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高含量肌酸产品
蛋白质与碳水化合物技术校正
实验室快速参考版  |  v1.3  |  2026-08-11

用途  保留通用方法的标准基础结果，并对高比例肌酸造成的总氮和质量平衡干扰进行透明、可复算的第二层技术校正，供
委托方与实验室评估确认。

1. 为什么需要校正
总氮法不能区分蛋白质氮与肌酸氮；差减法也不会自动识别肌酸这一非碳水有机固形物。因此，高含量肌酸产品可能同时出
现蛋白质结果偏高和碳水化合物残差失真。

使用边界  技术校正不替代适用法规、产品标准、标签规则、符合性判定或实验室授权程序。V1.3 仅定量处理肌酸；其他
显著非蛋白氮应另行评估。

2. 肌酸校正通用公式
以下公式统一以 g/100 g 计；通用方法的标准基础结果按适用要求保留，本节给出肌酸校正技术值的计算方式。

2.1 肌酸口径与肌酸氮
无水肌酸当量
无水肌酸当量 = 一水肌酸实测值 × 131.13 ÷ 149.15
检测结果若已按无水肌酸表示，无水肌酸当量直接取该结果。

肌酸氮
一水肌酸口径：肌酸氮 = 一水肌酸实测值 × 42.03 ÷ 149.15
无水肌酸口径：肌酸氮 = 无水肌酸实测值 × 42.03 ÷ 131.13
42.03 = 3 × 14.01；每个肌酸分子含 3 个氮原子。

2.2 蛋白质肌酸校正公式
肌酸校正蛋白质
肌酸校正蛋白质 =（总氮－肌酸氮）× 蛋白质折算系数
技术校正值不得改称为标准方法原文结果。

2.3 碳水化合物肌酸校正公式
总碳水化合物
肌酸校正总碳水 = 100－肌酸校正蛋白质－脂肪－水分－灰分－无水肌酸当量
肌酸作为已确认的非碳水固形物单独列出。

可利用碳水化合物（仅在有膳食纤维结果时）
肌酸校正可利用碳水 = 肌酸校正总碳水－膳食纤维

异常值规则  结果小于 0 或大于 100 时回查单位、含量基准、批次、肌酸口径、其他非蛋白氮和模型适用性。肌酸氮高于总氮时停
止计算。

案例说明  第 2 页完整展示标准基础值与肌酸校正技术值，并分别计算不考虑和考虑膳食纤维的两种情形。
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3. 完整案例：一水肌酸型运动营养粉
以下为假设性计算案例，不代表真实配方、产品分类或符合性结论。蛋白质折算系数取 F = 6.25。

输入项目 示例值 / 设定 口径 / 说明

一水肌酸 6.00 终产品实测值

总氮 10.00 与其他组成数据同批次

脂肪 / 水分 / 灰分 10.00 / 6.00 / 3.00 同一含量基准

蛋白质折算系数 6.25 案例假设值

情形 A：不考虑膳食纤维 — 只计算总碳水，不计算可利用碳水

情形 B：考虑膳食纤维 5.00 计算总碳水及可利用碳水

3.1 标准基础值与肌酸校正值的完整计算
肌酸、蛋白质与总碳水（单位 g/100 g）
无水肌酸当量 = 6.00 × 131.13 ÷ 149.15 = 5.28
肌酸氮 = 6.00 × 42.03 ÷ 149.15 = 1.6908（结果 1.69）
标准基础蛋白质 = 10.00 × 6.25 = 62.50
肌酸校正蛋白质 =（10.00－1.6908）× 6.25 = 51.93
标准基础总碳水 = 100－62.50－10.00－6.00－3.00 = 18.50
肌酸校正总碳水 = 100－51.93－10.00－6.00－3.00－5.28 = 23.79
结果保留两位小数；中间值使用未四舍五入数参与后续计算。

3.2 不考虑 / 考虑膳食纤维的结果（单位 g/100 g）

结果项目 标准基础值 肌酸校正技术值 差异

蛋白质（两种情形相同） 62.50 51.93 －10.57

情形 A：总碳水 18.50 23.79 +5.29

情形 A：可利用碳水 不计算 不计算 —

情形 B：总碳水 18.50 23.79 +5.29

情形 B：可利用碳水（DF=5.00） 13.50 18.79 +5.29

结果解释  肌酸氮校正使蛋白质由 62.50 降至 51.93；将 5.28 的无水肌酸当量作为非碳水固形物单列后，总碳水由 18.50 调整为
23.79。膳食纤维只影响可利用碳水，不改变总碳水。

4. 最低确认清单
□ 一水 / 无水肌酸口径明确；    □ 肌酸氮不高于总氮；
□ 蛋白质折算系数及依据已确认；    □ 其他显著非蛋白氮已排除或说明；
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