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（大标题）制订营养标签标示值允许误差 用实验数据“说话”

（小标题 1）食品营养标签是生产企业与消费者进行信息交流的窗口，也是

食品质量控制的重要环节；营养成分标示值则是食品营养标签的基本组成部分

食品营养标签是指在食品包装上以文字、数字、图案等方式，向人们传递食

品营养价值的一种描述，包括营养成分、营养声称和健康声称三部分。食品营养

标签是消费者了解食品的营养组分和特征的主要来源，并且对保证消费者的知情

权益、引导和促进健康消费起着重要的作用；同时，科学真实的食品营养标签也

是保障食品企业健康化发展、规范企业行为、减少宣传误导的有利措施。在商品

流通过程中，正确的食品营养标签的内容和形式是进行公平交易、提高贸易竞争

的有利手段。

国际食品法典委员会(CAC)为指导食品健康生产和协调国际间的贸易，早在

1985 年就制定了《预包装食品营养标签通用指南》，1997 年制定了《营养声明应

用指南》、《营养素参考数值》，对世界各国食品营养成分的标示提供了指导和参

考标准。近年来，随着世界范围内对食品营养化需求的增加，CAC 更加强调食品

营养学标签必须与本国的实际营养状况和膳食指南相结合的原则；强调营养和健

康声称要基于含量声称为基础；强调营养成分标示、营养声明和健康声明的健康

教育作用的重要性。

目前，欧盟、美国、加拿大、澳大利亚、新西兰、日本、新加坡、马来西亚

等均已建立了营养标签法规；我国的台湾和香港也分别于 1999 年和 2003 年制定

了相应的试行法规。我国大陆长期以来一直缺少独立的、有实际意义的食品营养

标签标准和法规，直到 2002 年，卫生部启动了《食品营养标签管理办法》（简称 ）

《管理办法》）的起草工作，3 年后，经过专家起草、企业界听证、学术界和政

府监督部门的多次讨论，《管理办法》（试行）初步完成。

营养成分的标示值是营养标签的基本组成部分，可以说，营养成分的含量分

析是《管理办法》的一个技术性平台。因为，食品企业在决定产品的营养标签标

示值的时候，需要进行大量的分析实验；而且，企业自身对食品的营养质量的监

督管理也需要进行实验分析。同时，政府部门对市场上销售的包装食品营养成分

标示值也负有监管的责任，而抽样分析便是一种重要的手段。

允许误差是判断检测值和标示值间是否相符合的标准。食品营养标签中对于

营养成分标示值允许误差的规定在不同国家有一定的差异，它的制定主要与各国

的实验室检测误差以及食品原料的变异有关。美国和加拿大的营养标签法规标准

对允许误差的规定是单向的，比如钠和脂肪的含量应小于等于 120%标示值，总

氮、钙的含量大于等于 80%标示值。我国 GB13432-2004《中国预包装特殊膳食用

食品标签通则》中规定的原则基本等同于美国，但并不详细。在 GB10769—10771

婴幼儿食品相关卫生标准中，对蛋白质、脂肪的允许误差规定是 80%—120%，对

钙、钠的允许误差规定是 75%—125%。
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基于我国营养标签工作即将启动，但相关的技术研究领域和数据仍属空白，

为给《管理办法》营养成分标示值允许误差的制定提供科学数据和建议，达能营

养基金于 2004 年资助了《营养标签相关技术和标准的研究》，重点旨在对我国

实验室对包装食品中重要营养成分（蛋白质、脂肪、钠、钙等）的实验误差进行

研究。该课题由中国疾病预防控制中心营养与食品安全所副研究员何梅负责。

（小标题 2）我国实验室对蛋白质、脂肪、钠、钙的室内检测符合国家标准

的要求，但检测的总体水平有待进一步提高

本着食品摄入频率高、各营养成分含量范围宽、食品的原料基质多样化的 3

个原则，课题组根据 2000 年进行的全国八大城市包装食品消费调查，确定了 7

类 14 种包装食品作为分析样品：谷物（米粉、燕麦片）、豆类（黄豆粉）、肉类

（午餐肉、酱牛肉、水浸鱼罐头）、奶制品类（全脂奶粉、脱脂奶粉）、饮料类（杏

仁露、橙汁）、坚果（花生、核桃仁）、休闲食品（饼干、薯片）。包括了人们消

费量大的主要品种，食品基质广泛，且各成分的含量范围覆盖广（蛋白质含量范

围在 0—40 克/100 克，脂肪在 0—60 克/100 克，钠在 0—1000 毫克/100 克，钙

在 0—1500 毫克/100 克），能够很好地代表我国市场上销售的包装食品。

对参加检测的实验室的选择要求是：经过省市级以上的计量认证、在全国的

地域分布均衡、实验室级别均衡。最终，课题组确认了 6 所疾病预防控制中心

的实验室（1个部级、1个省级、1个直辖市、2个省会市、1个特区市）及 1家

直辖市级商业性实验室，地域分布包括了南方、东北、中部和西部，能够反映我

国实验室的检测水平。

课题组要求各实验室使用现存的国标方法（目前我国有 10 个蛋白质含量测

定的国标方法、10 个脂肪含量测定的国标方法、6个钠国标方法以及 5个钙国标

方法），进行 3次平行样品的检测，并且要求同时进行质控样品的检测，以控制

分析质量，并进行详细实验记录。

实验室分析误差分为室内和室间误差，分别以室内精密度和室间精密度表

示，反映了实验室内分析数据的重复性以及试验室间分析数据的再现性。此外，

以上的分析精密度仅反映了分析过程中随机因素导致的分析结果的差异，是数据

的离散性指标，一般不能反映分析结果的准确水平，即是否为真值。而不确定度

则反映了分析测量的准确程度。

课题组对7个实验室的检测数据进行整理和异常值筛查后，进行实验分析的

精密度计算和分析，并同时给出我国实验室分析的95%不确定度评价。

分析实验室对14种包装食品测定的4种营养成分的实验室内和实验室间相对

精密度（RSDr和RSDL）及总的合成精密度（RSDR）（见表1、表2）。表1~2描述了我

国实验室对不同包装食品的检测误差，反映了对包装食品的抽样检查误差。从结

果看，室间精密度一般大于室内精密度。鉴于脂肪和钠是慢性病的危险因素，其

含量中高水平的包装食品相对于低含量的食品是应重点关注的对象，提示营养标

签中脂肪和钠的允许误差制定应以中高含量的食品检测结果误差为依据。

计算 14 种包装食品的检测分析的 95%相对扩展不确定度，由于检测数据一

般服从正态分布，所以“均值±扩展不确定度”将覆盖 95%的检测结果（见表 3）。

由计算结果看，蛋白质的分析不确定度基本控制在 20%以内，脂肪有部分食品的

不确定度高于 20%，而钙和钠的全国检测数据变化范围较大。

与营养标签规范的允许误差规定比较，蛋白质、脂肪的实验室分析误差能够

满足或部分满足要求；钙和钠的分析误差较高，需要提高实验室分析的水平，才

能胜任营养标签的执行。但考虑到允许误差规定是单向的，为了使食品营养标签
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符合规范的要求，在提高检测水平的同时，食品企业还可以在决定标示值时，适

当地降低（钙）或增加（钠）的标示水平。（本报记者 刘艳芳整理）

（图片说明：2.样品处理；3.分析检测）

表1.各样品中总氮和脂肪的实验室内和实验室间的质量控制

表2.各样品中钠和钙的实验室内和实验室间的质量控制

蛋白质 脂肪

C.Vr% C.VL% C.VR% C.Vr% C.VL% C.VR%

蔬菜米粉 1.32 5.26 5.42 5.39 17.48 18.29

麦片 0.59 2.40 2.48 1.98 8.73 8.95

午餐肉 2.02 5.34 5.70 3.50 3.22 4.75

酱牛肉 2.47 3.13 3.99 4.88 3.24 5.86

鱼罐头 1.88 3.12 3.65 4.67 21.97 22.46

全脂奶粉 1.36 5.10 5.28 1.89 4.26 4.66

脱脂奶粉 0.36 2.47 2.50 4.76 24.14 24.60

黄豆粉 1.33 1.89 2.31 1.97 17.38 17.49

露露 1.10 6.83 6.92 3.04 12.95 13.30

橙汁 1.14 6.85 6.95 — — —

花生 1.08 2.09 2.35 1.94 10.73 10.91

核桃仁 1.49 1.79 2.33 1.91 10.86 11.03

饼干 2.79 2.61 2.96 2.02 2.64 3.32

薯片 2.79 10.10 10.47 1.91 3.59 4.06

平均
1.55±

0.75

4.21±

2.46

4.52±

2.42

3.07±

1.39

10.86±

7.50

11.51±

7.25

钠 钙

C.Vr% C.VL% C.VR% C.Vr% C.VL% C.VR%

蔬菜米粉 2.77 27.59 27.73 5.82 26.60 27.22

麦片 7.82 44.89 45.57 3.70 22.68 22.98

午餐肉 4.73 14.69 15.44 8.13 19.20 20.85

酱牛肉 2.46 8.54 8.88 6.16 19.83 20.76

鱼罐头 5.68 23.72 24.39 4.91 44.11 44.39

全脂奶粉 2.53 6.40 6.88 4.23 27.17 27.50

脱脂奶粉 3.20 7.35 8.02 7.25 5.99 9.41

黄豆粉 7.68 16.60 18.30 2.21 5.51 5.93

露露 5.01 18.60 19.26 2.74 31.12 31.24

橙汁 5.55 51.86 52.16 3.84 17.27 17.70

花生 5.81 9.13 10.82 6.02 14.58 15.77

核桃仁 7.09 79.92 80.23 4.63 7.68 8.92

饼干 3.74 17.44 17.83 6.58 25.45 26.29

薯片 2.52 9.05 9.40 5.83 29.86 30.43

平均
4.76±

1.93

23.98±

21.19

24.64±

21.05

5.15±

1.70

21.22±

10.77

22.10±

10.31
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表3.14个包装食品检测的相对扩展不确定度结果（%）

［专家出镜］

何梅，中国疾病防控制中心营养与食品安全所副研究员。作为参编人员，编

写了《中国食物成分表 2002》，作为副主编，编写了《中国食物成分表 2004》，

2006 年，参与完成的《食物成分分析方法的建立与应用研究》获得中国营养学

会科学技术二等奖。

总氮 脂肪 钠 钙

蔬菜米粉 12.04 34.80 48.06 46.04

麦片 4.48 16.34 82.38 41.10

午餐肉 10.82 9.70 29.95 39.10

酱牛肉 7.90 12.08 16.50 38.62

鱼罐头 7.04 41.02 45.10 79.84

全脂奶粉 9.86 8.76 12.66 46.60

脱脂奶粉 4.54 45.38 19.30 10.36

黄豆粉 4.50 32.48 34.38 10.88

露露 12.68 24.72 35.62 57.10

橙汁 12.94 — 96.16 32.53

花生 4.46 20.08 20.74 29.24

核桃仁 4.58 20.58 142.52 21.24

饼干 5.64 6.48 44.18 48.22

薯片 19.60 7.82 16.70 56.04

平均 8.65±4.56 21.54±13.19 46.02±37.06 39.78±18.68


