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摘 要:无致敏原( 包括无麸质、牛奶、坚果和鸡蛋等致敏原中的一种或者几种) 食品能极大满足过敏人群的需要，具有
非常巨大的市场需求。介绍了无致敏原食品的发展状况，揭示了我国无致敏原食品产业发展存在的问题，提出了发展
我国无致敏原食品产业的对策。
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无致敏原食品指食品中不含一种或者多种致敏

原的食品，这些致敏原包括麸质、牛奶、鸡蛋、坚果、
花生、大豆、鱼类、贝类、亚硫酸盐等。该类食品能极
大满足过敏人群的需要，具有非常巨大的市场需求。
为此世界上的知名公司如通用磨坊、规格燕麦、雀
巢、卡夫、乳品皇后、麦当劳和加拿大航空公司等公
司或者快餐店争先开发无致敏食品，占领美国、欧
盟、加拿大、澳大利亚和新西兰等国市场。中国同样
存在相当数量的食物过敏患者，无致敏原食品在我

国也有相当巨大的市场需求，但是目前尚未发现国

内企业关于无致敏原食品生产及销售的报道。本文
介绍了当今无致敏原食品的发展状况，揭示了我国

无致敏原食品产业发展存在的问题，提出了发展我

国无致敏原食品产业的对策。

1 无致敏原食品现状
1.1 无致敏原食品的定义
目前，各国食品致敏原标识法规［1－9］中除了“无

麸质”食品外，尚未正式规定其它无致敏原食品。
“无麸质”食品被定义为食品中麸质的浓度低于
20mg /kg的食品［10－15］，按照“无麸质”食品的定义类
推，无致敏原食品可以理解为食品中某种致敏原浓

度水平低于国家规定限量指标的食品。但是目前世

界各国除了麸质和亚硫酸盐外尚未颁布其它致敏原

的限量指标，因此无致敏原食品可以理解为致敏原

不被检测到的食品。

1.2 无致敏原食品的类别
按照致敏原的种类，无致敏原食品可以分为八

大类，即“无麸质”、“无牛奶”、“无花生”、“无鸡蛋”、
“无大豆”、“无坚果”、“无鱼类”、“无贝类”、“无亚
硫酸盐”等食品。
1.2.1 无麸质食品 目前已经在市面流通的“无麸
质”食品有原料或配料中不含来自小麦的食品，也有
原料或配料中含小麦、但是经过加工处理以使得食品
中麸质浓度低于20mg /kg的食品，有无麸质糖果、无麸
质面包、无麸质谷物、无麸质调味品、无麸质饼干、无麸
质面食、无麸质批萨、无麸质汤料、无麸质酱料等。
1.2.2 无牛奶食品 目前已经在市面上流通的“无牛
奶”食品有原料或配料中不含来自牛奶的食品，也有
原料或配料中含牛奶、但是经过加工处理以去除食品
中牛奶( 或乳糖) 的食品，有无奶黑巧克力、无奶干酪、
无奶黄油、无奶冰激凌、无乳糖全脂牛奶、无乳糖奶昔。
1.2.3 无花生食品 目前已经在市面上流通的“无
花生”食品有原料或配料中不含来自花生的食品，也
有原料或配料中含花生、但是经过加工处理以去除
食品中花生的食品，有无花生冰激凌、无花生通心
粉、无花生奶酪、无花生苹果汁、无花生鱼棒、无花生
鸡胸肉鸡肉、无花生比萨、无花生三文治、无花生巧
克力棒、无花生口香糖、无花生泡泡糖、无花生饼干、
无花生酸奶、无花生燕麦等。
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1.2.4 无鸡蛋食品 目前已经在市面上流通的“无
鸡蛋”食品有原料或配料中不含来自鸡蛋的食品，也
有原料或配料中含鸡蛋、但是经过加工处理以去除
食品中鸡蛋的食品，有无蛋月饼、无蛋粽子、无蛋金
沙包、无蛋日本豆腐、无蛋饼干、无蛋挂面、无蛋糕
点、无蛋巧克力、无蛋酱料等。
1.2.5 无大豆食品 目前已经在市面上流通的“无
大豆”食品有原料或配料中不含来自大豆的食品，也
有原料或配料中含大豆、但是经过加工处理以去除
食品中大豆的食品，有无大豆水解植物蛋白、无大豆
婴儿配方奶粉( 大豆为原料) 、无大豆卵磷脂、无大豆
肉类替代品、无大豆酱料、无大豆果冻、无大豆蚝油、
无大豆奶酪、无大豆金枪鱼罐头、无大豆酱油、无大
豆酸奶、无大豆饼干、无大豆威化等。
1.2.6 无坚果食品 目前已经在市面上流通的“无坚
果”食品有原料或配料中不含来自坚果的食品，也有
原料或配料中含坚果、但是经过加工处理以去除食品
中坚果的食品，有无坚果谷物、无坚果巧克力、无坚果
蛋糕、无坚果花生酱、无坚果饼干。由于坚果包括杏
仁、核桃、腰果、榛子、巴西坚果、澳大利亚榛子等，因此
有些食品也标识为“无杏仁”、“无核桃”等。
其它的无致敏原食品还有无鱼类、无贝类以及

无亚硫酸盐类食品，但是目前这些食品相对较少。
1.3 无致敏原食品的消费群体
1.3.1 婴幼儿 婴幼儿是无致敏食品的主要需求
者。由于婴幼儿消化道黏膜柔嫩、血管通透性高，消
化道屏障功能差，所以各种食物过敏原易通过肠黏

膜入血，引起食物过敏反应，严重的过敏反应会引起

休克甚至死亡，持续食物过敏会导致婴幼儿引发多

种消化道、皮肤或呼吸道疾病，严重影响婴幼儿的发
育。目前世界上患有食物过敏的婴幼儿比例为 4%～
8%，这些患有食物过敏疾病的婴幼儿都存在消费无
致敏原食品的需求。
除了患有食物过敏的婴幼儿外，3 个月到 1 岁的

婴儿也存在消费无致敏原食品的需求，因为当无法

保证母乳喂养时，无致敏原的食品可以作为母乳的

补充，起到预防婴儿食物过敏的作用。
1.3.2 成年人 患有食物过敏的成年人同样是无致
敏原食品的消费群体。成年人的食谱比较广，希望
品尝各种各样的食品，于是无致敏原食品成为这些

消费群体的必然选择。世界成年人中有 1%～3%的
食物过敏患者。
此外，食物过敏和其它过敏性疾病之间存在一定

的交叉反应，已知患有过敏性疾病的人占总人口的

22%，这些患者也存在购买无致敏原食品潜在需求。
1.4 无致敏原食品的市场价格
无致敏原食品的价格一般比普通食品的价格高

3～10 倍，因为无致敏原食品的成本比较高，影响成本
的因素主要是生产控制、检测甚至是认证等，其中生
产控制的前期投入较大，控制的对象包括原料供应

链、存储、运输、人工、配方设计或改进、共用设备、加
工助剂、清洁、返工、空气传播、包装等。目前市面上
普通巧克力的价格为 0.5～1.5 美元 /100g，但是标识

了“无麸质、无坚果、无牛奶、无鸡蛋”的巧克力的价
格为 1.5～8 美元 /100g，价格提高了 3～10 倍; 普通啤
酒的价格为 1～1.5 美元，无麸质啤酒的价格为 6.5～10
美元，价格提高了 5 倍以上。
1.5 无致敏原食品的市场分析
据统计，美国、欧盟、加拿大及其它国家的无致

敏原食品的销售额共为 60 亿美元［16］，其中美国和欧
盟的无致敏原食品的销售额分别都为 22 亿美元，共
占所有无致敏原食品的销售额的 73.4%，其次是加
拿大和其它国家，都为 8 亿美元，共占 26.6%。其中
无致敏原奶制品的销售额最高，有 22.6 亿，占所有无
致敏原食品销售额的 37.6% ; 其次是无致敏原烤制
品，销售额为 16.9 亿美元，占 28.1% ;再次是无致敏原
婴儿食品，销售额为 15.8 亿，占 26.3% ;第四是无致敏
原糖果，销售额是 2.3 亿美元，占 3.8% ;其它无致敏原
食品的销售额为 2.5 亿美元，占 4.2%。无致敏原食品
销售额每年以 25%的增长速率直线上升，以无麸质食
品为例，无麸质食品市场从2004开始以年均28%的增
长率增长，2008年市场总额达到 16亿美元，到 2012 年
市场销售额预计将达到约 26亿美元。

图 1 2008 年世界无致敏原食品销售额

根据食物过敏患者的数量，可以合理预测世界

无致敏原食品的市场需求。如表 1 所示，美国无致
敏原食品市场需求约为 96.60 亿美元，加拿大为 9.1
亿美元，英国、希腊、挪威、意大利、瑞典、荷兰、法国
等国无致敏原食品市场需求约为 76.7 亿美元，澳大
利亚、新西兰的市场需求约为 0.59 亿美元，南非约为
8.6 亿美元，日本为 17.37 亿美元，中国约为 139.1 亿
美元，全世界约为 956.8 亿美元。如果所有患有过敏
患者( 包括花粉过敏、螨虫过敏、食物过敏等) 以及其
他健康人群为了预防食物过敏而存在购买无致敏原

食品潜在需求的话，那么无致敏原食品市场的潜在

需求将激增 5 倍左右。

2 我国无致敏原食品产业发展存在的问题
2.1 国内尚无“无致敏原食品”的相关立法
目前，国内与食品中致敏原标识相关的国家法规

或标准有《食品安全法》及其实施条例、《预包装食品
标签通则》( GB7718) 、《食品标识管理办法》、《预包装
食品中的致敏原成分》( GB/T 23779－2009) 。其中仅
有《预包装食品中的致敏原成分》涉及食物致敏原标
识管理，但是标准中并未作出致敏原标识要求。

2.2 国内企业控制致敏原交叉污染的基础较为薄弱
无致敏原食品有两类，其中一类是原料中不含

某种致敏原的食品，这类无致敏原食品生产的关键
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表 1 无致敏原食品市场预测
国家 Tpop ( mil.) Ral ( % ) R mi ( % ) Rad ( % ) Dm ( 百万美元) Rpot ( % ) Dpot ( 百万美元)

美国
［17］ 300.0 7.0 4.0 9660 22 48180

加拿大
［18］ 32.6 6.0 3.5 910 22 5240

英国
［19］ 67.0 6.0 1.5 1040 22 10760
希腊
［20］ 11.0 7.0 4.0 354 22 1770
德国
［21］ 81.8 2.5 5.0 1494 22 13140
挪威
［22］ 4.6 3.0 1.0 43 22 740

澳大利亚
［23］ 21.6 4.0 1.0 22 22 3464

新西兰
［24］ 4.3 2.2 1.0 37 22 700

意大利
［21］ 59.6 7.0 3.0 1547 22 9570

瑞典
［25］ 8.9 6.7 44 22 1440
荷兰
［21］ 2.0 5.0 73 22 320
法国
［26］ 64.7 6.5 3074 22 10390
南非
［27］ 47.0 2.5 860 22 7550
日本
［28］ 120.0 5.6 1.4 1737 22 19270
中国
［29］ 1300.0 4.4 1.0 13910 22 208780
世界
［30］ 6400.0 5.5 1.5 95680 22 1027840

注: Tpop指人口总数; Ral指平均食物过敏患病率; Rmi指未成年人食物过敏患病率; Rad指成年人食物过敏患病率; Dm 指无致敏原

食品市场需求; Rpot指平均过敏患病率; Dpot指过敏患者对无致敏原食品的潜在市场需求。
是控制从原料到销售过程中致敏原的交叉污染问

题。致敏原交叉污染的控制包括原料供应链、存储、
运输、人工、配方设计或改进、共用设备、加工助剂、
清洁、返工、空气传播、包装等，该交叉污染的关键是
隔离，不能仅通过良好操作规范或者危害分析与关

键控制点来控制，因此国内企业在这方面的认识和

基础还相对较弱。
2.3 国内“无致敏原食品”的研发投入较少，技术水
平较低

另外一类无致敏食品是原料中含有一种或者多

种致敏原，这些食品中的原料通过特殊的加工( 如生

物加工、物理加工和化学加工等) ，使得食品中这些
致敏原的浓度低于该致敏原的检测限或者限量值。
由于企业尚未意识到“无致敏原食品”市场需求，企
业投入“无致敏原食品”研发的人力和物力比较少，
技术水平较低。

3 发展我国无致敏原食品产业的对策
3.1 加强“无致敏原食品”相关法规的设立
“无致敏原食品”的相关立法既是无致敏原食品
生产的规范，也是无致敏原食品产业发展的强烈信

号。因此，国家应该加强其相关法规的设立，应该要
求企业标识食品中致敏原，设置致敏原限量指标，定

义无致敏原食品。
3.2 大力发展无致敏原食品产业
无致敏原食品对消费者健康具有重要的意义，

具有广阔的市场前景，因此应该大力发展无致敏原

食品，加强企业无致敏原食品的生产指导，促进无致

敏原食品开发的产学研合作，加强国际交流。

4 总结与展望
无致敏原食品产业方兴未艾，其消费群体众多，

未开发空间广阔，利润可观，年均增长速度约为

25%。中国无致敏原食品市场潜力巨大，但是目前
市场上未见相关产品的销售，我国可以通过加强“无
致敏原食品”相关法规，加强企业食品生产中致敏原

控制的指导、低致敏性食品的研发，加强国际交流的
方式来发展无致敏原食品产业。
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