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2025 年燕麦片品牌推荐 

一、市场背景 

1.1 摘要 

燕麦片根据其加工方式和食用便捷性可分为传统燕麦片、即食燕麦片、快煮燕麦片和蒸

糯燕麦片。经历 19 世纪全球早餐谷物市场的快速渗透和 20 世纪燕麦片加工生产技术的

大规模迭代后，燕麦片市场已迎来监管体系逐步成熟的高速发展阶段，多种创新产品频

出推动市场逐步扩容。近年在物质丰富度和生活质量提升的背景下，面对消费者对于谷

物饮食的多元需求，中国市场中接连出现“蒸煮预处理”、“香脆与软糯”和“益生菌发酵”等

全新加工方式和产品形态，生产厂商在为消费市场丰富产品选择的同时，也通过产品品

类的广泛覆盖和拳头产品的市场认可度提升抢占更多生存空间。 

1.2 燕麦片定义 

燕麦片是燕麦粒通过蒸煮、干燥和压片等技术加工后制成的一种谷物食品，富含蛋白质、

不饱和脂肪酸和膳食纤维等营养成分，多见于早餐、健康零食和烘焙食品等消费场景。

燕麦片的生产和销售需符合食品安全标准和行业规范。主要的监管标准包括国家市监局

颁布的《食品生产质量控制与管理通用技术规范》、《食品安全国家标准 食品添加剂使

用标准》（GB 2760-2024）和《食品安全国家标准 预包装食品标签通则》（GB 7718-2011）

等。 

从加工工艺和用途角度可将燕麦片分为传统燕麦片、即食燕麦片、快煮燕麦片和蒸糯糯

燕麦几种类型。传统燕麦片是未经预煮处理而直接进行压片的燕麦片产品，主要包含西

麦有机纯燕麦片、阴山优麦有机燕麦片和欧扎克纯谷物燕麦片等。即食燕麦片是经过压

片和预煮处理的燕麦片产品，食用时无需再煮，此类产品主要包括桂格即食燕麦片、卡

乐比早餐水果燕麦片和王饱饱即食水果坚果燕麦片等。快煮燕麦片是经过一定程度蒸煮、

压片和干燥处理的燕麦片产品，主要包含桂格快煮快熟燕麦片、西麦快煮快熟纯燕麦片

代餐和世壮快煮纯燕麦片等。蒸糯燕麦片是经过精制冲洗、充分浸泡和高温蒸糯的一种

燕麦片产品，主要产品为桂格旗下的蒸糯糯燕麦片。 

1.3 市场演变 

在 19 世纪中期至 20 世纪 30 年代的市场萌芽期，燕麦片从动物饲料逐渐转变为家庭便

捷食品，消费者开始接受其营养价值。20 世纪 60 年代，行业进入发展的启动期，科

研证实燕麦片的健康功效从而引导市场需求提升，速溶技术和冷泡食用方法的创新提

升产品便捷性，消费市场的接受程度从而同步提升。2016 年至今的高速发展期，政策

支持和技术创新为产品多样性发展打下基础，其中燕麦片加工技术的创新可同时满足



产品口感和营养价值的双重优化，消费者对便捷性和健康饮食的多重需求逐步得到满

足。 

二、市场现状 

2.1 市场规模 

近年来，中国燕麦片市场同样经历了显著的增长阶段。根据市场研究数据，2018 年至

2023 年，燕麦片行业市场规模从 48.85 亿元攀升至 113.98 亿元，期间年复合增长率达

到 18.46%。这一增长动力主要源于消费者对健康膳食需求的提升，特别是对便捷、营

养早餐选择的日益重视。燕麦片作为富含膳食纤维的健康食品，其营养价值逐渐获得

广泛认知，推动了市场渗透率的提高。展望未来，预计 2024 年至 2028 年，燕麦片行

业市场规模将从 128.98 亿元增长至 157.19 亿元，年均复合增长率为 5.07%。尽管增速

较前几年有所回落，这一增长预期依然建立在消费者健康意识持续增强、产品应用场

景不断拓展以及市场趋于成熟稳定等基础之上。 

2.2 市场供需 

2.2.1 市场供给情况 

在政策支持、科技进步和市场需求的共同驱动下，中国农业产业呈现蓬勃发展的坚韧态

势。政策鼓励方面，农业补贴、土地改革和基础设施建设等一系列政府行动极大提高了

农业生产效率；科技进步方面，精准农业和智能灌溉等现代农业技术的引入进一步提升

了农业产量和品质；市场需求方面，居民健康保健意识的提升推动农业产业的多样化发

展。多方利好结合中国独特的地产资源优势，为谷物作物提供有利的增产扩产动能。燕

麦片产品因具有营养丰富、低热量、高纤维等健康属性而受到消费者的青睐，成为健康

食品市场的重要组成部分，燕麦种植面积和产量因此呈现上升趋势。中国 2024 年全年

燕麦收获面积预计将达 405.0 千公顷，较 2018 年增加 6.58 个百分点，中国收获面积的

全球占比同期由 3.86%上涨至 4.67%。以美国农业部对于全球各国 2024 年的收获面积预

测来看，中国仅次于加拿大、澳大利亚、巴西和波兰，排名进入全球前五。产量方面，

2018 至 2022 年间，中国燕麦产量的全球占比平稳保持在 2.49%，2023 年占比数据上涨

2015 年起，多品牌燕麦产品在中国市场的落地和行业内食品安全标准的建立健全促使

中国人均燕麦消费量和年总消费量急速增加，至今人均燕麦年消费量已逼近 1kg。其中

燕麦片由于具有食用便携、营养丰富和功能多元的优质属性，在燕麦产品中的消费占比

超过燕麦米、燕麦粉和燕麦饮品等而居于首位，达到 37.5%。消费群体来看，燕麦片的

全部消费者中，有 94.6%集中在年龄介于 18 至 55 岁的居民群体，其中 26 至 35 岁的人

群占比 29.8%，在此年龄区间的消费者多为职场人士和年轻父母，快节奏生活和对于家

庭饮食健康的注重使得燕麦片成为此消费群体日常膳食的重要组成部分。此外，燕麦片

低糖低脂和高纤维等成分特点和辅助人体多机能系统维稳的功效优势促使其成为老年



人日常饮食中的重要选择。消费习惯来看，《中国居民膳食指南》提出，相较于食用精致

谷物，早餐食用全谷物的儿童上午疲惫感明显减少，《指南》同时强调早餐食用燕麦片

等谷物食品可有效防范“三高”，因此 61.7%的消费者习惯在早餐中服用燕麦片产品。除关

注自身饮食外，多数消费者近年趋向于将家庭健康食谱设计视为增进亲情的纽带，因而

高达 93.3%的消费者购入燕麦片产品用于补充家庭内部消耗。 

三、市场竞争 

3.1 市场评估维度 

根据头豹研究院发现，十大代表品牌（桂格食品、西麦食品、阴山优麦、益海嘉里、卡

乐比、欧扎克、金味食品、好麦多、香雅食品、雀巢）的评选遵循多维度量化评估模型，

核心指标包括以下三大维度： 

（1）产品力与创新 

产品多样性：是否覆盖主流消费场景和人群需求。 

核心品质与健康属性：原料、配方、口感风味是否满足消费者对健康、美味的需求。 

创新速度与前瞻性：能否持续推出引领或适应市场趋势的新品。强大的产品力能建立品

牌壁垒，吸引和留存消费者，是市场份额和定价能力的基础。 

（2）供应链掌控与成本效率 

上游原材料掌控力：是否有稳定的优质燕麦供应渠道，能否有效对冲原料价格波动风险。 

生产规模与效率：是否拥有现代化、规模化、自动化的生产线，单位生产成本是否具有

竞争力。 

物流与库存管理：供应链响应速度、配送效率、库存周转率如何，能否支撑快速补货和

应对市场变化。强大的供应链能确保稳定供应、降低成本、提升毛利空间，并在价格竞

争中占据优势。 

（3）品牌影响力与渠道渗透 

科研信任背书体系：联合权威机构发布行业白皮书，建立科学证据到用户实证的信任链

条。 

生态协同扩展性：整合医疗、运动等产业资源，通过健康管理方案延伸消费场景。 

3.2 市场竞争格局 

骨骼健康益生菌行业呈现以下梯队情况：第一梯队公司有北京同仁堂、i-Health、健合

国际、汤臣倍健；第二梯队公司为华大营养、Garden of Life，第三梯队公司为深圳精



准健康、纽崔莱。 

3.3 十大品牌推荐 

1.桂格食品 

桂格以功能性燕麦片构建核心产品矩阵，其独家研发的“桂格机能燕麦片”经临床实验证

实可辅助调节空腹血糖，成为市场唯一获“调节血糖”认证的燕麥片产品，关键配方含吡

啶甲酸铬及高膳食纤维，β-葡聚糖含量达 1.36-2.04g/份，适配糖尿病患及血糖偏高人群

需求 1。基础产品线中，“即冲即食大燕麥片”通过国家“调节血脂”认证，每份含 β-葡聚

糖 1.5-2.3g，长期食用可辅助降低心血管疾病风险。创新层面，品牌突破传统甜味局限，

开发咸味即食粥品及冷藏即食系列，覆盖热食/冷食全场景。 

2.西麦食品 

西麦依托有机全产业链优势定义安全标准，其有机纯燕麦片通过中欧美三重认证，原料

源自张北 9 万亩自有基地，经 600 项农残检测“未检出”，结合瑞士布勒工艺实现片形完

整与快速熟化。产品创新聚焦复合谷物配方，如“三色藜麦混合谷物燕麦片”融合燕麦、

三色藜麦、小麦胚芽等 8 种原料，以科学配比提升膳食纤维与蛋白质含量，满足家庭健

康主食升级需求。 

3.阴山优麦 

阴山优麦立足内蒙古乌兰察布“燕麦黄金产区”，以有机大粒燕麦片为核心差异化产品。

采用当季裸燕麦原料，经原粮筛选、去芒刺、三蒸三熟、低温烘焙等工序，保留整粒燕

麦形态，确保口感香浓有嚼劲。其专利技术将升糖指数（GI）降至 50 以下，成为全球首

款低 GI 认证燕麦片，精准服务控糖及糖尿病人群代餐场景。 

4.益海嘉里 

益海嘉里借全谷物认证体系切入功能主食赛道，虽非专精燕麦片，但通过中央厨房业务

延伸至燕麦衍生品。旗下“御品系列”荞麦粉、燕麦粉、黑全麦粉均获全谷物认证，主打

三高人群主食替代；同步推出低 GI 认证“高纤荞麦挂面”，以研磨粉剂与预拌粉形态与传

统即食燕麦片形成差异化。 

5.卡乐比 

卡乐比以休闲化烘焙工艺重塑早餐场景，明星产品“富果乐水果麦片”采用非油炸技术，

添加冻干果粒及 L-阿拉伯糖。创新融合中式养生元素，如“红杞香枣口味”加入宁夏枸杞

与若羌灰枣，搭配聚葡萄糖提升膳食纤维含量，定位年轻代餐市场。 

6.金味食品 

金味延续高钙即溶麦片传统优势，经典 3 合 1 速溶配方主打奶味浓香与顺滑口感，早期

以钙强化配方打开市场。近年升级低糖型与橄榄油配方，保留东南亚风味偏好，产品富



含可溶性纤维与 β-葡聚糖，辅助降低胆固醇及稳定血糖，适配心脑血管疾病人群。 

7.好麦多 

好麦多开创复合有机燕麦新品类，以独家“国燕一号”有机燕麦为基底，开发功能性复配

产品。如“有机银耳牛乳燕麦片”融合药食同源食材银耳，“阿胶五红燕麦片”添加红枣、枸

杞等滋补成分。 

8.欧扎克 

欧扎克专注大颗粒酥脆技术，新品“大麦脆系列”采用独家“五星酥脆”工艺，通过控温烘

焙扩大麦脆球体积 3.6 倍，保留营养完整性。添加活性益生菌 BC30 提升肠道健康，搭

配整颗坚果与冻干水果，实现休闲零食与功能代餐跨界融合。 

9.雀巢 

雀巢深耕婴幼儿功能性麦片，如“山梨谷物什锦麦片”针对 8 个月以上婴儿研发，添加双

歧杆菌促进消化，搭配燕麦、小麦、玉米三种谷物及山梨果肉，强化铁、维生素 B/C/E

等营养素，解决婴幼儿便秘与免疫力提升需求。 

10.香雅食品 

香雅食品以“现磨级新鲜燕麦片” 重构传统燕麦产品逻辑，产品线深度绑定“药食同源”定

位，如 “五红滋补燕麦片”融合红枣、枸杞、红豆等《本草纲目》食材，每 100g 含铁 12mg；

“茯苓山药轻养燕麦片” 添加冻干淮山粉与茯苓萃取物，通过双歧杆菌发酵提升益生元含

量。依托商超现磨专柜渠道优势，支持消费者现场定制配方，实现 “专柜现配+工厂预包”

双轨交付模式。 

四、发展趋势 

第四部分主要描述中国燕麦片行业的发展趋势，可以从技术、应用以及市场发展等多

个角度进行分析。 

4.1 依托地产丰厚的优势，中国谷物产量可充分满足居民膳食纤维摄取需求，

而受经济实力提升和饮食结构转型等因素影响，居民谷物和膳食纤维长期摄入

不足，政府部门加速开展相关工作部署。燕麦因富含多种营养成分成为当下健

康食品中的热门品类，在政策监管和鼓励措施带动下，有望进一步实现市场放

量。 

为满足居民日常饮食需求，面对居民健康意识和慢性疾病预防意识双提升实现粮谷作物



保供，国家农业部门近年重点加强耕地的保护与质量建设，2023 年中国谷物产量达

64,143 万吨，较 2018 年的 61,019 万吨上涨 5.1%，可充分满足 2022 年国家卫健委、中

国农业农村部及中国疾控中心等部门联合发布的居民膳食指南中推荐的 10,319.0 万吨-

15,478.6 万吨的年摄入量要求。而伴随经济发展和居民可支配收入提升，居民在饮食中

的选择范围逐渐扩大，同时现代生活节奏的加快促使居民对方便食品的偏好增强，加之

西方饮食习惯不断渗透进入本土市场，高脂肪含量和高热量的饮食已成为多数居民的首

选，膳食纤维等营养成分的摄入相对缺乏。目前居民人均膳食纤维每日摄入量均值为

9.7g，其中城市地区低于农村城市，仅为 9.5g，与世界卫生组织给出的 25g-35g 的日均

摄入标准相比存在严重不足。居民的膳食纤维摄入中约有 3.8g 来自谷物食物的摄取，

根据成都大学杂粮实验室给出的 100g 燕麦中含有 5.3g 谷物纤维这一数据进行推算，居

民每日人均摄入燕麦类谷物约为 71.7g，与膳食指南推荐的 200g-300g 这一标准相差较

大。多项研究表明充分摄入谷物，尤其是膳食纤维在肠道健康、代谢管理和心脑血管疾

病预防方面具有显著功效，为进一步鼓励居民树立健康饮食的良好观念，同时加强通过

饮食进行慢病预防管理的工作逻辑，国家卫健委面对“十三五”中提出的《关于将膳食纤

维纳入国家十四五营养与保健食品发展战略规划的建议》，提出推进营养标准体系建设

和开展食物成分及消费状况监测等重点工作事项，以全面保障在饮食结构升级阶段居民

的营养健康水平。在各类谷物食品中，燕麦片因富含可溶性膳食纤维和高比例优质蛋白

成为当今市场中的热门品类，伴随政策对于膳食纤维摄取达标情况的关注度逐步提升，

燕麦片的市场接受度和市场渗透率有望加速上涨，带动市场规模再提升。 

4.2 益生菌发酵方法为燕麦产品营养价值和谷物蛋白吸收率双提升提供技术基

础，未来此技术在本土产线中实现大规模采纳后，燕麦片产品是否“谷物蛋白不

耐受人群友好”将成为市场竞争的新维度。 

人员近年致力于通过调整燕麦片产品生产工艺和技术以丰富燕麦片产品营养价值，同时

改善部分人群对谷物食品中麸质蛋白不耐受的情况。2024 年 7 月，来自艾资哈尔大学

和费萨尔国王大学的多名研究人员展开试验，目的在于研究益生菌发酵对于燕麦产品营

养价值和耐受程度的影响。试验结果显示，益生菌发酵能提高燕麦中的 β-葡聚糖含量，

增加抗氧化活性和酚类化合物含量。发酵后燕麦中的 β-葡聚糖含量可增加至

79mg/100mL，抗氧化活性提高至 164.3mg TE/100mL。此外，益生菌还可分解植酸等抗

营养因子，将燕麦中的植酸含量从 108.75mg/100g FW 降低至 70.30mg/100g FW，从而

提高燕麦中矿物质的生物利用率，使创新的燕麦产品具有良好的抗氧化活性和抗炎作用，

有助于增强机体免疫功能。谷物蛋白耐受改善方面，益生菌发酵产生的蛋白酶和肽酶可

分解燕麦中的蛋白质，使其生成更易吸收的小肽和氨基酸，提高谷物蛋白质可消化性，

从而避免消费者因麸质不耐受而引发的食欲不振和腹泻等症状。当前在加工过程中添加

益生菌发酵环节的燕麦产品处理技术仍处于试验验证阶段，未来期间如成功落地并实现

大规模商业化发展，将为燕麦片生产厂商提供又一产品创新思路，市场中竞争态势或将



生变。 


