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摘要

p 为洞悉餐饮行业产品上新发展趋势，红餐产业研究院选取了餐饮行业具有代表性的六个细分品类作为监测对象，
包括西式快餐、粉面、茶饮、咖饮、面包烘焙、火锅这六大品类，对它们的新品情况进行整理分析。本报告从
产品的上新总体情况、各品类新品的细分类别、各品类新品的创新点等角度，综合剖析了西式快餐、粉面、茶
饮、咖饮、火锅、面包烘焙这六大品类新品的上新情况，旨在为餐饮行业从业者、投资人、消费者等提供参考

p 全文部分亮点如下：

2025年6月，红餐产业研究院新品监测的范畴包括西式快餐、粉面、茶饮、咖饮、面包烘焙、火锅这六大赛道，监测
品牌样本量共330个，2025年6月共有177个品牌推出新品，占监测品牌样本量的53.6%。从六大品类的新品数量来看，
西式快餐、粉面、茶饮、咖饮、面包烘焙、火锅这六个品类的新品数量总共为785款，环比下降了14.1%

2025年6月，从西式快餐品类的新品细分类别来看，甜品甜点类的新品数量最多，占比达24.2%；从堡卷类、比萨类、
炸鸡鸡排类以及小食类的新品创新点来看，新品创新主要集中在馅料和风味方面，以食材融合、本土风味创新为核心
亮点。从粉面品类的新品细分类别来看，粉面类与饮品甜点类共同构成核心上新矩阵，二者合计占比超40%，直接体
现出了“粉面+消暑饮品”的夏季场景组合策略；从汤粉/面、拌粉/面类新品创新点的分布情况来看，选用具有地方
风情、山野风味等特色食材作为核心浇头，成为众多品牌在6月的主流创新方向

2025年6月，从茶饮品类的新品成分元素细分类别来看，除了柠檬、百香果等经典水果和水蜜桃、青提、西瓜等时令
水果外，荔枝、黄皮、杨梅等极具南方地域特色的当季水果成为创新主力。从咖饮品类新品的基底来看，咖啡液基底
是占比最高的基底，含咖啡液基底的新品占总数的66%；此外，在基底的组合搭配方面，同时含有咖啡液基底与其他
基底的新品数较多，远高于咖啡液基底与奶基底、咖啡液基底与茶基底等组合搭配的新品数

2025年6月，从面包烘焙品类的新品细分类别来看，蛋糕类新品数量最多，共推出了152款，占新品总数的57.8%，其
中，面包烘焙品牌结合了儿童节、父亲节、高考等节日/节点来推出主题新品，还推出了多款冰爽消暑产品。从火锅品
类的新品细分类别来看，火锅配菜类的新品数量最多，占新品总数的54.4%，火锅配菜类新品主要通过展示优质产地
及使用传统制作工艺，突出食材的品质与价值感



细分品类上新情况：食材创新成为多
个赛道品牌的主要方向，面包烘焙品
牌聚焦节日/节点与场景推出新品

整体上新概况：六大品类6月新品总数
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整体上新概况：六大品类6月新品总数
为785款，较5月上新数量有所减少01
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2025年6月上新品牌数量
2025年5月上新品牌数量

p 红餐产业研究院新品监测的范畴包括西式快餐、粉面、茶饮、咖饮、面包烘焙、火锅这六大赛道，监测品牌样本量共330个，2025年6
月共有177个品牌推出新品，占监测品牌样本量的53.6%

p 整体来看，2025年6月六大品类的上新品牌数量较为稳定。2025年6月，茶饮、咖饮和面包烘焙这三个品类的上新品牌数量与5月持平，
分别有64、23、33个品牌推出新品；与2025年5月相比，西式快餐和火锅品类的上新品牌数有所下降，环比增速分别下降了20%和
15.8%；而粉面品类的上新品牌数量略有增长，有21个品牌推出了新品
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年5月与2025年6月六大品类

上新品牌数情况

2025年6月六大品类监测品牌样本量概况

2025年6月监测品牌样本量

共有330个

单位：个 单位：个

2025年6月上新品牌数量

共有177个，占比为53.6%

6月有177个品牌推出新品，占监测样本品牌数量的53.6%
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2025年6月新品数量 2025年5月新品数量 环比变化

6月六大品类新品总数为785款，较5月上新数量有所减少

p 2025年6月，红餐产业研究院监测发现，从六大品类的新品数量来看，较5月上新数量有所减少，西式快餐、粉面、茶饮、咖饮、面
包烘焙、火锅这六个品类的新品数量总共为785款，环比下降了14.1%

p 具体来看，西式快餐、粉面和咖饮品类的新品数量明显减少，环比降幅较大，分别下降了45.5%、36.3%和42.6%；茶饮和火锅品类
的新品数量相对稳定，分别推出了245、68款新品，环比降幅较小；而面包烘焙品类的新品数量稳中有升，一共有263款新品，环比
增长了11%
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年5月与2025年6月六大品类新品数量及其环比变化情况

2025年6月
六大品类新品总数为

785款

2025年5月
六大品类新品总数为

914款
环比下降

14.1%

单位：款



亮点总览：食材创新成为多个赛道品牌的主要方向，面包烘焙品
牌聚焦节日/节点与场景推出新品
p 2025年6月，六大品类样本品牌推出的新品各有亮点：西式快餐样本品牌推出的堡卷类、比萨类、炸鸡鸡排类以及小食类新品主要

以食材融合、本土风味创新为核心亮点；粉面品牌主要使用地域食材和山野食材作为粉面的浇头；茶饮品牌在成分元素创新方面，
持续使用南方时令水果；咖饮品牌更倾向用咖啡液基底搭配其他基底打造多元风味咖啡产品；面包烘焙品牌紧扣节日/节点与夏季场
景推出新品；火锅品牌通过展示优质产地及传统制作工艺，突出食材的品质与价值感
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月六大品类样本品牌新品的亮点及具体表现

粉面：聚焦地域食材和山野食材

选用具有地方风情、山野风味等特色食材作为核心浇头，

成为众多粉面品牌在6月的主流创新方向

茶饮：南方时令水果持续被应用

在水果类成分元素中，除了柠檬、百香果等经典水果和

水蜜桃、青提、西瓜等时令水果外，荔枝、黄皮、杨梅

等极具南方地域特色的当季水果成为创新主力

西式快餐：食材融合、本土风味创新为核心亮点

从西式快餐品牌推出的堡卷类、比萨类、炸鸡鸡排类以

及小食类新品创新点来看，西式快餐品牌主要是将地域

特色食材与健康食材融入产品创新中；在风味方面，品

牌倾向于使用特色酱料风味、地域风味

面包烘焙：紧扣节日/节点与夏季场景推出新品

面包烘焙品牌结合儿童节、父亲节、高考等节日/节点推出

主题新品，还推出了多款冰爽消暑产品

火锅：强调食材品质与工艺价值

火锅品牌推出的火锅配菜类新品主要强调了食材的优质产

地，以此突出食材品质；还有部分火锅配菜类新品使用了

传统制作工艺，赋予了产品文化内涵和独特风味

咖饮：品牌更倾向使用咖啡液基底搭配其他基底

在基底的组合搭配方面，同时含有咖啡液基底与其他基底

的新品数较多，远高于咖啡液基底与奶基底、咖啡液基底

与茶基底等组合搭配的新品数，这表明咖饮品牌在新品研

发时更倾向于将咖啡液基底与其他基底搭配使用



细分品类上新情况：食材创新成为多个
赛道品牌的主要方向，面包烘焙品牌聚
焦节日/节点与场景推出新品02



西式快餐：甜品甜点领衔创新，馅料创新为主要突破方向
p 2025年6月，红餐产业研究院监测的西式快餐品牌中有20个品牌共推出了66款新品。从新品的细分类别来看，当月新品涵盖的类别有

甜点甜品类、比萨类、堡卷类、现制饮品类等9种。具体来看，甜品甜点类的新品数量最多，占比达24.2%；其次，比萨类作为西式快
餐的经典产品，新品数量仅次于甜品甜点类，占总数的21.2%；现制饮品亦受到西式快餐品牌的重视，新品数量占比达15.2%，例如
Shake Shack、华莱士等品牌对奶昔、特调酒等经典饮品进行创新，推出了牛油果香椰奶昔、树莓气泡柠檬鸡尾酒、百香果味0酒精气
泡啤等产品

p 从堡卷类、比萨类、炸鸡鸡排类以及小食类的新品创新点来看，新品创新主要集中在馅料和风味方面，占比分别为51.4%和45.7%。在
馅料创新方面，6月新品馅料注重融合搭配，一些西式快餐品牌将地域特色食材与健康食材融入产品创新中，例如燃熊汉堡推出的羽衣
甘蓝鸡腿堡中加入了“超级植物”羽衣甘蓝。风味创新方面，主要表现为特调酱汁的应用创新，一些品牌推出了秘制海鲜塔塔酱、青花
椒酱及麻辣双椒酱等风味酱汁
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月西式快餐样本品牌
新品细分类别分布情况

2025年6月西式快餐样本品牌
部分新品创新点分布情况

堡胚/卷皮/外壳 22.9%

馅料 51.4%

风味 45.7%

其他 20.0%

24.2%

21.2%

18.2%

15.2%

7.6%

6.1%

4.6%

1.5%

1.4%

甜点甜品类

比萨类

堡卷类

现制饮品类

炸鸡鸡排类

小食类

面/饭/汤/轻食类

特色菜类

其他类



p 从堡卷类、比萨类、炸鸡鸡排类以及小食类新品使用的食材来看，牛肉、鸡肉、芝士、青花椒、笋、菠萝等食材出现的频次较高。此外，
在食材的搭配方面，新品的馅料以简单组合为主，有50%的新品在馅料中使用了2 种食材，16.7%的新品使用了1种食材

p 从堡卷类、比萨类、炸鸡鸡排类以及小食类新品的风味来看，新品的风味整体以本土风味创新为主，品牌倾向于使用特色酱料风味、地
域风味等特色风味。其中，清爽柠檬风味、青花椒麻辣风味、酸辣风味等风味较为突出
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

馅料的食材搭配以简单组合为主，品牌倾向打造本土风味创新产品

2025年6月西式快餐样本品牌部分新品的
食材词云图

2025年6月西式快餐样本品牌部分新品的风味词云图及代表风味产品

使用1种食材
16.7%

使用2种食材
50.0%

使用3种及以上食材
2.3%

2025年6月西式快餐样本品牌部分新品使用的
食材种类数量占比分布情况

特色酱料风味

特色地域风味

汉堡王的青花椒鸡腿小皇堡、青花椒
小皇堡 、青花椒双层小皇堡；Shake 
Shack的弹脆大白虾、厚切鳕鱼堡；
阿叔猪扒包的酱汁鸡、车达酱爆包等

肯德基的避风塘大虾塔可；华莱士的
傣家风味舂舂鸡等



粉面：拌粉/面类新品数最多，地方山野食材成亮点

p 2025年6月，在红餐产业研究院监测的61个粉面品牌中，有21个品牌共推出了65款新品，当月粉面新品涵盖的类别有拌粉/面类、饮品
甜点类、小吃类、特色菜类、汤粉/面类和饭/粥/汤类。从新品的细分类别来看，粉面类与饮品甜点类共同构成核心上新矩阵，二者合
计占比超40%，直接体现出了“粉面+消暑饮品”的夏季场景组合策略。其中，拌粉/面类是粉面品牌上新的核心发力点，占新品总数的
23.1%；其次是饮品甜点类，占比为18.5%。值得注意的是，拌粉/面类新品中，凉面类产品的占比为46.7%，这体现了粉面品牌积极顺
应夏季炎热气候带来的消费需求变化，深度挖掘季节性产品

p 从汤粉/面、拌粉/面类新品创新点的分布情况来看，浇头依然是粉面品牌创新的主要发力点，占比高达66.7%。其中，选用具有地方风
情、山野风味等特色食材作为核心浇头，成为众多品牌在6月的主流创新方向。例如，和府捞面推出的黄柿子肥牛面选用了内蒙古河套
平原的五原黄柿子；陈香贵兰州牛肉面推出的黑松露绣球菌鸡丝拌面融合了黑松露与绣球菌的山野风味。此外，粉面品牌在浇头的制作
方式上也有所突破，除常见浇头之外，也有使用了西北“过油”技艺的过油肉浇头，以及采用了“擂制”手法的擂椒皮蛋浇头等
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2025年6月粉面样本品牌
新品细分类别分布情况

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月粉面样本品牌
部分新品创新点分布情况

汤底
14.3%

粉/面
种类

14.3%

浇头
66.7%

其他
14.3%

23.1%

18.5%

15.4%

15.4%

9.2%

9.2%

9.2%

拌粉/面类

饮品甜点类

小吃类

特色菜类

汤粉/面类

饭/粥/汤类

其他类



茶饮：果茶类产品领衔夏季上新，当季水果与消暑食材驱动茶饮创新

p 2025年6月，红餐产业研究院监测到有64个茶饮品牌推出了245款新品，其中，茶饮类和咖啡类新品一共有223款，烘焙类和甜品类
新品总计13款。从茶饮类与咖啡类新品的细分类别来看，茶饮品牌主要推出了果茶、奶盖茶、轻乳茶、奶茶、酸奶/奶昔以及其他饮
品等新品。其中，果茶类的新品数量最多，奶盖茶、轻乳茶、奶茶等新品数量也较多。此外，为满足消费者夏季消暑的需求，冰沙、
绿豆沙等消暑类饮品的数量也在增加

p 从价格分布来看，6月茶饮新品价格主要集中在15元≤单杯＜20元和10元≤单杯<15元两个区间内，占比分别为49.5%和27.1%，而10
元以下和20元及以上区间的新品则相对较少，占比分别为6.4%和17%

p 从6月新品的成分元素来看，茶饮品牌运用了大量的水果类元素，其次是花卉类、谷物杂粮类。具体来看，在水果类成分元素中，除
了柠檬、百香果等经典水果和水蜜桃、青提、西瓜等时令水果外，荔枝、黄皮、杨梅等极具南方地域特色的当季水果成为创新主力。
例如，SUNLTH森林子推出了鲜榨黄皮果茶等新品；柠季·手打柠檬茶推出了多汁杨梅柠檬茶、多汁杨梅柠宝冰等新品。值得注意的
是，相较于之前，新品中的蔬菜类元素持续减少，羽衣甘蓝等“超级植物”的热度进一步下降，水果类食材的核心地位进一步强化；
同时，绿豆、苦瓜等传统消暑食材被进一步挖掘
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2025年6月茶饮样本品牌新品
价格分布情况

2025年6月茶饮样本品牌新品
细分类别分布情况

注：茶饮与咖饮品类在本报告中仅针对茶饮类与咖啡类新品进行分析
资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月茶饮样本品牌
新品的所有成分元素盘点

6.4%

27.1%

49.5%

17.0%

单杯＜10元

10元≤单杯＜15元

15元≤单杯＜20元

单杯≥20元



含茶基底新品数占比超7成，品牌持续探索多元基底

p 2025年6月，红餐产业研究院监测发现，茶饮样本品牌推出的新品中，含茶基底的新品数有163款，占比为73.1%，相较5月，数量
有所下降，占比则提升了4.5个百分点；所有新品中，有72款新品含有奶基底，占所有总数的32.3%，相较于5月，数量和占比均有
所下降；所有新品中有71款新品使用了其他基底，占比达31.8%，与5月相比，数量和占比均有小幅增长，这表明品牌除了使用茶基
底、奶基底以外，也有更多地去探索果汁、气泡水等多元基底。此外，含咖啡液基底的新品数占比仅有2.7%
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2025年6月茶饮样本品牌新品中不同基底的使用情况

资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

73.1% 32.3% 31.8% 2.7%

含茶基底新品数
163款

含奶基底新品数
72款

含其他基底新品数
71款

含咖啡液基底新品数
6款



品牌增加绿茶基底的应用，花茶基底异军突起

p 2025年6月，茶饮样本品牌推出的含茶基底新品中，有111款新品使用了绿茶基底，占比高达88.8%，与5月相比，占比提升了21.9
个百分点，这表示茶饮品牌的产品研发更加聚焦于绿茶基底。值得关注的是，有11.2%的新品含有花茶基底

p 从各类茶叶的使用频次来看，新品中使用的茶叶品种较为丰富，涵盖了茉莉绿茶、白桃乌龙茶、鸭屎香单丛茶、兰香乌龙茶等多种
茶叶品种。其中，一共有87款新品使用了茉莉风味的绿茶茶叶，茉莉绿茶的出现频次最高，其他茉莉风味的绿茶茶叶的应用也较多
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

茉莉
风味
茶叶
代表
产品

青柠16度C
（1點點）

2025年6月茶饮样本品牌含
茶基底新品中，不同茶基底

的使用情况

2025年6月茶饮样本品牌含茶基底新品中，
各类茶叶品种的词云图及代表产品

88.8%

27.2%

11.2%

10.4%

1.6%

绿茶

乌龙茶

花茶

红茶

黑茶

西瓜芭乐小铁
（沪上阿姨）

粉黛苹果桃
（益禾堂）



功能性特色乳制品被进一步挖掘，特色果汁基底应用广泛

p 2025年6月，茶饮样本品牌推出的含奶基底的新品中，品牌持续聚焦生乳及乳制品的应用，含生乳及乳制品的新品数占比为73.6%。
其中，牛奶、牛乳等基础乳制品的出现频次依旧较高；具有功能性的特色乳制品也有被进一步挖掘，例如，茉酸奶的冰吸薄巧燕麦
酸奶奶昔，使用了B420益生菌有机酸奶作为奶基底。此外，相较5月，含植物基底乳的新品数占比增长至22.2%

p 在含其他基底的新品中，品牌运用的基底种类较为丰富，涵盖果汁、气泡水、花卉提取液、蔬菜汁、酒品等基底，其中果汁应用最
多，有52款新品含果汁基底。具体来看，椰子水、荔枝汁、凤梨汁等特色果汁受品牌青睐，出现频次较高，搭配组合也较为多样
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月茶饮样本品牌含奶基底新品中，
不同奶基底的使用情况

2025年6月茶饮样本品牌含其他基底新品中，
所有基底的词云图及部分代表产品
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茉酸奶的冰吸
薄巧燕麦酸奶
奶昔，使用了
B420益生菌有
机酸奶作为奶
基底 ，以0植
脂末标准基底
乳为卖点

单
一
果
汁

长安雪荔冰
（茶话弄）

拼
配
果
汁

葡萄油柑
（ARTEASG啊T）

73.6%

22.2%

6.9%

0

生乳及乳制品

植物基底乳

其他

植脂末与脂质乳



咖饮：水果类元素成创新主方向，果咖风味升级趋势渐显

p 2025年6月，红餐产业研究院监测到有23个咖饮品牌共推出了78款新品，其中茶饮类和咖啡类新品一共有53款，烘焙类和甜品类新
品总共有6款。从咖啡类与茶饮类的新品细分类别来看，主要有美式咖啡、拿铁、冷萃咖啡、果咖、茶咖、气泡咖啡、果茶、奶茶等。
其中，果咖、美式咖啡、特调咖啡及其他饮品的新品数较多，气泡咖啡、蔬果咖啡、茶咖等新品亦有一定的占比。此外，咖饮品牌
推出的果咖新品占比较高，占咖啡类与茶饮类新品总和的31.5%。并且，果咖的风味有逐渐往复合型风味升级的趋势，如LAVAZZA
拉瓦萨咖啡推出的冰柠羽衣甘蓝雪克劲摇、JPG推出的朱古力果咖等复合型新品

p 从价格分布来看，6月咖饮品牌的新品价格分布主要集中在15元≤单杯＜25元和25元≤单杯＜35元两个区间内，占比分别为34.6%和
25%，价格在35元及以上的新品占比为21.2%。相比之下，单杯在15元以下的新品占比较少，仅为19.2%

p 从6月新品的成分元素来看，水果类的成分元素占比最多，占新品总数的71.2%，在应用上领先于花卉类、谷物杂粮类、香料类等成
分元素。从具体的成分元素使用频次来看，苹果、荔枝、杨梅、百香果、青提、柠檬、桃等水果被大量使用，水果的加入为饮品增
添了自然的甜味和酸味，提升了口感的丰富度。例如，库迪咖啡推出了柠萃美式、苹果美式、苹果气泡冰萃等新品；肯悦咖啡推出
了苹果气泡美式、荔枝白兰地风味气泡美式等新品
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注：茶饮与咖饮品类在本报告中仅针对茶饮类与咖啡类新品进行分析
资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月咖饮样本品牌新品
价格分布情况

2025年6月咖饮样本品牌新品
细分类别分布情况

2025年6月咖饮样本品牌
新品的所有成分元素盘点

19.2%

34.6%

25.0%

21.2%

单杯＜15元

15元≤单杯＜25元

25元≤单杯＜35元

单杯≥35元



咖啡液基底为创新主要方向，其他基底的应用比例较上月有所提升

p 2025年6月，红餐产业研究院监测发现，咖饮样本品牌推出的新品中，咖啡液基底是占比最高的基底，含咖啡液基底的新品占总数
的66%；含其他基底的新品有30款，占比为56.6% ，与5月相比，占比大幅提升；而奶基底和茶基底的应用有所减少，新品数占比分
别为22.6%、13.2%

p 此外，在基底的组合搭配方面，同时含有咖啡液基底与其他基底的新品数较多，远高于咖啡液基底与奶基底、咖啡液基底与茶基底
等组合搭配的新品数，这表明咖饮品牌做新品研发时更倾向于将咖啡液基底与其他基底搭配使用
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月咖饮样本品牌新品中不同基底的使用情况

含咖啡液基底新品数
35款

含其他基底新品数
30款

含奶基底新品数
12款

含茶基底新品数
7款

66.0% 56.6% 22.6% 13.2%



多种咖啡豆处理工艺带来不同风味，果汁基底种类更多元

p 2025年6月，咖饮样本品牌推出的含咖啡液基底新品中，品牌重点强调了咖啡豆的品种与处理工艺带来的风味。在品种方面，品牌
主要使用了来自中国云南、埃塞俄比亚、哥伦比亚、哥斯达黎加等经典产区的咖啡豆；在咖啡豆的不同处理阶段，品牌使用了多种
处理工艺，为消费者带来丰富的咖啡风味体验，满足不同口味偏好

p 在含其他基底的新品中，含果汁基底的新品数占比最多，其次是含气泡水的基底。从所有基底的使用频次来看，气泡水出现频次最
高，而果汁基底种类更丰富，涵盖了荔枝汁、柠檬汁、葡萄汁等，为咖啡产品的风味搭配创新提供了更多的选择
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月咖饮样本品牌含咖啡液基底新品中，
部分产品使用的咖啡豆处理工艺

2025年6月咖饮样本品牌含其他基底新品中
所有其他基底的词云图
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经典咖啡主要以生乳及乳制品为基底，茶基底聚焦绿茶品种

p 2025年6月，在咖饮样本品牌推出的新品中，主要是拿铁、摩卡和脏脏咖啡类别的咖啡产品使用了奶基底，其中，含生乳及乳制品
的新品数占比最高，达83.3%，如瑞幸咖啡的海盐焦糖拿铁、Manner Coffee的黄油啤酒风味Dirty等

p 在含茶基底的新品中，咖饮品牌主要是使用了茉莉风味的绿茶、抹茶这两种绿茶品种，如Tims咖啡的杨梅茉莉冰茶、Pull-Tab拉环
咖啡的GGBOND茉莉特工冷萃、鸳央咖啡的世間桃源等
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月咖饮样本品牌含奶基底新品中，
不同奶基底的使用情况

含茶基底的部分新品

摩卡天乐雪
(Tims咖啡)

含生乳及乳制品的部分新品

黄油啤酒风味Dirty
(Manner Coffee)

海盐焦糖拿铁
(瑞幸咖啡)

杨梅茉莉冰茶
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(鸳央咖啡)
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(Pull-Tab拉环咖啡)

83.3%

16.7%

0

生乳及乳制品

植物基底乳

植脂末与脂质乳

2025年6月咖饮样本品牌含茶基底新品中，
不同茶基底的使用情况

含茶基底新品一共有7款，咖饮品牌
主要是使用了茉莉风味的绿茶、抹
茶两种绿茶品种



面包烘焙：蛋糕类新品最多，清凉健康元素的新品增多
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月面包烘焙样本品牌
新品细分类别分布情况

57.8%

19.4%

5.3%

3.0%

1.9%

1.9%
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10.3%

蛋糕
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中式糕点

麻薯

蛋挞

泡芙

饼干

其他

2025年6月面包烘焙样本品牌新品
热门成分元素词云图（不含乳制品）

p 2025年6月，在红餐产业研究院监测的面包烘焙品牌中，有33个面包烘焙品牌共推出了263款新品。从面包烘焙品类新品的细分种类
来看，蛋糕类新品数量最多，共推出了152款，占新品总数的57.8%。其次是面包类，共上架51款新品，占新品总数的19.4%。其他
类则有27款新品，占新品总数的10.3%。除此之外，中式糕点类、麻薯类、蛋挞类、泡芙类和饼干类的上新数量则相对较少。其中，
蛋糕类新品的上新跟高考、父亲节、儿童节等节日紧密相连，例如幸福西饼的父爱如山、仟吉的萌宝大熊猫、85度C的“高考加油”
草莓奶油蛋糕等。此外，6月正值夏季，品牌推出了多款冰爽产品，比如巴莉甜甜的伯牙绝弦风味冰冰糕、花园饼屋的爆浆冰麻薯等，
以清凉口感和水果风味满足消费者消暑需求

p 从面包烘焙新品的成分元素细分类别来看，乳制品类成分元素的出现频次最多，其中，新西兰进口奶油等高端原料高频出现；水果
类成分元素的使用率也较高，覆盖草莓、芒果、蓝莓等20余种。具体来看，芒果、草莓、蓝莓等水果依旧是高频使用的成分元素，
分别出现44次、39次和33次。值得注意的是，绿豆、核桃、芋头等健康食材的使用有所增加，例如，85度C推出了绿豆奶油蛋糕；
巴莉甜甜推出了椰子马蹄冰冰薯



新品使用的乳制品种类丰富多样，特色风味较为亮眼

p 2025年6月，在面包烘焙品牌推出的新品中，使用的乳制品种类较为丰富，涵盖了奶油、酸奶、牛奶、芝士、黄油、冰淇淋等，不同
的乳制品能够为产品增添不同的口感和风味层次。其中，优质产地的乳制品是面包烘焙品牌推出新品时的主要卖点，如新西兰优质
奶源、比利时进口奶源、法国进口奶油等

p 从新品使用的乳制品风味来看，除了传统的巧克力、草莓、香草等风味之外，还有玫瑰、薄荷、绿豆、荔枝、杨梅等特色风味。此
外，部分面包烘焙新品运用了多种风味叠加的方式，探索风味创新方向
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资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

2025年6月面包烘焙样本品牌新品中 
乳制品及其加工品词云图

2025年6月面包烘焙样本品牌新品中 
乳制品及其加工品的风味词云图

泸溪河的沙沙绿豆卷，
使用了绿豆风味的新
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巴莉甜甜的绅士，使
用了乳酪、奥利奥慕
斯、巧克力奶油，呈
现出多重风味叠加的
口味

美心西饼的得闲饮茶，
使用了乌龙茶慕斯、
新西兰进口奶油，融
入了茶叶的清香



资料来源：红餐大数据，数据统计时间截至2025年6月30日

54.4%

13.2% 8.8% 5.9% 5.9% 5.9% 4.4% 1.5%

火锅配菜类 饮品类 主食类 锅底类 特色菜类 甜品类 特色小吃类 烧烤类

火锅：火锅配菜类新品强调食材品质，饮品类新品突出融合创新

p 2025年6月，红餐产业研究院监测的16个火锅品牌共推出了68款新品，从新品的细分类别来看，当月火锅新品涵盖的类别有火锅配菜类、
锅底类、主食类、饮品类、特色菜类、特色小吃类、甜品类、烧烤类

p 其中，火锅配菜类的新品数量最多，共计37款，占新品总数的54.4%。火锅配菜类新品主要突出食材的优质产地，强调食材品质。例如，
七欣天推出龙竹鲜笋、苤蓝、姜柄瓜等云南山野食材，巴奴毛肚火锅推出产自福建的小鲍鱼、来自宁德漳湾镇等地的三都澳蛏子。此外，
还有部分火锅配菜使用了传统制作工艺，赋予了产品文化内涵和独特风味，例如七欣天的古法手工豆腐使用了非遗古法工艺；珮姐重庆
火锅的重庆非遗黑芝麻豆花运用了传统石磨磨浆工艺

p 其次，饮品类新品也较多，占比为13.2%。例如，菌彩野生菌的野生菌挂耳咖啡将大红菌和松茸两种云南特色野生菌与咖啡结合；呷哺
呷哺的兰香杨梅手摇茶将应季的杨梅与乌龙茶结合。此外，主食、锅底、特色菜、甜品等类别的产品在新品中均有一定的占比
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2025年6月火锅样本品牌的新品细分类别分布情况

七欣天的龙竹鲜笋、
苤蓝、姜柄瓜等新品，
来自云南多个地方

珮姐重庆火锅的粒粒青虾
滑，使用了产自广西北部
湾的南美白对虾

巴奴毛肚火锅的小鲍鱼、
三都澳蛏子等新品，来
自福建著名海产之乡

七欣天的古法手工豆腐，
使用了非遗古法工艺

珮姐重庆火锅的重庆非遗
黑芝麻豆花，使用了传统
石磨磨浆工艺
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1．数据来源说明

1）红餐大数据，源于对餐饮门店公开数据的长期监测，并结合大样本算法开展的数据挖掘和统计分析；2）桌面研究，基于对餐饮行业
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同时经过对数据脱敏后形成大数据分析报告

2．数据周期

报告整体时间段：2025年6月

3．数据指标说明及样本量

具体请参考各页标注

4．免责声明

红餐所提供的数据信息系依据大样本数据抽样采集、小样本调研、数据模型预测及其他研究方法估算、分析得出。由于统计分析领域中
的任何数据来源和技术方法均存在局限性，红餐也不例外。红餐依据上述方法所估算、分析得出的数据信息仅供参考，红餐不对上述数
据信息的精确性、完整性、适用性和非侵权性做任何保证。任何机构或个人援引或基于上述数据信息所采取的任何行动所造成的法律后
果均与红餐无关，由此引发的相关争议或法律责任皆由行为人承担

5．版权声明

本报告为红餐所作，报告中所有的文字、图片、表格均受相关的商标和著作权的法律所保护，部分内容采集于公开信息，所有权为原著
作者所有。未经本公司书面许可，任何组织和个人不得以任何形式复制或传递。任何未经授权使用本报告的相关商业行为都将违反《中
华人民共和国著作权法》和其他法律法规的规定
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