
型号：CA-HM
产地：日本
品牌：JWP

■  战胜传统理化测试手段耗时繁琐的缺陷，直接测得热量指标

■  混合类食物，如中餐菜肴亦可直接测试

■  快速测量，普通食品 5 分钟得出结果

■  同时还可获得蛋白质、脂肪、碳水化合物及水分等指标

■  内置庞大数据库，确保测试结果的准确性

■  人性化的操作及数据管理系统，测试结果方便导出

■  操作简单方便，非专业人员也可使用

绝对优势：

因食物摄入过多而引发多种疾病是目前整个社

会面临的一个严峻问题，食品热量管理对健身、减

肥、保健、糖尿病或者生活习惯病的预防等课题皆

有着极为重要的意义。因此，便捷的食品热量检测

技术已经逐渐显示出其重要性，食品热量成分检测

仪（Calory Answer）便应运而生，通过将食品的热

量数字化，飞速提高了对热量摄入的控制效率，促

进实现更为科学有效的饮食管理，进而在健康管理、

疾病预防和营养均衡控制等多方面发挥积极的作用。

世界首台全自动快速食品热量成分检测仪 Calory Answer, 也称为卡路里分析仪。Calory Answer 采用近红外光谱分析原理，可以直接测

量单一食品材料和混合类食物的热量，全自动高效检测，测量时间仅为 5 分钟。这项技术已经在全世界多个国家取得了专利保护。

测量指标：热量 / 卡路里，同时检测蛋白质、脂肪、碳水化合物、水分和酒精等
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卡路里

技术参数

型号 CA-HM

测试类型 反射测试和透射测试

测试模型 * 一般烹调食物、中西式糕点、休闲食品（低水分）、咖啡饮料、软饮料、酒类等

测量时间 大约 5 分钟

样品种类 *
各类加工食品、餐食、酒精饮料、碳酸饮料、果汁饮料、咖啡及各种茶饮等，饲料，白酒、红酒、啤酒等含  
酒精饮料

样品形态 固体、半固体、液体

测试指标
热量 /100g 样品，同时分析蛋白质、脂肪、碳水化合物、水分、酒精（含酒精的饮料）等指标，钠和氯化钠（需要另
配盐分测试附件）

数据库 内置各类加工食品、餐食、农产品及各种饮料数据库，无需数据库校准，全自动智能分析

扩展功能 可增配盐分测试附件等

附件

基准样品槽；反射样品槽；透射样品槽

备用灯及更换工具

软件安装光盘；电源线；USB 数据线

电源 AC220V 50/60Hz

功率 160W ( 最大 )

重量 14Kg

专利
日本 ( 专利第 4104075 号　商标第 4801057)、PCT/jp2005/004222( 中国 , 韩国 , 美国 , 加拿大 , 欧盟 , 越南 )、
台湾 ( 第 94107553 号 )

轻松检测

各式各样食品的热量值

只需一台仪器

食品热量成分检测仪
——卡路里分析仪 Calory Answer

* 测试模型和样品种类为仪器标配，可以拓展的样品种类为：水果、谷物、豆类、水产品、乳制品等
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米饭 142.7 147.5 146．0 103.4% 102.3%

椰子巧克
力饼

496.0 354.3 487．0 71.4% 98.2%

煎炸食品 210．0 215.8 219．0 102.8% 104.3%

奶酪 344.0 327.8 356.0 95.3% 103.5%

香草蛋糕 589.9 612.0 574.0 103.7% 97.3%

苹果 64.5 54.0 61 83.7% 94.6%

炒面 135.9 153.5 141.0 113.0% 103.8%

两种模式·三步测试

反射模式检测固体样品：固体食物经粉碎均质化后置于反射样品槽进样检测

透射模式检测液体样品：液体饮料和高含水量的糊状食物采用透射方式进样检测，另外可以
选配酒精饮料模型，检测酒类饮品

STEP 1 放 入
基准样品槽
校准

STEP 1 空 仓
校准

STEP 2 放入
反射样品槽
测试

STEP 2 放入
透射样品槽
测试

STEP 3 一键
测试 5 分钟
出结果

STEP 3 一键
测试 5 分钟
出结果

测试结果自动保存，数
据可轻松导出，也可以
直接打印测试报告

in 100g sample

Sample Used Mode
432 7.6 10.0 77.8 2.6 320 0.8

Biscuit Snacks 434 8.4 12.8 71.3 3.0 394 1
434 8.4 12.9 71.1 3.0
433 8.2 13.1 70.7 3.0

Average 433.7 8.3 12.9 71.0 3.0 394.0 1.0

Sample Used Mode

264 9.3 4.4 46.7 38.0

Bread Rice, Prepared food, Bread 286 12.0 8.8 39.7 38.0

286 11.7 8.9 39.9 39.0

286 11.6 8.8 40.0 39.0

Average 286.0 11.8 8.8 39.9 38.7

Sample Used Mode
745 0.6 81.0 0.2 16.2

Butter Seasoning (rich fat) 711 0.0 78.3 1.6 14.0
716 0.0 79.0 1.3 15.0
711 0.0 78.2 1.8 15.0

Average 712.7 0.0 78.5 1.6 14.7

Sample Used Mode
40 0.3 0.0 3.1 92.8 3.7 4.6

Beer Brewed beverage 37 0.0 0.0 2.8 93.0 3.7 4.6
37 0.1 0.0 2.8 92.0 3.6 4.5
43 0.0 0.0 4.2 91.0 3.7 4.7

Average 39.0 0.0 0.0 3.3 92.0 3.7 4.6

 5th Rev ised and Enlarged Edit ion
Standard Table of Food Composition in Japan

( 五訂増補日本食品標準成分表、文部科学省）

Alcohol (g) Alcohol (%)

Fat(g) Carbohydrate(g) Moisture(g)

Calorie (kcal) Protein(g) Fat(g) Carbohydrate(g) Moisture(g)

Fat(g) Carbohydrate(g) Moisture(g) Sodium(mg) Salt(g)

Calorie (kcal) Protein(g) Fat(g) Carbohydrate(g) Moisture(g)

Calorie (kcal) Protein(g)

Calorie (kcal) Protein(g)

Test Results: Calory Answer
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重量相同其实热量不同

两种肉的数值一样

计算复杂、耗时长 短时间完成测量

各种卡路里测算方法大比拼

Calory Answer 营养师手动计算 电脑计算 化学分析法

原理 近红外光谱法 + 峰值交叉计算法 参照食品成分表的标准数值进行计算 化学试剂分析各种营养成分，再经系数换算

过程 只需将食品均匀放入设备内
以食品成分表为依据分别计算出各种食材
的卡路里数据

将食物样品送到专门的分析机构

时间 约 5 分钟 约 10-120 分钟 约 5-30 分钟 约两周

准确性 平均误差 <6%
是样品的通用概数，不是针对某个样品具
体检测， 通常误差为 20%

前三种精度皆与化学分析法比较，化学分析法的
准确性由多种分析仪器的准确性、操作人员的熟
练度等因素决定

测量对象 烹调前·烹调后 烹调前 烹调前·烹调后

优点

·不受烹调方法和产地时节等因
素影响
·节约时间和精力，可同时检测
热量、蛋白、脂肪、碳水化合物、
水分等多个参数
·针对具体样品的专项检查

纯理论计算，不消耗样品，只要知道食材
就能计算

是目前常用的标准热量计算方法

缺点
黑色食品及人工糖可能影响测试
精度

·不能将样品差异、烹调方法、产地等影
响因素考虑在内
·不能计算食品残渣
·理论理想值，只是个概数参考

成本高、耗时长、需要多种分析仪器、误差因素
较多、人员专业性要求高

以往根据食物热量表
进行计算的方法

卡路里测量仪

重量相同其实热量不同

国产牛肉里脊 A 200g

烤鳗鱼串 A 100g

烤鳗鱼串 B 100g

国产牛肉里脊 B 200g

907kcal

903kcal

1,094kcal

298kcal

337kcal

293kcal

两种肉的数值一样

计算复杂、耗时长 短时间完成测量

卡路里分析仪测量精度比照表

应用案例

* 理化测试值：权威食品检测机构出具的报告结果         * 营养标签值：食品包装或标签上标识的热量值         * 以上数据出自第三方检测机构
* CA 测量值：食品热量成分检测仪的分析结果               * 营养标签通则中允许的误差范围为 20%

Calory Answer 可以用于检测各类食

品的热量值，其简单快捷的特性可充分体

现在餐饮服务业的日常检测中，诸如菜肴、

盒饭等复杂混合的食物是无法用传统方

法快速准确得到其卡路里值的，而 Calory 

Answer 恰好能解决这个问题。

    
玉子屋是东京最大的营养快餐配送公司，

每天的配送量可达7万份

生产基地

营养套餐产品 自有的配餐车

快餐包装盒上标注的营养标签
    由于食材原料采购的产地不同，菜肴品种搭
配时常更新，烹饪条件的些微差异等多种因素，
导致每日供应的套餐产品其热量指标和营养成
分都会不同。因此，利用Calory Answer对当日
供应的套餐进行检测，将最真实的热量值和营
养成分标注于每份快餐包装上，供食用者参考。

349.9kcal

１份营养套餐

盐分3.5ｇ
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理化

测试值
（kcal）

营养
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CA
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/
理化
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CA
测量值

/
理化

测试值

烤鳗鱼 327.2 293.0 337.0 89.5% 103.0%

煎猪排
盖饭

189.4 162.7 186.0 85.9% 98.2%

日式烤鲑
鱼便当

164.2 166.0 171.4 101.1% 104.4%

鸡肉末
便当

185.4 187.3 197.6 101.0% 106.6%

什锦蔬菜
便当

138.5 181.0 161.3 130.7% 116.5%

酱汁火腿
三明治

257.9 257.6 267.1 99.9% 103.6%

海苔便当 188.4 224.7 194.6 119.3% 103.3%




