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前言

　　本教材自2006年出版以来，深受广大读者欢迎，被多所高校采用作为教材。
依照高职高专学生对基础理论知识&ldquo;必需、够用&rdquo;的原则，突出应用能力培养的指导思想
，本教材第二版基本保持第一版的风格，突出强调食品加工贮藏对各类营养素的影响及合理膳食的重
要性，并通过改善膳食条件和食品组成，发挥食品本身的生理调节功能，以提高人类健康水平。
内容处理上，更加注重实际应用环节，对各章内容进行了必要的增删，并融入新的营养保健知识，具
有科学性、先进性、突出应用能力培养的特点。
　　本教材由王莉主编。
参加编写和修改的人员分工如下：第一章、第五章、第十三章由王莉编写和修改；第三章、第四章、
第七章、第八章由陈郁编写和修改；第六章、第九章、第十章、第十一章由谢骏编写，王改芳修改；
第二章，第十二章由王辉编写和修改。
　　希望广大读者在使用本书过程中，对所发现的问题和不足之处能不吝赐教，提出进一步的修改意
见，以便本教材能在普及食品营养学知识中发挥更大作用。
对此，编者将致以深切谢意。
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内容概要

　　《教育部高职高专规划教材：食品营养学（第2版）》是按照教育部对高职高专教育人才培养的
指导思想，在广泛吸取近几年高职高专教育成功经验的基础上编写的。
《教育部高职高专规划教材：食品营养学（第2版）》主要内容包括食品的消化吸收、各种营养素的
生理功能及食品加工对营养素的影响、营养与能量平衡、营养与膳食平衡、不同人群的营养、各类食
品的营养价值、功能性食品、食品营养强化及食品新资源的开发与利用等营养学基础知识。
《教育部高职高专规划教材：食品营养学（第2版）》注重实际应用环节，并在传统教材的基础上，
融入一些新型的营养保健知识，以使读者了解食品营养学的最新发展动态。
　　《教育部高职高专规划教材：食品营养学（第2版）》不仅适用于高职高专食品科学与工程专业
的学生，也可作为成人教育教材、非食品专业的学生公共选修课教材，还可作为营养普及用书。
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点第二节 食品的消化吸收一、碳水化合物的消化与吸收二、脂类的消化与吸收三、蛋白质的消化与吸
收四、维生素的消化与吸收五、水和矿物质的消化吸收第三章 碳水化合物第一节 碳水化合物的生理
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功能一、供能和节约蛋白质二、构成机体组织三、维持神经系统的功能和解毒作用四、抗生酮作用五
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水化合物的影响一、淀粉水解二、淀粉的糊化与老化三、沥滤损失四、焦糖化反应和羰氨反应五、抗
性低聚糖的生产第四节 碳水化合物的供给量及食物来源一、碳水化合物的供给量二、碳水化合物的食
物来源第五节 膳食纤维一、膳食纤维概述二、膳食纤维的主要成分三、膳食纤维的营养学意义四、膳
食纤维在食品加工中的变化五、膳食纤维的摄取与食物来源第六节 碳水化合物的营养学特性及其与糖
尿病和血糖指数值的关系一、碳水化合物的营养学特性二、碳水化合物与糖尿病三、血糖指数值与食
物的关系第四章 蛋白质与氨基酸第一节 蛋白质的分类及生理功能一、蛋白质的分类二、蛋白质的生
理功能第二节 氨基酸一、必需氨基酸和非必需氨基酸二、必需氨基酸对人体的作用三、必需氨基酸的
需要量及模式四、限制氨基酸第三节 蛋白质在体内的动态变化、氮平衡及影响蛋白质在体内利用效果
的因素一、蛋白质在体内的动态变化二、氮平衡三、影响蛋白质在体内利用效果的因素第四节 食物蛋
白质营养价值评价一、食物蛋白质的含量二、蛋白质消化率三、蛋白质利用率第五节 蛋白质和氨基酸
在食品加工时的变化一、加工的有益作用二、蛋白质和氨基酸的破坏三、蛋白质互补作用第六节 蛋白
质的推荐摄入量、食物来源以及与疾病的关系一、蛋白质的推荐摄入量二、蛋白质的食物来源三、蛋
白质与疾病第五章 脂类第一节 脂类的生理功能一、供给能量和保护机体二、构成身体组织三、供给
必需脂肪酸四、促进脂溶性维生素的吸收和利用五、增加饱腹感和改善食品外观第二节 脂类的化学组
成及其特征一、油脂的化学组成二、必需脂肪酸三、类脂质第三节 脂类在食品加工、保藏中的营养问
题一、脂类的品质改良二、油脂的酸败三、脂类在高温时的氧化作用四、脂类氧化对食品营养价值的
影响第四节 脂类的供给和食物来源一、脂类的营养价值二、脂类的供给量和脂类营养的平衡三、脂类
的食物来源第六章 维生素第一节 概述一、维生素的共同特点二、维生素分类三、维生素缺乏的常见
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力作用三、体力活动第三节 能量消耗的测定方法一、直接测热法二、间接测热法三、生活观察法四、
体重平衡法第四节 能量的供给与食物来源一、能量的供给二、能量不平衡的危害三、能量的食物来源
第九章 营养与膳食平衡第一节 膳食营养素参考摄入量的基本概念第二节 膳食结构与膳食类型一、膳
食结构&hellip;&hellip;第十章 不同人群的营养第十一章 各类食品的营养价值第十二章 功能性食品第十
三章 食品营养强化及食品新资源的开发与利用参考文献第一章 绪论第一节 食品营养学概述一、食品
营养学的基本概念二、食品营养学的研究内容三、食品营养学的研究方法第二节 国内外食品与营养情
况一、世界营养学的发展状况二、中国居民的营养状况第三节 营养学与其他学科的关系一、食品营养
与食品科学的关系二、食品营养与烹饪学的关系三、食品营养与农业科学的关系第二章 食品的消化吸
收第一节 人体消化系统概况一、人体消化系统的组成二、人体消化道活动的特点第二节 食品的消化
吸收一、碳水化合物的消化与吸收二、脂类的消化与吸收三、蛋白质的消化与吸收四、维生素的消化
与吸收五、水和矿物质的消化吸收第三章 碳水化合物第一节 碳水化合物的生理功能一、供能和节约
蛋白质二、构成机体组织三、维持神经系统的功能和解毒作用四、抗生酮作用五、有益肠道蠕动的功
能六、多糖的生物活性功能七、碳水化合物是食品工业的重要原料和辅助材料第二节 碳水化合物的分
类一、按照分子结构和性质分类二、按照聚合度不同分类第三节 食品加工对碳水化合物的影响一、淀
粉水解二、淀粉的糊化与老化三、沥滤损失四、焦糖化反应和羰氨反应五、抗性低聚糖的生产第四节 
碳水化合物的供给量及食物来源一、碳水化合物的供给量二、碳水化合物的食物来源第五节 膳食纤维
一、膳食纤维概述二、膳食纤维的主要成分三、膳食纤维的营养学意义四、膳食纤维在食品加工中的
变化五、膳食纤维的摄取与食物来源第六节 碳水化合物的营养学特性及其与糖尿病和血糖指数值的关
系一、碳水化合物的营养学特性二、碳水化合物与糖尿病三、血糖指数值与食物的关系第四章 蛋白质
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与氨基酸第一节 蛋白质的分类及生理功能一、蛋白质的分类二、蛋白质的生理功能第二节 氨基酸一
、必需氨基酸和非必需氨基酸二、必需氨基酸对人体的作用三、必需氨基酸的需要量及模式四、限制
氨基酸第三节 蛋白质在体内的动态变化、氮平衡及影响蛋白质在体内利用效果的因素一、蛋白质在体
内的动态变化二、氮平衡三、影响蛋白质在体内利用效果的因素第四节 食物蛋白质营养价值评价一、
食物蛋白质的含量二、蛋白质消化率三、蛋白质利用率第五节 蛋白质和氨基酸在食品加工时的变化一
、加工的有益作用二、蛋白质和氨基酸的破坏三、蛋白质互补作用第六节 蛋白质的推荐摄入量、食物
来源以及与疾病的关系一、蛋白质的推荐摄入量二、蛋白质的食物来源三、蛋白质与疾病第五章 脂类
第一节 脂类的生理功能一、供给能量和保护机体二、构成身体组织三、供给必需脂肪酸四、促进脂溶
性维生素的吸收和利用五、增加饱腹感和改善食品外观第二节 脂类的化学组成及其特征一、油脂的化
学组成二、必需脂肪酸三、类脂质第三节 脂类在食品加工、保藏中的营养问题一、脂类的品质改良二
、油脂的酸败三、脂类在高温时的氧化作用四、脂类氧化对食品营养价值的影响第四节 脂类的供给和
食物来源一、脂类的营养价值二、脂类的供给量和脂类营养的平衡三、脂类的食物来源第六章 维生素
第一节 概述一、维生素的共同特点二、维生素分类三、维生素缺乏的常见原因与预防第二节 水溶性
维生素一、维生素C二、维生素B三、维生素B四、烟酸五、维生素B六、叶酸七、维生素B八、泛酸九
、生物素第三节 脂溶性维生素一、维生素A二、维生素D三、维生素E四、维生素K第四节 维生素类似
物一、胆碱二、生物类黄酮三、辅酶Q第五节 食品加工中维生素损失的一般情况一、原料的洗涤和去
皮二、原料的热烫和漂洗三、加热四、贮存第七章 水和矿物质第一节 水一、水的功能二、水的需要
量及其来源第二节 矿物质一、矿物质概述二、重要的矿物质三、其他矿物质四、食品加工对矿物质含
量的影响五、矿物质的科学应用第八章 营养与能量平衡第一节 能量来源及能值一、能量单位二、能
量系数第二节 影响人体能量需要的因素一、基础代谢二、对食物的特殊动力作用三、体力活动第三节
能量消耗的测定方法一、直接测热法二、间接测热法三、生活观察法四、体重平衡法第四节 能量的供
给与食物来源一、能量的供给二、能量不平衡的危害三、能量的食物来源第九章 营养与膳食平衡第一
节 膳食营养素参考摄入量的基本概念第二节 膳食结构与膳食类型一、膳食结构&hellip;&hellip;第十章 
不同人群的营养第十一章 各类食品的营养价值第十二章 功能性食品第十三章 食品营养强化及食品新
资源的开发与利用参考文献 
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章节摘录

　  第一节 人体消化系统概况　  人体进行生命活动的过程，需要消化吸收不断从外界摄取的各种营养
物质，以供新陈代谢的需要。
食品中天然的营养物质如碳水化合物、脂类、蛋白质，一般都不能直接被人体利用，必须先在消化道
内分解，变成小分子物质如葡萄糖、甘油、脂肪酸、氨基酸等小分子物质，才能透过肠壁细胞进入血
液循环和淋巴循环而被利用。
食物在消化道内进行分解的过程叫消化，消化后的小分子物质透过消化道黏膜的上皮细胞进入血液循
环的过程叫吸收，不能被吸收的食物残渣、水和代谢最终产物则由消化道末端排出体外。
食物的消化、吸收、排泄是食物用以满足人体生长发育、能量需要、构成机体组织等不可缺少的三个
重要生理过程。
　  消化一般包括物理性消化、化学性消化和微生物消化。
物理性消化是指消化道对食物的机械作用包括咀嚼、吞咽和各种形式的蠕动来磨碎食物，使消化液与
食物充分混合，并推动食团或食糜下移等。
化学性消化是指消化腺分泌的消化液对食物进行化学分解，如把蛋白质分解为氨基酸，淀粉分解为葡
萄糖，脂肪分解为脂肪酸和甘油，这些分解后的营养物质被小肠黏膜吸收，进入血液和淋巴系统，残
渣通过大肠排出体外。
微生物消化指消化道内共生的微生物对食物中的营养物质进行发酵的过程，主要发生在人体大肠部位
。
　  一、人体消化系统的组成　  消化系统由消化道和消化腺两大部分组成。
消化道是一条自口腔延至肛门很长的管道，包括口腔、咽、食管、胃、小肠（十二指肠、空肠、回肠
）、大肠（盲肠、结肠、直肠）和肛门，全长8～10m。
消化腺有小消化腺和大消化腺两种，小消化腺如胃腺和小肠腺，分散在消化道的管壁内；大消化腺
有3对唾液腺（腮腺、下颌下腺、舌下腺）、肝和胰，它们均借导管将分泌物排入消化管内（图2-1）
。
　  1.口腔　  口腔对食物的消化作用是接受食物并进行咀嚼，咀嚼过程包括物理的研磨、撕碎和唾液
的掺和。
唾液对食物起着润滑作用，同时浆液状唾液中的淀粉酶开始降解淀粉。
唾液中大量的碳酸氢盐起一定的缓冲剂的作用，唾液溶解了食物中的各种化学成分，从而舌头上的味
蕾能够辨认出食物的甜、酸、苦、辣、咸等滋味。
口腔的最后一个简单动作是吞咽，在进行吞咽食物动作时，由条件反射将通向喉头的路被会咽软骨所
关闭，这样使食物只能进入食道，而避免进入呼吸道。
　  &hellip;&hellip;
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