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智能冰箱 AI 技术应用要求 食材管理与营养分析

1 范围

本文件规定了智能冰箱AI技术食材管理与营养分析的技术要求和试验方法。

本文件适用于具有AI功能的家用智能冰箱。

2 规范性引用文件

下列文件中的内容通过文中的规范性引用而构成本文件必不可少的条款。其中，注日期的引用文件，

仅该日期对应的版本适用于本文件；不注日期的引用文件，其最新版本（包括所有的修改单）适用于本

文件。

GB/T 22080 信息技术 安全技术 信息安全管理体系 要求

3 术语和定义

下列术语和定义适用于本文件。

食材动态识别 dynamic identification of food ingredients
通过摄像头等AI视觉传感器、光谱分析设备实时采集食材图像及环境数据，按深度学习算法识别食

材种类、数量及状态变化。

营养干预闭环 nutrition intervention closed loop

4 基于体检报告、体脂秤等用户健康数据与食材库联动，生成个性化食谱并动态调整营养建议的“识

别-分析-推荐-干预”系统。技术要求

食材管理能力

4.1.1 识别精度

4.1.1.1 识别能力应支持 200 种以上常见食材的图像识别，准确率应大于 95%。

4.1.1.2 保质期预测误差不应小于±12 h 且应接入生产日期信息。

4.1.2 多传感器协同

4.1.2.1 温湿度传感器应实时监控存储环境，自动调节温区，蔬果保鲜区湿度不应小于 85%。

4.1.2.2 新鲜度动态评级应集成重量传感器、乙烯监测等气体传感器确定。

4.1.2.3 气味传感器应检测腐败变质，误报率不应大于 5%。

4.1.3 库存管理

4.1.3.1 库存管理应自动生成可视化库存清单，应支持语音/APP 查询。

4.1.3.2 在保质期截止前 48 h 应推送提醒，并建议适用菜谱。

4.1.3.3 采购建议清单应根据使用频次生成。

4.1.4 数据协同

4.1.4.1 应支持与生鲜电商平台 API 对接，实现一键补货。

4.1.4.2 应兼容体脂秤、手环等主流健康设备数据接口。

删除[K6733]:
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营养分析能力

4.2.1 健康档案构建

4.2.1.1 健康档案构建应支持用户手动录入或授权获取体检报告、慢性病史、过敏源信息。

4.2.1.2 档案数据应加密存储于本地或合规云平台，保留用户删除权。

4.2.2 个性化推荐

4.2.2.1 宜根据健康标签生成低升糖、高蛋白等食谱，标注营养成分占比。

4.2.2.2 聚餐场景下应自动平衡低盐+高钙组合等多元营养需求。

4.2.3 禁忌预警

牛奶、花生等过敏源食材入库时应实时弹窗/语音提醒。

算法与数据安全

4.3.1 算法模型

4.3.1.1 营养推荐模型应通过 10 万组以上家庭数据训练验证。

4.3.2 数据安全

用户健康数据应本地加密存储，云端传输应符合GB/T 22080的规定。

5 试验方法

食材管理能力

5.1.1 识别精度

5.1.1.1 测试样本库

测试样本库应构建200种以上常见食材的标准图像库，每类食材不应小于50张图像，应涵盖不同角

度、光照条件。

5.1.1.2 测试流程

测试时，应将食材逐一放入冰箱，通过AI视觉传感器采集图像，记录系统识别食材种类与数量。

保质期预测

保质期预测时，应输入牛奶、绿叶蔬菜等10种易腐食材的生产日期，记录系统预测的保质期与实际

过期时间的误差，误差不应大于±20%。

5.1.2 多传感器协同

5.1.2.1 温湿度控制

温湿度控制时，应在蔬果保鲜区放置温湿度记录仪，运行冰箱24 h，监测湿度值

5.1.2.2 新鲜度评级

新鲜度评级时，应放入不同新鲜度的新鲜/轻微腐败的番茄食材，通过重量传感器和乙烯传感器动

态评级，验证评级与人工评估的一致性。

5.1.2.3 气味误报率

气味误报率试验时，应放置腐败变质肉类食材，记录警报触发次数，放置非腐败洋葱食材，记录误

报次数，计算误报率。

5.1.3 库存管理

5.1.3.1 清单生成与查询
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清单生成与查询时，应存入/取出5类食材，验证库存清单的实时更新，通过语音指令或APP查询特

定食材。

5.1.3.2 保质期提醒

设置食材保质期截止前48 h，应验证系统是否推送提醒并推荐菜谱。

5.1.3.3 采购建议

采购建议试验时，宜模拟鸡蛋等高频使用食材和香料等低频食材，验证系统生成的采购清单是否优

先补充高频食材。

5.1.4 数据协同

5.1.4.1 生鲜电商对接

生鲜电商对接试验时，应触发“一键补货”功能，验证是否成功调用API生成订单。

5.1.4.2 健康设备兼容性

健康设备兼容性试验时，应连接体脂秤/手环，验证健康数据是否同步至冰箱系统。

营养分析能力

5.2.1 健康档案构建

5.2.1.1 健康档案构建

5.2.1.1.1 健康档案构建时，可手动输入花生等过敏源、糖尿病等慢性病史。

5.2.1.1.2 数据应验证是否以 AES-256 加密存储，支持用户删除操作。

5.2.1.2 授权获取

授权获取应模拟用户授权获取体检报告，验证数据解析准确性。

5.2.2 个性化推荐

5.2.2.1 食谱生成

5.2.2.1.1 食谱生成应为“低升糖”标签用户生成 3 日食谱，验证碳水占比。

5.2.2.1.2 食谱生成应模拟多人聚餐场景，验证食谱是否平衡“低盐”与“高钙”需求。

5.2.2.2 营养标注

营养标注应检查食谱是否标注蛋白质、脂肪、碳水化合物的百分比。

5.2.2.3 禁忌预警

5.2.2.3.1 过敏源提醒

将过敏源放入冰箱，验证是否实时弹窗/语音提示用户。

算法与数据安全

5.3.1 算法模型测试

5.3.1.1 图像识别

使用CNN模型识别1000张未训练食材图像，验证准确率。

5.3.1.2 营养模型

调用10万组家庭数据测试推荐模型，验证推荐符合率。

5.3.2 数据安全

5.3.2.1 传输加密
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抓取云端传输数据包，验证加密性。

5.3.2.2 本地存储

尝试物理提取存储芯片数据，应验证是否无法解密用户健康信息。
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