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内容概要

　　《公共营养学实务》广泛收集了公共营养领域大量的实操案例，并结合编者多年的教学与实践经
验，针对公共营养师职业活动的领域和真实情境编写而成。
共设以八个学习情境；膳食调查与营养评价，食品营养评价，人体营养状况测定的评价，食谱编制，
食物的合理利用，食品污染的调查、分析与防制，食物中毒的诊断及处理，社区营养管理和营养干预
等。
　　《公共营养学实务》是食品、营养相关专业学生学习公共营养学的适用教材，亦可作为公共营养
师岗前、就业、转岗的培训教材。
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章节摘录

版权页：   插图：   由上表可以看出，几种动物性蛋白质必需氨基酸总量均高于或接近模式含量，氨基
酸比值也接近模式，其中以全鸡蛋蛋白质更为理想。
大豆、面粉、大米的赖氨酸无论绝对值和相对值均低于模式，所以质量稍差。
 4.氨基酸评分法（AAS） 蛋白质营养价值的高低也可根据其必需氨基酸的含量以及它们之间的相互关
系来评价。
食物蛋白质氨基酸模式与人体蛋白质构成模式越接近，其营养价值就越高。
氨基酸评分则能评价其接近程度，是一种广为采用的食物蛋白质营养价值评价方法。
氨基酸评分也可称为蛋白质评分和化学评分。
 氨基酸评分不仅适用于单一食物蛋白质的评价，还可用于混合食物蛋白质的评价。
该法的基本步骤是将被测食物蛋白质的必需氨基酸组成与推荐的理想蛋白质或参考蛋白质氨基酸模式
进行比较。
 为了便于评定，最初将鸡蛋或人奶蛋白质中所含氨基酸作为参考标准，因为它们是已知营养价值最好
的蛋白质，并称为参考蛋白质；1957年FAO提出入的暂定氨基酸需要量模式，并以此代替鸡蛋蛋白质
标准；1973年FAO／WHO有关专家委员会再次对人体氨基酸需要量进行评价而制定新的计分模式，并
且认为尽管尚无实验证据表明其是否优于乳与蛋等优质蛋白质的模式，但是一般认为比全蛋或乳蛋白
质的模式更为合适，并被广泛采用；1985年FAO／WHO／UNU联合专家会议，根据新近资料分别对
婴幼儿、学龄前儿童（2—5岁）、学龄儿童（10—12岁）和成人提出了新的必需氨基酸需要量模式，
与此同时再次修订了氨基酸计分模式如下： AAS=被测食物蛋白质每克氮（或蛋白质）中氨基酸含量
（mg）／参考蛋白质每克氮（或蛋白质）中氨基酸含量（mg）×100 第一限制性氨基酸评分值即为该
食物蛋白质的最终氨基酸评分。
 例如，1g某谷类蛋白质中赖氨酸、苏氨酸和色氨酸含量分别为23mg、25mg和13mg，而1g参考蛋白质
中这三种氨基酸含量分别为58mg，34mg和11mg，按上式则可计算出赖氨酸的比值最低为0.4，故赖氨
酸为第一限制氨基酸，该谷类的氨基酸评分为40。
 显然，由于婴儿、儿童和成人的必需氨基酸需要量不同，对于同一蛋白质的氨基酸评分亦不相同。
婴儿和儿童对必需氨基酸的需要量远比成人高。
故对婴儿和儿童来说，受试蛋白质中任何一种必需氨基酸的最低分（第一限制氨基酸），对成人而言
，其蛋白质质量并不一定很低。
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编辑推荐

《高职高专"十二五"规划教材:公共营养学实务》是食品、营养相关专业学生学习公共营养学的适用教
材，亦可作为公共营养师岗前、就业、转岗的培训教材。
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