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内容概要

　　《食品营养学》按照教育部高等学校轻工与食品学科教学指导委员会所审定的《食品营养学编写
大纲》要求，结合学科的进展与社会发展并针对《食品质量与安全》专业的需要编写而成。
本教材以“营养学基础-营养与人体健康-公共营养-不同人群的合理膳食-食物营养-食物变态反应和食
物中的有毒物质”为主线，系统阐述了食品营养学的基础理论与实际应用，并结合专业特点，重点介
绍了营养素过多与缺乏、各类食品的营养价值、加工贮藏对食物营养价值的影响、强化食品、保健食
品、工程食品以及食品变态反应和食物中的有毒物质等。
本教材力求内容丰富、简明扼要、特色突出与科学实用。
书后附有“中国居民膳食营养素参考摄入量”、“常见食物营养成分表”及“食品营养强化剂使用卫
生标准”。
本教材适合高等院校食品质量与安全、食品科学与工程专业使用，也可供其他相关专业学生选修使用
。
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章节摘录

版权页：插图：国际食品法典委员会（cAc）关于食品过敏标识的问题，在《预包装食品标识法典》
通用标准中要求，对已知的致过敏反应的食品和配料应始终加以说明。
即要求对“含有麸质的谷类、甲壳动物及其制品、花生、大豆及其制品、鸡蛋及其制品、奶及其制品
、鱼类及其制品、坚果及其制品”等8类过敏原进行标识，还特别将常用于食品防腐剂或保鲜剂的含
量为10mg／kg以上的亚硫酸盐列为过敏原。
美国于2006年1月1日实施的《食品过敏原标签和消费者保护法案》中规定：对于含有牛奶、蛋类、鱼
类、贝壳、坚果、花生、小麦、大豆等8类食品过敏原的食品，食品生产商或包装商必须在食品包装
标签上明示。
对于含有未声明过敏原的产品，美国FDA可能会要求产品召回。
同时，在美国FDA《水产品危害及控制指南》中，将过敏原物质作为显著危害进行控制，提出从原料
验收、加工过程至成品标签生产全过程的控制方案。
欧盟对食品过敏标识的要求更严格，已确定了14种过敏原，除国际食品法典委员会所确定的8类过敏原
物质及10mg／kg以上的亚硫酸盐外，还包括芹菜、羽扇豆、软体动物、芥末、芝麻及这几类产品的相
关制品。
并要求如果其食品名称中没有完全标明，必须在其标签上清楚地标明，并要对产生过敏的配料给出明
确的信息。
另外，日本、加拿大、澳大利亚也先后出台了相关法令，要求食品标签必须明确标明过敏原物质。
食品过敏原问题属于食品安全性的范畴，是食品科学工作者极为关注的问题，它与食品生产厂商和消
费者密切相关，它同时较多地涉及临床医学的领域。
由于科技进步、管理水平和社会发展的不平衡性，对食品过敏原问题的理解在不同国家、不同地区各
不相同，公众对它的认同意识也有较大差异。
与上述发达国家相比，我国对食品过敏原的研究和关注仍然较少，而消费者对由此引发的过敏反应更
是知之甚少。
事实上，我国部分出口美国水产品企业已经参照美国FDA要求，将过敏原控制作为食品安全控制的重
要部分。
遗憾的是，在进出口食品包装上表现得面面俱到的过敏提示，对于大多数国内消费者来说更多的是“
新奇”，国产食品也很少有过敏原提示。
据调查，在抽检的50多种国产食品中，除康师傅系列饼干、卡夫饼干和上海达能饼干有类似过敏提示
的语言，其余都未标示，而且“提示”基本都标在包装最不易被发现的位置。
我国相关的法律法规和强制性国家标准，这方面的内容也有所缺失，与国外许多国家还有一定差距。
我国《食品标签通用标准》对此没有提及，更没有强制性要求食品生产厂家对食品过敏原予以标示。
国家质量监督检验检疫总局（简称国家质检总局）在《食品标识标注规定（征求意见稿）》中，对一
些容易引起过敏的食品不但强制要求标注“过敏提示”，而且详细规定了警示语的内容。
如食品中含蜂皇浆应当标注“该产品含蜂皇浆，可能引起多种过敏反应，尤其对有哮喘和过敏史的人
群可能致命”等字样；添加咖啡因的饮料除标注咖啡因含量外，还应当标注“该食品添加咖啡因，不
适用于儿童、孕妇、哺乳妇女和对咖啡因过敏者”等字样。
但2007年8月27日发布的由《食品标识标注规定（征求意见稿）》采纳各方意见后的最终稿《食品标识
管理规定》，并未提及过敏提示。
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编辑推荐

《食品营养学》是全国高等学校“十二五”农林规划教材。
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