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内容概要

　　《食品营养与卫生》结合餐旅行业食品卫生与安全工作的特点，重点介绍了食品营养和卫生的基
础理论及其相关知识，强调实用性和可操作性，按任务驱动，以模块为单元编写。
全书共分七个模块，包括人体需要的营养素，食品原料的营养价值，餐饮行业中的营养学，平衡膳食
与营养配餐，食品污染与预防，常见食品原料的安全卫生，食品卫生管理和安全控制。
书中还对饮食宜忌、饮食与疾病、减肥等现代营养学热门话题进行了介绍。
书后附有《中华人民共和国食品安全法》。
每一模块设置了若干任务，每个任务设有任务引入、任务分析、相关知识、任务实施等栏目。
《食品营养与卫生》可作为高职高专院校餐旅、食品、烹饪及相关专业教材，也可作为五年制高职、
成人教育类教材，还可供从事食品和酒店管理工作人员参考。
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章节摘录

版权页：1.水鱼类中含有较多的水分，为70％一80％，水的含量往往同脂肪的含量互为增减，两者之
和约为80％。
以结合水为主，游离水较少，但蛋白质的分解可导致结合水量的降低。
2.蛋白质鱼类中蛋白质质量分数一般为15％～20％，分布于肌浆和肌基质中，肌浆主要含肌凝蛋白、
肌溶蛋白、可溶性肌纤维蛋白、肌结合蛋白和球蛋白；肌基质主要包括结缔组织和软骨组织，含有胶
原蛋白和黏蛋白，加水煮沸后冷却可形成凝胶态。
鱼类肌肉中含有较多的水分，肌纤维细短，间质蛋白少，组织软而细嫩，易被机体内蛋白酶分解而吸
收，比畜、禽肉更易消化。
鱼肉中蛋白质的氨基酸组成与畜禽肉相似，赖氨酸和亮氨酸含量较高，但色氨酸含量偏低。
有些青皮红肉鱼如金枪鱼、沙丁鱼和秋刀鱼等，含有较多的组氨酸，鱼死后在不新鲜或腐败变质的情
况下易形成组胺而引起人体组胺中毒，这是一种类过敏性食物中毒，对体弱、过敏’体质和患有慢性
病者则应更为注意。
3.脂肪鱼类中的脂肪含量较低，其质量分数一般为1％～3％，呈不均匀分布，主要存在于皮下和脏器
周围，肌肉组织中很少。
但不同种类中脂肪质量分数有较大差异，如鳕鱼中脂肪的质量分数在1％以下，而河鳗中脂肪的质量
分数可高达10.8 0h，。
鱼类脂肪多由不饱和脂肪酸组成，一般占6&A，以上，熔点低，常温下为液态，易被消化吸收，消化
吸收率为95％左右。
但是不饱和脂肪酸中油酸最多，易被氧化而具有恶臭，甚至有毒。
鱼类，尤其是海洋鱼类，含有丰富的DHA（二十二碳六烯酸）和.EPA（二十碳五烯酸），是大脑营养
必不可少的多不饱和脂肪酸，又称之为“脑黄金”，还具有降血脂、防止血栓形成及防治动脉粥样硬
化的作用，并有防癌抗癌的功效。
但鱼肉脂肪中的必需脂肪酸的含量低。
鱼类的胆固醇含量一般约为100mg／100g，但在鱼籽中的含量较高，在虾和蟹黄中的含量也很高。
4.矗广物质鱼类矿物质的质量分数为1％～2％，高于畜禽肉类，含有丰富的磷，此外，钙、钠、氯、
钾、镁等的含量也较多。
鱼类是人体钙的良好来源，主要是以磷酸钙的形式存在，易被人体消化吸收。
在海产品中还含有丰富的碘、铜，是碘的主要来源。
5.维生素鱼油和鱼肝油是维生素A和维生素D的重要来源，也是维生素E的一般来源。
鱼类中维生素B，维生素B：烟酸等的含量也很高，而维生素c的含量则很低。
一些生鱼中含有硫胺素酶，会使鱼中的维生素B，被破坏，可通过加热来破坏硫胺素酶的活性。
（二）两栖爬行类及低等动物类原料肉的营养价值1.虾蟹的营养价值虾蟹的蛋白质质量分数为15％-20
％与鱼肉相比，缬氨酸、赖氨酸质量分数相对较低。
脂肪为1％～50A，虾蟹钙、铁的质量分数较丰富，尤其是虾皮中钙的质量分数特别高，可达体重的2
％。
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编辑推荐

《食品营养与卫生》：基于工作过程构建课程体系体验任务驱动式全新教学模式体现以就业为导向的
应用型人才培养模式要求
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