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《烹饪营养学》

前言

真正意义上的高等烹饪教育，始于1983年原江苏商业专科学校开办的中国烹饪专业。随着高等烹饪教
育的发展，烹饪专业也由原来的专科层次上升到本科层次。进入21世纪以后，国内有的高校又通过相
关专业的硕士点，如食品科学专业、营养与食品卫生学专业等开始招收烹饪专业本科生攻读硕士学位
，从这个意义上来讲，高等烹饪教育又进一步上升到了硕士研究生的层次。高等烹饪教育的创办，面
临的首要任务之一就是教材建设。1990年前后，以原江苏商业专科学校中国烹饪专业为主，在上海科
学技术出版社和中国商业出版社出版了面向专科层次的第一套烹饪专业的教材，基本上解决了创办高
等烹饪教育所面临的教材问题，有力地推动了我国高等烹饪教育事业的发展。随着我国高等烹饪教育
事业的发展，办学层次的提高，2000年前后，在中国轻工业出版社的大力支持下，以扬州大学旅游烹
饪学院为主，联合全国设有烹饪专业的高等院校，编写出版了面向21世纪中国高等烹饪教育、供本科
及专科选用的第二套教材，计20种，成为21世纪初国内高等烹饪专业普遍选用的教材。其中，部分教
材还被其他相关专业所选用。近年来，随着学科研究的进展、专业建设和教学改革的不断深入，对原
有的教材进行修订和对新开设课程教材的编写又成为当前教材建设的重要任务。中国纺织出版社对高
等烹饪教育的教材建设给予了高度的重视，出版社的主要领导先后数次到扬州讨论教材的修订和编写
工作。组织申报了“十一五”国家级规划教材和“十一五”部委级规划教材，并作为“社长工程”来
保证出版质量。
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内容概要
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章节摘录

第一章 食物的消化吸收与排泄第一节 基本概念食物是营养素的载体，人体在进行新陈代谢的过程中
，不仅要从外界摄取氧气，还要不断地从食物中摄取各种营养素。这些营养素，特别是蛋白质、脂肪
、碳水化合物是一类大分子的有机化合物，人体不能直接利用，必须先在消化道内经过分解，转变成
结构简单的小分子物质，才能透过消化道黏膜的上皮细胞，进入血液循环，供人体组织利用。食物在
消化道内的分解过程，称为消化（Diges-tion）。经过消化后的小分子物质透过消化道黏膜进入血液或
淋巴的过程，称为吸收（Absorption）。食物的消化与吸收过程是在消化系统内进行的（图1-1）。消
化系统按其功能可分为消化道与消化腺两部分。人体的消化道由不同的消化器官相延续而成，包括口
腔、食道、胃、小肠、大肠等。消化腺主要由唾液腺、胰腺和肝脏组成。当开始进食或准备进食时，
消化系统就在神经和体液的调节下进行工作，对食物进行消化与吸收。在正常情况下，人体的消化道
不断地进行有规律的、缓慢的运动，这种运动方式称为蠕动。通过口腔的咀嚼和消化道的蠕动，将大
块的食物改变为小块的食糜，这一过程称为机械消化；在消化道内，食糜与消化腺所分泌的消化液充
分混合，并将大分子营养素分解为小分子，这一过程称为化学消化。只有将大分子营养素分解为小分
子营养素后才能被人体吸收。食物的机械消化、化学消化以及人体吸收过程可以同时进行。吸收后的
营养素在体内参与代谢，会产生一些代谢产物，将这些物质排出体外的过程，称为排泄（Excretion）
。第二节 消化系统的组成与消化一、口腔口腔（Oral）位于消化道的最前端，是食物进入消化道的门
户。口腔内参与消化的器官主要有牙齿、舌和唾液腺。

Page 5



《烹饪营养学》

编辑推荐
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精彩短评

1、专业用书，嗯，中间有点错误~
2、从内容上说，做教材还是不错的，可惜有缺页
3、发货速度快，内容跟其它营养方面的书籍大同小异
4、感觉还不错，很好
5、书真的的不错，不过内容很深啊，看不懂啊。
6、不错，值得了解的一本书
7、看了一点，内容还不错
8、内容很多，不知道能不能消化
9、内容详实，不错的学习用书书的纸张，印刷不是很好
10、本书不错，推荐！
11、如书名所述，作为家庭收藏和烹饪指导非常不错。
12、书的内容很好，我很喜欢，建议学营养的朋友都看看
13、写的比较详细     可惜烹饪的东西少了
14、我都买了很久了，觉得很不错，可以了解很多知识。
15、纸张还行，书挺厚的，性价比也很高，内容稍显有点啰嗦
16、速度还行吧，就是书本有点不完美，呵呵，内容就慢慢欣赏了
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