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前言

食物是人类生存与活动最基本的物质保证。
人类通过有规律、有选择地摄入食物来满足自身的生理需要，即维持生命、保证健康。
而食物的营养水平又与人类的智力和身体健康、与民族的兴衰和发展密切相关。
只有遵循营养学的基本原理，合理营养，平衡膳食，科学安排日常饮食，才能保证身体健康，有充沛
的体力和精神进行工作和学习。
随着社会的发展，人们对食物的要求也在不断提高，已不仅仅满足于最初的饱腹、维持自身生存的基
本条件，而是逐渐向疾病的防治、人体的健康以及通过食物良好的色、香、味、形、质来满足人们不
同的嗜好和要求等方面发展。
随之，生命科学、营养学等学科应运而生并且迅速发展起来，一些天然的具有特殊生理活性的物质不
断得到重视，对于有益于健康的食品成分及饮食与疾病相互关系的研究不断得到拓展。
通过改善饮食条件与食品组成，发挥食品本身的生理调节功能，以提高人类健康水平已日益成为人们
的共识。
天然的、营养的、具有特殊生理活性的食品也成为健康的最佳选择。
由此，食品营养除了提供人类所需的营养素以外又注入了新的内容。
随着人们生活水平的提高，人们的食品消费观念也在进步，尤其是对营养学的基本原理、食品的安全
卫生知识、各类食品的营养与保健功能、营养失调与疾病、食品营养与抗衰老等更为关注。
为此，普及营养科学知识十分重要。
科学技术的普及是提高公众科学素质的关键，营养科学知识的普及有利于提高全民的饮食文化素养、
生活质量及健康水平。
本书利用十一个章节对相关问题进行了阐述，力求与食品专业相结合的同时，对基础营养知识作了扼
要的论述，同时又增加了营养配餐的部分知识。
本书覆盖面广，深入浅出，不仅适用于高职高专食品科学与工程专业的教材，也适用于非食品专业的
学生作为公共选修课教材，还可作为营养普及教育用书。
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内容概要

　　膳食营养与人们的生活息息相关，合理的营养师健康的基础。
《食品营养与卫生》从食品营养学和食品卫生学的角度，力求与食品专业相结合的同时，对基础营养
知识作了扼要的论述，同时又增加了营养配餐的部分知识。
主要内容：根据高职高专食品科学与工程专业的课程需要，《食品营养与卫生》主要对食物的消化与
吸收、食品营养学基础、各类食品的营养价值、不同人群的营养、强化食品、社区营养、食品污染及
其预防、食品卫生监督管理及各类食品卫生以及食物中毒等方面进行了详细的阐述。
以丰富的理论知识及实际操作经验，对各类食品的营养学特征进行了详细而系统的讲解，并且从食品
卫生学的角度重点介绍了如何安全健康地获得富有营养的食品。
　　《食品营养与卫生》特点：1．重点突出、叙述简练、实用性强。
2．知识点覆盖面广，深入浅出。
　　适用范围：不仅适合作为高职高专食品科学与工程专业的教材，也适用于非食品专业的学生作为
公共选修课教材，还可作为营养普及教育用书。
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一、营养配餐的目的和意义二、营养配餐的理论依据三、营养配餐现状第二节 营养食谱一、营养食谱
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曲霉毒素三、杂色曲霉毒素(SterigmaTocystin，ST)四、镰刀菌毒素第三节 农药残留对食品的污染及其
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亚硝基化合物危害的措施第六节 多环芳烃类和杂环胺类化合物污染及其预防一、苯并(a)
芘[benzo(a)pyrene,B(a)P]二、杂环胺化合物第七节 食品容器和包装材料设备的食品卫生一、塑料分类
与基本卫生问题二、橡胶的食品卫生三、涂料的食品卫生四、陶瓷搪瓷及其他包装材料的卫生问题五
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、电离辐射的单位及天然放射性本底二、食品中的天然放射性核素三、环境中人为的放射性核素污染
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及其向食品中的转移四、食品放射性污染对人体的危害五、控制食品放射性污染的措施本章习题第十
章 食品卫生监督管理及各类食品卫生第一节 粮豆、蔬菜水果的卫生与管理第二节 畜、禽、鱼类原料
及其制品的卫生与管理一、畜肉及其制品的卫生与管理二、禽蛋类的卫生与管理三、鱼类食品的卫生
与管理第三节 奶及奶制品的卫生及其管理一、奶的卫生及管理二、奶及奶制品的卫生质量要求第四节
冷饮食品的卫生及其管理一、冷饮食品原料的卫生要求二、冷饮食品加工过程的卫生要求三、冷饮食
品的卫生管理第五节 食品添加剂的使用卫生一、食品添加剂的定义和分类二、对食品添加剂及其使用
的原则要求三、食品添加剂的卫生管理四、我国常用的食品添加剂本章习题第十一章 食物中毒第一节
食物中毒的概念与分类一、食物中毒的概念二、食物中毒特征三、食物中毒的分类四、食物中毒发生
的原因五、食物中毒的流行病学特点第二节 细菌性食物中毒一、细菌性食物中毒的特点二、沙门菌属
食物中毒三、变形杆菌食物中毒四、病原性大肠埃希菌食物中毒五、葡萄球菌食物中毒六、副溶血性
弧菌食物中毒七、蜡样芽胞杆菌食物中毒八、肉毒梭菌食物中毒九、产气荚膜梭菌食物中毒十、椰毒
假单胞菌酵米面亚种食物中毒十一、小肠结肠炎耶尔森菌食物中毒十二、其他的细菌性食物中毒第三
节 非细菌性食物中毒一、化学性食物中毒二、有毒动植物中毒三、真菌毒素和霉变食品中毒第四节 
食物中毒的调查处理本章习题参考文献

Page 5



第一图书网, tushu007.com
<<食品营养与卫生>>

章节摘录

插图：我们日常所吃的食物中的营养成分，主要包括糖类、蛋白质、脂肪、维生素、无机盐和水，除
了维生素、无机盐和水可直接吸收外，蛋白质、脂肪和糖类都是复杂的大分子有机物，均不能直接吸
收，必须先在消化道内被加工处理，分解成结构简单的小分子物质，才能通过消化道的粘膜进入血液
，送到身体各处供组织细胞利用。
食物在消化道内的这种分解过程称为“消化”。
食物经过消化后，通过消化管粘膜上皮细胞进入血液循环的过程叫“吸收”。
食物的消化和吸收需要通过消化系统各个器官的协调合作来完成的，是两个紧密相连的过程。
消化是由消化道来完成的，人的消化道由不同的消化器官相延续而成。
消化有两种方式：一种是食物经过口腔的咀嚼，牙齿的磨碎，舌的搅拌、吞咽，胃肠肌肉的活动，将
大块的食物变成碎小的，使消化液充分与食物混合，并推动食团或食糜下移，从口腔推移到肛门，这
种消化过程叫机械性消化，或物理性消化：另一种是消化腺分泌的消化液对食物进行化学分解，由消
化腺所分泌的消化液，将各种复杂的营养物质分解为肠壁可以吸收的简单的化合物，如糖类分解为单
糖，蛋白质分解为氨基酸，脂类分解为甘油及脂肪酸。
然后这些分解后的营养物质被小肠（主要是空肠）吸收进入体内，进入血液和淋巴液，这种消化过程
叫化学性消化。
正常情况下，这两种方式的消化作用是同时进行，互相配合的。
食物经过消化后，透过消化道的粘膜，进入血液和淋巴循环的过程，称为吸收。
消化和吸收是两个相辅相成、紧密联系的过程。
不能被消化和吸收的食物残渣，最后以粪的形式排出体外。
如表2-1所示。
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编辑推荐

《食品营养与卫生》主要对食物的消化与吸收、食品营养学基础、各类食品的营养价值、不同人群的
营养、强化食品、社区营养、食品污染及其预防、食品卫生监督管理及各类食品卫生以及食物中毒等
方面进行了详细的阐述。
以丰富的理论知识以实际操作经验，对各类食品的营养学特征进行了详细而系统的讲解，并且从食品
卫生学的角度重点介绍了如何安全健康地获得富有营养的食品。
《食品营养与卫生》不仅适合作为高职高专食品科学与工程专业的教材，也适用于非食品专业的学生
作为公共选修课教材，还可作为营养普及教育用书。
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