定或正在制定一系列标准法

规，如 ISO（International Standards Organization 国

际标准化组织）正在制定的《植物基食品的术语

与定义 征求意见稿》（ISO/CD 8700）[38]、BSI

（British Standard International 英国标准协会）制

定的《100%植物基食品—特征和组成—实施规

程》（PAS 224:2020）等[39]。这些标准法规将明

确植物基食品一些相关的定义、标识和生产过程

要求，对规范全行业起着重要的引导作用。 

为落实“大食物观”理念，推动植物基食品

的行业发展，我国也先后推出了系列团体标准，中

国食品科学技术学会制定的《植物基食品通则》

T/CIFST 002—2021，《植物基肉制品》T/CIFST 

001—2020[4,19]，这些标准的制定解决了当下我国

企业无据可依、市场鱼龙混杂等行业问题，但

仍需在这些标准的基础上逐步发展行业标准（正

在制定）、国家标准，以实现对行业的正确引导

和规范。 

2  植物基食品未来发展的思考 

2.1  关于植物基食品定义的思考 

根据中国食品科技学会制定的团体标准[4]，

目前植物基食品的定义中指出了它是以植物原料

或其制品为蛋白质、脂肪来源加工的食品。该定

义中指明了植物基食品的原料来源，但对其产品

功能价值的强调相对较为薄弱。根据近年来我国

植物基食品发展的实践，植物基食品的定义需要

进一步完善。即植物基食品作为蛋白营养源的同

时，其定义还应突出：（1）体现出具有类似动物

蛋白加工功能的特性。如以燕麦奶、厚椰乳为代

表的植物乳饮料产品近来年在我国饮品市场发展

异常火热，先后诞生了“每日盒子”、“菲诺”

等品牌，而这火爆的市场背后则是它们充分发挥

了“伴侣”功能——作为咖啡伴侣或奶茶基料应

用在饮品中，充分强调其特色风味。（2）植物基

食品的特征不一定以动物来源食品的特征为判断

标准，应该有自己的特色，自成一派。从当前我

国植物基食品发展现状来看，其品类较为丰富且

产品自成特色，已基本脱离了对“动物来源食品”

的模仿（如休闲植物基食品、植物乳饮料产品

等）。而且消费者在进行消费时也并不要求其一

定要类似某一动物来源，反而是要突出其产品风

味的差异化和特色化（如图 2）。 

2.2  关于植物基食品的创新发展方向思考 

2.2.1  植物基再加工产品市场的开发 

以植物基乳产品为例，植物基酸奶、奶酪、

冰激凌等均为植物基乳产品的再加工制品，其市

场空间广阔，可对植物基食品的未来消费起到重

要的拉动作用。在欧美地区，植物基酸奶、植物

奶酪等产品品类丰富，市场发展稳定，但我国再

加工产品的市场发展相对缓慢。 

从植物基酸奶的发展历程来看，2019—2021

年前后，国内的达利食品、农夫山泉、维维豆奶

等企业纷纷开发和推出了以大豆为基底的植物基

酸奶，但还有许多问题亟待解决。主要是植物基

酸豆奶的加工技术瓶颈尚未突破，产品的口感、

风味满足不了消费者的需求。豆乳经乳酸菌发酵

后会产生“腐败味”（类似于豆乳清变质后的味

道），而且这种腐败味在热杀菌后更为明显。已

有技术多是添加香精香料进行风味掩蔽，但效果

甚微，因此产品市场接受度低，而如何实现其技

术突破也成为了当前重点攻克的方向。最近，通

过对植物基酸豆奶的风味谱图研究发现，导致植

物基酸豆奶产生腐败味的核心物质为 2-甲基四氢

噻吩-3-酮，此物质的产生与乳酸菌发酵过程中的

氨基酸代谢有关[40]。基于这一认知，本团队开发

了可干扰乳酸菌代谢的加工技术，极大地降低了

该产品的腐败味强度，攻克了该类产品的关键难

题，为植物基再加工产品的问市提供了强有力的

技术保障[41]。 

2.2.2  植物基食品清洁标签与价格的挑战 

随着全球消费者对可持续发展和健康理念的 
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图 2  植物基食品的定义概念图 

Fig.2  Definition concept map of plant-based foods 
 

呼声越来越高，“清洁标签”成为消费者选择食

品的重点关注内容之一。对于植物基食品来说，

要实现其产品的清洁标签，需要在技术上实现较

大突破。以植物基汉堡牛肉饼为例，除了水、豌

豆蛋白、植物油、大米蛋白、豌豆纤维、浓缩苹

果汁等，还包括甲基纤维素、鲜味剂、食用香精

等，配料多达 19 项。各种配料、添加剂的大量使

用背离了消费者对食品“清洁标签”化的需求，

同时也大幅度增加了产品的生产成本，导致价格

升高。目前植物基肉制品的市场相对低迷，除了

风味问题外，与其价格和清洁标签也有很大的关

系。因此，未来植物基食品要努力实现“清洁标

签”化，一方面满足消费者健康诉求，另一方面

降低销售价格。 

3  总结 

从我国的植物基食品发展现状来看，我国的

植物基食品产业正在稳步前进，部分产品也获得

了较好的市场布局，产业份额正在逐年递增。关

于植物基食品的发展理念、营养价值、品质特征、 

加工技术和政策法规在全行业范围内已基本形成

了一定的科学共识，这对该产业的发展提供了指

引。同时，面对可持续发展和健康理念的市场发

展趋势，植物基食品的发展应重点以当的市场需

求为引导，以口味、价格和清洁标签为问题导向，

不断挖掘植物基食品的消费场景、发展模式，不

断打造植物基食品的自有特色，自成一派，实现

产业的稳步发展。 
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