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第一版前言

    本书根据轻工业部食品专业教材编审委员会1986年n月在福州召开的第二届第

三次会议决定，由天津轻工业学院(主编)、无锡轻工业学院、大连轻工业学院和福州大

学共同编写而成，供高等学校食品专业教学使用，亦可供有关院校及科技人员参考。

    食品应注意营养，食品专业的营养学教材要区别于医学院校营养卫生专业及综合

大学的营养学教材，并应有自己专业的针对性与适应性。本书在力图结合食品专业，重

点论述食品加工对食品营养素的影响时，扼要介绍营养学的某些基础知识，如食品的消

化与吸收、营养与能量平衡以及营养需要和营养失调等，以利于学生学习。至于各营养

素的一般性质及其代谢变化等在生物化学中已有讲授，食品营养成分的检测在食品分

析中讲授，故不重复。此外，本书附有我国1988年推荐的每日营养素供给量标准、食物

成分表、营养素的功能及缺乏症，及我国的膳食指南，以供参考。

    参加本书编写工作的有(按执笔先后顺序)刘志皋(主编)、周先楷、杜雅纯、陈梅葆、

高彦祥、宋世廉。

    本书由中国营养学会名誉理事长、中国预防医学科学院沈治平教授主审。

    在编写的过程中得到中国营养学会理事长顾景范教授的热情指导，以及轻工业部

教育司、食品工业司、中国食品科学技术学会儿童食品专业学会和天津、无锡、大连、福

州有关院校各级领导的支持与帮助，谨此致谢。



第二版前言

    本书为原中国轻工业部组织编写的轻工高等学校食品专业教材，因有别于医学院

校和综合大学的营养学教材而颇受有关食品和食品加工专业方面的读者欢迎。1996

年曾荣获中国轻工总会第三届全国优秀教材一等奖。本书自1991年出版发行以来连

续印刷10次，至今仍有需求。

    10年间营养学在许多方面有了新的发展，有如人们对碳水化合物(糖类)，尤其是

对膳食纤维的营养生理作用的认识;对脂肪，尤其是对n一3多不饱和脂肪酸的重要性

等的认识;以及对膳食、营养与疾病，尤其是与一些慢性、非传染性疾病关系的认识等。

在此期间，中国营养学会根据国内外营养学研究的进展相继制订了“中国居民膳食指南

及平衡膳食宝塔”和“中国居民膳食营养素参考摄人量”。这既是我国营养学事业的一

大发展，也完全符合国际上发展以食物为基础的膳食指南等营养学发展的趋势。此外，

功能食品(保健食品)的发展为营养学开辟了一个更新、更广阔的领域。

    本书再版时主要在原书的基础上增删修改，并尽量保持原书的特点。为反映营养

学的发展和适用教学的需要，扩充了“水和膳食纤维”“营养与膳食”的内容，增加了“食

品的功能性与功能食品”章节的编写。书末附有“中国居民膳食营养素参考摄人量”“我

国食品营养强化剂使用卫生标准”和“200种食物一般营养成分”。

    全书的修改、编写由原书的主编单位从事营养学教学的人员进行。主编刘志皋负

责第一、三、四、五、六、七、八、九、十二章的编写、修改，副主编曹小红负责编写第十四

章，陆征丽负责编写第二、十一、十三章，李文钊负责编写第十章，全书由刘志皋、曹小红

统稿。由于编者水平所限，不妥之处敬请广大师生批评指正。

编 者
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第一节  食品营养学发展概况

    食品营养学的发展历史据说可追溯到五千年以前，人类从外界获取一定的食物用

于维持自己的生命和从事各种活动，并进一步选取某些食物作为药方用以维护自己的

身体健康。在古代，埃及长老曾把某些食物作为药方利用，后来希腊、罗马学者强调食

品在维持健康中的作用。我国古代的“药食同源”之说，认为药与食在养生保健作用上

是相辅相成的，两千多年前《黄帝内经·素问》中提出的“五谷为养、五果为助、五畜为益、

五菜为充”的食物和养生的记载，即以谷物为主食，配以动物性食品增进其营养价值，有

益健康，再加上果品的辅助、蔬菜的充实，这与现代营养学的膳食模式很相似。这无疑

是人们从长期实践中所总结的古代朴素的食品营养学说。

    现代食品营养学据说是由Antoine Laurent Lavoisier(1743一1794)开创的，在他之

前是令人难懂并最终被推翻的“燃素”理论。而他则开创了了解氧化过程即呼吸过程的

性质和设计量热器的道路。然而，真正的现代营养学作为一门学科来说，主要是20世

纪的产物。在整个19世纪和20世纪初是发现和研究各种营养素的鼎盛时期。当时正

值生化学科从生理学科中分离出来不久，而营养研究又是当时生化研究的重要部分(主

要分析食物的组成成分)。可以说真正的现代食品营养学的创立是随着生物化学、生理

学、化学、农学以及食品科学等学科的发展，并通过医学家、营养学家和食品科学家等共

同努力的结果。今天的食品营养学研究，随着与之相关的其它各门学科的发展则有了

更进一步地发展，特别是随着生物化学和分子生物学等的发展已经推进到了分子水平，

从而把营养功能直接与物质代谢等联系起来。

    现代食品营养学的发展在经历了对能量问题的研究和认识之后，继而进一步研究

并认识到碳水化合物、脂肪、蛋白质、维生素、矿物质的作用。而在20世纪60年代进一

步对蛋白质进行了扩大研究，并认为蛋白质缺乏是世界上最严重和普遍的营养间题。

此后则从多方面研究、于预，并且突出与营养不良做斗争。近年来，人们对上述某些营

养素的研究不断有更深人的认识。例如:对多不饱和脂肪酸特别是n一3系列的a一亚

麻酸及其在体内形成的二十碳五烯酸(EPA)和二十二碳六烯酸(DLIA)的研究颇受重

视，而。一亚麻酸己被认为是人体必需脂肪酸。维生素E、维生素C和月一胡萝卜素以

及微量元素硒等在体内的抗氧化作用及其作用机制的研究亦十分引人注目，更重要的

是对膳食纤维以及某些植物化学物质(phytochemicals)如有机硫化物、异硫氰酸盐、多

酚、黄酮和异黄酮等非传统营养素进行研究，并认识到它们对人体有益，特别是对人体
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某些慢性和非传染性疾病，如心血管病和某些癌症等有防护和保健作用，从而将食品营

养学对了解某些营养素在预防营养缺乏中所起的作用发展为既防止营养缺乏病又防护

某些慢性和非传染性疾病的发生。

    值得特别一提的是，由于食品科学特别是食品加工业的迅速发展，以及人们对营

养、健康的日益重视，许多食品加工生产中的营养、安全问题不断涌现。例如，某些食品

加工可以降低食品的营养价值，甚至加工不当尚可产生某些有害物质等。然而，对于食

品生产加工中的营养问题却直到20世纪80年代才开始重视，1985年在第十三届国际

营养学会议上曾有报告称，“工业上对于食品加工期间如何保存和改善食品的营养价值

还很少注意”1)。实际上，随着食品工业的迅速发展和人们生活节奏的加快，加工食品

或方便食品已大量呈现在人们面前。这些食品的营养和营养价值亦已成为人们十分关

注的问题。但是食品加工对食品营养素和营养价值的影响究竟如何，尤其是不同的加工

方法，以及加工时食品中各营养素、非营养素和所添加的食品成分(包括食品添加剂)之

间，它们的分子内和分子间的反应如何?这些问题正有待研究了解，以便使食品加工在杀

灭有害微生物、钝化酶和去除食品的不利因素，以及将食品加工过程中出现的安全、卫生

问题减到最小的同时，对食品的有益作用(如生物利用率、食品的感官和营养质量等)最佳

化，进一步改善人类健康。目前，食品营养学的发展正在由传统的研究“营养足够”向“营

养最佳”方面发展，即通过食品获取足够营养的同时，正在强调食品可能具有的促进健康

(包括心理和生理健康)和防病(尤其是防止慢性非传染性疾病)、保健方面发展。

第二节  食品营养学研究内容

    食品营养学是研究食品和人体健康关系的一门科学。它应使人们在最经济的条件

下获得最合理的营养。其主要内容如下:

    (1) 食品的营养成分及其检测;

    (2) 人体对食品的摄取、消化、吸收、代谢和排泄;

    (3) 营养素的作用机制和它们之间的相互关系;

    (4) 营养与膳食问题;

    (5) 营养与疾病防治;

    (6) 食品加工对营养素的影响。

    上述最后一点即食品加工与营养的关系问题。由于食品营养学与食品科学或食品

工艺学关系密切，我们可以认为，食品营养学是研究食品对人体的影响，或者是人体以

最有益于健康的方式来利用食品的科学。对于从事食品科学或食品加工的人来说，则

应在了解普通营养学知识的基础上更多地了解食品加工对营养的影响。在尽量发挥食

1)Fennerna .0，Proceeding of the Xlll Intemationalco眼ress of nutrition，1985.
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品加工有益作用的同时，将食品加工、运输.保藏等过程中营养素的损失，以及在此过程

中出现的安全、卫生问题减到最小，进一步改善和提高食品的营养价值，使之更有利于

健康。此外，近年发展起来的旨在防病、保健的功能食品为食品营养学的发展又开辟了

一个新的领域。

    本书旨在介绍普通营养学的同时着重介绍食品加工与营养的关系。

第三节  我国食品营养情况

一、我国食品生产加工概况

    改革开放以来，我国工农业生产迅速发展，人民生活水平不断提高，尤其是在食品

生产方面，我国不仅创造了世界上利用7%耕地养活22%人口的奇迹，而且在粮食、油

料、水果、蔬菜、肉类、蛋类、水产品等方面的产量均居世界第一。在其它方面亦均有大

幅度增长。

    食品生产发展了，随之而来的即是食品加工的快速发展。就食品工业的发展而言，

在1978一1998年的20年间就增长了12.5倍。进入90年代以后，发展更为迅速，而从

1996年起，食品工业即从过去位居机电、纺织工业之后的第三位，跃居工业行业中的第

一位。各种加工食品琳琅满目，不仅品种繁多、数量充足，而且还正在朝向富于营养和

防病保健的方向发展。

    然而，就目前食品加工发展的情况来看，它还远不能满足食品生产的发展和客观需

求，尤其是满足人们增加营养和防病保健的需求。例如，我国目前粮食加工的转化率仅

约45%，水果蔬菜则更少，分别为5%和1%，肉类为3%一4%，水产品为20%，远远低

于发达国家的水平。总的来说，我国主要农产品的加工转化率仅为30%，而发达国家

则在80%以上。至于发达国家农产品的产值一般为农业产值的2一3倍，而我国这种

加工工业的产值仅为农业产值的85%，尚需进一步发展。

    实现农副产品的加工，即发展食品加工工业，不仅可减少生鲜食品在收获后的损

失，充分利用食物资源，还会使之增值，并且还可进一步优化加工食品的结构和质量，尤

其是改善食品的营养质量，以满足人们的不同需求。据报告，我国在今后的三年内将使

主要农产品的加工转化率从目前的30%提高到55%以上1)。

二、我国营养状况

    由于我国国民经济迅速发展，市场商品供应充足，人民收人不断增加，广大人民群

众的营养水平不断改善和提高。这不仅表现在对食品的消费数量和质量方面均有明显

上升，例如到2000年，我国人均粮食占有量已达到400嗽，肉、蛋、奶、水产品，以及水果、

1) 《中国食品报》2002年8月21 日戊版。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com


