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基于富含营养素食物指数模型的海南特色菜肴的

营养价值评价 
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摘  要: 目的  采用富含营养素食物指数模型(nutrient-rich food index, NRF)评价海南省特色成品菜肴的营养

价值。方法  选取 39 道海南特色成品菜肴, 按国家标准方法测定蛋白质、脂肪、维生素和矿物质等营养素含

量。根据食材原料分类后, 采用 NRF 8.2 指数评价营养价值, 并通过气泡图和 Kruskal-Wallis 检验分析营养分

布特征。结果  38 道菜肴 NRF 8.2 评分大于 0(除黎酒东坡肉外)。营养价值排序: 水产类(93.49)>混合类(61.62)>

畜类(44.33)>禽类(37.84), 差异具有统计学意义(P<0.05)。宏量营养素含量中位数分析显示: 畜类蛋白质最高

(24.75 g/100 g), 禽类脂肪(20.30 g/100 g)和能量(1231.60 kJ/100 g)最高, 混合类碳水化合物最高(12.89 g/100 g), 

差异均具统计学意义(P<0.05)。钠含量中位数在畜类中最高(439.00 mg/100 g), 但类别间差异无统计学意义

(P>0.05)。结论  海南特色菜肴呈现显著类别差异: 水产类为“低能量-高 NRF-高蛋白”是优质膳食选择; 禽类

具“高能量-低 NRF-高蛋白”特征, 需倡导“去皮”食用方式; 畜类呈现“高能量-低 NRF-高蛋白-高钠”; 混合类均

衡“中能量-中高 NRF-中蛋白”特点, 建议优化烹饪方式和食材的多样搭配。 
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ABSTRACT: Objective  To evaluate the nutritional value of Hainan specialty prepared dishes using the 
nutrient-rich food index (NRF) model. Methods  The 39 representative Hainan specialty prepared dishes were 
selected. Protein, fat, vitamins and minerals were determined according to Chinese national standard methods. 
After classification by ingredient types, nutritional value was assessed using the NRF 8.2 index. Nutritional 
distribution characteristics were analyzed using bubble plots and Kruskal-Wallis test. Results  The 38 dishes had 
a positive NRF 8.2 score (except Li-style braised pork belly). Nutritional value ranking: Seafood (93.49)>mixed 
dishes (61.62)>livestock (44.33)>poultry (37.84), with statistically significant differences (P<0.05). Median 
macronutrient content analysis showed: Highest protein in livestock (24.75 g/100 g), highest fat (20.30 g/100 g) and energy 
(1231.60 kJ/100 g) in poultry, and highest carbohydrates in mixed dishes (12.89 g/100 g), all with statistically 
significant differences (P<0.05). Median sodium content was highest in livestock (439.00 mg/100 g), but inter-group 
differences were not statistically significant (P>0.05). Conclusion  Hainan specialty dishes showes significant 
categorical differences: Seafood dishes represents “low-energy, high-NRF, high-protein” optimal dietary choices; poultry 
exhibits “high-energy, low-NRF, hight-protein” characteristics, requiring promotion of skin-removal consumption 
methods; livestock demonstrated “high-energy, low-NRF, high-protein, high-sodium”; the balanced mix features 
“moderate-energy, moderate-to-high-NRF and moderate-protein” features, and it is recommended to optimize cooking 
methods and diversify ingredient combinations. 
KEY WORDS: specialty dishes; nutritional value; nutrient-rich foods index; Hainan 
 

 

0  引  言 

随着居民健康意识的提升与精准营养需求的增长 , 
食品营养评价已从单一成分分析向多维度综合评估方向发

展。在全球膳食模式转型的背景下, 针对多原材料加工菜

品的系统性营养评价, 正成为食品科学与公共卫生领域的

研究重点[1]。富含营养素食物指数模型(nutrient-rich food 
index, NRF)作为国际公认的成品菜肴及膳食综合评价工

具[2–3], 在巴西、日本、拉丁美洲、马来西亚等地, 相关研

究通过应用 NRF模型评价膳食质量, 为公众提供健康饮食

选择的科学依据[4–8]; 在我国, 山东、河南、江苏和湖北等

省份也借助该模型分析成品菜肴, 明确其营养优势与改良

方向[9–14]。海南特色菜肴(琼菜)融合了热带生物资源与多民

族烹饪智慧, 但其现有研究多聚焦于食材选择、烹饪工艺

及感官风味层面, 营养研究存在显著缺口: 一方面, 现有

成果多集中于单一食材的成分分析, 缺乏对成品菜肴营养

成分的系统检测与分析数据[15–16]; 另一方面, 尚未建立海

洋生物、热带果蔬等特色营养数据库, 这既制约了跨地域

比较研究的开展, 也因缺乏国际通用评价标准, 难以满足

“健康中国 2030”战略下的国际化传播需求。鉴于此, 本研

究选取海南特色成品菜肴, 通过系统检测关键营养素含量, 
采用 NRF 8.2 模型评价其营养特征, 构建琼菜成品菜肴营

养数据库, 旨在为琼菜工艺改良提供靶向数据支持, 助力

海南自贸港饮食文化输出与健康海南建设。 

1  材料与方法 

1.1  样品来源与制备 

本研究选取海南省 2024年“百道海南菜美食嘉年华活

动”中[17], 经专家评审与公众投票综合选出的 100 道代表

性菜品, 并从中筛选出椰子鸡以及和乐蟹等应季且最经

典、评分较高的 39 道作为研究对象。2024 年 10 月—11
月, 样品采集严格遵循《中国疾病预防控制中心中国食物

成分监测 2024 年度工作方案》要求。在海南烹饪协会协调

下, 每道参评菜品由指定酒店主厨使用标准原料与工艺, 
同步烹制两份(双锅同炒)。详细记录烹饪方法、调味料及

两份成品的重量, 随后将两份成品充分混匀并称取总重, 
剔骨取可食部, 于采样当日完成匀浆处理。对于含动物皮

脂或纤维粗硬的样品, 匀浆前经液氮速冻处理, 以确保样

品粉碎细腻度满足检测要求。匀浆后冷冻在–20 ℃待送检。 

1.2  试剂与仪器 

无水乙醚、偏磷酸、L-半胱氨酸(分析纯, 广东广试试

剂科技有限公司); 磷酸三钠、十六烷基三甲基溴化铵(分析

纯, 上海麦克林生化科技股份有限公司); 甲醇、乙醇、乙

腈[色谱级, 昂得生化科技(上海)有限公司]; 甲基叔丁基醚

(色谱级, 上海弗霓生物科技有限公司); 氢氧化钾(分析纯, 
西陇科学股份有限公司); 硝酸[优级纯, 默克(中国)投资有

限公司]; 盐酸(优级纯, 广州化学试剂厂); 顺丁烯二酸、三

羟甲基氨基甲烷胰、α-淀粉酶(CAS 号: 9000-90-2, 40~60 U/mg)、
淀粉葡萄糖苷酶液(CAS 号: 9032-08-0, 30~60 U/mg)、正丁

醇(色谱纯)(上海阿拉丁生化科技股份有限公司); 乙酸钠、木瓜

蛋白酶(优级纯)、蛋白酶(CAS 号: 9014-01-1, 7~15 U/mg)(西格

玛奥德里奇上海贸易有限公司); α-胡萝卜素标准品(纯度

97.2%, 天津阿尔塔技术有限公司); β-胡萝卜素标准品(纯度

99.9%, 坛墨质检科技股份有限公司); AXJ9786A 氨基酸混合

标准溶液(摩尔浓度 2.5 μmol/mL, 西宝生物科技上海股份有
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限公司)。 
SOX-40 脂肪测定仪(山东海能科学仪器有限公司); 

FOSS-8400 全自动凯氏定氮仪 [丹麦 FOSS(福斯)公司 ]; 
HY-1000 高温节能电炉(河南奥菲达仪器设备有限公司); 
DHG-9254A电热鼓风干燥箱(上海一恒科学仪器有限公司); 
LC20A 高效液相色谱仪(日本岛津公司); LA8080 氨基酸分

析仪(日本 HITACHI 公司); iCAP Q 电感耦合等离子体质谱

仪(美国赛默飞世尔科技公司); H class 超高效液相色谱仪

(美国 Waters 公司)。 

1.3  营养素检测方法 

蛋白质采用 GB 5009.5—2016《食品安全国家标准 
食品中蛋白质的测定》第一法 凯氏定氮法测定; 脂肪采

用 GB 5009.6—2016《食品安全国家标准 食品中脂肪的测定》

第一法 索氏抽取法测定; 总膳食纤维采用 GB 5009.88—2014
《食品安全国家标准 食品中膳食纤维的测定》测定; 维生

素 B1 采用 GB 5009.84—2016《食品安全国家标准 食品中

维生素 B1 的测定》第一法 高效液相色谱法测定; 胡萝卜

素采用 GB 5009.83—2016《食品安全国家标准 食品中胡

萝卜素的测定》色谱条件一测定; 维生素 E 和维生素 A 采

用 GB 5009.82—2016《食品安全国家标准 食品中维生素 A、

D、E 的测定》第一法测定; 矿物质采用 GB 5009.268—2016
《食品安全国家标准 食品中多元素的测定》第一法 电感

耦合等离子体质谱法测定; 碳水化合物、能量、膳食中总

维生素 E 当量计算方法参考文献[18–19]。 

1.4  NRF 指数的确定 

本研究基于张润等[20]对 16 种 NRF 模型的构建及验证

结果, 结合海南省居民营养状况调查数据和实验室检测结

果, 选用已被证实与中国膳食质量具有最强相关性的 NRF 
8.2 指数(由 8 种推荐营养素和 2 种限制营养素组成)作为核

心评价工具, 并对各营养素指标采用等权重计算方法。鉴

于研究对象为成品菜肴(维生素 C 在烹饪过程中基本损失), 而
多个营养素评价模型的建立包含维生素 B1, 且于冬梅等[21]

报道我国居民膳食中维生素 B1 的实际摄入量显著低于维

生素 C, 且维生素 B1在一般烹饪温度下损失较少[21–23]等特

点。因此, 参照杨清清等[12]对湖北省熟食制品的评价方法, 
最终模型包含 8 种推荐营养素: 蛋白质、膳食纤维、维生

素 A(以总胡萝卜素替代)、维生素 B1、维生素 E、钙、铁、

钾; 以及 2 种限制营养素: 脂肪和钠。 

1.5  评价公式与标准 

营养评价依据 GB 28050—2011《食品安全国家标准 预
包装食品营养标签通则》 , 将营养素参考值 (nutrition 
reference values, NRV)作为摄入标准, 以 100 g 食物可食部

为计算单位, 构建 8.2 模型进行量化评估。计算如公式(1)所示:  
NRF 8.2=∑( 推 荐 性 营 养 素 含 量 /NRV 推 荐 量

×100)−∑(限制性营养素含量/NRV 限制量×100)    (1) 

评价标准: NRF 8.2>0 表明菜品中推荐性营养素(如蛋

白质、膳食纤维等)占比高于限制性营养素(如脂肪、钠等), 
得分越高则营养价值越优, 越具推荐价值; NRF 8.2<0 提示

需优化食材配比或加工工艺以改善营养结构。 

1.6  数据处理 

本研究数据经 Excel 2019 软件进行清洗与整理, 采用

SPSS 26.0 进行统计分析。正态性检验通过 Shapiro-Wilk
法完成 , 结果显示部分营养成分数据呈非正态分布

(P<0.05), 故统一采用中位数(M)和四分位数[P25, P75]描
述数据分布。组间差异性分析选用 Kruskal-Wallis 非参数

检验, 检验水准设为 α=0.05(双侧)。 

2  结果与分析 

2.1  海南特色菜肴 NRF 8.2 与能量密度分布特征 

2.1.1  NRF 8.2 得分总体情况 
39 道特色菜肴得分见表 1, 除黎酒东坡肉为–19.34, 

其余 38 道均大于 0, 香炸鲜粉鳝最高(309.73)。水产类得

分达 100 以上占 42.86% (6/14)。按 NRF 8.2 得分中位数, 菜
肴营养价值排序为 :水产类 (93.49)>混合类 (61.62)>畜类

(44.33)>禽类(37.84), 经 Kruska-Wallis检验, 差异有统计学

意义 (H=17.274, P<0.05)。优质级菜肴 (NRF 8.2>60)占
51.28% (20 道), 集中在水产类和部分混合类; 良好级菜肴

(0<NRF 8.2≤60)占比 46.15% (18 道), 涵盖畜类、禽类及部

分混合类; 待优化级菜肴(NRF 8.2≤0)占 2.56%(黎酒东坡

肉)。在烹饪方式差异不明显的情况下, 同一种文昌鸡食材

的, 原味椰子鸡(132.71)通过与椰子肉及椰子水混搭, NRF 
8.2 得分比白切文昌鸡(32.26)提升 100.45 分。 
2.1.2  能量密度与 NRF 8.2 得分关联 

38 道菜肴(剔除黎酒东坡肉)的能量密度、NRF 8.2
得分与蛋白质含量关系通过气泡图(图 1)显示特征分布

如下: 水产类集中于“低能量-高 NRF-高蛋白”区域, 以和

乐蟹为代表(NRF 8.2=246.86、蛋白质 22.12 g/100 g、脂肪

6.70 g/100 g), 符合健康膳食需求; 禽类多位于“高能量-
低 NRF-高蛋白”区域 , 白切文昌鸡(32.26)和正宗嘉积鸭

(40.99)两道传统菜肴因食用表皮脂肪而导致高能量 ; 畜
类分布分散, 多为“高能量-低 NRF-高蛋白”, 因和庆烤乳

猪腌制和烤制时脂肪融化渗透致能量高, 而五指山带皮

小黄牛因瘦肉比例高使得 NRF 8.2 得分相对较高, 不同

菜品因脂肪含量等因素导致能量和 NRF 8.2 得分有差异; 
混合类分布均衡, 位于“中能量-中高 NRF-中蛋白”区域, 
通过食材搭配实现能量与营养平衡。 

2.2  菜肴营养素含量分析 

采用 Kruskal-Wallis 秩和检验对 39 道菜肴的营养素含

量展开分析, 结果表明不同类别菜肴在宏量营养素、维生

素及矿物质方面存在特征性差异(表 2)。 
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表 1  海南 39 道特色菜肴及 NRF 8.2 得分情况 
Table 1  The 39 signature dishes from Hainan and their NRF 8.2 scores 

分类 NRF 8.2 中位数[M (P25, P75)] 菜肴品名(NRF 8.2 得分) 

畜类 44.33 
(27.09, 59.70) 

石山壅羊(39.48)、定安椒盐黑猪蹄(47.79)、五指山带皮小黄牛(65.48)、白切昌江乌烈羊

(44.33)、酱香东坡肘子(56.43)、黎酒东坡肉(–19.34)、红焖东山羊(62.97)、和庆烤乳猪

(15.52)、琼味葱油猪肚(38.65) 

混合类 61.62 
(33.99, 97.85) 

糯米鸡(39.94)、海南斋菜煲(49.51)、麻鱼闷五脚猪(73.73)、东方鲨鱼焖酸瓜(32.01)、椰

香掌中宝(99.84)、万宁特色龙滚菜(91.88)、椰子饭(20.85) 

禽类 37.84 
(32.76, 66.99) 

白切咸水鸭(53.12)、原味椰子鸡(132.71)、白切文昌鸡(32.26)、正宗嘉积鸭(40.99)、温泉

鹅(33.34)、临高绿头鸭(37.84)、临高土窑鸡(33.26)、黄皮鸡(31.20)、回味煎海鸭(87.71)

水产类 93.49 
(75.69, 168.56) 

香草焗罗氏虾(91.50)、香炸鲜粉鳝(309.73)、香芒三文鱼(82.64)、香煎对虾(93.49)、豉汁

蒸白鳝鱼(168.31)、香煎马鲛鱼(68.74)、盐焗冯家湾东风螺(44.70)、琼式烧鱼肚(66.38)、
后安鲻鱼(113.66)、和乐蟹(246.86)、三色沙虫(168.82)、香煎儋州红鱼(101.20)、剁椒松

涛鱼头(88.14)、清蒸东星斑(80.87) 
 

 
 

 
注: 气泡圆心代表各类菜肴 NRF 8.2 得分的中位数, 气泡大小代

表蛋白质含量。 
图 1  海南菜肴能量密度与 NRF 8.2 评分的分布 

Fig.1  Distribution of energy density and NRF 8.2 score for  
Hainan dishes 

2.2.1  宏量营养素与能量   
蛋白质含量范围为 4.25~37.38 g/100 g, 中位数为

20.50 g/100 g; 畜类菜肴含量最高(定安椒盐黑猪蹄), 中位

数为 24.75 g/100 g, 其次为水产类、禽类、混合类, 组间差

异具有统计学意义(H=8.100, P=0.044), 海南斋菜煲的蛋白

质含量最低。这一分布特征与禽畜类食材本身的高蛋白特

性密切相关。 
脂肪含量范围为 1.40~38.30 g/100 g, 中位数为

12.40 g/100 g; 禽类菜肴含量最高, 中位数为 20.30 g/100 g, 
其次为畜类、混合类、水产类, 组间差异具有统计学意义

(H=12.184, P=0.007), 盐焗冯家湾东风螺的脂肪含量最低。

禽类脂肪含量较高, 主要与当地连皮食用的烹饪习惯有关

(皮下脂肪显著增加了菜肴的脂肪含量)。 
 

表 2  海南省 39 种特色成品菜肴中营养素含量[M (P25, P75)] 
Table 2  Nutrient content in 39 kinds of specialty prepared dishes from Hainan Province [M (P25, P75)] 

营养素分类 菜肴分类 合计 畜类 混合类 禽类 水产类 H P 

宏量 
营养素 

蛋白质/ 
(g/100 g) 

20.50  
(15.0, 26.19) 

24.75  
(17.09, 27.94) 

11.88  
(4.34, 16.69) 

21.00  
(20.19, 23.09) 

22.12  
(10.00, 28.34) 8.100 0.044

脂肪/ 
(g/100 g) 

12.40  
(6.20, 18.00) 

13.40  
(11.25, 26.25) 

7.30  
(5.60, 12.38) 

20.30  
(16.85, 22.80) 

6.70  
(4.20, 14.95) 12.184 0.007

碳水化合物/ 
(g/100 g) 

3.40  
(2.40, 6.99) 

3.65  
(1.54, 5.47) 

12.89  
(3.95, 15.79) 

3.14  
(2.12, 4.26) 

2.95  
(1.90, 6.66) 8.994 0.029

膳食纤维/ 
(g/100 g) 

2.58  
(1.79, 3.83) 

3.47 
(1.46, 3.79) 

2.40  
(1.61, 3.82) 

3.00  
(2.42, 4.17) 

2.39  
(1.39, 4.99) 1.106 0.776

能量/ 
(kJ/100 g) 

963.66 
(661.41, 216.96) 

1036.96 
(810.27, 543.23)

868.47 
(459.99, 1017.26) 

1231.60 
(1062.61, 1291.39) 

674.80 
(614.42, 987.34) 10.052 0.018

维生素 

维生素 A/ 
(μg/100 g) 

0 (0, 39.50) 0 (0, 0) 15.60 (0, 45.65) 39.50 (0, 43.80) 0 (0, 0) 7.646 0.054

总胡萝卜素/ 
(μg/100 g) 

6.73 (0, 34.20) 3.47 (0, 20.50) 20.08  
(3.49, 124.80) 1.81 (0, 4.69) 29.40  

(5.20, 182.50) 10.093 0.018

维生素 B1/ 
(mg/100 g) 

0 (0, 0) 0 (0, 0.03) 0 (0, 0.04) 0 (0, 0.03) 0 (0, 0) 0.806 0.848

维生素 E/ 
(mg/100 g) 

2.58 (0.82, 5.48) 1.79 (0.87, 3.52) 3.64 (1.11, 4.47) 0.45 (0.34, 1.52) 5.52 (4.43, 7.90) 15.962 0.001

矿物质 

钙/(mg/100 g) 17.60  
(8.25, 33.10) 

11.90  
(4.32, 25.75) 

21.85 
 (9.75, 37.68) 

8.25 
 (2.71, 22.35) 

29.4  
(13.55, 68.80) 7.585 0.055

钾/(mg/100 g) 198.00  
(125.00, 265.00) 

120.00  
(68.25, 180.00)

147.5  
(102.65, 267.50)

202.00  
(187.50, 225.50) 

247.00  
(193.00, 454.00) 11.877 0.008

铁/(mg/100 g) 1.32 (0.92, 2.16) 1.33 (1.01, 1.69) 1.64 (1.05, 2.43) 2.42 (1.09, 3.35) 0.72 (0.58, 1.67) 5.157 0.161

钠/(mg/100 g) 354.00  
(264.00, 452.00) 

439.00  
(350.00, 463.50)

376.50  
(301.00, 639.50)

274.00  
(125.40, 357.50) 

334.00  
(221.50, 473.50) 6.483 0.090
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碳水化合物含量范围为 1.54~15.79 g/100 g, 中位数

为 3.40 g/100 g; 混合类菜肴含量最高, 中位数为 12.89 g/100 g, 
组间差异具有统计学意义(H=8.994, P=0.029), 混合类多

搭配糯米、椰子肉等食材, 这符合海南“主辅结合”的烹饪

理念[24]。 
膳食纤维含量范围为 1.39~11.10 g/100 g, 中位数为

2.58 g/100 g, 其中畜类菜肴含量略高、水产类最低; 各类

别间差异无统计学意义(H=1.106, P=0.776)。整体膳食纤维

含量偏低, 反映出菜肴中蔬菜与全谷物的搭配不足。 
能量含量范围为 366.94~1930.06 kJ/100 g, 中位数为

963.66 kJ/100 g; 禽类菜肴能量最高, 中位数为 1231.60 kJ/100 g, 
其次为畜类、混合类、水产类, 组间差异具有统计学意义

(H=10.052, P=0.018), 和庆烤乳猪能量最高, 东方鲨鱼焖酸瓜

最低。能量与脂肪含量呈正相关, 脂肪是影响菜肴能量水平

的主要因素。 
2.2.2  维生素 

总胡萝卜素含量中位数为 6.73 μg/100 g; 水产类菜肴

含量最高, 这有助于提升脂溶性维生素的供给。其次为混

合类、畜类、禽类, 组间差异具有统计学意义(H=10.093, 
P=0.018)。 

维生素 B1 含量中位数为 0 mg/100 g, 80%的样品未

检出该维生素 ; 各类别间差异无统计学意义(H=0.806, 
P=0.848), 主要原因是水溶性维生素在食材预处理和烹饪各

环节中的损失率均较高有关[23]。 
维生素 E 含量中位数为 2.58 mg/100 g; 水产类菜肴含

量最高, 其次为混合类、畜类、禽类, 组间差异具有统计学

意义(H=15.962, P=0.001)。该结果与水产类食材富含多不饱和

脂肪酸并保留天然维生素E的特性存在关联, 体现了海南海

洋饮食的营养优势[25]。 
2.2.3  矿物质 

钙含量中位数为 17.60 mg/100 g; 水产类菜肴含量

最高, 其次为混合类、畜类、禽类, 组间差异无统计学意

义(H=7.585, P=0.055)。部分水产类菜肴(如香炸鲜粉鳝含

量 658 mg/100 g)因带骨食用的方式提升了钙含量[13], 混
合类菜肴则通过添加富含钙的食材增加钙供给。 

钾含量中位数为 198.00 mg/100 g; 水产类菜肴含量

最高, 其次为禽类、混合类、畜类, 组间差异具有统计学

意义(H=11.877, P=0.008), 这可能与水产类食材本身的富

钾特性及清蒸工艺减少钾流失有关。 
铁含量中位数为 1.32 mg/100 g; 禽类菜肴含量最高, 其

次为混合类、畜类、水产类 , 组间差异无统计学意义

(H=5.157, P=0.161), 其含量水平与食材本身特性相关。 
钠含量中位数为 354.00 mg/100 g; 畜类菜肴含量最高

(439.00 mg/100 g), 其次为混合类(376.50 mg/100 g)、水产类

(334.00 mg/100 g)、禽类(274.00 mg/100 g), 组间差异无统

计学意义(H=6.483, P=0.090)。畜类菜肴钠含量较高与腌制

工艺有关, 如黎酒东坡肉(479 mg/100 g), 而禽类菜肴多采

用白切做法、仅通过蘸料摄入钠, 因此钠含量相对较低[24]。 

3  讨  论 

本研究采用 NRF 8.2 模型对海南省 39 道代表性特色

菜 肴 进 行 营 养 评 价 , 结 果 显 示 除 黎 酒 东 坡 肉 (NRF 
8.2=–19.34)外, 其余 38 道菜肴 NRF 得分均大于 0, 表明海

南传统菜肴整体具备“推荐性营养素优势”, 与琼菜“清淡

本味”理念高度吻合[24]。本研究通过科学数据证实海南水

产类菜肴的营养优势, 其中水产类 NRF 8.2 得分中位数达

93.49, 显著高于混合类(61.62)、畜类(44.33)、禽类(37.84)。
且海南水产脂肪酸以多不饱和酸 (polyunsaturated fatty 
acids, PUFA)为主[25], 这与海产品特性及清蒸、白灼等烹饪

方式密切相关。香炸鲜粉鳝(NRF 8.2=309.73)虽经油炸, 但
可食用鱼骨富钙(658 mg/100 g), 仍保持较高营养价值[13], 
提示评价需综合食材全部可食部分。 

39 道特色菜肴钠含量中位数为 354.0 mg/100 g, 处于

全国中等水平, 显著低于 6 省市餐厅菜肴(513 mg/100 g), 
但高于江苏特色菜肴(282.9 mg/100 g)[13,26]。海南菜肴中, 禽
类钠含量中位数较低, 畜类最高, 差异源于畜类多先行腌

制, 而禽类以清蒸、白斩为主的烹饪方式, 畜类由此显示

明显的“高能量-低 NRF-高蛋白-高钠”特征。 
与湖北、江苏、山东等地菜肴营养价值比较, 各省

成品菜肴均以水产类突出“低能量-高蛋白”优势, 但禽畜

类高脂肪供能比和高钠是共性短板, 尤其山东脂肪供能

比达 55.3%; 此外 , 成品菜肴维生素含量偏低 , 难以在

NRF 模型中平衡脂肪和蛋白质比重[12–14,27–28]。海南禽畜

类“低 NRF、高能量、高蛋白”菜肴揭示传统饮食与现代营

养矛盾: 低 NRF 提示营养密度不足, 高脂肪高能量高盐易

致肥胖风险[29–30]; 高蛋白低 NRF 可能伴随微量营养素缺

乏, 形成过量蛋白供能、加重代谢负担的代谢“效率陷阱”。
海南部分传统名菜的 NRF 8.2 评分情况显示, 白切文昌鸡

(32.26)、正宗嘉积鸭(40.99)和黎酒东坡肉(–19.34)因保留

皮脂或采用高脂肪食用方式, 且黎酒东坡肉钠含量较高

(479 mg/100 g), 导致其 NRF 8.2 评分偏低。建议居民将禽

畜类作膳食配角, 限量摄入, 禽类去皮食用及畜类搭配高

纤食材, 借鉴江苏多样食材混合搭配、湖北低温工艺优化

高脂高钠烹饪方式以提升 NRF, 实现营养均衡。海南混合

类菜肴(中位数 61.62)营养价值突出, 尤其是原味椰子鸡

(132.71)通过创新食材组合与科学配比实现营养素互补均衡, 
与《中国居民膳食指南(2022)》“多样化膳食”理念相契合[31]。 

基于上述发现, 建议从 3 个层面优化琼菜营养价值: 
(1)烹饪工艺: 增加瘦肉比例、减少高钠调味品腌制、搭配

高纤维配菜; (2)食用方式: 推广去皮食用、研发低钠蘸料, 
以酸橘、香茅等天然香料替代酱油; (3)菜品创新: 借鉴原
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味椰子鸡经验, 融入功能性食材提升传统菜肴营养价值。

这些方法可在保留琼菜传统风味的同时, 显著增强健康

效益。 
本研究存在以下局限性: 样本以荤菜为主, 未涵盖海

南特色野菜类菜肴; 未充分考虑实际食用量对营养摄入的

影响。这些局限为未来研究提供了方向指引。 
综上所述, 本研究通过 NRF 8.2 模型证实海南菜肴以

水产类为代表的营养优势, 同时揭示传统高脂高钠菜品的

改良潜力。这些发现对琼菜传承与创新具有重要价值, 也
为其他地区菜系营养评价提供方法论参考。 

4  结  论 

本研究基于 NRF 8.2 模型的系统评价表明, 海南特色

菜肴的营养价值呈现明显的类别差异: 水产类菜肴具有

“低能量-高蛋白-高 NRF”的突出优势; 禽畜类菜肴因保留

皮脂传统呈现“高能量-低 NRF”特征; 畜类菜肴存在“高脂

肪-低 NRF-高钠”结构性问题。从 3 个层面建议如下: (1)在
膳食层面推广水产类作为优质蛋白来源, 倡导禽类去皮食

用和畜类蒸煮工艺优化; (2)在餐饮创新层面借鉴原味椰子

鸡的成功经验, 开发营养均衡的融合菜式; (3)在政策层面

将 NRF 评分纳入餐饮标准体系在推动实践应用。本研究形

成的菜肴营养数据库与评价方法, 可具体应用于餐饮菜单

设计、居民膳食指导和食品研发优化等场景, 为传统菜系

的营养现代化提供实践路径, 助力“健康海南”建设。 
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