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内容概要

为了帮助广大考生做好考前复习工作，特组织国内有关专家、教授编写了《2011全国卫生专业技术资
格考试指导》营养学部分。
本书根据最新考试大纲中的具体要求，参考国内外权威著作，将考试大纲中的各知识点与学科的系统
性结合起来，以便于考生理解、记忆。
     本考试指导适用于报考营养学初级士、营养学初级师、营养学中级资格的人员。
为保持知识的系统性，避免知识点不必要的重复，本书未单独针对各层次的人员分别编写相应的内容
，而是在各篇整合了针对所有层次人员所要求的知识，不同层次人员的阅读范围通过考试大纲来界定
。
因此考生在阅读本书时，应根据考试大纲的要求进行复习。
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章节摘录

版权页：（2）极性、中性氨基酸：该类氨基酸有色氨酸、丝氨酸、酪氨酸、半胱氨酸、蛋氨酸、苏
氨酸、天冬酰胺、谷氨酰胺。
（3）酸性氨基酸：酸性氨基酸的侧链都含有羧基，该类氨基酸的只有天冬氨酸和谷氨酸。
（4）碱性氨基酸：碱性氨基酸的侧链分别含有氨基、胍基或咪唑基，该类氨基酸有赖氨酸、精氨酸
和组氨酸。
3.按化学结构分类依化学结构分为脂肪族氨基酸、芳香族氨基酸、杂环氨基酸和杂环亚氨基酸等。
（1）脂肪族氨基酸：一氨基一羧基氨基酸：甘氨酸、丙氨酸、缬氨酸、亮氨酸、异亮氨酸、丝氨酸
、苏氨酸、半胱氨酸、蛋氨酸。
一氨基二羧基氨基酸及其酰胺衍生物：天冬氨酸、谷氨酸。
二氨基一羧基氨基酸：精氨酸、赖氨酸。
（2）芳香族氨基酸：芳香族氨基酸有苯丙氨酸、酪氨酸。
（3）杂环氨基酸与杂环亚氨基酸：杂环氨基酸：组氨酸、色氨酸。
杂环亚氨基酸：脯氨酸。
（二）氨基酸模式与限制氨基酸1.氨基酸模式各种食物蛋白质中必需氨基酸的种类和含量有很大差异
，这种差别将影响它们在人体内的生物学价值。
在营养学上常用氨基酸模式来反映这种差异。
氨基酸模式指蛋白质中各种必需氨基酸的构成比例。
计算方法是以该种蛋白质中含量最少的色氨酸为1，分别计算出其他必需氨基酸的相应比值，这一系
列的比值就是该种蛋白质的氨基酸模式。
当食物蛋白质氨基酸模式与人体蛋白质氨基酸模式越接近时，被机体利用的程度也越高，食物蛋白质
的营养价值也相对越高。
通常以人体必需氨基酸需要量模式作为参考蛋白质，用以评价食物蛋白质的营养价值。
如动物性蛋白质中蛋、奶、肉、鱼等以及大豆蛋白，因此被称为优质蛋白质。
其中鸡蛋蛋白质与人体蛋白质氨基酸模式最接近，在实验中常以它作为参考蛋白。
2.限制氨基酸如果食物蛋白质中一种或几种必需氨基酸相对含量较低，导致其他必需氨基酸在体内不
能被充分利用，导致食物蛋白质营养价值降低，这些含量相对较低的必需氨基酸被称为限制氨基酸。
其中含量最低的称为第一限制氨基酸，其次为第二限制氨基酸，依次类推。
植物性食物蛋白容易缺乏赖氨酸、蛋氨酸、苏氨酸和色氨酸，所以其营养价值相对较低。
如大米和面粉蛋白质中赖氨酸含量最少，大豆蛋白中蛋氨酸含量最少。
二、氨基酸代谢食物蛋白质经消化而被吸收的氨基酸（外源性氨基酸）与体内组织蛋白质降解产生的
氨基酸（内源性氨基酸）混在一起，分布在体内各处，参与代谢，称为氨基酸代谢库。
氨基酸代谢库通常以游离氨基酸总量计算。
氨基酸不能自由通过细胞膜，故其在体内呈不均匀分布。
按单位体积计算，肝、肾所含游离氨基酸的浓度很高，代谢也很旺盛。
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编辑推荐

《2011全国卫生专业技术资格考试指导:营养学(适用专业营养士、师、中级)》是由人民卫生出版社出
版的。
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