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前  言

  本文件按照GB/T1.1—2020《标准化工作导则 第1部分:标准化文件的结构和起草规则》的规定

起草。
本文件修改采用ISO26642:2010《食品 血糖生成指数(GI)测定和食品分类建议》。
本文件与ISO26642:2010相比,在结构上有较多调整。两个文件之间的结构编号变化对照一览表

见附录A。
本文件与ISO26642:2010相比,存在较多技术差异。这些技术差异及原因一览表见附录B。
本文件做了下列编辑性修改:
———为与现有标准协调,标准名称改为“食物血糖生成指数测定方法”;
———增加了附录E表中的注。
请注意本文件的某些内容可能涉及专利。本文件的发布机构不承担识别专利的责任。
本文件由国家卫生健康委员会食品安全标准与监测评估司提出。
本文件由全国食品营养与健康管理标准化工作组归口。
本文件起草单位:中国疾病预防控制中心营养与健康所、内蒙古国家乳业技术创新中心有限责任公

司、国家食品安全风险评估中心、内蒙古伊利实业集团股份有限公司、中国食品发酵工业研究院有限公

司、江南大学、北京工商大学、通标标准技术服务有限公司、雀巢(中国)有限公司、丰益(上海)生物技术

研发中心有限公司、北京邦尼营策科技有限公司。
本文件主要起草人:杨月欣、向雪松、何剑、方海琴、王竹、段盛林、屈鹏峰、刘爱玲、李宁、柳嘉、缪铭、

李洪岩、董晓莉、刘飒娜、黄家兴、刘婷、韩宏伟、王茜、刘春明、苑晓琳、陈山泉、常静一。
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食物血糖生成指数测定方法

1 范围

本文件描述了食物血糖生成指数的测定方法。
本文件适用于食物血糖生成指数测定。

2 规范性引用文件

本文件没有规范性引用文件。

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

3.1
血糖应答 bloodglucoseresponse
人体摄入一定量的待测食物或参考食物后2h内血糖浓度的变化。

3.2
可利用碳水化合物 availablecarbohydrate;AC
生糖碳水化合物 glycaemiccarbohydrate
食用后能以碳水化合物形式被吸收进入血液,并升高血糖水平的碳水化合物。

3.3
血糖生成指数 glycaemicindex;GI
反映食物中可利用碳水化合物升高血糖能力的指标。
注:进食含试食量(通常为50g)可利用碳水化合物的食物后,一段时间内(≥2h)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。

[来源:GB/T21922—2026,3.4.8]

3.4
碳水化合物试食量 carbohydrateportion
GI测定时参考食物或待测食物中应含有的可利用碳水化合物质量。
注:通常该质量为50g。若该试食量导致被测食物份量过大或摄入不合理时,则调至25g。

3.5
不可利用碳水化合物 non-availablecarbohydrate;NAC
非生糖碳水化合物 non-glycaemiccarbohydrate
食用后在小肠内不消化或者绝大多数不消化,且不直接为机体提供血糖的碳水化合物。
注:非生糖碳水化合物从GI测试的碳水化合物试食量测定中排除(见附录C)。

3.6
变异系数 coefficientofvariation;CV
标准差除以平均值乘以100%。
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3.7
血糖应答曲线 glucoseresponsecurve
以时间为横坐标、餐后血糖浓度为纵坐标绘制的折线形曲线。

3.8
曲线下面积增量 incrementalareaunderthecurve;IAUC
通过计算血糖应答曲线下的增量所获得的面积,不包括空腹血糖基础水平下的面积(见附录D)。

3.9
离群值 outlier
与一组数值中其他数值偏离较大的值,即超出均值±2倍标准差范围的值,判断为离群值。

3.10
参考食物 referencefood
用于测定食物GI值的基准物质,即葡萄糖。参考食物的GI值定为100。

3.11
测试食物 testfood
用于GI值测定的食物。

4 测定基本要求

4.1 伦理要求

食物GI值测定前应通过伦理审查和评估,并取得书面的伦理证明相关材料。测试机构应向受试

者提供测试方案的详细说明和参与测试的风险信息。测试机构应在测试开始前获得受试者的知情

同意。

4.2 机构设施要求

开展 GI测定的机构应具备食物检验资质或临床检验资质。食品中碳水化合物以及血糖的检测应

具有相关检验资质。测定机构应能提供安静、舒适、可供受试者静坐及小范围活动的场地。测定机构设

有独立的食物准备区、抽血区、血液分离及血糖测定分区等。测定场所应配备抢救或急救基本设施,防
止发生应急事件。测试机构应配备从事营养学、预防医学、医学的专业人员,负责方案设计、组织与管

理;以及具有执业资格的医护人员负责现场操作。

4.3 测试食物要求

4.3.1 测试食物应在可食用状态下进行测试,包括测定可利用碳水化合物含量。

4.3.2 测试食物的配料、含量及生产加工工艺应明确;如产品需烹调或加工后食用,应提供详细的烹调

和(或)加工、食用方法。

4.3.3 测试食物应富含碳水化合物。每份食品(指按产品配方确定的单份)应至少符合下列条件之一:

a) 每份测试食物的可利用碳水化合物含量不低于10g;

b) 每份测试食物的可利用碳水化合物占总能量的50% 以上。

4.3.4 测试食物配方的宏量营养素组成,加工方法或浓度、渗透压、酸度以及其他物理或化学因素改变

需要重新测试。
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5 受试者

5.1 受试者人数

受试者人数可根据测定设计要求确定,最终纳入统计计算GI人数不少于10人。

5.2 纳入标准

5.2.1 健康成年人(年龄在18岁~60岁),男女各半,非孕妇及乳母。

5.2.2 体质指数(bodymassindex,BMI)在正常范围内(18.5kg/m2~24.0kg/m2)。

5.2.3 需要经过基础体检评估;无糖尿病史(或糖耐量受损),无胰岛素抵抗,无高脂血症等其他代谢性

疾病、严重消化系统疾病、内分泌系统疾病和精神疾病等。

5.2.4 对测试食物无过敏史和不耐受史。

5.2.5 近3个月内未服用影响糖耐量的药物或者保健品,以及未口服避孕药、乙酰水杨酸、类固醇、蛋
白酶抑制剂和抗精神病药等药物。

5.2.6 能够耐受至少10h的空腹状态。

5.3 排除标准

5.3.1 有已知糖尿病史或曾使用抗高血糖药物或胰岛素治疗糖尿病及相关疾病。

5.3.2 前3个月内经历需要住院治疗的重大医疗或手术事件。

5.3.3 患有影响营养物质消化和吸收的疾病或服用此类药物。

5.3.4 近期或正在发生的急性疾病/感染。

5.3.5 不能遵守研究程序。

6 食物制备

6.1 参考食物制备

6.1.1 参考食物类型:参考食物为无水葡萄糖(50g)、葡萄糖一水合物(55g)或含葡萄糖(50g)的口服

葡萄糖耐量试验溶液。

6.1.2 制备:取含有等量50g(或25g)无水葡萄糖的参考食物溶于250mL水中。若不及时食用,需冷

藏并在72h内食用,食用前应使溶液温度恢复至室温。

6.2 测试食物制备

6.2.1 测试食物中可利用碳水化合物含量应与参考食物中可利用碳水化合物的含量保持一致。

6.2.2 测试食物通常应含50g可利用碳水化合物。测试食物应为通常食用状态。全部测试食物应在

12min~15min内匀速食用完毕。若测试食物的可利用碳水化合物含量较低,提供含50g可利用碳水

化合物的食物体积过大,可使用含有25g可利用碳水化合物作为试食量进行。

6.2.3 测试食物应按照食品标签上的说明进行制备。对于通常添加牛奶的食品,例如早餐谷物,需用

水代替。

6.2.4 根据可利用碳水化合物试食量及测试食物中可利用碳水化合物含量,按照公式(1)计算测试食

物试食量。

m=
mA

c ×100 ……………………(1)
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  式中:

m ———测试食物试食量,单位为克(g);

mA ———可利用碳水化合物试食量,单位为克(g);

c ———测试食物中可利用碳水化合物含量,单位为克每百克(g/100g);

100———换算系数。
注:mA 通常为50g;如测试食物试食量过大降低试食量为25g,并相应缩减参考食物称取量。

6.2.5 单一产品多种口味的测试:对于有多种口味可供选择且宏量营养素组成相同的产品,可在一组

受试者中测试两种口味(至少5名受试者测试每种口味)。10名或以上受试者的最终GI值报告为2种

口味的GI。尽管有此规定,如果2种口味产生统计学上不同的GI值(p<0.05),则应在10名或以上受

试者中分别测试各口味。

7 试验步骤

7.1 食物测试时序与频次要求

参考食物至少在不同时日测试2次,推荐测试3次。参考食物测试应在测试食物测试前后的3个

月内完成。测试食物至少测试1次,且应安排在2次参考食物测试之间进行。每次独立试食(包括参考

食物和测试食物)间隔时间应不少于72h。

7.2 受试者测试前要求

7.2.1 正式开展测试前,测试组织方应向受试者提供参与者信息和知情同意书、测试方案详情及测试

所涉及的风险说明,并获取其知情同意。

7.2.2 测试前三天应正常饮食,测试前一天晚上不喝酒。

7.2.3 测试前一天晚餐避免食用可能引起第二餐血糖效应的食品,如豆制品、高膳食纤维、高脂及高糖

等食物,测试前10h开始禁食。

7.2.4 测试前一晚及当天早上避免进行剧烈运动。测定当日清晨受试者缓步至测定场所静坐至少

10min。

7.3 空腹血样采集

应在5min内采集2份空腹血样(指尖毛细血管血、静脉全血或血浆,且同一系列测试中采血类型

应一致),分别测定血糖浓度后取平均值作为基线血糖浓度(单位为毫摩尔每升)。
注:首选毛细血管血(指尖采血),因其变异更小、更易检测食物间差异。

7.4 进食

开始进食并计时,测试期间受试者应保持坐姿,在12min~15min内匀速食用完测试食物或参考

食物。食用时可搭配饮用250mL~500mL水、咖啡或茶。每位受试者可自行选择饮料类型,并在该受

试者参与的全部测试中保持相同类型和体积的饮料。

7.5 餐后血样采集

从第一口进食时间起,分别于15min、30min、45min、60min、90min和120min采集血样并测定

血糖浓度。
注1:测定过程中受试者保持安静休息状态。

注2:是否进行餐后血糖重复检测不做强制要求,实验室根据需要选择。

注3:如必要,适当延长采血时间(如180min),并确保GI测定全过程的采血时间点和总时长一致性。
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7.6 血糖检测

血糖含量应采用分光光度法或电化学检测偶联酶系统进行测定,样本可来源于毛细血管血(指尖采

血)、静脉全血或血浆。血糖测定应在具有相关检测资质的机构进行。
注:自我血糖监测的小型血糖仪设备因为其检测的高变异性,不适合GI值测定。

8 结果计算

8.1 GI计算

对于个体受试者,测试食物的GI(IG,t)按公式(2)计算:

IG,t=
At

Aref
×100 ……………………(2)

  式中:

IG,t ———测试食物的个体GI值;

At ———测试食物的IAUC;

Aref ———参考食物的平均IAUC。
测试食物的GI值是所有个体IG,t的平均值,最终表示为:

IG±SIG

  式中:

IG ———10名或更多受试者的平均GI值;

SIG ———均值的标准误。
注1:GI用最接近的整数表示。

注2:GI值是基于个体数据计算,即每名受试者分别计算其测试食物与参考食物的IAUC百分比,再取均值得到

GI值;而不能将10名受试者参考食物或测试食物的IAUC直接取均值,再计算百分比得到GI值。

8.2 离群值处理

个体受试者IG,t应在IG±2SD内,若有数据超出这一范围则为离群值,计算过程中可以剔除。若某

受试者离群值比例高于10%,应剔除该受试者数据。最终应至少有10名受试者完成试验以确保试验

结果具有统计有效性,且所有非离群值数据应全部纳入统计。

8.3 质量控制

每名受试者参考食物IAUC的CV值应≤30%。
如受试者已完成3次参考食物测试,CV值>30%,则应剔除受试者的其中一次异常测试结果。

8.4 结果表述

GI值修约间隔为1。

8.5 GI分类判定

食品GI分类的判定应按表1的分类要求。
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表1 GI的分类要求

GI分类 要求

低 GI/低血糖生成指数 0<GI≤55

中GI/中血糖生成指数 55<GI≤70

高 GI/高血糖生成指数 GI>70

  注:该分类不适合于混合膳食。

9 报告要求

测试报告应至少包含以下信息:

a) 平均GI值和分类判定 ;

b) 均值的标准误;

c) 空腹血糖重复测量的CV值以及异常值排除情况;

d) 测试食物的制备或烹饪方式及其储存条件;

e) 测试食物状态和参考食物中的可利用碳水化合物克数以及最终试食量;

f) 可利用碳水化合物的测定及其结果;

g) 进食中选择的饮料类型和体积;

h) 原始数据、IAUC数据和图形。
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附 录 A
(资料性)

本文件与ISO26642:2010结构编号对照情况

表A.1给出了本文件与ISO26642:2010结构编号对照情况一览表。

表 A.1 本文件与ISO26642:2010结构编号对照情况

本文件结构编号 ISO26642:2010结构编号

1 1

2 —

3 2

3.1 2.1

3.2 2.4

3.3 2.5

3.4 2.2

3.5 2.8

3.6 2.3

3.7 —

3.8 2.6

3.9 2.9

3.10 2.11

3.11 2.12

4 5

4.1 5.1

4.2 5.2

4.3 4、5.5

5 5.3

5.1 5.3.1

5.2 5.3.1

5.3 5.3.1

6 5.4、5.5

6.1 5.4

6.1.1 5.4.1

6.1.2 5.4.2
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表 A.1 本文件与ISO26642:2010结构编号对照情况 (续)

本文件结构编号 ISO26642:2010结构编号

6.2 5.5

6.2.1 —

6.2.2 5.5.1

6.2.3 5.5.2

6.2.4 —

6.2.5 5.5.3

7 6

7.1 5.4.4

7.2 5.3.2、5.3.3

7.3 6.1、6.2

7.4 6.3

7.5 6.4

7.6 7.1

8 7.2

8.1 5.4.5、7.2.2

8.2 7.2.2

8.3 5.4.5

8.4 —

8.5 第3章、附录B

9 8

附录C 附录A

附录D 7.2.1、7.2.3、7.2.4

附录E 附录C
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附 录 B
(资料性)

本文件与ISO26642:2010技术差异及其原因

表B.1给出了本文件与ISO26642:2010技术差异及其原因的一览表。

表B.1 本文件与ISO26642:2010技术差异及其原因

本文件结构编号 技术差异 原因

3.3
“血糖生成指数”的定义中增加了血糖应答

时间和碳水化合物含量

与GB/T21922—2026中3.4.8保持一致。明

确GI测定中血糖应答时间为2h,可利用碳水

化合物含量为50g(或25g),便于标准理解和

执行

3.7 增加了“血糖应答曲线”的术语和定义
便于时标准的理解和应用,明确血糖应答曲线

的绘制方法和含义

删除2.7体内GI测试 后文中未出现

4.2 细化了测定机构实施与条件

便于标准的执行,明确开展 GI测定的机构应

具备的要求、设施条件和人员要求,保障测定

质量

4.3.3
在每份10g的基础上增加了“或碳水化合物

含量占宏量营养素质量50%以上”
便于标准的执行,体现测定食物需要富含碳水

化合物

5.2 修改了受试者纳入标准
提高结果可靠性,减少个体差异对测定结果的

影响

6.2.4 增加了试食量的计算 WS/T652—2019执行过程中的难点

8.4 增加了结果表达修约值
便于文件的执行,明确 GI值修约间隔为1,统
一结果表达方式,提高数据可比性

9

GB/T ××××—202×



附 录 C
(资料性)

不可利用碳水化合物组分及常见糖醇的可利用碳水化合物转化量列表

食品标签中标示的碳水化合物含量通常是“减法”计算,是一种间接测定方式,通过检测还可直接测

定食品中可利用碳水化合物的含量。一般而言,间接测定结果的准确性与可靠性低于直接测定法,但无

论是直接还是间接测定碳水化合物,都难以准确反映有多少碳水化合物可在小肠中被消化吸收。
只有那些从小肠吸收并被代谢的碳水化合物,才与GI测定有相关性。碳水化合物进入大肠后,可

能会被肠道菌群不同程度地发酵,其消化产物被吸收并转化为能量。然而以这种发酵形式的碳水化合

物不会直接影响血糖浓度。此外,普通食物中的部分淀粉(即抗性淀粉)无法在小肠内被消化吸收。
在测定食物中可利用碳水化合物含量时,应排除不可利用碳水化合物。被归类为不可利用的食物

碳水化合物包括:

a) 不可利用的低聚糖:

1) 果聚糖(低聚果糖、果寡糖、菊粉),

2) 棉子糖、水苏糖,

3) 低聚半乳糖、低聚木糖;

b) 不可利用的多糖:

1) 纤维素和纤维素衍生物,

2) 羟丙基纤维素,

3) 甲基纤维素,

4) 阿拉伯木聚糖和半乳聚糖,

5) 果胶,

6) β-葡聚糖,

7) 抗性淀粉,

8) 抗性麦芽糊精,

9) 胶质(如瓜尔胶、阿拉伯胶等),

10) 聚葡萄糖。
一些碳水化合物在小肠中可被部分吸收,估算的生糖碳水化合物含量列于表C.1。

表 C.1 常见糖醇可利用碳水化合物转化量

糖醇
可利用碳水化合物转化量

g/100g

赤藓糖醇 0

木糖醇 50

甘露醇 0

山梨糖醇 25

乳糖醇 0

异麦芽酮糖醇 10

麦芽糖醇 40
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表 C.1 常见糖醇可利用碳水化合物转化量 (续)

糖醇
可利用碳水化合物转化量

g/100g

麦芽糖醇糖浆a 50

麦芽糖醇糖浆b 40

聚乙二醇 40

  a 普通、中、高麦芽糖醇糖浆。
b 高聚物麦芽糖醇糖浆。
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附 录 D
(资料性)

血糖应答曲线图及血糖应答曲线下面积的计算

测试数据应通过应用梯形法则进行几何分析,计算应按照以下给出的方法进行。

D.1 血糖应答曲线参考图

血糖应答曲线应绘制为纵坐标上相对于空腹值变化的血糖值(即空腹值为0)。其他时间点的血糖

浓度通过减去空腹值计算。
血糖应答曲线参考图D.1。图D.1使用了附录E中表E.1参考食物1号中5号受试者的数据来说

明实际计算的细节。

图 D.1 血糖应答曲线参考图

D.2 血糖应答曲线下面积增幅的计算

根据图D.1所示,根据时间(min)和血糖变化量(mmol/L),采用几何法计算高于空腹血糖基础水

平的A、B、C、D、E、F部分的面积和。
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附 录 E
(资料性)

数据记录及食物GI值计算示例

表E.1~表E.4给出了参考食物(无水葡萄糖50g)三次重复检测和样品 X 检测的血糖数据及

GI值计算示例。

表 E.1 受试者血清葡萄糖结果(参考食物第1次检测,无水葡萄糖50g)

受试者编号
各采血点的血糖值/(mmol/L)

-5min 0min 0min* 15min 30min 45min 60min 90min 120min

IAUC/
(mmol/L·min)

1 5.4 5.4 5.4 7.3 8.7 7.0 7.0 6.9 6.8 204

2 5.0 5.0 5.0 7.5 6.7 7.3 7.6 5.4 6.6 192

3 4.2 4.3 4.3 6.1 6.6 5.5 4.9 6.0 6.3 174

4 4.8 4.8 4.8 6.2 8.4 8.2 6.4 5.5 6.3 206

5 5.4 5.4 5.4 7.4 9.0 6.4 5.2 5.7 6.0 114

6 4.7 4.7 4.7 6.2 7.4 5.9 5.3 5.8 5.0 132

7 5.0 5.0 5.0 7.6 8.4 7.9 7.4 6.4 4.3 223

8 4.7 4.7 4.7 6.1 9.2 9.2 7.6 4.8 4.3 223

9 5.0 5.0 5.0 6.9 8.2 6.9 6.1 6.5 5.6 184

10 5.3 5.3 5.3 7.4 9.0 8.4 7.2 6.5 6.0 223

11 5.2 5.2 5.2 8.9 9.2 7.3 7.5 7.8 6.2 292

12 5.2 5.2 5.2 6.4 8.3 8.1 6.5 5.7 6.1 166

均值 5.0 5.0 5.0 7.0 8.3 7.3 6.6 6.1 5.8 194

均值标准误 0.1 0.1 0.1 0.2 0.3 0.3 0.3 0.2 0.2 13

  注:*指2次空腹血样(-5min及0min)血糖值的平均值。

表 E.2 受试者血清葡萄糖结果(参考食物第2次检测,无水葡萄糖50g)

受试者编号
各采血点的血糖值/(mmol/L)

-5min 0min 0min* 15min 30min 45min 60min 90min 120min

IAUC/
(mmol/L·min)

1 5.3 5.3 5.3 7.9 8.9 8.5 7.5 6.7 6.8 255

2 5.4 5.4 5.4 6.7 9.1 9.5 7.1 5.5 5.9 185

3 4.8 4.8 4.8 7.0 8.0 7.3 6.3 5.0 5.1 163

4 5.5 5.5 5.5 7.1 9.2 8.1 6.7 6.8 7.1 209

5 5.2 5.2 5.2 6.7 8.9 7.1 4.7 5.3 5.4 108
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表 E.2 受试者血清葡萄糖结果(参考食物第2次检测,无水葡萄糖50g)(续)

受试者编号
各采血点的血糖值/(mmol/L)

-5min 0min 0min* 15min 30min 45min 60min 90min 120min

IAUC/
(mmol/L·min)

6 4.6 4.7 4.7 7.1 7.9 6.7 6.0 5.8 5.9 194

7 4.7 4.7 4.7 7.1 9.2 8.0 7.8 6.2 5.4 278

8 4.7 4.7 4.7 7.6 9.7 9.5 8.0 5.5 4.4 285

9 4.6 4.6 4.6 7.2 7.6 6.9 6.4 6.1 4.3 200

10 5.4 5.4 5.4 8.8 6.7 6.6 7.0 7.5 6.7 207

11 5.3 5.3 5.3 7.5 8.6 8.9 8.5 8.6 6.3 323

12 5.2 5.2 5.2 6.7 8.8 8.7 7.9 6.4 6.0 238

均值 5.1 5.1 5.1 7.3 8.6 8.0 7.0 6.3 5.8 220

均值标准误 0.1 0.1 0.1 0.2 0.2 0.3 0.3 0.3 0.3 17

  注:*指2次空腹血样(-5min及0min)血糖值的平均值。

表 E.3 受试者血清葡萄糖结果(参考食物第3次检测,无水葡萄糖50g)

受试者编号
各采血点的血糖值/(mmol/L)

-5min 0min 0min* 15min 30min 45min 60min 90min 120min

IAUC/
(mmol/L·min)

1 5.1 5.1 5.1 8.0 7.9 7.5 6.6 6.8 6.8 232

2 5.5 5.5 5.5 7.7 8.9 9.0 7.7 5.4 6.2 194

3 5.0 5.0 5.0 7.3 8.2 7.5 6.6 6.2 6.8 219

4 5.6 5.6 5.6 7.3 9.5 9.2 7.0 7.0 6.7 228

5 5.3 5.3 5.3 7.2 8.7 6.9 5.8 5.7 4.5 123

6 4.6 4.6 4.6 5.6 7.6 7.5 6.0 5.7 5.9 188

7 4.7 4.7 4.7 7.2 9.3 8.6 7.8 6.1 5.1 283

8 4.7 4.7 4.7 7.0 8.8 9.0 8.4 7.0 5.3 322

9 4.8 4.8 4.8 7.9 8.3 7.4 6.6 5.5 3.5 193

10 5.3 5.3 5.3 9.0 7.6 7.3 7.0 6.3 5.7 194

11 5.1 5.0 5.1 9.5 8.0 8.7 8.2 6.9 5.7 296

12 5.5 5.5 5.5 8.4 9.5 7.7 7.4 6.4 6.5 221

均值 5.1 5.1 5.1 7.7 8.5 8.0 7.1 6.3 5.7 224

均值标准误 0.1 0.1 0.1 0.3 0.2 0.2 0.2 0.2 0.3 16

  注:*指2次空腹血样(-5min及0min)血糖值的平均值。
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表 E.4 受试者血清葡萄糖结果(样品X)

受试者

编号

各采血点的血糖值/(mmol/L)

-5min 0min 0min* 15min 30min 45min 60min 90min 120min

IAUC/
(mmol/L·min)

GI值

1 5.1 5.1 5.1 5.5 6.4 6.1 6.2 5.9 6.0 103 45

2 5.7 5.7 5.7 5.8 6.6 7.3 7.5 6.1 5.9 95 50

3 5.0 5.0 5.0 5.5 6.7 6.7 6.4 6.3 5.7 140 76

4 5.6 5.6 5.6 6.0 6.4 6.9 5.8 6.1 6.2 66 31

5 5.2 5.2 5.2 5.6 6.5 6.7 6.2 5.3 6.1 87 76

6 4.6 4.6 4.6 5.0 5.5 6.0 5.9 5.4 5.4 106 62

7 5.1 5.2 5.2 6.0 6.3 6.5 6.2 5.6 5.7 90 34

8 4.9 4.9 4.9 5.4 6.5 6.7 6.4 5.9 5.7 134 48

9 5.0 5.0 5.0 5.7 6.3 6.5 5.9 5.8 5.7 107 56

10 5.8 5.8 5.8 5.9 6.7 6.8 6.3 6.9 6.2 80 38

11 5.5 5.5 5.5 6.2 6.8 7.0 7.1 7.4 7.1 170 56

12 5.4 5.4 5.4 5.8 6.3 6.9 6.5 6.3 6.4 109 52

均值 5.3 5.3 5.3 5.7 6.4 6.7 6.4 6.1 6.0 107 52

均值标

准误
0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.2 0.1 8 4

  注:*指2次空腹血样(-5min及0min)血糖值的平均值。
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