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营养标签的制作及关键点
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 标签制作的法规标准依据

 检测法确定标示值

 计算法确定标示值

 营养标签制作的共性关键点

内容提纲
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 GB 28050 3.4基本要求：食品营养成分含量应以具体
数值标示，数值可通过原料计算或产品检测获得。

 GB 28050问答43：间接计算——

1. A利用原料的营养成分含量数据，根据原料配方计算
获得；

2. B利用可信赖的食物成分数据库数据、根据原料配方
计算获得。

对于采用计算法的，企业负责计算数值的准确
性，必要时可用检测数据进行比较和评价。

法规标准的依据
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能量和营养成分 允许误差范围

食品中的蛋白质、多不饱和及单不饱和脂肪
（酸）、碳水化合物、糖（仅限乳糖），总
的、可溶性或不溶性膳食纤维及其单体，维
生素（不包括维生素D，维生素A），矿物
质（不包括钠），强化的其他营养成分

≥80%标示值

食品中的能量以及脂肪、饱和脂肪（酸）、
反式脂肪（酸）、胆固醇、钠、糖（除乳糖
外）

≤120%标示值

食品中的维生素A和维生素D 80%-180%标示值

标示值的允许误差
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关于标示数值的准确性

企业可以根据计算或检测结果，结合产品营养成
分情况，考虑该成分的允许误差来确定标签标示
的数值。

当检测数值与标签标示数值出现较大偏差时，企
业应分析产生差异的原因，如主要原料的季节性
和产地差异、计算和检测误差等，及时纠正偏差
。

判定营养标签标示数值的准确性时，应以企业确
定标签数值的方法作为依据。
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检测法制作营养标签

终产品抽
样（不同
货架期，如
6~12批）

检测方法
（首先国
标，权威
组织/文献
方法）

数据统计
（mean+/-
SD）

确定标
示值（均
值）
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计算法制作营养标签
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配料

• 种类，包括水

• 原料百分配比

成分信息

• 查数据库，获得成分信息

• 配料可食部分

计算

粗含量

• 可食部

• 核心营养素计算
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可食部的确定
假设仅原料i的可食部不是100%，而为Ei%，终产品的可食部E 可通过对

终产品的实验得到.

成分的计算
假设原料i的蛋白质含量为Ai，则终产品的蛋白质含量：

蛋白质A(g/100g)= Sum (Ai×Ei×Pi)
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工艺

损失

• 重量变化

• 各种工艺的影响

计算

理论值

• 查企业建立的数据库，获得成分信息

• 配料可食部分

• 核心营养素含量的计算

验证

• 实验室检测

• 以往产品的经验数据

• 数据库或文献数据的比对

• 其它 ？？
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 终产品重量保留率（X%）：水分损失，其它废
弃损失

 工艺的损失：高温、高压、混匀、喷洒、离心、
焙烤、油炸、发酵 等。

 计算公式：设重量保留率 X%， 成分损失率 Y%

终产品的蛋白质含量(g/100g) = A ÷ X% ×(1-

Y%)

能量(kJ/100g)= 蛋白质×17＋脂肪×37＋碳水
化合物×17＋膳食纤维×8＋。。。
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标示值

确定

• 检测值与理论值的差异，——企业自身的允许误差

• GB 28050 标准的允许误差

• 能量的计算，数据修约，0值标示，NRV%计算

格式设
计

• 附录B 六种格式

• 成分表的修饰

声称选
择

• 标示含量与声称标准的比较

• 份的转换

计算过
程记录

• 打印并保留整个的计算过程

• 便于监督部门的检查



源于自然、营养生命！2014.03.06

营养成分的定义

成分数据库的管理

数值的验证及风险控制

营养标签的形式核查

营养标签制作的共性关键点
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成分 kJ / g

（kcal/g）

蛋白质 17(4)

脂肪 37(9)

碳水化合物 17(4)

乙醇 29 (7)

有机酸 13(3)

膳食纤维 8 (2)

能量 折算系数

GB/Z 21922营养成分术语和定义

蛋白质

是含氮的有机化合物，以氨
基酸为基本单位组成。

食品中蛋白质含量可通过“
总氮量”乘以“氮折算系数
”，或食品中各氨基酸含量
的总和来确定。

以“克（g）”的形式
标示

蛋白质 = 氮 * 折算系数

( 6.25 )
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。。。

饱和脂肪酸

单不饱和

脂肪酸

多不饱和

脂肪酸

不饱和脂肪酸

甘油三酯 磷脂 固醇 色素

总脂肪 粗 脂 肪

甘油
脂肪 …克（g）

饱和脂肪（酸） …克（g）

反式脂肪（酸） …克（g）

不饱和脂肪（酸） …克（g）

脂 肪
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 当使用索氏提取法测定粗脂
肪含量时，可使用以下公式
和脂肪酸折算系数来计算食
品中总脂肪(酸)的含量。

 总脂肪（酸）含量（total 
fatty acids）(g/100g)＝
该食品中粗脂肪的含量
(g/100g)×脂肪酸折算系数

 各类脂肪酸的含量＝各类脂
肪酸的含量（%）×总脂肪
（酸）含量

 食物成分数据库

脂肪酸折算系数

食品名称 折算系数 食品名称 折算系数

小麦、大麦和

黑麦

牛肉（瘦） 0.916

全麦 0.720 牛肉（肥） 0.953

面粉 0.670 羊肉（瘦） 0.916

麦麸 0.820 羊肉（肥） 0.953

燕麦 0.940 猪肉（瘦） 0.910

大米 0.850 猪肉（肥） 0.953

豆类 家禽 0.945

大豆及制品a 0.930 脑 0.561

其它豆类a 0.775 心 0.789

蔬菜和水果 0.800 肾 0.747

鳄梨 0.956 肝 0.741

坚果 0.956 乳及乳制品 0.945

花生a 0.951 蛋类 0.830

莲子a 0.930 鱼

油脂类 鱼肉（含油多） 0.900

油脂类 0.956 鱼肉 0.700

椰子油 0.942
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 减法：

可利用碳水化合物 = 100-水分-灰分-蛋白质-脂肪-膳食纤维

总碳水化合物 = 100-水分-灰分-蛋白质-脂肪

 加法

碳水化合物= 糖+淀粉

（糖 = 单糖+双糖）

碳水化合物
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膳食纤维

 膳食纤维是指植物中天然存
在的、提取的或合成的碳水
化合物的聚合物，其聚合度
DP ≥ 3、不能被人体小肠消
化吸收、对人体有健康意义
的物质。

 可溶性膳食纤维

 不溶性膳食纤维

 单体成分

膳食纤维 克（g）

膳食纤维 克（g）

--可溶性 克（g）

--不溶性 克（g）

膳食纤维（以xxx计） 克（g）

膳食纤维（以xxx+ xxx计） 克（g）
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维生素A 

 视黄醇当量（µg RE）

= VA（ µg ）

+ 1/6 -胡萝卜素（µg ）

+1/12其他类型的胡萝卜素（µg ）

维生素A   

µ g RE 

维生素A

胡萝卜素

无论维生素A还是胡萝卜素都必需用µ g RE标示

维生素E

 标示“总α-生育酚当量”

（mg α-TE）

 维生素E （mg α-TE）

=α-生育酚(mg) + 0.5×β-生育酚
(mg)

+0.1×γ-生育酚(mg) +0.3×三烯
生育酚(mg)    

 维生素E的测定方法必须能分型

 以往将各型维生素E简单加和
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成分数据库的管理
数据库的功能：

1. 收集本企业的原料成分数据，并调用计算标示值

2. 记录原料的供应信息

3. 监测原料的变化情况，提醒成分有可能发生的变化

 数据的来源

1. 企业往常的数据积累

2. 供应商提供的数据

3. 国家食物成分库/权威组织的数据/权威杂志数据

 原料包括：主要原料，主要配料，添加剂，加工助剂
，营养强化剂 等
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数值的验证及允许误差

数值验证

 企业设定的允许误差 应 ≤ GB 28050规定的允许误差

 对于脂肪、能量、糖、钠等： 检测值 ＜理论值； 检测值 ≥ 理论值

 对于蛋白质、微量营养素、营养素强化剂等： 检测值 ≤ 理论值
； 检测值＞理论值

 GB 28050 6.1 允许误差

1. ≥ 80% ：蛋白质，多不饱和及单不饱和脂肪（酸），碳水化合物、

糖（仅限乳糖），总的、可溶性或不溶性膳食纤维及其单体，维生
素（不包括维生素A、维生素D），矿物质（不包括钠），强化的其
他营养成分。

2. ≤120%：能量、脂肪、饱和脂肪、反式脂肪酸、胆固醇、糖、钠

3. 80%~180%：维生素A、D
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 CNAS-CL08

评价和报告测试结
果与轨道限量符合
性的要求

 计算测定结果平均值; 

 计算结果的不确定度; 

 确定结果的95%可信区间; 

 满足允许的误差范围
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营养成分表

项目

核心营养素；

名称；

顺序；

种类；

….

营养素含量

数据单位；

数据修约；

0界限值；

允许误差；

数据获得途径；

……

NRV%

NRV定义；

数据表达和
修约；

特殊情况；

……

格式

6个基本格
式

营养标签的形式核查
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食品标签

…… 食品名称 生产厂家营养标签

营养声称 营养成分表 营养成分功能声称

…..
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为了营养与健康，共同努力！

北京市营养源研究所


