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低血糖生成指数（GI）食品通用技术要求 

1 范围 

本文件规定了低血糖生成指数（GI）食品的术语和定义、技术要求、试验方法及标签、

标识。 

本文件适用于粮食加工品、乳制品、饮料、方便食品、饼干、罐头、冷冻饮品、冷冻食

品、薯类和膨化食品、糖果制品、蔬菜制品、水果制品、炒货食品及坚果制品、食糖、淀粉

及淀粉制品、糕点、豆制品、蜂产品、其他食品等 19 类预包装食品。 

本文件不适用于保健食品、特殊医学用途配方食品、婴幼儿配方食品、巧克力、代可可

脂巧克力。 

2 规范性引用文件 

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期

的引用文件，仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括

所有的修改单）适用于本文件。 

GB 5009.6 食品安全国家标准 食品中脂肪的测定 

GB 5009.88 食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定 

GB 5009.91 食品安全国家标准 食品中钾、钠的测定 

GB 7718 食品安全国家标准 预包装食品标签通则 

GB 14881 食品安全国家标准 食品生产通用卫生规范 

GB 28050 食品安全国家标准 预包装食品营养标签通则 

WS/T 652 食物血糖生成指数测定方法 

3 术语和定义 

    下列术语和定义适用于本文件。 

3.1  

可利用碳水化合物  available carbohydrate; AC 

生血糖碳水化合物 

能在小肠消化吸收的碳水化合物，主要包括糖、淀粉（抗性淀粉除外）和部分具有生血

糖作用的糖醇等。 



[来源：WS/T 652-2019，2.1] 

3.2 

血糖生成指数  glycemic index；GI 

进食含目标量（通常为 50 g）可利用碳水化合物的食物后，一段时间内（≥2 h）血糖

应答曲线下面积相比空腹时的增幅除以进食含等量可利用碳水化合物的参考食物（葡萄糖）

后相应的增幅，以百分数表示。 

注：GI 值通常将该百分数乘 100 后化为整数来书写，如 GI 值经计算为 55%，则通常书

写为 55。 

 [来源：WS/T 652-2019，2.4、7.1，有修改] 

3.3 

低血糖生成指数食品  low GI food 

低升糖指数食品 

低升糖食品 

低 GI 食品 

含有一定量可利用碳水化合物，且人体食用后血糖波动相对较小的食品。 

4 技术要求 

4.1  GI指标 

应满足每份含有至少 7.5 g碳水化合物或碳水化合物占所有宏量营养素质量50%以上的

食品，并能够供应一定的能量和营养素。其中，GI值应符合表 1的规定。 

表 1  GI 指标 

项  目 指  标 

GI ≤55 

注：指标按即食状态下（如熟制、冲调、冲泡后）的测定结果。 

4.2 其他要求 

其他要求应符合相应产品标准的规定。其中，基本营养素（脂肪、钠、膳食纤维）应符

合表 2的规定，饮料的添加糖不超过 9 g/100 g 或 100 mL（固体饮料按稀释倍数或冲调比

例增加限量）。 

表 2 基本营养素指标
a
 



食品类别 品类名称 

脂肪/100 g（固

体）或 100 mL

（液体） 

钠/100 g（固体）

或 100 mL（液

体） 

膳食纤维/100 g

（固体）或 100 

mL（液体） 

粮食加工品 

小麦粉、大米、谷

物加工品、谷物碾

磨加工品 

— — — 

挂面及谷物粉类制

成品 

≤10 g ≤500 mg ≥3 g 

饼干 饼干 ≤20 g ≤400 mg ≥3 g 

糕点（含面包） 糕点（含面包） ≤20 g ≤300 mg ≥3 g 

薯类和膨化食品 

薯类和膨化食品 ≤5 g — — 

其他膨化食品 ≤10 g ≤400 mg ≥3 g 

方便食品
b
 

方便面 ≤12 g ≤500 mg — 

其他方便食品 ≤10 g ≤350 mg ≥3 g 

乳制品 

液体乳 — — — 

乳粉和调制乳粉 — — — 

炼乳及浓缩乳 ≤4 g — — 

干酪、再制干酪及

其制品、特色乳制

品 

饱和脂肪（酸）≤

14 g 

≤600 mg — 

饮料
c
 

饮料 

（含固体饮料） 

≤5 g ≤300 mg — 

罐头 

果蔬罐头 ≤5 g ≤300 mg — 

其他罐头 ≤10 g ≤300 mg — 

冷冻饮品 冷冻饮品 ≤5 g — — 

冷冻食品 冷冻食品 ≤8 g ≤300 mg — 

糖果制品 

糖果 不可添加 ≤100 mg — 

巧克力制品及代可

可脂巧克力制品 

≤27 g ≤400 mg ≥3 g 



果冻 

不可添加，除非用

作加工助剂（＜5 

g） 

— — 

蔬菜制品 

蔬菜干制品 不可添加 不可添加 — 

其他蔬菜制品 ≤3 g ≤120 mg — 

水果制品 

蜜饯 ≤10 g 不可添加 ≥3 g 

水果干制品 不可添加 不可添加 — 

果酱 ≤3 g ≤120 mg — 

炒货食品及坚果制

品（油炸类除外） 

炒货食品及坚果制

品（油炸类除外） 

— ≤120 mg ≥3 g 

食糖
d
 糖 不可添加 不可添加 — 

淀粉及淀粉制品
e
 淀粉及淀粉制品 不可添加 不可添加 — 

豆制品 豆制品
c
 ≤10 g ≤600 mg — 

蜂产品 蜂蜜 ≤5 g ≤350 mg — 

其他食品 

代餐食品、运动营

养食品等 

符合相应产品标准 

a
 除方便食品外，基本营养素指标以即食状态下的测定结果计。如粮食加工品等应

在熟制后满足以上要求，固体饮料等应在按推荐比例冲调后满足以上要求，即对应至产

品中的基本营养素指标应按稀释倍数或冲调比例增加限量。 

b
 方便食品的基本营养素指标以产品的测定结果计。 

c
 强化脂肪酸等特殊用途饮料，脂肪≤8 g/100g。 

d
 食糖品类中包含添加有功能成分的复合食糖。 

e
 淀粉及淀粉制品品类中包含淀粉及淀粉制品、淀粉糖等淀粉衍生制品。 

4.3  生产规范 

生产企业应符合 GB 14881 的规定，产品应符合相应食品类别的良好生产规范要求，资

质检验合格，生产稳定，产品配方、原料及品种、加工工艺和烹调工艺等应与进行 GI 测试

的样品保持一致。 

5  试验方法 

5.1 GI 值的测定 



GI 值应按照 WS/T 652 测定，具有符合 WS/T 652 要求的测定机构出具的食物 GI 值评

价报告，且确定 GI值≤55。GI 测试中 2至 3次参考食物的餐后血糖曲线下面积（IAUC）

的变异系数（CV）应≤30%，所有受试者测试待测食物得到的 GI 数据应在其平均值±2倍

标准差的范围内，超出该范围的数据应进行剔除。 

5.2 可利用碳水化合物的测定 

可利用碳水化合物应以总碳水化合物减去膳食纤维计，或以糖、淀粉（抗性淀粉除

外）和部分具有生血糖作用的糖醇等的总和计。 

5.3 脂肪的测定 

脂肪应按照 GB 5009.6 测定。 

5.4 钠的测定 

钠应按照 GB 5009.91 测定。 

5.5 膳食纤维的测定 

膳食纤维应按照 GB 5009.88 测定。 

5.6 当产品配方微调时，若同时满足以下条件，可认为产品 GI 值无变化： 

a） 产品中可降低食物 GI值的活性成分（包括但不限于桑叶提取物、甘蔗多酚、L-阿

拉伯糖等）的含量未改变； 

b） 碳水化合物的主要来源未发生变化，包括但不限于品种、型号、生产商等； 

c） 宏量营养素（碳水化合物、脂肪、蛋白质、膳食纤维）相比原产品的变化量之和

小于 1.5%（单位为：%或 g/100g）。 

d） 产品的生产工艺、烹调工艺和食用方法未改变。 

5.7 对于主要原料相同、口味不同的产品（产品间差异应符合 5.6 的要求），可以在一组受

试者中进行 GI 测试。例如，当有两种口味时，每种口味至少测试五名受试者，将全部受试

者测试得到的最终 GI 值作为两种口味产品的 GI 值；当两种口味的 GI 值统计学差异显著（P 

＜ 0.05）时，应单独测试每个口味。 

6 标签、标识 

6.1 预包装食品标签应符合 GB 7718、GB 28050 和相应产品标准的规定。 

6.2 符合本文件第 4章规定的食品，可以文字形式在标签上标注“低血糖生成指数食品”、

“低升糖指数食品”、“低升糖食品”、或“低 GI食品”等字样。 

6.3 使用低 GI标识的食品，若 GI 值是在特定烹调或食用条件下的，则应在标签上注明具体



烹调工艺或食用方法（可以使用具有固定且匹配烹饪工艺的器具）。 
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