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二、说明、目录、图表目录

发酵肉制品是指盐渍肉在自然或人工控制条件下，借微生物发酵作用，产生具有特殊风味、

色泽和质地，及具有较长保存期的肉制品。肉制品通过微生物的发酵，肉中蛋白质分解为氨

基酸，大大提高了其消化性，营养性和风味。

在欧洲的许多国家，如法国、西班牙、意大利、德国以及匈牙利等，发酵香肠的生产是国家

肉类工业中最重要的和最活跃的经济活动之一。据不完全统计，2024年西班牙发酵香肠总产

量已达200万t，约占当年肉制品总量的25%；2024年德国人均消费发酵香肠约20kg，约占肉类

消费总量20%；在其他欧洲国家，发酵香肠的生产在肉类工业中也占据着独特的地位。

在国内，金华火腿是中国传统风味肉制品，具有增香、提鲜、去腥的特有功能，风味独特，

营养丰富，市场成熟。巴玛发酵火腿，是欧式发酵肉制品，发酵熟化，切片即食，是世界三

大发酵美食之一。作为高端发酵肉制品，健康营养、食用方便，在欧洲国家的市场总量庞大

，而在我国则处于萌芽阶段。

随着生活水平的提高，消费者对于食品的营养、方便和安全性也越来越重视。发酵肉制品可

以像高温火腿肠一样，不受环境、温度的限制，大大拓展了它的销售渠道和范围。

近年来，欧式发酵火腿以其营养、方便、时尚等特点，正被越来越多的国人接受，随着国民

经济发展，消费者的消费能力提升，欧式发酵火腿将会有巨大发展空间。

中企顾问网发布的《2025-2031年中国发酵肉制品行业前景展望与市场调查预测报告》报告中

的资料和数据来源于对行业公开信息的分析、对业内资深人士和相关企业高管的深度访谈，

以及共研分析师综合以上内容作出的专业性判断和评价。分析内容中运用共研自主建立的产

业分析模型，并结合市场分析、行业分析和厂商分析，能够反映当前市场现状，趋势和规律

，是企业布局市场服务行业的重要决策参考依据。
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