《农产品营养品质评价指南》

农业行业标准编制说明

起草单位：农业农村部食物与营养发展研究所

联系人：朱大洲        

联系电话：13051262810          

邮箱：zhudazhou@caas.cn
一、工作简况，包括任务来源、协作单位、主要工作过程、标准主要起草人及其所做的工作等
（一）任务来源

《农产品营养品质评价指南》农业行业标准的制定由农业农村部农质标函[2021]76号“农业农村部关于下达2021年第一批农业国家和行业标准制修订项目计划的通知”文件下达，项目编号为NYB-21046号。项目牵头单位为农业农村部食物与营养发展研究所，依托该所牵头承担的中国农业科学院协同创新项目“农产品营养品质评价与调控”成果，支撑标准的制定。

近年来，我国农产品质量安全总体稳中向好，农业供给侧结构性改革、农业高质量发展成为“三农”工作的主旋律。随着居民生活水平的不断提高，人们的消费观念正在从“吃饱”、“吃得安全”向“吃得营养”、“吃出健康”转变，居民膳食结构转型升级的需求十分迫切，更加关注农产品营养品质和饮食健康。《“健康中国2030”规划纲要》《国民营养计划（2017-2030年）》《中国食物与营养发展纲要（2025-2030年）》等先后从国家和专业领域层面提出，深入开展食物（农产品、半成品、食品）营养功能评价研究，大幅提升优质农产品的供给数量，满足不同人群、不同生理状态的营养需求，指导农产品科学加工、制定引领健康消费的营养标准、建立健全营养法规标准体系等。

但目前我国尚缺乏科学、系统的农产品营养品质评价方法和统一标准，难以满足质量农业发展的需求。本文件制旨在通过制定农产品营养品质评价指南，明确营养品质评价原则、评价内容、评价方法等，为开展农产品营养品质科学评价工作提供依据和规范。

（二）主要起草单位

农业农村部食物与营养发展研究所、中国疾病预防控制中心营养与健康所、国家食品安全风险评估中心、中粮营养健康研究院有限公司、农业农村部农产品质量安全中心、中国绿色食品发展中心、浙江大学、江南大学、中国农业科学院农产品加工研究所、中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、中国农业科学院蔬菜花卉研究所、中国农业科学院北京畜牧兽医研究所、中国农业科学院郑州果树研究所、中国热带农业科学院分析测试中心、北京联合大学、武汉轻工大学、集美大学、成都大学等。
（三）编写人员与分工

编写人员：孙君茂、朱大洲、黄建、方海琴、董志忠、应剑、高芳、张宪、陆柏益、程力、范蓓、汤晓艳、徐东辉、梁克红、何晓叶、汤超华、郭琳琳、王明月、闫文杰、刘翼翔、王鸥、孟凡冰、聂莹、任潇等。
本文件制定过程主要由农业农村部食物与营养发展研究所、中国疾病预防控制中心营养与健康所、国家食品安全风险评估中心、中粮营养健康研究院有限公司、农业农村部农产品质量安全中心、中国绿色食品发展中心、浙江大学、江南大学、中国农业科学院农产品加工研究所、中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所、中国农业科学院蔬菜花卉研究所、中国农业科学院北京畜牧兽医研究所、中国农业科学院郑州果树研究所、中国热带农业科学院分析测试中心、北京联合大学、武汉轻工大学、集美大学、成都大学等单位人员参与，具体分工如下。
表1. 主要起草人员信息及任务分工

	姓名
	单位
	职称
	专业特长

及分工

	孙君茂
	农业农村部食物与营养发展研究所
	研究员
	首席专家、总体协调

	朱大洲
	农业农村部食物与营养发展研究所
	研究员
	方案设计、组织实施

	黄建
	中国疾病预防控制中心营养与健康所
	研究员
	食物营养；评价原则、评价内容编写

	方海琴
	国家食品安全风险评估中心
	研究员
	食物营养；评价方法编写

	董志忠
	中粮营养健康研究院有限公司
	正高级工程师
	营养代谢；评价内容编写

	应剑
	武汉轻工大学
	教授
	营养功能；评价方法编写

	高芳
	农业农村部农产品质量安全中心
	高级农艺师
	农产品优质化；评价内容编写

	张宪
	中国绿色食品发展中心
	高级农艺师
	绿色食品标准；评价内容编写

	陆柏益
	浙江大学
	教授
	营养功能；评价内容、评价程序编写

	程力
	江南大学
	教授
	谷物加工；评价报告编写

	范蓓
	中国农业科学院农产品加工研究所
	研究员
	功能食品；评价内容、评价程序编写

	汤晓艳
	中国农业科学院农业质量标准与检测技术研究所
	研究员
	农产品品质评价；评价原则编写

	徐东辉
	中国农业科学院蔬菜花卉研究所
	研究员
	蔬菜质量安全；评价原则、术语定义编写

	汤超华
	中国农业科学院北京畜牧兽医研究所
	副研究员
	畜禽品质评价；评价内容编写

	郭琳琳
	中国农业科学院郑州果树研究所
	高级实验师
	果品品质评价；评价方法编写

	王明月
	中国热带农业科学院分析测试中心
	研究员
	热带水果品质；评价内容编写

	闫文杰
	北京联合大学
	教授
	保健食品功能评价；评价方法编写

	刘翼翔
	集美大学
	教授
	功能食品；评价内容编写

	孟凡冰
	成都大学
	教授
	功能食品；评价报告编写


（四）主要工作过程

1、标准起草

（1）标准起草组成立

接到标准制定任务后，制标单位农业农村部食物与营养发展研究所于2021年5月成立了标准起草组，划分任务，明确分工，制定制标方案，推进工作的开展。
（2）标准讨论稿撰写

起草组成立后，于2021年6月，召开标准研讨会，初步确定标准起草框架，并开展农产品营养品质方面资料收集工作，并于2021年12月完成标准初稿撰写。因本标准编写所涉及营养品质不仅涵盖农产品或食品相关营养成分种类、含量、分布，满足机体需求的程度，消化吸收，生理应答等，还涉及农产品生理功能方面的评价方法。本标准编制项目立项伊始，相关内容（尤其是关于科学证据评价、跟踪评价）所涉及的标准、政策较为缺乏，起草组针对瓶颈问题逐步开展研究，在2022-2025年多次进行研讨。

随着农产品品质评价工作的整体推进，随着《保健食品功能检验与评价方法（2023 年版）》《保健食品原料保健功能声称科学证据评价技术指南》等陆续出台发布，逐步完善本标准编写所需资料。在此基础上，于2026年1月形成标准讨论稿，标准起草组通过内部征求意见、讨论，对标准文稿进行进一步修改完善。
2、公开征求意见

公开征求意见稿于2026年7月发布于农业农村部农产品质量安全中心和农业农村部食物与营养发展研究所网站，面向公众进行为期1个月的公开征求意见。截止X月XX日，共收到XX位同行，总计XX条反馈意见。起草组收到反馈意见后经分析、讨论和汇总，具体采纳意见XX条，部分采纳XX条，未采纳XX条。

3、审查阶段

4、报批阶段

二、标准编制原则和确定标准主要内容（如技术指标、参数、公式、性能要求、试验方法、检验规则等）的论据（包括试验、统计数据），修订标准时，应增列新旧标准水平的对比

（一）编制原则

本标准严格按照GB/T 1.1-2020的要求和规定编写编制。

协调性原则。本标准旨在规范农产品营养品质评价的各项内容。在内容上遵守《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国农产品质量安全法》等法规，所制定标准具体内容与GB 28050-2025《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》、保健食品、特殊食品和营养膳食等相关标准相协调。

适用性原则。从农产品营养品质保障、等级评定的实际需求出发，在有效约束、规范评价工作各环节基础上，制定方便实施、可操作、可推广的标准。

科学性原则。全面、系统看待农产品营养品质评价工作，如营养品质评价内容确定，不仅包括营养成分在农产品中的含量、组织分布和化学形态，还涉及生物利用度、生理应答、生理功能等内容。

（二）主要内容论据

本标准主要内容论据如下：

1、适用范围

本文件适用于有必要进行营养品质评价、定级分类的食用农产品及其初级加工产品。本文件中的“食用农产品”包括其全食物形态、食物所包含的营养成分以及通过物理、化学、生物等方法从食物中获得的目标提取物。此外，对由食用农产品加工制得的预包装食品在进行营养品质评价时，可对本文件内容进行适当参考。
2、术语和定义
本文件“农产品”定义，来自《中华人民共和国农产品质量安全法》中“第一章 总则”第二条，即“来源于种植业、林业、畜牧业和渔业等的初级产品，即在农业活动中获得的植物、动物、微生物及其产品”。
本文件对“营养品质”定义为：食物内在的生物化学组成，以及这些组成满足人体生理活动需要的程度。本定义参考由中国农业出版社出版的《中国农业百科全书（第二版）》的“农产品质量安全卷”关于“营养品质”的部分表述。
3、评价原则

标准文件规定了农产品营养品质评价应遵循的评价原则。
用途导向原则：本原则紧扣农产品营养品质评价的核心目标，以提升优质农产品供给水平、满足消费者营养健康需求为根本出发点，贴合当前居民健康消费升级与农业高质量发展政策导向。强调营养品质评价应充分立足农业生产实际与市场消费规律，需紧密结合评价对象特性、明确评价目的，科学匹配评价指标与方法，避免评价工作脱离实际、偏离需求。确保评价结果不局限于单纯的品质检测，而是能够有效支撑农产品营养品质科学研判、特色农业品牌培育、营养导向型农业产业发展，最终服务于多元化健康消费引导，实现评价工作与产业高质量发展、居民健康需求的精准对接。
科学性原则：科学性是农产品营养品质评价的重要前提，为保障评价结果权威、严谨、可信，本指南确立了科学性原则。编制组充分参考农产品品质评价、营养检测相关国家与行业标准，强调构建用途明确、指标客观、方法可靠、程序完善的标准化评价体系，统一评价方法，保障数据可重复、结果可验证，从技术层面确保评价客观。同时，明确样品采集需覆盖关键影响因素、保障典型性与代表性，规范评价流程以提升资源利用效率；要求结果研判贴合目标人群营养需求，评价结论基于全面数据分析，确保科学客观、准确可靠，并清晰界定适用范围，全面保障评价工作的专业性、严谨性与公信力。
可操作性原则：为确保规程能够广泛适用于基层检测、生产主体、科研机构等各类场景，避免评价工作流于形式，标准编制组认为在营养品质评价过程中应充分兼顾实际应用需求，确立可操作性原则。本原则明确要求品质评价方法与程序简便易行、注重实效，摒弃繁琐冗余的操作流程，最大限度减少人力、物力、财力的不必要消耗与浪费，兼顾评价工作的规范性与实用性。既保证评价工作能够高效开展，又能适配不同实施主体的设备条件、技术能力与工作成本，让规程真正落地可行、便于推广，切实发挥营养品质评价在农业生产、品牌打造、产业发展和消费引导中的指导作用。

4、评价对象
本文件将农产品营养品质评价对象分为四类，分别为：全食物、提取物、营养成分、抗营养因子、提取物和全食物。
全食物：是未经分离、提取或深度加工改变的完整初级农产品或其可食部分。将全食物纳入评价范畴，主要基于两点现实意义：一方面，全食物的天然组分均衡性和互作效应，是衡量农产品营养功能的重要维度，可为健康食品原料遴选、膳食指南制定提供更贴近实际食用场景的科学依据。另一方面，全食物是居民日常膳食的主要摄入形式，可通过科学证据评价法确定食物摄入与健康的关系。

提取物：本标准中所述的“提取物”，参照《植物提取物 术语》（GB/T 43808-2024）的定义，是指以农产品全部或者某一部分为原料，经过提取、浓缩和（或）分离、干燥等过程，定向获取和浓集农产品中的某一种或多种成分，一般不改变农产品原有成分结构特征的产品。一般可通过物理（包括压榨、离心、粉碎筛分等）、化学（溶剂萃取、酸碱浸提）或生物技术方法（酶解、微生物发酵辅助提取），进行初步分离、纯化或浓缩，从而获得中间产物或组分。它介于初级农产品与高纯度活性成分之间，涵盖了如植物油、蛋白提取物、多糖粗提物、多酚类浓缩物等多种形态，是农产品从原料走向功能性成分应用的关键环节。例如：从谷物麸皮中初步分离的膳食纤维粗提物、通过酒精浸提的富含人参皂苷的人参提取物、经酶解获得的植物蛋白提取物等。这些提取物广泛应用于食品加工、保健食品领域。
营养成分：参照《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2025）中对“营养成分”的定义，即：食品中具有的营养素和其他有益于生理机能的食物成分。具体包括：蛋白质、脂肪、碳水化合物、维生素、矿物质、膳食纤维和植物化学物（如：多酚类、萜类、类黄酮类、生物碱、胡萝卜素、含氮含硫类物质等[1]）。
抗营养因子：是指食物中天然存在的能够干扰营养成分的消化、吸收和利用，从而降低其营养品质或对人体产生不良生理效应的物质。但在特定情况下，适量的抗营养因子也具有对人体健康有益的作用。比如：蛋白酶抑制剂、植物凝集素、植酸、草酸等。
5、评价内容
经多次专家讨论研究，结合营养品质的内涵，营养评价工作的目的，食物与人体健康的关系等，将评价内容分为六个方面，即：① 营养成分种类、结构、含量、分布及化学形态；② 营养成分满足机体需求的程度；③ 抗营养因子种类、含量、分布及其健康效应；④消化吸收；⑤生理应答；⑥生理功能。

（1）营养成分种类、结构、含量、分布及化学形态

营养成分种类：食物中包含水分、碳水化合物、蛋白质、脂肪、维生素、矿物质、膳食纤维等营养素，还有酚类、萜类、含硫化合物和醌类等具有调节生理功能的其他膳食成分。通过检测和确定农产品中含有或缺乏的营养成分种类，以描述该评价对象营养成分种类的全面性。
营养成分结构：是指营养成分的分子结构特征，比如脂肪酸的“顺式”和“反式”结构。还包括分子量大小、分子量分布等。比如，脂肪酸按碳链长度可分为短链脂肪酸、中链脂肪酸、长链脂肪酸。蛋白质的分子量从整蛋白到小肽再到氨基酸，差异很大。

营养成分含量、分布：指每单位重量或体积食物中某种营养成分的质量。根据评价目的，与相关对象进行横向或纵向的高、低比较。营养成分在特定生物体的不同组织或器官中的含量不尽相同。例如：小麦籽粒主要由皮层（14.5%-18.5%）、胚（3%）和胚乳（77%-85%）组成。蛋白质和淀粉主要存在于胚乳，B族维生素（维生素B1、B2、B3）和矿物质（如Fe）则主要存在于皮层中的糊粉层[2]。

营养成分化学形态：营养成分能以多种化学形态存在于食物中，其存在形态会直接影响机体对营养成分的吸收利用效率。例如：菠菜中的钙以草酸盐形式（无机态）存在，降低机体对钙的吸收[3]。柑橘在果实发育过程中，草酸钙含量逐渐转变成更易吸收的可溶性果胶酸钙 [4]。
（2）营养成分满足机体需求的程度
农产品中营养成分种类、比例和含量满足人体生理代谢需求的程度。在营养成分种类方面，例如，评价蛋白质的营养价值主要考察是否涵盖人体所需的9种必需氨基酸，以及必需氨基酸与总氨基酸比值等；比例方面体现的是营养均衡性，例如，针对目前居民不饱和脂肪酸摄入过多问题，比值是评价某种食用油脂肪酸比例是否均衡的指标；营养成分含量方面主要体现不同食物所含营养成分是否满足人体的每日需求，例如，两种鲜牛奶中蛋白质含量分别为g/100 ml和g/100 ml，人体每天所需蛋白质含量按60.0 g计算，两种牛奶蛋白质的NRV%分别为7%和10%。

（3）抗营养因子种类、含量、分布及其健康效应

刘振君等[5]对我国9个大豆主产区的62个样品的抗营养因子（低聚糖、胰蛋白酶抑制剂和凝集素）进行分析，发现总低聚糖含量为4.40~39.3 mg/g，胰蛋白酶抑制剂含量为10.2~53.8 IU/mg，凝集素含量为5.07~8.65 mg/g。各品质指标变异系数较大（除凝集素外），达41.9%~81.5%，具有较高的育种潜力。并发现同一品种、不同县(市、区)大豆中低聚糖、胰蛋白酶抑制剂含量差异较大。
（4）消化吸收

食物经摄食进入人体后，需经由胃肠道的消化作用，将其中的营养物质转化为可被机体吸收利用的小分子物质与适宜形态，随后吸收入血并转运至各组织器官。受食物基质特性、物化形态及机体自身生理状态等多重因素影响，营养成分在体内的消化吸收和利用情况存在较大差异，由此介导的生理应答反应程度也不同[6]。因此，需对食物或其营养成分引发的生理效应强度开展科学、规范的评价。因此，有必要对食物中的营养成分的生物利用率进行科学、规范的评价。
（5）生理应答
机体摄入一定量食物后所产生一定的生理反应。此概念来自《中国营养科学全书（第二版 上册）》。生理应答的发生、发展和最终效应是一个复杂但又规律有序的生理过程。根据食物对机体生理应答的影响程度，可以直观反映农产品的营养品质。例如，食物的血糖应答、食物胰岛素指数和饱腹感值是常见的评价生理应答的方法。
（6）生理功能
本文件将对“生理功能”的描述为：农产品所含营养成分维持人体正常生长、发育和正常生理机能的作用，以及全食物或其所含营养成分对补充营养成分、改善机体健康状态或者降低疾病发生风险等对人体产生有益调节的功能表现。前半句侧重描述食物中营养素或其他营养成分对人体产生的维持正常的生理基础作用，该描述部分引用《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2025）中对“营养素”“营养成分”的定义；后半句强调运用科学证据，通过对现有文献证据进行质量评价和综合评级，得出特定食物或营养成分的摄入与降低某种疾病发生风险之间的关系。

6、评价方法
农产品营养品质评价方法包括：仪器分析法、数学模型评价、体外实验评价、动物实验评价、人体试食试验评价、科学证据评价和跟踪评价。
（1）仪器分析法
仪器分析法是农产品营养品质客观评价的基础与核心，对农产品各成分种类丰富程度和含量高低进行评价。通过定性与定量分析，勾画不同农产品的营养成分“指纹图谱”，为后续综合评价提供基于物质基础的原始数据支撑。根据《食用农产品营养成分数据表达规范》（NY/T 3944—2021）规定，营养成分包括：营养素和其他营养成分；主要营养成分和特征营养成分。主要营养成分包括除水分外含量较高的或生理作用较大的一种或多种成分。特征营养成分包括在不同品种、不同产地、不同采收或生育期的食用农产品的营养成分中，有显著差异的成分。
目前关于农产品营养成分含量的检测方法和相应标准已相对完善和成熟。如：《食品安全国家标准 食品中蛋白质的测定》（GB 5009.5-2025）《食品安全国家标准 食品中胡萝卜素的测定》（GB 5009.83-2016）《食品安全国家标准 食品中多元素的测定》（GB 5009.268-2025）等，是对农产品开展营养成分含量评价的基础。《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》中营养声称包括：含量声称、比较声称。前者是对食品中能量或营养成分含量水平的描述和说明。含量声称用语包括“含有”“来源”“高”“富含”“低”“无”“不含”等；比较声称是与同类食品相比较，对食品能量或营养成分含量水平变化状况的描述和说明。比较声称用语包括“增加”或“减少”等。
（2）数学模型评价
为避免单一成分含量评价的局限性，数学模型评价方法可实现营养品质的综合性量化，以满足食物营养素对人体需求的科学评判。目前常用的数学模型评价方法有：营养素参考值（Nutrient Reference Values，NRV）、氨基酸评分（Amino Acid Score，AAS）、营养质量指数（Index of Nutritional Quality, INQ）、营养素度量法（Nutrient Profiling，NP）、膳食炎症指数（Dietary inflammation index，DII）等。
预包装食品包装上的NRV%就是一个对食物营养素的营养品质评价。NRV%表示食品中某营养素含量占该营养素的营养素参考值的百分比。例如，100g燕麦中含有10.1g蛋白质，参照《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》（GB 28050-2011）中蛋白质的NRV60g计算，NRV%为16.8%。

AAS表示每克待测蛋白质中必需氨基酸含量（mg）占每克参考蛋白质中必需氨基酸含量（mg）的百分比。其用以评价氨基酸组成是否合理，是根据联合国粮食及农业组织/世界卫生组织织（Food and Agriculture Organization of the United Nations/World Health Organization，FAO/WHO）建议的人体必需氨基酸评分方法[6]。例如，研究者[7]对3 种水域养殖的南美白对虾进行营养品质分析，通过AAS确定3 种养殖环境南美白对虾的第一限制氨基酸均为蛋氨酸＋半胱氨酸，第二限制氨基酸均为缬氨酸；赖氨酸含量丰富。
营养质量指数（Index of Nutritional Quality, INQ）是把食物中营养素含量结合该食物所能提供的能量进行综合评价的一种营养品质评价方法。其表示为营养素密度与能量密度的比值。此比值等于、小于和大于1分别表示该食物提供营养素能力与提供能量能力是否相当[6]。如：李轶等[8]计算了鲜榨果汁总花色苷INQ，结果显示蓝莓汁、蔓越莓汁、黑枸杞汁、黑加仑汁、蓝靛果汁、桑葚汁、红树莓汁的INQ均大于1，其中蓝莓汁、蔓越莓汁、黑枸杞汁和蓝靛果汁的总花色苷INQ达47.05～167.63，是日常补充花色苷的良好来源。

营养素度量法（Nutrient Profiling，NP）用以评价食物中正向营养素和负向营养素综合富集程度。与INQ相比，其是对一种食物或膳食的多营养素的构成进行评价［6］。NP 以促进健康、预防慢性病为核心目标，依据食物的成分含量，通过专属评分体系对食物开展归类分级，旨在实现食物的综合营养评价，帮助消费者快速准确辨别食物是否脂肪、盐、糖含量偏高，膳食纤维、微量营养素是否丰富等。
膳食炎症指数（Dietary inflammation index，DII）是据膳食成分或营养素对6种关键炎症生物标志物（如IL-1β、IL-4、IL-6、IL-10、TNF-α和CRP）的影响进行量化评分，以评估个体膳食模式对机体炎症反应造成的正向或负向影响。DII越高说明造成机体炎症潜力越大，反之具有抗炎作用。目前，DII已广泛应用于临床医学研究中。研究显示，较高的DII评分与空腹血糖升高、体重指数（BMI）增加及腰围增粗相关，并且与肥胖、高甘油三酯血症、心血管疾病和全因死亡风险升高有关[9]。

（3）体外实验评价
体外实验是快速、低成本、高通量的营养功能预评价手段，能在生理状态或生理环境模拟条件下，采用仿生模型、细胞模型快速评价农产品活性成分的营养品质。体外实验评价既规避动物与人体试验的伦理、成本、周期限制，又为后续体内试验提供方向与依据，确保功能评价的高效性与方向性。
例如，采用 INFOGEST 静态消化模型，模拟口腔 - 胃 - 肠道消化过程，测定糙米中淀粉的消化情况（快速消化淀粉、慢速消化淀粉、抗性淀粉产生量）与体外消化物在体外肠道发酵过程中短链脂肪酸生成量，评价其肠道益生功能[10]。

（4）动物实验评价
动物实验能在完整生命体层面，模拟人体不同生理状态，综合评价农产品营养成分的吸收代谢、功能效果等，是连接体外实验与人群试验的关键环节。本指南文件中的动物实验，以明确农产品中营养素的生物利用率、生理应答及潜在生理调节功能为核心目的，通过标准化的动物饲养、干预及检测流程，量化分析农产品对实验动物生长发育、生理指标、营养素代谢等方面的影响，进而反映农产品的营养品质及对人体健康的影响。例如，有研究者通过定期对瘦型Wistar大鼠进行葡萄籽提取物（GSE）干预，通过对比干预前后甘油三酯、瘦素水平、肝脏胆固醇含量等指标，评价GSE对生物体肝脏脂质代谢的调控作用［11］。
（5）人体试验评价
参照保健食品领域文件《保健食品功能检验与评价方法（2023 年版）》《保健食品人群试食试验伦理审查工作指导原则（2023 年版）》《中国农业百科全书（第二版 上册）》《特殊食品术语》等，在符合伦理审查要求基础上，对特定人群进行干预性试验，通过特定生理和功效性指标，评价富含某种或多种营养成分的农产品对机体满足程度、消化吸收、生理应答的影响，以及验证评价对象生理功能的有效性。
例如，有研究者通过人体试食试验评价试食组和对照组食用三个月覆盆子大豆提取物胶囊后参与者体内的MDA（丙二醛）含量、GSH-Px（谷胱甘肽过氧化物酶）和SOD（超氧化物歧化酶）活性。结果显示，试食组GSH-Px与SOD活性分别显著提升16.15%与10.29%，且与对照组相比差异显著（P<0.001）。根据抗氧化功能评价标准，确认该胶囊有助于人体抗氧化作用[12]。

（6）科学证据评价
可参照中国营养学会编写的《食物与健康—科学证据共识》和《保健食品原料保健功能声称科学证据评价技术指南》（T/CNSS 031-2024）。
采用循证营养学的方法，针对待论证问题，通过文献数据检索对原始研究文献进行全面系统检索和严格筛选，并进行质量评价。将经过质量评价的文献组成证据体，按照相应方法进行证据体评价得出证据体等级强度，结合专业理论知识和实践，最终得出特定食物摄入与相应生理功能间的关系。例如：经科学证据评价，大豆及其制品与高血脂关系的评价等级为B级，即大豆及其制品消费可降低高血脂发病风险。鱼肉摄入与心血管疾病关系的评价等级为B级，即鱼肉摄入可降低心血管疾病发病风险。
注：示例摘自《食物与健康—科学证据共识》（北京：人民卫生出版社，2016）。

（7）跟踪评价
本部分参照《全国名特优新农产品管理办法》和《全国名特优新农产品营养品质评价鉴定规范 通则》（CAQS/MTYX1001-2025）关于“跟踪评价”和保健食品领域关于“上市后评价”的要求。对已做出营养品质评价的农产品，根据其长期和真实食用情况，可进行追踪式评价，以验证结果的准确性。

7、评价程序
本部分对开展农产品品质评价工作的评价程序进行规定。首先，按照用途导向原则，应明确开展评价工作的目的，是用于基础科研、产品研发、市场推广还是科普宣传等。按照科学性和可操作性原则，明确评价对象、评价内容和评价方法。
评价样品抽样原则参照《CAQS/MTYX 1001-2025全国名特优新农产品营养品质评价鉴定规范》以及农产品质检工作相关要求，遵循随机性、代表性、可行性、公正性的抽样原则，根据评价目的和产品特性确定样品采集时期，并及时进行检测。
对农产品品质进行评价后，应根据实验数据或试验结果，由评价人员进行会商、分析，确定评价结论。针对单一农产品，应明确对比依据。有相关标准的，可参照标准进行评价，如《荔枝品质评价技术规范》（NY/T 4890-2025）、《芒果品质评价技术规范》（NY/T 4416-2023）、《大蒜营养品质评价技术规范》（NY/T 4417-2023）等；没有参考标准时，可以与权威数据资料进行比较，权威数据资料包含但不限于：国内外公认的食物成分表和营养成分数据库，如《中国食物成分表》、FoodData Central (FDC)、International Network of Food Data Systems (INFOODS)等。还有在学术期刊公开发表的学术论文，专家共识，第三方实验室检测评价结果等。针对多个农产品，可对各组实验数据或试验结果进行对比分析，确定评价结论。应确保数据和结果具有可比性，并合理界定评价结论的适用范围。
农产品生理功能的证据强度分级情况按照《保健食品原料保健功能声称科学证据评价技术指南》（T/CNSS 031-2024）。证据强度分为A、B、C、D四个级别，农产品可维持或改善机体特定健康状况的证据评价等级应为A、B、C级；降低疾病发生风险因素的证据评价等级应达到A级或B级。
8、评价报告
参照全国名特优新农产品营养品质评价鉴定报告、特质农品独特品质特征技术评价鉴定报告中所包含对评价对象详细信息（名称、品种、产地、加工和储藏方式等）、独特品质指标及相应检测方法、评价过程和清晰凝练的评价结论等要素，对农产品营养品质评价报告所包含要素、撰写语言要求、报告出具等进行了规定，具体撰写格式可根据实际情况和使用需求进行设计，可包括摘要版、完整版等不同形式。
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三、主要试验（或验证）的分析、综合报告，技术经济论证，预期的经济效果

本指南的制定实施约束、规范了农产品营养品质评价工作，便于此工作广泛开展。农产品营养品质评价工作的广泛开展，促使育种者根据农产品评价结果，以营养为导向培育高品质产品，切实提升农产品质量；商家利用评价结果宣传产品营养品质，增加宣传科学性和说服力，促进农产品优质优价；此外，农产品营养品质与健康功效的明晰，为不同人群精准膳食、科学选择食物提供依据，整体提升国民健康状况，降低国家医疗负担。

四、采用国际标准和国外先进标准的程度，以及与国际、国外同类标准水平的对比情况，或与测试的国外样品、样机的有关数据对比情况

2014年国际食品法典委员会营养与特殊膳食分委员会提出了关于生物强化的定义草案《Proposed Draft Definition for Biofortification》，旨在为营养强化型农产品的评价提供参考。本标准适用对象不仅包括营养强化农产品，还包括普通农产品、功能性农产品，范围更加广泛，标准制定内容更加全面、系统。

五、与有关的现行法律、法规和强制性标准的关系

本标准制定是在《中华人民共和国农产品质量安全法》《中华人民共和国食品安全法》《中华人民共和国广告法》等相关法律法规实施背景下制定，通过保障农产品质量、客观评价农产品营养品质以确保农产品符合保障人的健康安全的要求，科学树立民众食物营养与健康的理念。本标准在营养素含量评价方面引用国家强制性标准 GB 28050-2025《食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则》。

六、重大分歧意见的处理经过和依据

无。

七、标准作为强制性标准或推荐性标准的建议

因《农产品营养品质评价指南》为首次制定，且我国处于农产品营养品质评价工作开展初期，为避免标准执行过程中可能出现的实际问题，故建议此标准作为推荐性标准。

八、贯彻标准的要求和措施建议（包括组织措施、技术措施、过渡办法等内容）

《农产品营养品质评价指南》为首次制定，旨在为农产品营养品质评价工作提供框架性科学指导。建议尽量在不同标准使用主体和具有不同评价目的营养品质评价工作进行实施。鼓励标准使用主体在贯彻本标准基础之上，结合自身实际具体评价工作，进一步细化规范相关内容。

九、废止现行有关标准的建议

无。

十、其他应予说明的事项

无。
