
基金项目!中央级公益性科研院所基本科研业务费专项!编号"

"%"$&''$'"$$!

#$中国农业科学院科技创新工程!编

号"

DTTM,TMK6O,'$'",6FUR

#

作者简介!黄泽颖!

")#1

'#%男%农业农村部食物与营养发展研究

所副研究员%博士&

+,-./0

"

9J.7

?

]<

H

/7

?!

4..:347

收稿日期!

'$'",$",'$

!"#

"

$%&$'()*

(

+

&,--.&$%%'/)011&*%*$&%1&%%*

美国
UJX.0

评分标签发展的经验分析与启示
5+

"

$/$%&#&)&#

4

2$2&)3-)#$

,

6'-)+-)'(*!+-/$%&)789&#

2%(/$)

,

#&:-#$)

,

3-.-#(

"

+-)'

黄泽颖

+A"#$-3'

(

./

0

!

黄贝繤

+A"#$E3.'F)/

!农业农村部食物与营养发展研究所%北京
!

"$$$#"

#

!

G/@?.?)?36

8

966:&/:#)?>.?.6/%3B376

H

53/?

%

I./.@?>

(

6

8

"

0

>.<)7?)>3&/:

D)>&7"

88

&.>@

%

E3.

=

./

0

"$$$#"

%

*4./&

#

摘要!为探索企业主导包装正面&

FEO

'标签提供的启发!

研究利用美国
UJX.0

评分标签官方资料总结国际经验#

结果发现!

UJX.0

评分标签基于整体营养质量指数!用

"

%

"$$

表达包装食品"生鲜农产品的营养价值!评分越

高!营养状况越好#标签与食品价格相结合!方便消费者

比较所支付的营养价值#因此!中国可尝试设计营养评

价信息与价格一体化的
FEO

标签!并在生鲜农产品试行

推广!以及按照国民营养需求适时调整
FEO

标签算法#

关键词!

UJX.0

评分标签$

UJX.0

营养评分系统$包装正

面标签$营养标签
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不健康饮食是全球非传染性疾病的主要危险因素%

给社会造成沉重经济负担,

"

-

&据.

'$'$

年世界粮食安全

和营养状况报告/

,

'

-显示%全球普遍存在非健康饮食方

式%如果持续下去%死亡和非传染性疾病所带来的与膳食

相关健康成本预计到
'$!$

年将超过
"3!

万亿美元(年&

为引导居民健康饮食%各国政府在食物教育*健康科普*

糖税征收*肥胖税征收*营养标签实施等方面纷纷出招&

其中%营养标签是指向消费者提供食品营养特性的描述

方式%被世界卫生组织!

ZPE

#列为改善膳食结构和健康

的营养干预措施,

!

-

&按照包装袋的标识位置%营养标签

可分为包装背面!

Y.4B5>O.4B.

?

<

%

YEO

#标签和包装正

面!

F=5785>O.4B.

?

<

%

FEO

#标签,

&

-

&所谓
FEO

标签%是

在包装正面主视野内%运用营养素度量法!

UJ8=/<78

O=5>/0<

%

UO

#%以图*符号或描述性文字评价整体营养价

值%让消费者一目了然地理解产品营养状况%帮助购买健

康产品,

*

-

&

FEO

标签存在引导消费者选择健康食品的效

果局限,

%

-

*促进健康饮食的作用不大,

1

-

*提高个人健康水

平效果不显著,

#

-等问题%但仍被世界卫生组织!

ZPE

#列

为改善饮食的推荐措施,

)

-

&中国的
FEO

标签发展滞后%

直到
'$")

年才被.健康中国行动计划!

'$")

'

'$!$

#/确

立为行动目标&当前%全国范围内仅有中国营养学会正

在推行)健康选择+标识%还缺乏其他主体实施的
FEO

标

签&国内学者较多介绍政府主导
FEO

标签的国际经验%

如瑞典的
e<

H

950<

标签,

"$

-

*新加坡的较健康选择标

志,

""

-

*英国的交通灯信号标签,

"'

-

*澳大利亚的健康星级

评分,

"!

-

&虽然少数学者笼统提到行业协会*企业等主体

FEO

标签的图标*实施机构*目标营养素或食物组与评价

标准,

"&N"*

-

%但没有详细的介绍和剖析&研究拟从官方网

站,

"%N"1

-收集相关信息%对美国
UJX.0

有限责任公司发起

的
UJX.0

评分标签展开案例研究%旨在为中国企业实施

FEO

标签提供更多的资料与依据&

"

!

UJX.0

评分标签及特点
UJX.0

评分标签%又称为
UJX.0

营养评分系统
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限责任公司和
\=/>>/7

医院于
'$$#

年成立的合资企

业'''

UJX.0

有限责任公司!

UJX.0QQD

#于
'$"$

年实

施&

UJX.0

评分标签是由一个白色的正六边形与一个蓝

色的正六边形连接而成!见图
"

#%评分被印在右上方%从

"

到
"$$

对食物进行评分%得分越高%食物越健康&

UJX.0

评分标签右上角有
(

%表示受国家法律保护的注

册商标标志&

UJX.0

评分标签的口号为
UJ8=/8/57-.G<

<.:

H

!营养很容易#&而且%

UJX.0

评分标签将评分与食品

价格联系一起%显示在货架上%方便消费者比较其所支付

的营养价值&如图
'

所示%某一饮料的
UJX.0

评分为
##

分%食品价格为
'3%)

美元&

UJX.0

评分标签具有
&

个显著特点"

"

简单%

UJX.0

评分标签采用
"

%

"$$

其中一个数字表达食物的营养价

值$

#

包容%被应用于多种食品中$

$

方便%

UJX.0

评分

显示在商店的货架上%方便比较价格的同时比较营养价

值$

)

客观%

UJX.0

评分标签由耶鲁大学*哈佛大学和西

北大学等顶尖大学的营养和医学专家团队独立开发%由

\=/>>/7

医院资助%没有零售商或制造商参与其中&

'

!

UJX.0

评分标签算法与实施效果
UJX.0

评分标签基于
!$

多种营养成分的整体营养

质量指数!
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#算

法%从推荐性营养成分*限制性营养成分*热量
!

个维度

评价食物%其中%推荐性营养成分如纤维*叶酸*维生素

T

*维生素
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*维生素
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*维生素
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*维生素
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钾*钙*锌*
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.,!

脂肪酸*生物类黄酮*总类胡萝卜素*

图
"

!

UJX.0
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图
'
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某个饮料的
UJX.0

评分标签)
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镁*铁等$限制性营养成分如饱和脂肪*反式脂肪*钠*糖*

胆固醇等&计算时%推荐性营养成分构成分子%限制性营

养成分构成分母%每种营养成分的权重均基于对美国人

健康的影响程度%即推荐性营养成分分值越高或者限制

性营养成分分值越低%

UJX.0

评分越高&以酸奶为例%如

果
UJX.0

评分较低%可能含有大量糖分和饱和脂肪%反之

评分较高&此外%算法还考虑了营养密度!每卡路里含有

的营养物质#*蛋白质质量*脂肪质量和血糖负荷&为适

应美国居民膳食指南的最新建议%

'$"&

年%

UJX.0

评分标

签调整了蛋白质*糖*纤维等营养成分的权重%改变了许

多食物的评分%部分食物评分调整结果如表
"

所示&

表
"

!

部分食物的
UJX.0

评分调整结果#

"1

$
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!
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?
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d
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食物 旧的
UJX.0

评分 新的
UJX.0

评分

碎牛肉!

)*̂

是瘦肉#

*1 !'

去皮鸡胸肉
*1 !)

鸡蛋
*% !!

达能蓝莓脱脂酸奶
&" #"

全脂牛奶
#' *'

燕麦片
)! **

!!

目前%

UJX.0

评分标签在美国
!"

个州的
"%$$

多家商

店推行%但尚未覆盖美国的所有商店&学界和社会对

UJX.0

评分标签的实施效果持认可态度"

"

营养价值评价

准确%如
F/7G0/7

?

等,

"#

-基于
"'&1

个成年美国人线上调查

数据发现%单交通灯信号标签*多交通灯信号标签*前面事

实标签*

UJX.0

评分标签*指引星标签能提高消费者判断食

品营养质量的能力%尤其是
UJX.0

评分标签与多交通灯信

号标签对产品的营养价值评价最为准确$

#

UJX.0

评分正

向促进产品销售额%以购买
UJX.0

评分标签商品的消费者

为调查对象%采用随机控制试验评估发现%酸奶
UJX.0

评

分每增加
"

分%销售额就增加
$3&)̂

,

")

-

$

$

影响消费者购

买意愿%如
C<05

等,

'$

-调查发现%

UJX.0

评分标签能影响消

费者的购买行为%尤其对特定的食品和消费者&然而%研

究,

'"

-发现%

UJX.0

评分标签不被认可%其对消费者的购买

决定产生的影响较小&

UJ@.0

评分标签不因产品的有机属

性而提高分数%有机即食早餐麦片与传统即食早餐麦片的

UJX.0

评分不存在差异,

''

-

&

!

!

与相近
FEO

标签的比较
当前正流行且以评分概括食物!品#营养信息的

FEO

标签除了
UJX.0

评分标签外%还有指引星标签*健康星级

评分系统!见表
'

#%这些标签都将推荐性营养成分与限制

性营养成分纳入运算法则得出一个具体的分值区间&

UJX.0

评分标签以分值区间的一个数字直接显示在标签

#!

"

X503!1

"

U53#

黄泽颖等!美国
UJX.0

评分标签发展的经验分析与启示



上%而指引星标签*健康星级评分系统是将分值转化为星

星颗数%让消费者通过数星星了解产品的营养状况&

!!

由表
!

可知%在预包装食品与生鲜农产品运用的
%

个

FEO

标签均采用了总结指示体系的营养素度量法模型%

均以推荐性营养成分与限制性营养成分为考量对象%不

展示具体营养成分含量&

e<

H

950<

标签*心脏检查标志和

较健康选择标志采用阈值法%即以一个图形概括产品的

总体营养信息%而
UJX.0

评分标签与指引星标签分别采

用评分法*评级法&此外%

%

个
FEO

标签的推行机构多

元%既有政府主导%又有行业协会与企业发起&

&

!

对中国
FEO

标签发展的启发
UJX.0

评分标签将食物的整体营养价值转化为一个

可量化的数字%帮助消费者一眼了解所购买食物的营养

价值%并在同类食品之间或在跨食品之间进行比较&

UJX.0

评分标签的亮点较多%为中国
FEO

标签设计和推

行提供了良好的思路%主要有以下启发&

&3"

!

设计营养评价信息与价格一体化的
FEO

标签"方便

消费者选择性价比高的食品

!!

UJX.0

评分显示在货架上%紧挨着价格%方便价格敏

感的消费者在选购食品时比较价格与营养价值&为方便

价格敏感的消费者在选购食品时比较价格与营养价值%

建议借鉴
UJX.0

评分标签的设计经验%对预包装食品*生

鲜农产品*餐饮食品实施
FEO

标签时%探索产品价格和

营养价值信息相结合的标签格式&

&3'

!

推动
FEO

标签在生鲜农产品中的试行实施

包括
UJX.0

评分标签在内的
e<

H

950<

标签*较健康

选择标志*指引星标签均能在预包装食品和生鲜农产品

中实施%有助于充分发挥
FEO

标签作用%显示更多食物

的营养价值&在中国%居民对生鲜农产品的需求旺盛%但

在实践中%缺乏营养标签引导消费者选择营养价值高的

表
'

!

以评分概括食物%品&营养信息的
FEO

标签概况

K.I0<'

!

T75@<=@/<A5>FEO0.I<0::J--.=/]/7

?

7J8=/8/57.0/7>5=-.8/57/78<=-:5>:45=<:

FEO

标签 国家 推行时间 推行机构 评分范围 结果显示

UJX.0

评分标签 美国
!!

'$"$

年
UJX.0

有限责任公司
"3$

%

"$$3$

"

%

"$$

%以整数递增%数字越大%营养状况

越好

指引星标签,

'!

- 美国
!!

'$$%

年 指引星认证企业
N&"3$

%

""3$

$

%

!

颗星%以
"

星递增%星级越多%营养价

值越高

健康星级评分系统,

"!

- 澳大利亚
'$"&

年 澳大利亚卫生部
$3*

%

*3$

$3*

%

*3$

星%以半星递增%星星越多%产品越

健康

表
!

!

在预包装食品与生鲜农产品中应用的
FEO

标签

K.I0<!

!

FEO0.I<0:>5=J:</7

;

=<

;

.4B.

?

<G>55G:.7G>=<:9

;

=5GJ48:

FEO

标签 国家 推行时间 推行机构 标签信息内容 营养素度量法模型

UJX.0

评分标签 美国
'$"$

年
UJX.0

有 限

责任公司

用
"

%

"$$

分值显示%以纤维*叶酸*维生素
D

*维

生素
R

*维生素
+

*钾*钙*锌*

E-<

?

.,!

脂肪酸*

铁*饱和脂肪*钠*糖*胆固醇含量为评价基础

评分法的总结指

示体系
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年 食品管理局

用锁孔图形显示%表示产品至少符合更少饱和脂

肪*更少糖和盐*更多膳食纤维*全谷物的其中一

个标准

阈值法的总结指
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较健康选择标志,

""

- 新加坡
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年 健康促进局
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纤维等营养成分含量为评价基础
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示体系
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产品%且中国营养学会实施的)健康选择+标识仅适用于

预包装食品&对此%中国应完善生鲜农产品营养成分数

据库%创建生鲜农产品
FEO

标签营养标准的动态更新机

制%尝试以生鲜超市为推行抓手%分步推动生鲜农产品

FEO

标签实施&

&3!

!

根据国民营养需求"适时调整
FEO

标签算法

UJX.0

评分算法更新的经验表明%没有一成不变的

FEO

标签算法%应不断根据居民营养需求变化作出动态

调整&同样%国际上还有
e<

H

950<

标签*较健康选择标志*

多交通灯信号标签*健康星级评分等
FEO

标签的算法也

经历了调整&未来中国实施
FEO

标签%应根据.中国居

民膳食指南/与.中国居民营养与慢性病状况报告/%在践

行)三减+!减盐*减油*减糖#行动宗旨的同时%考虑膳食

纤维*钙*铁等鼓励性营养素和蔬菜*水果*全谷物等鼓励

性食物组%调整营养成分及其权重%设计更合适的评价算

法%有效发挥
FEO

标签引导居民健康消费的作用&
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