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前言

“全国医学高职高专‘十一五’规范教材”出版发行已三年余，该套教材在全国医学教育中发挥了巨
大作用。
为了不断完善和提升教材的质量和水平，使本套教材更臻成熟和完善，成为精品教材，教材编审委员
会决定对其进行修订，更名为“全国医学高职高专精编教材”。
本套教材修订的指导思想依然是坚持“五性”（思想性、科学性、先进性、启发性和适用性）和“四
新”（新知识、新技术、新工艺和新方法），以适应21世纪培养全科医护人员的需要。
在修订过程中，保持了原教材的优点，删去了一些叙述偏多的和各学科交叉的内容，充实和更新了一
些理论和技能知识，充分体现高职高专教育的特色，使之具备“内容精湛、知识新颖、必须够用、质
量上乘”的特点。
本套教材编排新颖，版式紧凑，图文形式多样，主体层次清晰，篇章节安排合理、有序，每章节开始
的“导学”与结尾处的“小结”均采用提示性小图标，使教材的形式生动有趣，充分体现了清晰性、
易读性和趣味性。
“导学”主要介绍本章或本节的内容主旨和要求学生“了解、熟悉及应用”的内容，以方便教师教学
和学生轻松愉快地获得有关内容的重要信息。
“小结”则是对本章或本节中心内容的凝练和概括，便于教师课后总结和学生课后复习。
本次修订除各教材的原编者外，还聘请了全国各地部分高职高专医学院校教学经验丰富的教师参与编
写。
对于这些学校领导的大力支持和教师的辛勤工作，谨致深切的谢意。
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内容概要

“全国医学高职高专‘十一五’规范教材”出版发行已三年余，该套教材在全国医学教育中发挥了巨
大作用。
为了不断完善和提升教材的质量和水平，使本套教材更臻成熟和完善，成为精品教材，教材编审委员
会决定对其进行修订，更名为“全国医学高职高专精编教材”。
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章节摘录

插图：双糖是由两分子单糖缩合而成，常见的有蔗糖、乳糖和麦芽糖等。
蔗糖在甘蔗、甜菜和蜂蜜中含量较多，日常食用的白糖即为蔗糖，是由甘蔗和甜菜中提取的。
淀粉在酶的作用下，可降解生成大量的麦芽糖，在制糖、制酒工业中大量使用麦芽中淀粉酶就是此目
的。
乳糖主要存在于奶及奶制品中，在鲜奶中约占5％，占奶类提供总能量的30％～50％。
（三）多糖多糖是由10个以上单糖组成的大分子糖，营养学上最重要的多糖有糖原、淀粉和纤维。
糖原也称动物淀粉，由肝脏、肌肉合成和贮存。
肝脏中贮存的糖原可维持正常的血糖浓度，肌肉中的糖原可提供机体运动所需要的能量。
由于食物中糖原含量很少，故食物不是主要来源。
淀粉是能被人体消化吸收的植物多糖，主要存在于植物细胞中，尤其是根、茎和种子细胞中，是人类
碳水化合物的主要食物来源，也是最丰富和最廉价的热能营养素。
根据其结构可分为直链淀粉和支链淀粉，前者易使食物老化，后者易使食物糊化。
纤维是存在于植物中不能被人体消化吸收的多糖，详见第八节膳食纤维。
（四）寡糖寡糖是由3～10个单糖构成的一类小分子多糖，主要有棉子糖和水苏糖。
这两种糖不能被肠道消化酶分解而消化吸收，但在大肠中可被肠道细菌代谢，产生气体和其他产物，
引起肠腔胀气，通过适当加工可减小其不良影响。
有一些不被人体利用的寡糖可被肠道有益细菌（如双歧杆菌）所利用，促进这类菌群的增加，对机体
可起到保健作用。
二、主要生理功能1.构成机体组织的重要成分如糖脂参与细胞膜的构成，黏蛋白参与结缔组织的构成
，也是遗传物质RNA、DNA的组成成分。
2.供给能量碳水化合物在体内消化吸收完全，是人体最主要和最经济的供能物质。
如脑和神经组织、血细胞、皮肤、睾丸等组织都以葡萄糖为能源。
3.对蛋白质有节约作用当体内碳水化合物供给充足时，蛋白质可执行其特有的生理功能而免除被作为
能量消耗。
由于脂肪不能转变成葡萄糖，当碳水化合物缺乏时，就要动用体内蛋白质，甚至是组织器官中（如肌
肉、肝、肾、心脏）的蛋白质，久之就会对人体造成损害。
节食减肥的危害性也与此有关。
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编辑推荐

《营养与膳食(第2版)》供临床医学类、护理类，药学类，医学技术类及卫生管理相关专业使用。
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