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广告

《透明质酸钠饮品》团体标准发布

业内人士表示，团体标准的发布，有效
填补了我国透明质酸钠饮品标准的空白，
进一步促进了透明质酸钠食品市场的正序
规范，能够推动相关产业持续健康发展。

让企业有规可参、有标可依

近年来，功能性饮品呈现较快增长，
含有透明质酸钠成分的功能性饮品成为
市场新消费风向。艾瑞咨询发布的《透明
质酸应用场景白皮书》显示，2020年，全球
食品级透明质酸钠终端产品市场规模达
到25亿元，预计2016—2024年全球食品
级透明质酸钠终端产品市场年复合增长
率将达到7%。

2021年11月，中国食品工业协会为
配合完善国家食品安全标准、质量标准与
规范体系的建设，牵头制定《透明质酸钠
饮品》团体标准，经过数月的信息采集、市
场调研和协同研究，《透明质酸钠饮品》团
体标准于日前正式发布。

团体标准编制说明显示，未来我国透
明质酸钠饮品的增量和增速十分可观，制
定和推广透明质酸钠饮品的标准，有利于
规范此类产品的生产、检验和销售。

该团体标准适用于以透明质酸钠、饮
用纯净水、饮用天然矿泉水及其他类饮用

水为原料，添加或不添加碳酸氢钠、二氧
化碳，经加工、包装制成的产品。同时，团
体标准在对透明质酸钠饮品的质量要求
中强调，饮品中透明质酸钠的含量为
0.1—0.2克/升。

除对透明质酸钠饮品的感官、理化、
微生物指标等制定标准外，该团体标准中
也收录了透明质酸钠饮品中透明质酸钠
含量的测定方法——高效液相色谱法。

中国食品工业协会副秘书长徐坚表
示，《透明质酸钠饮品》团体标准的发布，
有效填补了国内透明质酸钠食品行业标
准的空白，让相关企业和品牌能够有规可
参、有标可依，进一步促进了透明质酸钠
食品市场的正序规范，能够推动相关产业
持续健康发展。

产业呈现快速发展态势

弗若斯特沙利文（Frost&Sullivan）日
前发布了《2021全球及中国透明质酸
（HA）行业市场研究报告》（以下简称《报
告》）。《报告》指出，近年来全球透明质酸
钠销量呈现快速增长态势，随着应用持续
创新拓展，我国透明质酸钠产业正迎来更
大规模的市场前景。

《报告》显示，2021年透明质酸钠原料

市场销量达到720.0吨，同比增长20%，
2017—2021年复合增长率为14.4%。着
眼全球透明质酸钠原料市场的整体发展，
预计未来5年全球透明质酸钠原料市场
将保持12.3%的复合增长率，2026年将达
到1285.2吨的市场销量，发展空间巨大。

我国透明质酸钠原料销量在过去5
年显著增加，从2017年的361.2吨增长至
2021年的590.4吨，年复合增长率达到
13.1%。2021年我国透明质酸钠原料的总
销量占全球总销量的82%。

《报告》指出，我国2021年初释放的
关于食品级透明质酸钠的政策红利，极大
拓宽了食品级透明质酸钠原料市场和终
端应用的发展空间。

原料创新应用进一步激发

在全球市场，透明质酸钠食品已有
30多年的发展历史。随着发酵技术的进
步，有关透明质酸钠的研究也已由提高产
量转向生产出符合市场不同需求的产品
应用。

在食品领域，随着我国市场对食品级
透明质酸钠终端产品的认可，国内添加透
明质酸钠的普通食品种类也将逐渐丰富，
并催生新的消费趋势。

2021年，在透明质酸钠被批准为新食
品原料一年多以来，我国步入“透明质酸
钠食品国产化”时代，不断有品牌参与到
透明质酸钠新品的打造，涌现了透明质酸
钠软糖、气泡水、饮用水、酸奶等多个功能
性食品品类。经过市场实践验证，透明质
酸钠食品逐步实现了更广泛的消费触达，
口服透明质酸钠的安全性、可吸收与功能
也进一步深入人心。

近年来，全球科研机构及企业对于透
明质酸钠的科技研究投入不断加大，这进
一步激发了透明质酸钠原料的创新应用，
以透明质酸钠食品为代表的功能性食品
快速发展。

面对市场的快速扩张，全国食品发酵
标准化中心主任助理、中国食品发酵工业
研究院教授级高工刘明强调，新食品原料
的开发应用，有利于食品行业产品创新和
产业升级。

随着《透明质酸钠饮品》团体标准的
正式出台，透明质酸钠食品领域将得到更
规范化的发展，科学化、标准化的添加使
用以及有效的质控检测技术体系，对行业
发展提出更高质量要求，有利于市场秩序
优化，更好地保障消费者权益，以行业的
高质量发展守护国民健康。

（中国食品工业杂志）

《透明质酸钠饮品》（T/CNFIA155-2022）团体标准日前正式发布，该团体标准对透明质酸钠饮品的技术要
求、检验方法、生产加工过程卫生要求等做出相应的规范建议，明确了饮品中添加透明质酸钠的含量，既符合国
家卫健委的相关要求，又保证了透明质酸钠饮品相对明显的饮用口感。


