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《浓高汤》团体标准编制说明

一、基本情况

（一）背景及意义

餐厅连锁化是餐饮企业做大做强的必然趋势。实际上，餐饮连锁化就是每一个餐饮连

锁个体的可复制过程。这个可复制的过程，是基于可复制的标准来达成的。比如说：选址

标准、门头标准、装修设计标准、供应链的标准以及最重要的菜品口味标准等。

复合调味料，就是餐饮连锁企业对菜品口味标准把控的关键环节。总结起来，复合调

味料实际上解决了餐饮连锁的 2个主要问题。

1）让餐饮连锁的口味标准化

出品有标准可依，是餐饮连锁化的关键环节。以往餐饮店制作菜肴的成本极高，而调

味品质量和口味的复合升级可以让菜品制作成本大大降低，同时让美食口味形成标准。

此前，红餐网在梳理国内的连锁餐饮品牌时，就发现了一个“规律”：与“汤”相关

的餐饮品类，标准连锁化的进程也更快，比如麻辣烫、火锅、冒菜等。

背后一个很大的原因就在于，这些品类的出品标准化主要受汤底影响，而汤底又可以

依靠复合调味料，轻易地完成标准化，并且突破时间和空间的限制。

2）降低餐厅的后厨用人成本

传统的餐企，其菜品的口味出品标准，一直以来都由大厨掌控。但事实是，很多餐企

难招到掌握高深熬汤技术的厨师。所以去厨师化，厨师去核心化，也就自然成为了餐饮企

业的议题。

2021 年，受疫情影响以及人工红利消失，餐饮行业不得不面对长期缺人的困境，而

厨师正是人手稀缺的岗位之一。餐厅连锁化是餐饮企业做大做强的必然趋势，而汤类复合

调味料的使用程度决定了餐饮企业连锁化能力，因此随着餐饮连锁化进程的发展，高汤复

合调味料目前市场规模达到了 100 亿元，高汤类复合调味料在未来 10 年内市场规模仍将

稳定增长。

经市场调研，调味品大类下高汤品牌有 407 家，东北区域 96 家，华北地区 81 家，华

东地区 101 家，华南地区 75 家，华中地区 37 家，西南地区 73 家，西北 34 家，其中全国

区域品牌 15 家（包括太太乐、海天、家乐、金锣、厨邦、双汇、仟味、独凤轩等）。经

抽样 230 家企业，其中 67 家有相关标准信息，仅占总数的 29.13%，163 家无执行标准信

息，占总数的 70.87%。
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在调研披露标准信息的 67 家中执行国标的有 8家（11.94%），2家执行 GB 31616，6

家执行 GB 31644；执行行标的有 8家（11.94%），执行 SB/T 10371 有 2 家，执行 10379

有 3 家，执行 10485 有 4 家；执行企业标准的有 52 家（76.12%）；执行企业标准的 52

家中，仅 23 家能查到相关标准文本，公示备案标准文本不足 5成。可见针对目前无相应

的浓高汤国标、行标，相关生产企业执行的标准参差不齐，因此有必要制定浓高汤团体标

准：一来可以弥补目前产品标准的空白，二来可以为浓高汤生产企业提供生产依据，为市

场监管浓高汤产品提供质量标准。

（二）、简要编制过程

2020年10月-2020年12月百珍堂生物科技（浙江）有限公司拟成立标准起草工作组，

通过查阅大量国内外浓高汤的论文、标准，根据合理性、合法性、可行性确定了产品标准

内容，通过稳定性、准确性等一系列研究，建立了浓高汤产品标准技术标准。

2020年12月-2021年2月，百珍堂公司邀请其他有关单位加入标准研讨小组，经起草工

作组讨论，收集了国内多家厂商的浓高汤样品，对技术指标进行检测，检测结果符合标准

起草的目标和要求。

2021年2月7日，起草工作组确定标准文本中相关指标。研究浓高汤标准中氯化物的来

源，通过检测添加食盐前浓高汤中氯化物含量，经测定氯化物含量为0.045g/100g，该部

分氯化物来自禽畜原料的肉及骨，得出结论：氯化物的指标控制取决去食盐的添加量，该

指标控制简单，检测方便。研究浓高汤标准中脂肪含量的稳定性，检测了多款不同配方的

浓高汤产品，发现由于工业化生产配方、原料的不同，不同种类的禽畜原料，其脂肪含量

各不相同，浓高汤产品的脂肪含量控制较难，因此设置较为宽泛的指标区间，扩大标准的

可用性和团体性。

2021年3月3日，本标准经浙江省食品工业协会、浙江大学、浙江工业大学、浙江省质

量安全监测研究院等单位讨论确定立项过程中存在的问题。提出关于脂肪检测方法的疑

问，通过对浓高汤游离脂肪、脂肪总量的测定，检测结果差别不超过1%，经过验证得到浓

高汤中脂肪为游离脂肪，因此采用GB 5009.6第一法检测，具有检测快速、误差小等优点；

基于咖啡中植脂末经均质后，检出不及未均质结果的一半，提出均质对浓高汤脂肪含量检

测的影响，通过检测均质前后浓高汤脂肪含量的变化，得出采用GB 5009.6第一法检测浓

高汤脂肪含量不存在明显差异。基于团体标准实用性、团体性要求，对原有标准的工艺流

程图进行修改，扩宽适用企业的范围，满足更多企业的工艺要求。
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2021年3月26日，本标准经百珍堂生物科技（浙江）有限公司、百珍堂生物科技（上

海）有限公司、浙江义谱检验检测技术服务有限公司讨论调研，对标准进行修订，继续简

化工艺流程，扩大标准适用范围。

2021 年 3 月，浙江省食品工业协会正式受理了百珍堂生物科技（浙江）有限公司

为主起草的《浓高汤》团体标准制定项目申请。3月 30 日组织专家召开立项论证通过，

《浓高汤》团体标准正式立项【《关于发布浙江省食品工业协会第六批团体标准立项的

公告》（浙食协〔2021〕23 号）】，并在全国团体标准信息平台进行公告。

针对立项论证会专家组提出对标准文本中指标设定的合理性，百珍堂在4月1日至4月

23日期间深入市场调研，经百珍堂市场调研统计，调味品大类下高汤品牌有407家，了解

全国200个品牌高汤类企业的标准执行情况，对23家参考企业标准的企业指标进行分析后

得到结论：

至少10家企业都制定要求的指标从多到少分别为铅、总砷、水分、食盐、过氧化值、

酸价、氨基酸态氮、菌落总数、大肠菌落、沙门氏菌、金黄色葡萄球菌。指标制定情况如

下：

铅指标（23家）：12家企业要求≤1.0mg/kg，限量在0.8mg/kg-0.99mg/kg的企业数为

10家，限量在0.4mg/kg的企业1家；

总砷指标（22家）：21家企业要求≤0.5mg/kg，1家企业要求≤0.4mg/kg；

水分指标（19家）：限量要求在≤80g/100g范围内的占了89.47%；

食盐指标（19家）：限量要求在≤40g/100g范围内的占了89.47%；

过氧化值指标（18家）：限量指标均为≤0.25g/100g；

酸价指标（17家）：限量指标在≤0.3mg/g范围内的有64.71%；

氨基酸态氮指标（12家）：限量要求范围在≥0.01g/100g至≥0.1g/100g的有9家，≥

0.3g/100g至≥0.5g/100g之间的有3家；

菌落总数（11家）：安全限量范围在5000-100000之间，安全限量范围在30000以下的

有7家；

大肠杆菌指标（10家）：限量指标在≤3CFU/g范围内的有8家；

沙门氏菌指标（10家）：限量指标均要求无检出；

金黄色葡萄球菌指标（10家），其中7家要求为n=5，c=2，m=100，M=10000。
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2021年5月20日，经百珍堂生物科技（浙江）有限公司、百珍堂生物科技（上海）有

限公司、浙江义谱检验检测技术服务有限公司讨论，温度对于感官检测具有重大影响，因

此对标准的感官检验方法进行限定，限定为：将样品置于白色容器中，在光线充足的条件

下目测、鼻嗅、口尝，感官检测时产品温度应在40℃±2℃条件下进行。原食品中污染物

限量引用《GB 2762 食品安全国家标准 食品中污染物限量》中调味品对铅、总砷的限定，

鉴于国内其他厂家均将铅、总砷明确作为理化指标，因此取消原引用，将铅、总砷作为明

确的理化指标。未见国内其他厂家未将粘度指标列入企业标准，且粘度指标检测复杂，无

相关的国家标准，因此取消粘度作为理化指标，替换无盐固形物。

（二）标准编制原则和确定标准主要内容

2.1、编制原则

本标准的编制原则：第一、遵循 GB/T 1.1—2020《标准化工作导则 第 1部分：标准

的结构和编写》。第二、遵循食品安全国家标准、促进社会团体行业发展、保护消费者的

利益是指标确定的首要原则，同时针对浓高汤以生态营养路线，指引着未来汤品的发展等

因素，充分考虑最新技术水平，为未来技术发展提供框架。

2.2、术语和定义及产品分类

以畜、禽肉及骨等为主要原料，添加或不添加其他调辅料，经熬煮、调配后制成的汤

汁，按产品工艺不同分为冷冻浓高汤和常温浓高汤。

浓高汤为复合调味料产品，定义首先要符合 GB 31644-2018《食品安全国家标准复合

调味料》的定义，本标准在定义中体现了浓高汤是以畜、禽肉及骨等为主要原料，添加或

不添加其他调辅料，经熬煮、调配后制成的汤汁，以保证产品能继续延续畜、禽肉及骨的

风味特点及保证畜、禽肉及骨的投入。

由于目前我国对粘度暂时无食品安全国家标准检测方法，在实际检测时也可能会存在

因检测仪器差异等导致检测结果偏差过大等问题，因此本标准在定义中并未在定义中描述

产品粘度，而是通过在标准的“感官要求”章节中对浓高汤的体态进行详细描述，来体现

产品特点。

2.3、原辅料要求

畜应符合 GB 2707 规定。

禽应符合 GB 2707、GB 16869 规定。
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其他原辅料应符合有关规定。

2.4、工艺流程及说明

2.4.1、浓高汤工艺流程图

2.4.2、浓高汤工艺说明

步骤一：原料验收

原料要求：供应商资质报告、检疫（COA）、检验合格；

感官要求：取适量试样置于洁净的白色盘(瓷盘或同类容器)中,在自然光下观察色泽

和状态,闻其气味，色泽具有产品应有的色泽，气味具有产品应有的气味，无异味状态具

有产品应有的状态，无正常视力可见外来异物；

理化要求：畜应符合 GB 2707《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》规定。禽

应符合 GB 2707《食品安全国家标准 鲜（冻）畜、禽产品》、GB 16869《鲜、冻禽产品》

规定。其他原辅料应符合有关规定。

步骤二：主料解冻

主料的解冻方法一：在常温湿润洁净环境中放置解冻；主料的解冻方法二：在洁净环

境中自然状态放置解冻；

步骤三：清洗

通过水的作用下清洗除去主料表面残留的大部分血液及异物，

步骤四：漂烫

暴露在热蒸汽或是热水中，在规定温度下保持一定的时间，除去主料血渣等异物；
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步骤五：熬煮

在一定温度按照一定的升温速率、一定的压力环境，一定的加热时间进行熬煮，保证

主料中的营养成分充分反应、充分溶解，保证产品的营养价值和风味；

步骤六：辅料预处理

对选用的辅料，进行一定的处理，满足汤汁的调配要求。

步骤七：调配

对选用的辅料，按照一定的比例用量、一定的温度与原汤进行混合制成浓高汤。

步骤八：均质

悬浮液(或乳化液)体系中的分散物微粒化、均匀化的处理过程，这种处理同时起降低

分散物尺度和提高分散物分布均匀性的作用。

步骤九：冷却

将浓高汤冷却到灌装温度。

步骤十：灌装

灌装成浓高汤产品，将浓高汤内的空气抽出后密封；

步骤十一：冷冻

冷冻浓高汤产品在一定的环境温度冷冻；

步骤十二：杀菌

常温浓高汤产品在一定温度的环境中经过一定时间的杀菌；

步骤十三：金检

浓高汤产品经冷冻或者杀菌后需要进行金属检测，避免金属进入包装袋内。

2.5、感官要求

将样品置于白色容器中，在光线充足的条件下目测、鼻嗅、口尝，感官检测时产品温

度应在 40℃±2℃条件下进行。在室温下呈液态或半固态，具有本产品固有的颜色，具有

本产品固有的气味和滋味，无异味。

2.6、理化指标

规定理化指标时，设立项目包括：蛋白质、脂肪、无盐固形物、氨基酸态氮、食盐等

指标。

2.6.1、蛋白质

我国居民饮食是以油加热为主，更多地摄入一些盐类食物和碳水化合物，但蛋白质往
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往摄入是不足的。膳食中适量的蛋白质是保证合理营养及身体健康的重要因素。蛋白质的

检测方法参考 GB 5009.5-2016《食品安全国家标准食品中蛋白质的测定》。共检测 13 个

浓高汤样品。检测结果表明，浓高汤蛋白质含量在 2.0g/100g 至 16.6g/100g 之间；其中

蛋白质含量在 2.0g/100g 至 7.0g/100g 共 3 个样品，7.0g/100g 至 12.0g/100g 共计 3 个

样品，12.0g/100g 至 16.6g/100g 共计 7个样品。考虑到标准的实用性，所以制定了蛋白

质的范围，且留有一定的余量，定为≥2.00g/100g。

2.6.2、脂肪

过高的膳食脂肪的摄入会妨碍食物的消化和蛋白质、钙、铁等多种营养素的吸收。过

低的膳食脂肪的摄入，将导致人体缺乏必需脂肪酸和妨碍脂溶性维生素的吸收，会出现皮

肤干燥、湿疹等症状，膳食中适量的脂类是保证合理营养及身体健康的重要因素。脂肪的

检测方法参考 GB 5009.6《食品安全国家标准食品中脂肪的测定》第一法游离脂肪含量的

测定。共检测 13 个浓高汤样品，检测结果表明，浓高汤脂肪含量在 0.2g/100g 至

32.2g/100g 之间；其中脂肪含量在 0.2g/100g 至 11g/100g 共 5 个样品，11.0g/100g 至

22.0g/100g 共计 5个样品，22.0g/100g 至 32.2.0g/100g 共计 3个样品。考虑到标准的实

用性，所以制定了脂肪的范围，且留有一定的余量，定为≤35.0g/100g，且脂肪的含量控

制对于改善中国人膳食结构具有重要作用，因此建议纳入标准指标要求。

2.6.3、无盐固形物

无盐固形物的检测方法参考《SB/T 10326-1999 无盐固形物测定法》测定。根据浓高

汤产品的定义，产品中无盐固形物来源自熬煮禽畜类骨及肉，同时还可能源自添加了增稠

物质及其它辅料，因此对浓高汤产品中考虑设置固形物的指标，以体现产品中各类原料的

投入情况以及液态/半固态产品的特性。浓高汤产品固形物的来源主要为熬煮禽畜类骨及

肉产物、添加的增稠物质及其它辅料等，但添加过多食盐，不符合国家对食品工业减盐的

要求，因此固形物指标在设置上排除了食盐的含量，设置为“无盐固形物”。共检测 13

个浓高汤样品。检测结果表明，浓高汤无盐固形物在 11.4g/100g 至 52.2g/100g 之间；其

中无盐固形物在 11.4g/100g 至 30.0g/100g 共 3 个样品，30.0g/100g 至 42.0g/100g 共 4

个样品，42.0g/100g 至 52.2g/100g 共计 6个样品。考虑到标准的实用性，所以制定了无

盐固形物的范围，且留有一定的余量，定为≥10g/100g，且无盐固形物的控制对于浓高汤

的口感具有影响，因此建议纳入标准指标要求。

2.6.4、氨基酸态氮
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氨基酸态氮作为一项理化指标，将熬煮汤和勾兑汤进行区分，避免行业出现劣币驱逐

良币的现象，更是保障提升人民生活水平，让国人吃好点。氨基酸态氮的检测方法参考

GB 5009.235-2016《食品安全国家标准食品中氨基酸态氮的测定》。共检测 13 个浓高汤

样品。检测结果表明，浓高汤氨基酸态氮含量在 0.05g/100g 至 0.83g/100g 之间；

0.05g/100g 至 0.20g/100g 共计 2个样品，0.30g/100g 至 0.5g/100g 共计 3个样品，

0.50g/100g 至 0.70g/100g 共计 5个样品，0.70g/100g 至 0.83g/100g 共计 3个样品。考

虑到标准的实用性，所以制定了氨基酸态氮的范围，且留有一定的余量，定≥0.05g/100g。

氨基酸态氮对于区分勾兑高汤具有重要作用，因此建议纳入标准指标要求。特级、一级、

二级、三级酱油的氨基酸态氮含量分别为≥0.8g/100g、≥0.7g/100g、≥0.55g/100g、≥

0.4g/100ml,每百毫升酱油的氨基酸态氮含量越高，品质越好，浓高汤的标准要求

0.05g/100g，接近三级酱油的 1/8，如果通过添加三级酱油的方式提高氨基酸态氮含量，

酱油含量需在 12.5%左右，通过感官要求可以明显区分出汤汁中含有过量的酱油。

2.6.5、食盐

食盐指标在很多食品的质量检测项目中作为必检指标，将它作为衡量产品质量优劣的

要素之一。准确测定食品中的盐含量，在质量检测实践中显得尤为重要。食盐（以 NaCl

计）的检测方法参考 GB 5009.44-2016《食品安全国家标准食品中氯化物的测定》。共检

测 13 个浓高汤样品。检测结果表明，浓高汤食盐含量在 1.0g/100g 至 20.5g/100g 之间；

1.0g/100g 至 9.0g/100g 共计 5 个样品，9.0g/100g 至 17.0g/100g 共计 7 个样品，

17.0g/100g 至 20.5g/100g 共计 1个样品。添加过多食盐，不符合国家对食品工业减盐的

要求，因此设置上食盐指标，但是由于目前浓高汤产品普遍存在食盐含量较高的问题，为

团体标准的适用性，设置适中的指标，倡导低盐减盐。所以制定了食盐的范围，且留有一

定的余量，定为≤20g/100g。

2.7、微生物指标

常温浓高汤微生物限量应符合 GB 7098《食品安全国家标准 罐头食品》商业无菌的

规定。

冷冻浓高汤微生物限量主要依据 GB 31644《食品安全国家标准 复合调味料》设定，

而该标准中的微生物限量是依据 GB 29921《食品安全国家标准 食品中致病菌限量》中对

微生物限量的规定，因此冷冻浓高汤微生物限量按照 GB 29921 中表 4复合调味料的微生

物限量而设定。
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2.8、污染物限量

污染物限量铅、总砷应符合 GB 2762《食品安全国家标准 食品中污染物限量》中调

味品的规定。

（三）标准中涉及的专利

无。

（四）产业化情况、推广应用论证和预期达到的经济效果等情况

4.1、经济效益

浓高汤是以畜禽中几种食材为主要原料，参照传统汤汁制作方法并结合现代食品加工

技术，经过分割(破碎)、常压(或加压)熬煮、过滤、浓缩、均质(或不均质)、喷雾干燥(或

不经喷雾干燥)等工艺技术加工而成的汤汁制品，富含核苷酸、呈味氨基酸、有机酸、肽

类、含氮有机物等多种呈鲜物质，以此产生综合性滋味，形成其特有的风味特征。浓高汤

的应用场景包括不限于线下自主滋补门店、酒店中高端美食、连锁餐饮（黄焖类、火锅类），

汤汁酱市场化程度高。全国范围内包括百珍堂生物科技（浙江）有限公司、金锣集团、双

汇集团、抚顺独凤轩骨神生物技术股份有限公司、金字火腿股份有限公司、青岛太阳草食

品有限公司、青岛味之源食品股份有限公司、广州市江丰实业股份有限公司在内的上规模

生产企业多达 50 多家，市场规模目前拥有 100 亿元以上。本标准的制定填补了国内浓高

汤团体标准的空白，引导企业产品朝着营养、健康理念发展。

4.2、社会效益

2019 年 07 月，中共中央政治局常委、国务院总理、国家应对气候变化及节能减排工

作领导小组组长李克强主持召开领导小组会议。会议强调积极应对气候变化、深化节能减

排工作，资源节约是我国的一项基本国策。节能工作自“十一五”期间被提上重要议事议

程以来，对推动经济社会进步做出了重要贡献。根据统计数据测算，全国单位生产总值

（GDP）能耗已由 2006 年的 1.357 吨标准煤/万元下降至 2019 年的 0.806 吨标准煤/万元。

骨汤类食品通过长时间的熬煮获得骨头中的蛋白质，人工熬煮和工业化生产相比耗能更

多，以每年全国消耗 3200 亿份汤为例，年需要 1.6 亿吨浓高汤食品，将食材放在一起小

火炖两个小时，一次出品 2.5Kg 浓高汤需要消耗 7500 大卡的能量，相当于熬煮浓高汤所

消耗电力为 3.49 千瓦时/kg，以人工熬煮计全国需要消耗 5584 亿千瓦时；而以工业化生
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产 5 吨浓高汤为例，整个生产流程耗费 1958 千瓦时，1.6 亿吨浓高汤食品仅需要消耗

625.56 亿千瓦时，相比人工节约了 88.79%的电力消耗。

本标准的制定有利于科学合理利用资源，推广科学技术成果，增强产品的安全性、通

用性、可替换性，提高经济效益、社会效益、生态效益，做到技术上先进、经济上合理。

（五）国内外相关标准情况

目前尚无相关《浓高汤》的产品标准，本标准在参照国内外 23 家上规模的高汤生产

企业企业标准的前提下，依据浓高汤产品的特色及生产工艺制定感官指标及可量化的理化

指标，如蛋白质、脂肪等，结合相关食品安全国家标准，对浓高汤的质量和安全指标进行

较为全面的规范。

（六）与有关的现行法律、法规和规章、相关标准，特别是强制性标准的协

调性

该标准从我国浓高汤行业的实际情况出发，参考了国内外相关资料，体现了科学性、

先进性、可操作性原则，在制定的过程中充分考虑国内相关的法律法规要求，结合浓高汤

行业的特点；与相关标准、法规（包括强制性标准）协调一致。

（七）重大分歧意见的处理经过和依据

无重大分歧意见。

（八）标准性质的建议说明

本标准为首次制定，建议作为自愿采用的团体标准发布实施。

（九）贯彻标准的要求和措施建议

本标准通过审核、批准发布之后，由有关部门组织力量对本标准进行宣贯，建议率先

在浓高汤生产企业中应用实施，并逐渐带动行业内其他企业积极采用本标准，并将实施过

程中出现的问题和改进建议反馈给起草组，以便进一步对本标准修订完善。

（十）废止现行有关标准的建议

无。
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