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内容概要

本书为原中国轻工业部组织编写的轻工高等学校食品专业教材，因有别于医学院校和综合大学的营养
学教材而颇受有关食品和食品加工专业方面的读者欢迎。
1996年曾荣获中国轻工总会第三届全国优秀教材一等奖。
本书自1991年出版发行以来连续印刷10次。
至今仍有需求。
    本书再版时主要在原书的基础上增删修改，并尽量保持原书的特点。
为反映营养学的发展和适用教学的需要，扩充了“水和膳食纤维”“营养与膳食”的内容，增加了“
食品的功能性与功能食品”章节的编写。
书末附有“中国居民膳食营养素参考摄入量”“我国食品营养强化剂使用卫生标准”和“200种食物一
般营养成分”。
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编辑推荐

　　《高等学校专业教材：食品营养学（第2版）&middot;食品科学与工程专业主干课程》为原中国轻
工业部组织编写的轻工高等学校食品专业教材，因有别于医学院校和综合大学的营养学教材而颇受有
关食品和食品加工专业方面的读者欢迎。
1996年曾荣获中国轻工总会第三届全国优秀教材一等奖。
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