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内容概要

《功能性食品学》以食品学为核心，突出了对相关医学背景知识的介绍，并借鉴药学的研究方法学，
综合各学科知识对功能性食品作了系统全面的分析介绍。
《功能性食品学》主要分为三部分，第一部分介绍了食品源生物活性成分；第二部分介绍了功能性食
品各论；第三部分介绍了功能性食品的研发与管理。

《功能性食品学》立足科学性、实用性、简明性、启发性、可读性原则，对今后相当长时间内功能性
食品工业的发展都具有重要的指导意义。

《功能性食品学》可供食品、营养、医药、生化、化工等学科的院校师生作为教材使用，对相关领域
的科研、生产单位从业人员和管理决策人员也有重要的参考价值。
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美国功能性食品的范畴与管理法规17.3.2 美国对功能性食品的管理17.4 日本的法规与管理17.4.1 日本功
能性食品的范畴与管理法规17.4.2 日本对功能性食品的管理参考文献第18章 功能性食品的市场分析与
消费者分析18.1 功能性食品的国内外市场分析18.1.1 国外市场分析18.1.2 国内市场分析18.2 功能性食品
的消费人群与购买意愿分析18.2.1 功能性食品的消费人群18.2.2 购买意愿分析18.3 功能性食品行业存在
的主要问题18.3.1 基础研究不够18.3.2 低水平重复现象严重18.3.3 产品科技含量较低,质量参差不齐18.3.4 
评价体系不完善18.3.5 主要采用非传统的食品形态18.3.6 应用研究与市场严重脱离,科技成果转化率
低18.3.7 监督管理力度不够18.3.8 广告随意夸大功能作用18.4 功能性食品的发展趋势分析18.4.1 功能性
食品市场的发展趋势18.4.2 功能性食品科学的发展趋势18.4.3 我国功能性食品发展的制约因素参考文献
附录1 保健食品注册管理办法(试行)第一章 总则第二章 申请与审批第三章 原料与辅料第四章 标签与说
明书第五章 试验与检验第六章 再注册第七章 复审第八章 法律责任第九章 附则附录2 保健食品监督管
理条例(送审稿)第一章 总则第二章 保健食品产品注册管理第三章 保健食品生产经营管理第四章 监督
管理第五章 法律责任第六章 附则
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章节摘录

版权页：   插图：   人类对记忆的研究，长期以来主要是对外显记忆的科学研究。
揭示记忆规律和提高记忆效果的策略方法，也主要是在外显记忆方面。
内隐记忆从20世纪80年代才开始成了记忆心理学家研究的一个热点，并取得了一些研究成果。
实际上，在现实生活中内隐记忆也很重要，但人们大多注意外显记忆，而比较忽视内隐记忆。
有许多事物，人们常常并没有打算去接受其影响，但它却对一个人发生了深刻的影响。
如情绪记忆往往就是无意中留下来的，喜欢什么，讨厌什么常常来自内隐记忆。
有些口头禅、生活习惯等也是内隐记忆的产物。
内隐记忆不容易被我们控制。
在精神文明建设中，我们要注意避免内隐记忆带给人们的不文明行为习惯的影响，减少精神污染。
 （2）瞬时记忆、短时记忆和长时记忆 根据信息储存的时间长短不同，心理学家把记忆分为瞬时记忆
、短时记忆和长时记忆，也称为记忆的三种机能系统。
 ①瞬时记忆也叫感觉记忆，是信息储存时间极为短暂的记忆，属人的三种记忆机能系统中的第一级记
忆机能系统。
它作用于人的感官的各种刺激，当其作用停止后，感觉的事物印象并不立即消失，输入的信息保持l秒
钟左右后才消失。
视觉后像就是一个典型的例子。
瞬时记忆具有以下特点。
第一，储存时间只是一瞬间。
实验结果表明，瞬时记忆在视觉范围内储存时间最多不超过一秒钟，在听觉范围内信息储存时间约4
秒钟，最清晰的时间是1秒钟。
因此，可以说瞬时记忆是信息储存时间为1秒钟的记忆。
第二，储存的信息具有鲜明的形象性。
第三，信息储存具有相当大的容量。
凡是作用于人的感官的刺激均可能进入瞬时记忆。
从目前已有的研究结果看，在瞬时记忆呈现的12个项目中，至少有9个能再现，回忆率达75％以上，大
多数人在90％左右。
瞬时记忆对信息储存的时间虽然极为短暂，但它对知觉活动本身和其他高级认知活动都有重要意义。
 ②短时记忆在瞬时记忆的基础上，通过注意，信息在头脑中保持1 min以内的记忆称为短时记忆。
短时记忆是第二级记忆机能系统。
短时记忆也是记忆心理学家研究的一个热点。
短时记忆有以下特点。
第一，信息保持的时间比瞬时记忆稍长些，但最长也不超过一分钟。
短时记忆就是一分钟以内的记忆。
第二，短时记忆的信息容量有限，且相对固定，大约是7±2个单位（组块）。
这个单位可以是一个数字、一个汉字、一个字母、一个英语单词，也可以是一个熟悉的有意义联系的
词组，甚至是一个句子。
“组块”本意是指把信息材料的几个小单位组成一个较大的单位，进行信息加工。
心理学上就把这个加工后的较大的信息单位也称为组块。
组块具有扩容性，即每一个组块的信息量可扩充和提高。
短时记忆的容量有限，一般要想扩大短时记忆的容量，最好的办法就是加大组块的信息量。
例如，速记是采用了扩大组块容量的办法。
第三，短时记忆是从瞬时记忆到长时记忆的中间阶段，是一种直接参与人们当前活动、实际起作用的
记忆。
因此，短时记忆又称工作记忆，它通过注意接受来自感觉记忆中的信息，并从长时记忆中提取信息，
进行有意识的加工，由此支配当前的活动。
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例如，学生上课根据教师在黑板上的板书内容来做笔记，看一句就能记下一句，其中依靠的记忆就是
短时记忆。
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