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内容概要

　　《实用营养学（第2版）》营养是生命和健康的物质基础，与国计民生关系非常密切，也是全世
界都关注的问题。
改革开放30多年来，随着经济的发展，人民生活水平逐步提高，营养问题越来越受到重视。
国家将实行的营养师制度，是与国际接轨的举措，可为提高国人营养和健康素质提供必要的保证。
《实用营养学（第2版）》（作者蔡东联）为国内有丰富临床经验的营养学专业人员编写。
《实用营养学（第2版）》内容包括营养学基础理论、特殊人群和环境的营养、营养调查和营养评价
方法、疾病营养治疗、营养治疗方法、营养科室管理以及食品卫生管理等，介绍营养学当前的新理论
、新技术和新方法，是营养和相关专业学生的必读书，也是营养师和医护人员的参考书。
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章节摘录

版权页：   插图：   通常食物或烹调中的钠不易引起中毒，如误将食盐当做食糖加入婴儿奶粉中哺乳时
可致死。
动物实验中饲以高浓度的食盐后可引起高血压，但多大量能引起人类高血压则未能确定。
日本北部居民摄人钠量高，每天达289，38％的人患高血压。
相反，阿拉斯加本土人的食物很少加盐，每天钠摄入仅为49，高血压患病率很低。
故认为，人群降低食盐摄人很有必要，因为实际摄入远高于需要量。
有许多学者认为应考虑在烹调中少加食盐，可随个人口味加入食盐调整，这种办法可以避免摄入过量
的食盐。
我国饮食指南建议每天食盐摄入量为5～79。
 此外，长期摄人较多食盐，有可能增加胃癌发生的危险性，这是由于食盐导致胃黏膜保护层损伤、引
起炎性反应、增加DNA合成和细胞增殖所致。
当盐损伤胃黏膜上皮后，幽门螺杆菌才起到促进癌变的作用。
 （四）营养状况评价和需要量 1.营养状况评价钠的营养状况，可通过饮食调查方法和尿钠的测定予以
评定。
由于在摄入量不大时，体内钠维持在基础水平，从尿中排出量接近于摄入量。
在正常状况下，如出汗不多，也无腹泻时，摄入钠约98％从尿中排出。
据此可以用平衡试验或测定尿中排钠量评价钠营养状况。
血清钠水平正常值为：儿童、成人均在136～146mmol／L，24小时尿钠为3000～6000mg。
 2.钠需要量人幼年时钠的需要，与生长率、钠的排泄及从皮肤丢失有关。
这些因素是决定性的因素，其重要性比钠需要量与体形和能量的关系更大。
从皮肤、粪便的损失及生长的需要，共同构成最低的需要量。
 孕妇在整个孕期的钠适宜摄入量为2200mg／d，怀孕伴随着血浆与间质液容量的增加，比其他形式的
体重增加要快，每天平均增加69mg钠，将此数值加上未孕前的需要量才能满足需求。
哺乳期妇女钠需要量为2200mg／d。
 3.饮食参考摄入钠的量 目前对钠需要量的研究不多，只有美国、德国、俄罗斯、澳大利亚等少数几个
国家制定了RDA。
中国居民饮食钠适宜摄入量（AI）详见附录一相关内容。
 （五）食物来源 钠普遍存在于各种食物中，但人体钠来源主要为食盐、酱油、盐渍或腌制肉或烟熏
食品、酱及菜类、咸味零食等。
 四、钾 钾是含有天然放射性同位素元素中重量最轻的一种。
钾有6种同位素，其中有3种为人造同位素，包括不稳定且半衰期短的38K、48K、43K，天然元素钾同
位素由39K、40K、41K组成，39K、40K占93.4％，41K占6.6％。
天然放射性同位素为40K，半衰期为13亿年。
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编辑推荐

《实用营养学(第2版)》为国内有丰富临床经验的营养学专业人员编写。
《实用营养学(第2版)》介绍营养学当前的新理论、新技术和新方法，是营养和相关专业学生的必读书
，也是营养师和医护人员的参考书。
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