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餐饮食品营养成分影响因素分析
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摘 要：目的　对餐饮食品中营养成分的影响因素进行调查分析，为推广餐饮食品营养标识应用，助力营养健康

食堂和营养健康餐厅建设，营造更健康的饮食环境提供理论依据。方法　在具有南北餐饮特色的北京和舟山两地

组织当地食品营养及餐饮行业专业技术人员进行专题小组访谈，对访谈结果进行整理分析。结果　参与访谈人员

普遍认为我国餐饮食品营养成分影响因素主要在原材料、前处理、烹饪方式及烹饪条件等方面。结论　对餐饮食

品营养成分影响因素的了解将有助于进一步展开针对性研究，帮助餐饮业提升餐饮食品营养品质，不断改善居民

的膳食生活质量，提高国民营养健康水平，助力健康中国建设。
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Factors influencing the nutritional composition of catering food
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Abstract： Objective　 This study aimed to investigate and analyze the key factors that influence the nutritional 
composition of catering food， providing a foundation for the application of nutrition labeling in catering establishments.  
Additionally， it contributes to the development of environmentally sustainable nutrition and health-oriented canteens and 
restaurants. Methods　Panel interviews were conducted in Beijing and Zhoushan， representing cities with distinct North-

South culinary characteristics.  These interviews engaged local nutrition specialists and catering industry professionals.  
The outcomes of these interviews were thoroughly examined and analyzed. Results　 The interviewees unanimously 
identified several key factors affecting the nutritional composition of catering food in China.  These factors primarily 
included the quality of raw ingredients， food preparation methods， cooking techniques， and cooking conditions.
Conclusion　 Understanding the influential factors that shape the nutritional composition of catering food is crucial for 
conducting targeted research and enhancing the overall nutritional quality of dishes served in the catering industry.  These 
efforts contribute to elevating the dietary standards and health status of the population， aligning with national nutrition and 
health improvement goals， and fostering a healthier China.
Key words： Catering industry； nutritional composition； influence factors； recommendations

近年来，居民生活节奏加快，外出用餐已成为

日常生活的一部分［1］，人们对饮食的要求逐渐从过

去的满足温饱过渡到现在的营养健康［2］。研究发现

餐馆食物相较于家庭食物含有较多的能量、盐、糖

和脂肪，而碳水化合物、膳食纤维、钙、铁和维生素 C
的含量较低［3-4］，所以在外就餐人数的增加使在外就

餐产生的潜在营养健康问题日益凸显，世界卫生组

织（World Health Organization，WHO）多份报告［5-9］指

出随着外出就餐人数的增加，居民患肥胖、高血压、

冠心病等慢性疾病的概率不断升高。《中国居民营

养与慢性病状况报告（2020 年）》指出，中国居民膳

食结构不合理，高盐、高油食物摄入量过多，蔬菜、
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水果、豆类及奶类食物却摄入不足，慢性病患病/发

病仍呈上升趋势［10］。

餐饮食品营养标识可以向消费者展示餐饮食

品中营养成分信息［11］，有助于营养健康食堂和营养

健康餐厅建设，但餐饮食品中营养成分可能会受到

品种、产地、加工方式、储存条件等影响，分析餐饮

食品营养成分的影响因素将有助于其准确计算并

正确标识，为消费者营造更健康的饮食环境。因

此，本文通过小组访谈的方式对餐饮食品中营养成

分可能存在的影响因素进行分析，包括对不同环节

及加工方式的影响展开探讨，并提出相关建议。

1　对象与方法

1. 1　对象

根据我国南北餐饮特色，分别在北方和南方选

择北京与舟山两个城市，组织当地食品营养专业人

员、餐饮专业培训人员及餐饮企业代表作为访谈对

象进行访谈，访谈对象主要包括中国疾病预防控制

中心营养与健康所、浙江省疾病预防控制中心、山

东省疾病预防控制中心、舟山市疾病预防控制中心

等公共卫生食品营养专业人员，中国烹饪协会、百

胜中国控股有限公司、眉州东坡餐饮、金隅喜来登、

怡东凯丽等餐饮行业管理人员或一线工作人员，以

及四川旅游学院烹饪学院、华南烹饪技工学校等烹

饪技术教育专业人员。

1. 2　方法

专题小组访谈法（Focus group discussion，FGD）
是一种定性研究方法，是指从一特定的目标人群中

选择 6~12 名具有类似背景和经验的人组成一线，

在主持人的带领下，就与研究目的有关的话题进行

深入、自由、自愿讨论的方法［12］。北京和舟山的两

次小组访谈均采用此方法对访谈对象进行调查，访

谈前由主持人介绍访谈目的及访谈前说明，并指导

访谈对象对“餐饮食品营养成分影响因素项目访谈

知情同意书”进行阅读和确认，同时在每次访谈过

程中设计电子问卷一份，访谈专家对相关问题进行

作答，此过程由问卷星提供技术支持，并采用 Excel
软件对访谈结果进行数据录入及分析。

1. 3　访谈问卷设计

北京、舟山两地小组访谈使用同一份电子问

卷，电子问卷设置 20 道题目，其中包括 15 道单选

题，5 道多选题，访谈对象可以通过选项选择是、否、

不确定等，也可在每道题目后进行文字输入阐述观

点。部分访谈问题如表 1 所示。

表  1　访谈问卷问题

Table 1　Interview questionnaire questions

您认为餐饮食品的营养成分会

受到影响吗？

您觉得餐饮食品中宏量营养素

和微量营养素的影响是否会不

同，有何不同？

您觉得餐饮食品中营养成分受

影响的关键环节在哪？（多选）

原材料对它的影响在于？（多选）

存储对它的影响在于？（多选）

关于餐饮食品加工过程中营养

成分影响因素，您更倾向于下面

哪个观点？

前处理方式对它的影响在于？

（多选）

烹饪方式（蒸、煮、烤、炸、炒）对

它的影响较大的有？（多选）

加工时间对它的影响是？

加工温度对它的影响是？

关于餐饮食品营养成分影响因

素调查问卷分析，您更倾向于下

面哪个观点？

关于餐饮食品原料营养成分分

类数据库建立，您更倾向于下面

哪个观点？

关于加工方式对餐饮食品营养

成分的影响，您更倾向于下面哪

个观点？

否       是       说不准

宏量营养素受影响大     微量营养素受影响大      不一定

没什么不同             都没有影响

原材料           存储         前处理         加工方式

加工后存放条件与时间         没有影响

产地        质地        其他影响因素       没有什么影响

储存时间       储存条件      其他储存因素        没有什么影响

加工过程中营养成分影响大，需对其可能的影响因素进行充分分析。

加工过程中营养成分影响不大，无须对其可能的影响因素进行充分分析。

清洗        切割        焯水        挂浆

预煮        腌制        调理        都没影响

蒸       煮       烤       炸       炒       其他      没什么影响

时间越长影响越大      时间越短影响越大

不一定                没什么影响

温度越高影响越大      温度越低影响越大

不一定                没什么影响

调查问卷分析结果支持餐饮食品加工过程及烹饪

方式是餐饮食品营养成分影响的关键因素。

餐饮食品原料营养成分分类数据库非常有必要，各

类食品代表值可以基本满足餐饮食品中食物成分

表及相关数据库无该食材营养成分的难题。

加工方式对餐饮食品营养成分有很大的影响，应对

加工中加工因子进行研究比对，并进行校正。

调查问卷分析结果不能充分支持加工过程及烹饪方式

是营养成分影响的关键因素，相比较加工过程及烹饪方

式（补充其他因素）更为关键。

餐饮食品原料营养成分分类数据库有必要，但各类食品

代表值难以满足餐饮食品中食物成分表及相关数据库

无该食材营养成分的难题。

加工方式对餐饮食品营养成分有一定的影响，但其影响

难以定量。

访谈问题 答案设置
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关于餐饮食品营养成分计算模

型，您更倾向于下面哪个观点？

关于餐饮食品营养成分影响因

素调查问卷分析，您更倾向于下

面哪个观点？

餐饮食品营养成分计算模型比较科学完善，可基本

解决餐饮食品营养成分计算可能受到的相关因素

影响，营养成分数值较为合理。

调查问卷分析结果支持餐饮食品加工过程及烹饪

方式是餐饮食品营养成分影响的关键因素。

餐饮食品营养成分计算模型有一定适用性，但仍难以解

决餐饮食品营养成分计算可能受到的相关因素影响。

调查问卷分析结果不能充分支持加工过程及烹饪方式

是营养成分影响的关键因素，相比较加工过程及烹饪方

式（补充其他因素）更为关键。

续表 1
访谈问题 答案设置

1. 4　质量控制

在研究设计过程中，项目组成员与营养专家及

经验丰富的餐饮食品专业人员进行讨论，拟定本研

究的访谈方案及访谈提纲，按照访谈方案组织相关

人员进行访谈。两次访谈均由 3~5 名项目组成员

在场，分别负责人员组织、现场记录、录音等工作，

访谈结束后，项目组成员对访谈过程中的笔记、问

卷及访谈录音进行整理与分析，保证访谈质量。

2　结果

2. 1　访谈对象基本情况

两次共访谈 24 人，其中男士 15 人，占 62. 50％
（15/24）；公 共 卫 生 食 品 营 养 专 业 人 员 11 人 ，占

45. 83％（11/24），餐饮行业专业人员 13 人，占 54. 17％
（13/24）；拥有副高级及以上职称的专家 11 人，占

45. 83％（11/24）。访谈对象的具体情况见表 2。

2. 2　餐饮食品营养成分影响因素访谈结果

通过访谈交流，营养专家与餐饮行业代表均认

为餐饮食品的营养成分会受各种因素影响，应对其可

能影响因素进行充分分析；认为宏量营养素受影响大

的占比为 45. 83%（11/24），认为微量营养素受影响

大的占比为 29. 17%（7/24），也有 25. 00%（6/24）的

访谈对象持不一定的态度；91. 67%（22/24）的访谈

对象认为餐饮食品加工过程及烹饪方式是餐饮食

品营养成分影响的关键因素；访谈对象普遍认为营

养成分受影响的关键环节在于烹饪方式、原材料、前

处理，分别占比为 100%（24/24）、75. 00%（18/24）、

70. 83%（17/24），具体访谈结果见表 4。

3　讨论与建议

我国餐饮行业发展迅速，消费者外出就餐频率

不断增高［13］，已有研究报道，消费者对于提升餐饮

食品营养需求迫切，希望了解餐饮食品的营养成分

信息，对餐饮行业提供餐饮食品营养信息持支持态

度［14］。研究分析餐饮食品营养成分影响因素有助

于餐饮食品营养标识的推广及应用，可帮助餐饮业

提升餐饮食品营养品质，为消费者营造更健康的饮

食环境，改善居民的膳食生活质量。本次访谈选择

在具有南北餐饮特色的北京与舟山，与当地食品营

养专业人员及餐饮行业从业人员进行餐饮食品营

养成分的主要影响因素访谈，两地访谈结果显示，

表  2　访谈对象基本情况信息表

Table 2　Basic information of interviewees
资料

性别

男

女

年龄/岁

25~40
41~55
55 以上

职业

事业单位工作人员

餐饮行业专业人员

专业背景

营养相关专业

（食品营养、基础营养、人群营养等）

烹饪相关专业

卫生学

其他

职称

初级/中级

副高级/副高级以上

其他

比例/%

62.50（15/24）
37.50（9/24）

25.00（6/24）
50.00（12/24）
25.00（6/24）

54.17（13/24）
45.83（11/24）

37.50（9/24）
37.50（9/24）
16.67（4/24）

8.33（2/24）

25.00（6/24）
45.83（11/24）
29.17（7/24）

表  3　访谈对象个人职称及岗位信息表

Table 3　Interviewee’s personal professional title and job 
information

访谈对象

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24

职称/职务

正高

正高

正高

正高

副高

副高

副高

副高

副高

副高

副高

中级

中级

中级

中级

中级

中级

其他

其他

其他

其他

其他

其他

其他

岗位

烹饪协会副会长

烹饪学院院长

疾控中心副主任

烹饪技工学校校长

科室主任

科室副主任

科室副主任

食品营养专业人员

食品营养专业人员

食品营养专业人员

食品营养专业人员

食品安全经理

食品安全总监

餐厅经理

食品安全总监

餐厅经理

食品安全总监

行政总厨

主厨

主厨

主厨

主厨

主厨

主厨
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访谈对象认为餐饮食品营养成分受影响的关键环

节主要在于原材料、前处理、烹饪方式。

3. 1　原材料对餐饮食品的营养成分的影响

75. 00%（18/24）的访谈对象认为原材料是餐饮

食品营养成分受影响的关键环节，其中认为原材料

质地和原材料产地为关键影响因素的占比分别为

83. 33%（20/24）和 70. 83%（17/24）。食材的管理是

餐饮食品营养成分的重要影响因素，原材料的产

地、质地以及对原材料的储存管理都可能是餐饮食

品营养成分的影响因素。如餐馆没有严格的原材

料审查验收流程及专业的食材储存管理团队，致使

不合格的原材料流入餐馆［15］；原材料储存过程中存

在储存时间过长，储存方式不正确的现象［16］；部分

菜品原料不适合冷藏，但餐馆的储存方法以冷藏为

主，这就会对餐饮食品的营养成分造成影响。

3. 2　前处理对餐饮食品的营养成分的影响

研究报道认为前处理对餐饮食品的营养成分，

包括宏量营养素及微量营养素，均有较大影响。如

对块茎类食物进行加工时，剥皮能显著增加块茎粗

脂肪、总氨基酸含量和能量密度［17］，洗削和挤压会

导致矿物质的丢失［18］；对肉类原材料进行前处理时

修剪可见的脂肪组织可导致其脂肪的大幅度减

少［19］。对小麦、大米进行精加工后，会造成外壳和

胚芽中的 B 族维生素、膳食纤维、无机盐等营养素

损失［20］，精加工后的白面粉钙、锌、铁的损失率分别

达到 60%、78%、76%［21］，精白米蛋白质、脂肪、B 族

维生素、维生素 E 的损失率达到 16%、65%、75%、

86%，钙、铁等矿物元素几乎全部损失［22］；新鲜绿叶

菜先洗后切，VC 损失 1%，而切后浸泡 10 min，VC
损 失 达 16%~18%，且 浸 泡 时 间 越 长 ，VC 损 失 越

多［23］。与研究报道一致的是，本次访谈中，70. 83%
（17/24）的访谈对象认为前处理是餐饮食品营养成

分变化的重要影响因素，其中腌制（75. 00%，18/24）、

预煮（70. 83%，17/24）、焯水（62. 50%，15/24）排到

前三位，此外清洗和切割的占比也达到了 37. 50%
（9/24）和 29. 17%（7/24）。

3. 3　烹饪方式对餐饮食品的营养成分的影响

3. 3. 1　不同烹饪方式对宏量营养素（碳水化合物、

脂肪和蛋白质）的影响

100%（24/24）的访谈对象认为烹饪方式是餐饮

食品中宏量营养素的关键影响因素，其中炸（100%，

24/24）、烤（100%，24/24）、煮（37. 50%，9/24）、炒

（25. 00%，6/24）排在前四位。有研究也有一致报

道，如研究发现蒸、煮、炸 3 种烹饪方式均能导致番

薯淀粉和还原糖的损失，而且损失程度由高到低是

炸、煮、蒸［24］；炒和蒸都能使南瓜的可溶性糖类含量

升高，而煮法却恰恰相反［25］；蒸、炒、炸 3 种烹饪方

式均使马铃薯的可溶性糖类增加，使淀粉的含量

降低［26］。

菜品的脂肪和蛋白质受烹饪方式的影响，烹饪

过程对肉块的营养成分有显著影响，蒸煮可使肉块

的绝对脂肪含量降低约 17. 9%~44. 4%，同时也会

影响不同脂肪酸的含量［19］；对加利西亚山的马驹肉

进行研究，发现总必需氨基酸和非必需氨基酸不受

蒸煮处理的影响，但蛋氨酸、苯丙氨酸、羟脯氨酸、

酪氨酸和半胱氨酸含量升高，组氨酸和赖氨酸含量

降低［27］；有报道称油炸或煎制食品过程中，油温过

高时，蛋白质和脂肪会遭到严重破坏［28-29］；鲍鱼最常

见的烹饪方式有蒸、煮和煎，研究表明，与蒸和煎相

比，水煮鲍鱼保持了较高的氨基酸和脂肪酸含量，

但同时也会诱导产生饱和脂肪酸［30］。

3. 3. 2　不同烹饪方式对微量营养素（维生素和矿

物质）的影响

访谈对象普遍认为烹饪方式会对餐饮食品微

量营养素产生重要影响，认为煮、烤、炸是关键影响

因素。既往研究报道基本支持上述观点，认为不同

的烹饪方式对菜品的维生素和矿物质有显著的影

响，例如焯水会导致维生素和矿物质的流失，先烫

表  4　营养成分受影响关键环节访谈信息

Table 4　Interview information on key links affected by 
nutritional composition

烹饪方式

前处理

原材料

储存

烹饪时间

烹饪温度

其他加工后因素

变量

烤

炸

煮

炒

蒸

腌制

预煮

焯水

清洗

挂浆

切割

调理

原材料质地

原材料产地

其他原材料影响因素

储存时间

储存条件（如干燥、阴凉）

（如温度、湿度）

其他储存因素（如温度、湿度）

没什么影响

时间越长影响越大

不一定

温度越高影响越大

不一定

加工后储存时间

加工后储存温度

没什么影响

不一定

比例/%
100（24/24）
100（24/24）

37.50（9/24）
25.00（6/24）
16.67（4/24）
75.00（18/24）
70.83（17/24）
62.50（15/24）
37.50（9/24）
37.50（9/24）
29.17（7/24）

8.33（2/24）
83.33（20/24）
70.83（17/24）
54.17（13/24）
75.00（18/24）
62.50（15/24）
62.50（15/24）

8.33（2/24）
91.67（22/24）

8.33（2/24）
91.67（22/24）

8.33（2/24）
62.50（15/24）
16.67（4/24）
16.67（4/24）

8.33（2/24）
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后炒的蔬菜，焯烫处理完，水溶性营养素的含量会

在烹饪过程中下降［31］；水煮会使菜品损失大量水溶

性维生素，蒸会使不耐热的维生素损失较多［32］；对

新西兰牛羊瘦肉进行烹饪时，有研究发现维生素和

矿物质的浓度均会受到影响，维生素 B1 和 B6 的浓

度会降低，维生素 B2、A、D3、E 和 25-羟基维生素 D3
会增加，钠和钾的浓度随着烹饪而下降，而钙、铜、

铁、锰、硒和锌，则随烹饪而浓度增加［33］。在各种烹

饪方式中，煮沸后的压榨和切成薄片后的泡水损失

最大，其次是烘干、油炸和炖煮［34］。

3. 4　烹饪条件对餐饮食品的营养成分的影响

每一道菜品都有合适的烹饪温度和烹饪时间，

不合理的烹饪温度和时间都会损害菜品中的营养

成分。访谈结果显示，有 91. 67%（22/24）的访谈对

象认为不同烹饪条件对餐饮食品中的营养成分会

产生不同影响，如烹饪时间越长影响越大，烹饪温

度越高影响越大。研究发现，长时间和高温度的烹

饪方式促进美拉德化合物的形成，从而使菜品中的

糖、蛋白质含量下降［35］；如果食物中含有丰富的蛋

白质、脂肪等，长时间高温烹饪的状态就会导致这

些营养物质发生化学反应，出现糖基化终末产物，

这些物质一旦被人体吸收会对人体的健康造成危

害［36］。由此可见，烹饪温度及烹饪时间可能是餐饮

食品营养成分的重要影响因素。

3. 5　储存对餐饮食品的营养成分的影响

储存是餐饮食品营养成分的关键影响因素，对

菜品的烹饪前后都有一定影响。访谈结果显示，有

37. 50%（9/24）的访谈对象认为储存是餐饮食品营

养成分的重要影响因素，其中储存时间（75. 00%，

18/24）、储存条件（如干燥、阴凉）（62. 50%，15/24）、

其他储存因素（如温度、湿度）（62. 50%，15/24）占比

较高。部分研究对此访谈结果给予了理论支持，如

陈若文［37］研究发现烹饪前后普通青菜、芹菜、土豆、

黄瓜、西红柿和豇豆中维生素 C 的含量随储存时间

的延长呈下降趋势；孔祥荣［38］研究发现在低温或常

温下，随时间的延长牛肚卤制品中蛋白质和粗脂肪

含量均逐渐下降，在相同时间内，低温储存比常温

储存更能减缓蛋白质和脂肪含量的降低。

3. 6　建议

基于此次小组访谈结果，可以发现餐饮食品营

养成分影响因素较多，但主要集中在原材料、烹饪

方式、食品储存等方面。食品营养工作者应对餐饮

业及消费者给予专业指导，餐饮业应重视原材料储

存保管及加工技术和烹饪方式的选择，提升烹饪技

能及营养菜品研发等，从而为消费者营造更健康的

饮食环境，达到膳食营养均衡的目的。

首先，餐饮业尤其是大型连锁餐饮企业，应完

善对原材料的管理科。在供应商的选择上要严格

挑选，在有效控制成本的前提下选择性价比高的供

应商供货，要建立严格的原材料审查验收机制，对

原材料的质量要严格把控，避免不合格的原材料流

入餐馆。其次，餐饮业也要配备原材料储存管理设

施，选择合适的方法对食材进行分类储存，定期对

食材进行检查，将不新鲜的食材及时处理，以减少

食材营养成分的流失，保证食材的新鲜安全。

其次，在保证餐饮食品安全前提，餐饮业应注

重餐饮食品的营养健康升级，通过改善烹饪方法和

烹饪条件，提升餐饮食品的营养品质。例如大火快

炒能减少蔬菜营养素的流失，烹饪过程中需控制油

温和时间，不过早加盐，尽量保持蔬菜的鲜度和完

整度［39］；可采用煮、炖的方式对肉类食材进行烹饪，

这可减少肉类中蛋白质的破坏［40］，烤、煎、炸的烹饪

方式易对肉类中的蛋白质和微量元素造成破坏，可

以通过提前给肉类食材挂糊的方法减少油对肉类

食材的破坏［41］。加工后的餐饮食品应尽快食用，如

需储存应选择合适条件。同时，在条件允许的情况

下，餐饮业可配备专兼职营养师，定期对管理和从

业人员开展营养、平衡膳食和食品安全相关的技能

培训［42］，提高其对营养成分与健康关系的认知，不

断促进居民的饮食营养均衡。

3. 7　结论

餐饮食品营养成分与人们的健康密切相关，分

析餐饮食品营养成分的相关影响因素对正确标识

餐饮食品营养成分，营造健康饮食环境，塑造和完

善居民健康的膳食行为具有重要的研究意义。通

过对北京和舟山的两组访谈结果及相关文献的分

析，可以看出目前我国餐饮食品营养成分影响因素

主要在原材料、前处理、烹饪方法及烹饪条件等方

面。基于此，餐饮业要注重原材料的选择及储存管

理，选择正确的前处理方式及烹饪方式等，不断提

升餐饮食品营养品质，改善居民的膳食生活质量。
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