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前言

食品营养学的基本理论和基本检测技术是食品专业、烹饪专业以及相关专业学生和科研人员、工程技
术人员的必修课程。
本书是根据高职高专食品工程专业人才培养目标编写的，也可以作为中等职业学校及相关专业学生和
其他相关专业科研、技术人员的参考书。
几位多年从事营养学教学、科研和检验工作的高校教师参与本书的编写。
力求根据学生的专业特点和基础知识背景，从应用的角度，较系统地阐述营养学的基本理论和技能。
本书由郑州牧业工程高等专科学校营养学教授王亚伟主编，郑州大学公共卫生学院营养学吕全军副教
授为副主编。
由郑州大学公共卫生学院营养学教授李文杰审稿。
全书共分7章，其中概述和第一章由郑州牧业工程高等专科学校王亚伟教授编写；第二章由郑州牧业
工程高等专科学校李婉涛教授编写，第三章由郑州牧业工程高等专科学校马柯讲师编写，第五章由黑
龙江大学李秀凉副教授编写，第六章由郑州牧业工程高等专科学校张一鸣副教授编写，第四章、第七
章由郑州大学预防医学院营养学吕全军副教授和朱明君高级实验师共同编写，《中国食物与营养发展
纲要（2001－2010年）》和《食物营养成分表（食部100g）》由郑州牧业工程高等专科学校张一鸣副
教授整理。
本书编写过程中，征求过一些高职高专食品和烹饪专业教师的意见和建议，也曾在本校的食品和烹饪
专业教学活动中试用，并根据这些师生的建议做了修改。
对此，深表谢意。
由于作者水平有限、经验不足，加之时间仓促，不妥之处在所难免，敬请广大读者批评指正。
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内容概要

　　《食品营养与检测》是新世纪高职高专教改项目成果教材。
全书共分七章，主要内容包括营养学基础、特殊生理条件下人群的营养与膳食、各种食物的营养价值
及加工因素的影响、营养相关疾病的预防与控制、营养素供给量与平衡膳食、食物营养成分检测。
《食品营养与检测》还对近年来营养学中的热点问题如保健食品、绿色食品和强化食品，营养素过量
，营养素在食品加工中的作用，加工、烹调及贮存对营养价值的影响等进行了介绍。
书后附有《中国食物与营养发展纲要（2001-2010年）》和《食物一般营养成份表》。
《食品营养与检测》可作为高职高专院校、本科学校高职学院、五年制高职、成人教育的食品专业教
材，也可供食品生产、科研人员参考。
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营养价值的影响第四节 肉类及鱼类的营养价值一、肉类及鱼类化学组成及营养价值二、加工、烹调对
肉类营养价值的影响第五节 奶及奶制品的营养价值一、奶类的组织结构特点和性质二、奶的化学组成
及营养价值三、奶制品的营养价值第六节 蛋类的营养价值一、蛋的结构二、蛋的组成成分与营养价值
三、加工、烹调对蛋类营养价值的影响本章小结思考与练习第四章 营养相关疾病的预防与控制第一节
营养性疾病发生原因及防治原则一、营养性疾病发生的原因二、营养性疾病的防治原则第二节 营养与
肥胖的防治一、肥胖发生的原因二、肥胖的判断三、肥胖的防治原则第三节 营养与心血管疾病的防治
一、营养与动脉粥样硬化二、营养与高血压三、营养与血脂异常四、心脑血管疾病的综合防治第四节 
营养与糖尿病防治一、糖尿病判断标准二、膳食控制第五节 恶性肿瘤的预防一、流行趋势二、恶性肿
瘤的主要危险因素三、恶性肿瘤的预防第六节 蛋白质一能量营养不良一、发病原因二、临床表现三、
诊断四、治疗五、预防第七节 缺铁性贫血一、发病原因二、临床表现三、治疗四、预防第八节 锌缺
乏症一、发病原因及临床表现二、治疗及预防第九节 维生素过多症一、维生素A过多症二、维生素D
过多症本章小结思考与练习第五章 营养素供给量与平衡膳食第一节 膳食营养素供应量建议一、营养
素的需要量二、膳食营养素参考摄入量第二节 食物结构与膳食指南一、食物结构二、平衡膳食与合理
营养三、膳食指南的主要内容四、中国居民平衡膳食宝塔第三节 营养食谱的设计一、设计营养食谱的
原则二、营养食谱的设计方法三、食谱种类和内容第四节 营养调查一、营养调查二、膳食调查的目的
和方法三、居民营养状况评价本章小结思考与练习第六章 食品营养保健与食物新资源的开发利用第一
节 食品的营养强化一、食品营养强化的概念二、食品营养强化的管理三、常见的食品营养强化和强化
食品第二节 保健食品一、保健食品的基本概念二、保健食品的特征三、保健食品与一般食品及药品的
区别四、保健食品的分类五、保健食品的理论基础第三节 绿色食品一、绿色食品的概念与特征二、绿
色食品加工过程中的质量控制与技术要求本章小结思考与练习第七章 食物营养成分检测第一节 食品
样品的采集与制备一、概念：二、采样方法三、样品的运送四、样品制备五、检测方法的选择六、样
品保留第二节 食物中水分的测定一、直接干燥法二、减压干燥法第三节 食物中总氮的测定(微量凯氏
定氮法)第四节 食物中脂肪的测定(索氏抽提法)第五节 食物中糖类的测定一、食物中葡萄糖的测定(葡
萄糖氧化酶法)二、食物中还原糖测定(直接滴定法)第六节 食物中抗坏血酸的测定一、总抗坏血酸的测
定(荧光法)二、总抗坏血酸的测定(2，4一二硝基苯肼比色法)三、还原型抗坏血酸的测定(2，6一二氯
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酚靛酚滴定法)第七节 食物中维生素Bz的测定(硅镁吸附剂净化荧光法)第八节 高效液相色谱(HP1C)法
测定食物中维生素A、E第九节 食物中钙、铁、锌的测定一、食物中钙的测定二、食物中铁、锌的测
定第十节 膳食调查结果计算与评价第十一节 食谱编制及营养配餐本章小结思考与练习附录1中国食物
与营养发展纲要(2001-2010年)附录2食物营养成分表(食部100g)主要参考文献
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章节摘录

插图：类脂约占总脂量5％，是组织细胞的基本成分。
如细胞膜是由磷脂、糖脂和胆固醇等组成的类脂层；脑髓及神经组织含有磷脂与糖脂；一些固醇则是
制造体内固醇类激素的必需物质。
类脂在体内相当稳定，不受营养状况及机体活动影响，故称为定脂（fixed fat）。
其中磷脂不仅是生物膜的主要成分，而且对脂肪的吸收、转运起重要作用；胆固醇是体内重要的固醇
类物质，既是细胞膜的重要成分，又是类固醇激素、维生素D及胆汁酸的前体。
类脂具有很重要的生物学意义，但是在营养上，其重要性不如中性脂肪。
营养上最重要的是脂肪酸。
二、脂质的功能（一）脂质的营养学意义1．提供机体所需要的热能。
脂肪是膳食中浓缩的能源，1g脂肪在体内可以产生37．6 kJ（9 kcal）热能，比等量蛋白质与糖类产生
的热能大1倍多。
2．延迟胃的排空，增加饱腹感。
食物脂肪进入十二指肠，刺激产生肠抑胃素，反射引起胃肠蠕动减慢，从而抑制胃的排空。
3．保护机体，滋润皮肤。
脂肪本身不易导热，可以起到隔热、保温、支持和保护机体与内脏器官的作用。
同时，脂肪在皮下适量储存，可滋润皮肤，增加皮肤弹性，延缓皮肤衰老。
类脂中的磷脂、胆固醇是构成细胞膜的重要成分，胆固醇还是合成类固醇激素的重要前体物质。
4．油脂是脂溶性维生素的重要来源之一，并促进脂溶性维生素的吸收，如鱼肝油、奶油含丰富的维
生素A、维生素D；玉米油、麦胚油、芝麻油、豆油等都富含维生素E。
另外，脂质能促进胆汁的分泌，有利于脂溶性维生素的消化吸收。
5．食物中脂肪尤其是植物性脂肪是必需脂肪酸的重要来源。
（二）脂质在食品加工中的作用利用食用油脂沸点高、良好的导热性及加热后容易得到相对稳定的温
度等物理特性，可以使烹调速度加快，让某些质地鲜嫩的原料在加热过程中减少水分及营养素损失。
食物中含有酯、酚、醇等有机物质，在加热烹调制作时，有部分物质散发在空气中，或进入汤内，形
成特有的香味。
例如，动物性原料中含有丰富的含氮有机物、无机盐及水分，若与水共同加热，这些物质就会进入汤
中；若改用高温油炸，可使肉的表面温度很快达到120℃以上，这时蛋白质凝固快，肉体表面形成一层
结实的膜，可减少肉中可溶性物质的流失，突出了原料原有的风味和香味，保持菜肴一定的形态和造
型。
不同油脂具有不同的色泽，如大豆油、菜籽油含有叶黄素而呈黄色，奶油中含有胡萝卜素而带有微黄
色。
在食品加工烹饪过程中，除油脂本身色泽对食品的影响外，原料中的蛋白质、淀粉、糖类等物质受高
温作用也可发生分解变色，使加工后的食品具有一定的色泽，滋润光亮，可增进人们的食欲。
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编辑推荐

《食品营养与检测》是新世纪高职高专教改项目成果教材之一。
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