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前言

　　全基因组学研究显示，人类起源于南非，历经万余年之变迁而形成了99%的相同基因，而仅有不
足1%不同基因导致了今天的不同种族、不同肤色、不同相貌、不同身高、不同发质的人种。
人们一定会问：究竟什么原因导致如此大的不同？
回答很简单——环境，而环境中饮食是最主要的影响因素。
 　　食物是人类赖以生存的基础，其膳食结构随环境的变化而改变。
一个地区或民族的膳食模式和烹饪方法是人们为了适应当地环境而逐渐形成的。
 　　随着科技的飞速发展和全球一体化进程的推进，人们之间的交流日趋频繁，我国传统的膳食模式
和烹饪方法受着外来文化的冲击。
研究发现膳食模式和烹饪方法与健康及寿命密切相关。
营养学应以膳食为基础，其定义和研究内容正在不断地发展及完善。
循证最佳的膳食模式和烹饪方法，研究其食物成分对健康和寿命的影响机理，通过膳食干预提高人类
的生命质量，这无疑是营养科学工作者的共识。
 　　感谢在本书的撰写过程中给予我大力支持和帮助的我的博士研究生谢勇、袁高峰、黄涛、李归浦
、李华、邹祖全、张治国、宗红、宋薇、扈晓杰、张京顺；硕士研究生周赐琴、蔡贞贞、郑钜圣、杨
斌、陈莹、寿天星；访问学者张旭副教授。
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内容概要

本书共分为二十章，内容包括：简述了世界和我国的营养学发展史以及吉森宣言提出的新营养科学；
今天营养学工作者的共识是如何以循证的方法理解和应用已有的营养学信息：通过食品生产加工使所
有人在任何时候均可在物质和经济上获得足够、安全以及富有营养的食物，以满足其积极和健康生活
的膳食需要及食物偏好：食物为人体提供了必需的营养素和一些具有生物活性的功能成分，但某些食
物也含有一些天然毒素，如摄入过量会引起中毒或不良反应；一些人对食物中的某种成分敏感，可能
会引起过敏反应；食物是人类赖以生存的基础，其成分与各种非传染性流行病相关，然而，许多疾病
是完全可以通过合理的膳食结构来预防的；膳食中的营养素和功能成分，例如n-3多不饱和脂肪酸会影
响体内多种与健康有关的基因的表达；鉴于对营养基因相互作用研究的不断深入，使通过对基因个体
特异性的人群进行营养诊断、干预以及治疗成为可能：经个性化及社团化的营养评价与监测获得的结
论是制定营养政策和膳食指南的基础：通过宣传和普及现有的循证营养知识是每一位营养人的神圣使
命。
 　　本书是一部本科生的专业教科书，也可作为研究生、营养师、科研人员、临床医务人员以及与食
品营养相关人士的参考书。
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作者简介

营养学博士(澳大利亚RMIT大学)。
现任浙江大学食品科学与营养系教授、博士生导师、亚太临床营养学会营养与食品安全中心主任、联
合国粮农组织和世界卫生组织(FAO/WHO)营养专家组专家、WHO营养指导专家顾问组专家、亚洲素
食联盟副主席、《Asia Pacific JoumaI of Clinical Nutrition》杂志主编、《AnnaIs of Nutrition and
Metabolism》等7份国际杂志和4份国内杂志编委。

    目前主要从事食品营养与非传染性流行病的研究。
回国前任澳大和亚RMIT大学食品科学系营养学高级研究员。
共发表论文240余篇，著作7部/章，专利12项。

    十一度被美国Who's Who(世界名人录)收录；获亚太临床营养学会2007年度奖；获英国剑桥国际传记
中心授予的2005年健康工作者年度奖；获中国学生营养与健康促进会授予的2004年学生营养与健康工
作贡献奖。
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　二、鱼类中毒　　三、污染物　第四节 食源性疾病的控制　　一、与食源性疾病相关的因素　　二
、食品卫生的五点关键准则　　三、危害分析和关键控制点系统　第五节 食品添加剂　　一、食品添
加剂的安全评估　　二、食品添加剂应用的历史　　三、中华人民共和国食品卫生法第六章 现代健康
食品进展第七章 膳食能量与能量支出第八章 产能营养素第九章 非产能营养素第十章 食物的消化第十
一章 特定人群营养第十二章 运动及生存营养第十三章 膳食营养与骨健康第十四章 膳食营养与体重第
十五章 膳食营养与非传染性流行病第十六章 免疫功能与食物的敏感性第十七章 基因个体特异性和营
养基因组学第十八章 Omega?3多不饱和脂肪酸第十九章 营养评价及监测第二十章 健康促进与营养指导
参考文献
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章节摘录

　　三、中华人民共和国食品卫生法　　现代食品法是以法规和食物组成成分标准的形式出现的，主
要用来保护消费者的健康和防止食品行业的欺诈销售行为。
这些法律的制定目的在于保证销售的食品是健康的、不含有有害的添加剂和污染物以及符合一定的组
成标准或质量标准。
同时，这些食物的商标不得对消费者产生误导。
当商品被销售后，消费者有权认为，此商品应该满足他们对其质量和数量产生的合理期望，同时食品
中不应含有未知的物质。
这些法律可防止食品制造商以高的价格提供劣质产品以获得不正当利益的行为。
　　以法规和标准形式出现的食品卫生法，根据法律允许向食品中添加的添加剂，并有明确规定某些
食物不能含有该添加剂，从而杜绝了食品添加剂的滥用。
在我国，标准的食物（食品的品质和组成是经标准化委员会认定的）是仅含有GB2760－2007认证过的
食品添加剂，而其含量不超过所规定的范围。
　　在新的食品添加剂通过验证之前，或对已通过验证的食品添加剂进行附加规定前，相关的提案必
须经过卫生部卫生监督中心的评估，卫生部是负责制定食品规章和标准的法定机构。
在某种食品添加剂通过卫生部验证之前，必须证明同等品质的食品不能通过另外的不需添加剂的处理
过程制造出来，或者使用已有的添加剂制造出来。
相对于那些能更改食品味道、质地和外观的添加剂而言，具有确切功效的添加剂更容易通过认证，如
那些降低损耗、促进处理过程和抑制食品微生物生长的添加剂。
　　在新的食品添加剂通过认证之前，还须证明这种添加剂在食品中的应用及使用方式是安全的。
并采用《食品添加剂生产管理办法》中的测试流程对食品添加剂进行安全评估。
但并非所有的食品添加剂的安全评估均采用现代测试流程。
当某些食品添加剂经长期的普遍应用对健康未造成明显的危害时，则认为该添加剂是安全的。
而某种曾被认为是安全的食品添加剂，后被证实其具有潜在的危害时，往往会引起特别的关注。
此情况是因为这些添加剂在通过认证时，仅仅基于当时可利用的信息，但随着信息的不断增加或新的
检测方法的不断建立，就需要对过去的决定进行重新修订。
结果将导致某种特定添加剂的应用受到限制，甚至认证被撤销。
例如，硫化钠、溴酸钾等已从食品标准编码中撤销。
 　　⋯⋯
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