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《食品营养学》

内容概要

本书由南昌大学、江南大学、南京工业大学、郑州轻工业学院、南京师范大学、扬州大学、河南科技
大学等高校的营养学与食品科学领域的博士生导师、教授、博士编写的一部将营养学原理与食品科学
紧密结合的高校教材。
本书根据食品科学与工程专业的基础和专业特点，先介绍了消化道结构和食物的消化与吸收，重点介
绍了蛋白质、脂类、碳水化合物、矿物质、维生素、水的营养原理，根据营养性疾病的特点，还介绍
了营养与营养相关疾病的关系；在公共营养学部分，本书介绍了各类人群的营养特点、公共营养知识
；根据食品科学与工程专业特点，本书着重介绍了食品工程中的营养问题如各类食物的营养价值、加
工对食物营养成分的影响、食品营养的强化等，最后根据营养学科的发展，本书介绍了分子营养学、
植物化学物等营养学发展的热点领域。此外，本书还收集了我国各类食物的营养成分、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等数据，有利于营养配餐、营养工程和食品企
业参考使用。
本书为食品科学与工程专业、烹饪与营养专业学生的教材，也可作为有关医学院校学生的教材和参考
书，对有关教师以及从事食品行业、餐饮、物流业的有关人员也可作为参考书。
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《食品营养学》

作者简介

　　邓泽元，男，1963年生，江西瑞金人。博士，教授，博士生导师。江西省百千万人才工程第一、
二层次人选，江西省高校中青年学科带头人，教育部优秀中青年教师资助获得者，“营养与食品卫生
学”江西省重点学科带头人。现任南昌大学生命科学学院副院长兼食品科学与工程系主任，南昌大学
食品科学教育部重点实验室副主任。现已完成省部级项目20余项，国内外学术刊物发表论文90余篇
（SCI论文24多篇），著作3部，获得国家专利2项。主要研究方向为营养学、保健与功能食品。
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书籍目录

0 绪论0.1 营养学发展概况及近年的研究状况0.2 食品营养学的概念及其研究内容0.3 营养学的意义1 食
物的消化与吸收1.1 消化道系统1.2 食物的消化1.3 吸收2 蛋白质2.1 蛋白质的功能2.2 蛋白质的消化、吸
收和代谢2.3 氨基酸和必需氨基酸2.4 食物蛋白质的营养学评价2.5 蛋白质需要量及食物来源2.6 食品加
工对蛋白质和氨基酸的影响3 脂类3.1 脂类的分类及功能3.2 脂类的消化、吸收及转运3.3 脂类的食物来
源及供给量3.4 脂类在食品保藏、加工中的营养问题4 碳水下匕舍物4.1 碳水化合物的分类4.2 碳水化合
物的功能4.3 碳水化合物的消化吸收与代谢4.4 碳水化合物的供给及食物来源5 能量5.1 概述5.2 影响人体
能量需要的因素5.3 人体能量的需要与食物来源5.4 食品加工过程中能量的变化6 维生素6.1 概述6.2 水溶
性维生素6.3 脂溶性维生素6.4 维生素在食品加工中的损失7 矿物质7.1 矿物质概述7.2 人体重要的矿物元
素7.3 食品加工对矿物质含量的影响8 水8.1 水的功能8.2 水的需要量及其来源9 植物化学物9.1 植物化学
物的分类9.2 植物化学物的生理作用9.3 蔬菜水果对健康的保护作用10 各类食品的营养价值10.1 食品营
养价值的评定10.2 各类食品的营养价值11 特殊人群营养与膳食11.1 孕妇和乳母营养与膳食11.2 不同年
龄人群营养与膳食11.3 运动营养与膳食12 营养与营养相关疾病12.1 营养与代谢性疾病12.2 营养与心脑
血管疾病13 分子营养学13.1 分子营养学的定义及发展简史13.2 营养素对基因表达的调控13.3 基因多态
性对营养素吸收、代谢和利用的影响13.4 营养素与基因相互作用在疾病发生中的作用13.5 分子营养学
研究的应用前景14 社区营养14.1 膳食营养素参考摄人量14.2 营养调查与社会营养监测14.3 居民营养的
膳食结构和膳食指南15 食品的营养强化15.1 概述15.2 食品营养强化剂15.3 食品营养强化技术15.4 强化
食品的种类15.5 我国强化食品的对策附录附录一 常用食物营养成分表附录二 中国居民膳食营养素参考
摄人量表(DRIs)附录三 我国食品营养强化剂使用卫生标准参考文献
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《食品营养学》

章节试读

1、《食品营养学》的笔记-蛋白质

        1.蛋白质的作用有以酶的形式进行催化，以激素形式进行生理调节，以血红蛋白形式运输氧，以肌
动球蛋白进行肌肉收缩，，以胶原蛋白起支架作用，以免疫球蛋白起免疫作用，以核酸起遗传作用，
还能调节体液渗透压等。同时还能构成和修复更新组织，供能。
2.人体各种组织细胞可合成蛋白质，其中肝脏合成速度最快。蛋白质合成过程，就是氨基酸按一定顺
序以肽键相互结合，形成多肽链的过程。由于人体有精确的蛋白质合成系统，因此机体在大多数情况
下，能合成某种由独特氨基酸（氨基酸是组成蛋白质的基本单位）构成的蛋白质。
3.人体对待蛋白质的需要其实是对氨基酸的需要。氨基酸可分为必需氨基酸和非必需氨基酸，前者是
人体需要但是不能体内合成，必需由食物蛋白提供，后者能够体内合成。另外还有一种条件必须氨基
酸，由其他氨基酸转化合成，并且发生在特定器官，它们合成最大速度有限。
4.通常，某种氨基酸过多过少都会影响另一些氨基酸的利用。因此，为了满足蛋白质的合成要求，各
种必需氨基酸之间都有一个适宜比例。显然，食物中的必需氨基酸越接近人体蛋白质组成就越容易被
人体消化吸收，其营养价值越高。如果某种必需氨基酸在按人体氨基酸需要模式比例计量下的含量不
足，缺乏最多的氨基酸就是第一限制氨基酸。
食物中主要限制氨基酸为赖氨酸和蛋氨酸。前者在谷类植物含量不足，后者在大豆，花生，玉米和肉
类中较少。
5.一般情况下，一个健康人摄取比推荐比例高2-3倍的蛋白质均可不利影响。
轻体力劳动 男75女65
中体力劳动 男80女75
6.蛋白质缺乏症状：
对儿童有两种情况，第一是水肿型：热能基本满足、蛋白质不足。腹、腿水肿，生长迟缓，虚弱，头
发变色，变脆。第二种是消瘦型：热能蛋白质均不足。消瘦无力，易感染疾病。
对成人会引起体力下降，抵抗力下降和伤口难愈。
7.
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