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《食品营养学》

内容概要

《食品营养学》分为三篇，共十章，后附实验内容。每章中均列出内容概要、教学要求与本章小结，
并列出预习思考题、复习题和自我检查题。供学生学习与自测。《食品营养学》附录中列出了1997年4
月中国营养学会公布的“中国居民膳食指南”、《保健(功能)食品通用标准GB 16740——1997》(摘录)
、中国营养学会于1988年10月修订的“推荐的每日膳食中营养素供给量”以及1991年人民卫生出版社
出版的《食物成分表(全国代表值)》节选，以便学生查阅。
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《食品营养学》

书籍目录

绪论
第一篇　营养素与热能
　第一章　蛋白质
　　内容概要
　　教学要求
　　预习思考题与关键词
　　　第一节　蛋白质的组成与生理功能
　　　第二节　氨基酸
　　　第三节　蛋白质的消化与吸收
　　　第四节　食物蛋白质营养价值的评价
　　　第五节　限制氨基酸及蛋白质的互补作用
　　　第六节　蛋白质的需要量及供给量
　　本章小结
　　复习题
　　自我检查题
　第二章　脂类
　　内容概要
　　教学要求
　　预习思考题与关键词
　　　第一节　脂类的组成及其特征
　　　第二节　脂类的消化与吸收
　　　第三节　脂类的生理功能
　　　第四节　必需脂肪酸
　　　第五节　脂类的供给量与食物来源
　　本章小结
　　复习题
　　自我检查题
　第三章　碳水化物
　　内容概要
　　⋯⋯
第二篇　合理营养与不同人群的营养需要
第三篇　食物的营养价值与新食品开发
参考书目
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《食品营养学》

章节摘录

版权页：插图：自然界中的各种食品并非专门为了养育人类而产生，因此各种食品在营养上均有其缺
陷；食物在加工处理之后也总会产生某种程度的营养素损失。人们通过食品强化，可以把一些天然食
物与另一些天然食物或人工合成营养素恰当地配合，为人类提供最佳的营养平衡。这种能力使人类摆
脱完全依赖天然食品获取营养素的状况，能够自己调剂食品的营养素含量，从而更好地养活自己。有
些人认为，即使不进行营养强化，仅仅通过教育，使人们自觉食用恰当的平衡膳食就可以使人达到良
好的营养状态。这种观点在理论上并无错误，但在实践中并非很容易达到。在许多发展中国家，由于
人口众多，资源匮乏，使得食物供应难以达到良好的营养平衡状态；即使在发达国家，也总有人因宗
教信仰、口味习惯、营养知识有限或是时间的原因得不到均衡的营养素。尤其是在现代社会中，人们
的体力活动量不断下降，为保持适当的体重，食物摄入量必然降低，影响了营养素的供应，提高食物
的营养素密度就显得更为重要。与完全用天然食品来满足营养需要相比，营养强化的方式在经济上具
有极大的优势。由于适当的营养强化，人们可以用较少量的食品更好地满足身体的营养需求，从而可
以减少对食品的总需求量，减轻对耕地资源和环境的压力，减轻仓储和运输负担。
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《食品营养学》

编辑推荐

《食品营养学》由中央广播电视大学出版社出版。
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《食品营养学》

精彩短评

1、书里面有点泛黄。感觉不是很新，其他都还好
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《食品营养学》
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