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一、报告简介

观研报告网发布的《2017-2022年中国酱油市场运营态势及投资方向研究报告》涵盖行业最
新数据，市场热点，政策规划，竞争情报，市场前景预测，投资策略等内容。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态势、市场商机动向、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。

官网地址：http://baogao.chinabaogao.com/canyin/292415292415.html

报告价格：电子版: 7200元    纸介版：7200元    电子和纸介版: 7500

订购电话: 400-007-6266 010-86223221

电子邮箱: sale@chinabaogao.com

联 系 人: 客服

特别说明：本PDF目录为计算机程序生成，格式美观性可能有欠缺；实际报告排版规则、美
观。
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二、报告目录及图表目录

         1酱油的生产工艺

酿造酱油的生产是以大豆或者豆粕等植物蛋白为主要原料，辅以面粉、小麦、麸皮等
淀粉质原料，经过微生物发酵作用，生产出的一种含有多种氨基酸且具有特殊色、香、味的
调味品。从我国酱油的发展历程来看，其生产经历了从传统的天然晒露发酵到现代工业化生
产阶段，从单一菌种的纯种酿造到多菌种的混合发酵，从天然晒露到无盐、低盐发酵，甚至
目前的多种酿造工艺并存。酱油按照发酵工艺不同，主要分为稀醪发酵和固态发酵2种，而
传统的名特优产品仍多采用天然晒露工艺酿制而成，但此工艺原料利用率较低，生产成本较
高，因此成品价位也相对较高，其市场占有率不高。目前，我国以低盐固态酿造酱油为主，
约占全国酱油生产总量的85%，此种酱油一般为三级，其色泽、香气、滋味不是很好，但以
低廉的价格抢占了很大的市场。

         2酱油功能性研究

酱油除了作为普通调味品外，还具有其他许多鲜为人知的营养和保建作用。其能产生
一种天然的防氧化成分，可显著地减少自由基对人体的损害，其抗氧化功效可达维生素C和
维生素E的十几倍。因酱油是大豆的发酵产品，不仅含有豆类许多原有的营养成分，而且还
含有人体所需的氨基酸。

据报道，一些研究人员对大豆发酵食品的抗氧化性进行了研究，发现豆酱具有很强的
抗氧化能力，其有效成分为二羟基异黄酮，对于酱油生产来说，其产生于制曲工序中。人体
内产生的活性氧自由基和自动氧化物质可引起皮肤老化甚至疾病。利用食物中的抗氧化物质
抑制氧化引起的不良反应（如在食物中添加抗氧化物质，采用生物工程提高食物中抗氧化成
分的含量等），有助于预防疾病。

近年来研究证明，酱渣中含有的成分具有较强的生理活性，研究人员已经将其提取出
来用于保健食品、化妆品以及医药行业等。

图：2011-2015年中国酱油产量及增速 资料来源：公开资料，中国报告网整理
图：2011-2015年中国人均酱油消费量 资料来源：公开资料，中国报告网整理
图：2015年中国酱油市场份额 资料来源：公开资料，中国报告网整理
         3酱油新产品开发及其附加值研究
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         3.1新产品开发

随着市场竞争程度的加剧，品牌酱油的质量竞争已经成了当今的主流。因此，开发风
味品质优良的酱油已经成为企业的首选，越来越多的大型企业开始采用高盐稀态发酵工艺生
产酱油，然而，由于高盐稀态发酵工艺需要增加压榨取油设备，投资较大，如果再延长发酵
周期，面对当前较大的市场压力，一些中小企业由于种种条件的限制，当前只能放弃高端酱
油的市场。而国内大部分采用低盐固态发酵工艺，此工艺条件温度高、时间短、发酵时盐度
低，生产出的酱油质量较差。随着市场的发展以及人们消费观念的转变，对酱油质量的要求
也越来越高，不久的将来，风味优良的高质量酿造酱油必定有很大的市场占有率。

         3.2提高酱油附加值研究

为了进一步提高酱油的附加值，针对酱渣的综合利用，行业内科研工作者也在进行探
索性研究。酱油生产过程中会产生大量的酱渣，而生产厂家通常都以非常低廉的价格出售给
当地饲养场甚至丢弃，造成了较大的经济损失，如果处理不当，还会造成环境污染。干酱渣
的营养成分为水分8.0%~9.0%，粗蛋白19.5%~25.8%，粗脂肪7.4%~8.6%，还原糖10.7%~
12.3%，盐分0.5%~2.0%，钙0.1%，磷0.67%，灰分8.4%。

         4酱油发展趋势

近年来，我国酱油行业的科研人员为了改进酱油酿造技术和产品质量，从许多方面对
酱油生产进行了不同层次的探讨，虽然取得了一些进展，如多菌种制曲发酵工艺，挤压膨化
技术对原料的预处理，混合酶制剂的研究等，但是规模化的产业化应用没有得到进一步的推
广。国外对酱油研究较多的国家主要是日本，也是国外先进技术研究的代表，20世纪90年
代初，日本的酱油酿造技术已经成熟并且完善，近年来，主要就改善酱油的风味进行了大量
的研究。2006年，日本一些研究人员在酱醪中添加产γ-谷氨酰氨转肽酶（γ-GGT）的细菌来
提高酱油的鲜味，取得了比较显著的成效，而在新产品的开发方面，日本已经生产出了低盐
酱油和低色度酱油。

未来酱油市场竞争的焦点就是酱油质量的竞争，而对于一种调味品来说，其质量的优
劣在很大程度上取决于其感官质量（包括色泽、香气和滋味），酱油香气成分可分为脂肪族
化合物和芳香族化合物2大类，酱油的滋味是由咸、鲜、甜、酸、苦5种单味组成的复合体，
酱油的成分比较复杂，形成风味的物质现在已知的有300多种。通过感官品评标准和现在仪
器分析技术，能够对酱油的色泽、滋味以及香气进行初步的研究，且也取得了较好的研究成
果，如酱油色泽的形成主要是酱油发酵期间一些生化反应所致，酱油的香气成分主要由醇、
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酸、酯、醛、酮等化合物构成，其协同作用形成了酱油特有的香气，其中4-羟基-2（5）-乙
基-5（2）-甲基-3（2H）-呋喃酮（俗称HEMF）和4-乙基愈创木酚（俗称4-EG）是酱油的
特征香气成分。然而酱油风味的形成是许多微生物共同作用的结果，其系统的研究还需进一
步完善和深入。

风味优质的酱油是多种微生物共同作用的结果，单一菌种很难生产出高质量的酱油。
目前国内大部分酱油生产企业还一直延用沪酿3042米曲霉来生产酱油，因此，为了提高酱
油的风味品质，寻找更优质高效的复合菌种对整个酱油产业有着非常重要的意义。针对如何
分离筛选出优良菌株或复合菌株（蛋白酶活力高、谷氨酰胺酶活高、淀粉酶活高、纤维素酶
活高、氨基酸态氮转化率好、不产毒不变异的菌株），行业内已有很多研究，特别是复合酶
制剂的研究有较多报道，但效果都不太理想，需要进一步探索。

中国报告网发布的《2017-2022年中国酱油市场运营态势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。
目录

第一章酱油产业相关概述
第一节调味品简述
一、我国调味产品体系
二、调味品的分类
三、调味品的市场特征
四、几种主要调味品的特性
第二节酱油阐述
一、酱油加工原料
二、酱油营养功效
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（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
第八节加加酱油（长沙）有限公司
（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
第九节河南省竹林恒发实业有限公司
（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
第十节遵化市万全调料酿造有限公司
（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
第十一节山东欣和食品工业有限公司
（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
第十二节广东鹤山古劳东古酱油有限公司
（1）企业概况
（2）主营业务情况分析
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（3）公司运营情况分析
（4）公司优劣势分析
第十三节上海淘大食品有限公司
（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

第十三章中国酱油原料市场运行动态分析
第一节大豆
一、我国大豆供给情况分析
1、种植规模及产区分布
2、大豆产量统计分析
二、我国大豆市场需求消费情况
二、传统非转基因大豆面临巨大商机
三、大豆市场价格监测
四、中国大豆原料供给预测分析
第二节小麦
一、我国小麦供给情况分析
1、种植规模及产区分布
2、小麦产量统计分析
二、中国小麦市场影响因素及价格分析
三、中央政策对小麦市场的影响
四、中国小麦原料供给预测分析

第十四章中国酱油业的发展前景与趋势分析
第一节中国酱油产业发展趋势分析
一、品牌发展趋势分析
二、酱油制造业预测分析
三、酱油市场竞争格局预测分析
第二节中国酱油市场预测分析
一、中国酱油产量预测分析
二、中国酱油需求预测
三、中国酱油进出口预测分析
第三节中国酱油市场盈利预测分析
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第十五章中国酱油行业投资机会与风险分析
第一节中国酱油行业投资环境分析
第二节酱油行业投资机会分析
一、规模的发展及投资需求分析
二、总体经济效益判断
三、与产业政策调整相关的投资机会分析
第三节中国酱油行业投资风险分析
一、市场竞争风险
二、原材料压力风险分析
三、技术风险分析
四、政策和体制风险
五、外资进入现状及对未来市场的威胁
图表1：美国酱油市场规模及预测
图表2：台湾酱油市场规模及预测
图表3：国内生产总值及其增长速度
图表4：居民消费价格月度涨跌幅度
图表5：居民消费价格比上年涨跌幅度
图表6：农村居民人均纯收入
图表7：城镇居民人均纯收入
图表8：社会消费品零售总额
图表9：固定资产投资增速
图表10：分行业固定资产投资（不含农户）及其增长速度
图表11：固定资产投资新增主要生产能力
图表12：货物进出口总额
图表13：货物进出口总额及其增长速度
图表14：主要商品出口数量、金额及其增长速度
（GYZJY）
图表详见正文
特别说明：中国报告网所发行报告书中的信息和数据部分会随时间变化补充更新，报告发行
年份对报告质量不会有任何影响，请放心查阅。

详细请访问：http://baogao.chinabaogao.com/canyin/292415292415.html
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