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本教材是根据教育部 《关于全面提高高等职业教育教学质量的

若干意见》教高司 ［２００６］１６号和 《关于加强高职高专教育教材建

设的若干意见》教高司 ［２０００］１９号文件，结合高职高专食品专业

人才培养目标，紧紧围绕培养技能型人才要求编写的。

随着人们对食品健康、食品营养和食品安全的高度关注，教

材内容在不断调整。本教材本着科学性、针对性、实用性、实践

性的原则，突出理论与实践相结合，重点阐述食品的基础营养、

营养与膳食平衡、营养与疾病防治、食品污染、食品卫生管理等

方面内容，强调食品营养与卫生的基本理论与食品加工、日常饮

食的联系和指导作用，同时强化实践教学、案例分析、小常识，

提高学生的学习兴趣。每章后附有复习思考题，便于教学和学生

掌握。

在编写过程中，重点考虑知识的系统性和实用性的统一，保证

基础理论知识必需、够用、管用，实现实践技能过硬的培养目标，

以适应高等职业教育教学的特点。在内容上，力求文字简练规范，

语言通俗易懂，便于学生理解和掌握。

本教材由陈月英、王喜萍主编。编写人员有陈月英 （绪论、实

验实训一、二、三、四、五、六）、王喜萍 （第三章）、张焕新 （第

二章、第九章）、赵丽华 （第四章）、苏爱梅 （第五章）、黄春秋 （第

六章、第七章）、汤高奇 （第八章）。全书由陈月英、王喜萍统稿与

整理。由朱维军、吴晓彤审稿，并提出了许多宝贵意见，在此谨致
·１·此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com



以衷心的感谢。

本教材在编写过程中得到河南农业职业学院领导和同行的大力

支持和帮助，杨凌职业技术学院祝战斌副教授和苏州农业职业技术

学院蔡健教授提出过宝贵意见，在此深表谢意。

鉴于编者水平有限，不妥之处望读者指正。

编　者

２００７年１０月
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绪　　论

一、食品营养与卫生的基本概念

“民以食为天”，食物是维持人体生命的最基本条件，是大自然赋予我们的
天然或基本天然的可食用生物资源。随着社会的不断发展，人们对食物的需
求，已经从最初的满足基本生理需求、维持自身基本生存，逐渐向追求延年益
寿、从食物中获得享受，从而满足心理需求的方向发展。

１食品 （ｆｏｏｄ）　一般来讲食品是食物经过一系列人为的加工改造 （如高
温、加压、灭菌、加入添加剂等）而形成的产品。我国 《食品卫生法规》规
定，食品是指 “各种供人食用或饮用的成品和饮料，以及按照传统既是食品又
是药品，但是不包括以治疗为目的的物品”。即食品包括：食物原料 （ｆｏｏｄ
ｓｔｕｆｆ）、加工后的食物 （ｆｏｏｄｐｒｏｄｕｃｔ）、传统上既是食品又是药品的物品。

２营养 （ｎｕｔｒｉｔｉｏｎ）　营养中的 “营”是谋求，“养”是养身或养生的意思，
那么营养即是谋求养生。确切地说，营养是人体摄取、消化、吸收和利用食物
中的养料，以维持生命活动的整个过程，即人体从外界摄取食物满足自身生理
需要的过程。营养是研究人们应该 “吃什么”、“吃多少”、“怎么吃”的问题。

３营养素 （ｎｕｔｒｉｅｎｔｓ）　食物中所含有的能被人体消化吸收而起到营养作
用的有效成分称为营养素。人体需要的营养素主要包括蛋白质、脂类、碳水化
合物、维生素、矿物质 （无机盐）、水及食物纤维七大类。由于蛋白质、脂类、
碳水化合物的摄入量较大，称为宏量营养素 （ｍａｃｒｏｎｕｔｒｉｅｎｔｓ）；维生素和矿物
质的需要量较小，称为微量营养素 （ｍｉｃｒｏｎｕｔｒｉｅｎｔｓ）。
营养素的来源主要是天然的动植物。不同的食物其营养素的组成和含量都

不同，而且并非每种食物都含有符合人类 “营养”的全部营养素。人体对营养
的需要是指营养素而并非各种食物，食物在营养学上的重要性在于它们所含的
营养素。认识营养素的种类、性质、来源及功能，对我们选择、搭配和利用各
种食物，保证机体健康，达到营养健康的目的是非常重要的。

４营养价值 （ｎｕｔｒｉｔｉｖｅｖａｌｕｅ）　营养价值是指食品中所含营养素和能量
能满足人体营养需要的程度。食品营养价值的高低，取决于食品中所含营养
素的种类是否齐全、数量的多少及其相互比例是否适宜。在自然界，没有任
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何一种食物含有人体所需要的全部营养素。所以将多种食品科学合理地搭配
食用，构成均衡膳食才能使膳食中含的营养素得到互补，满足人体正常的生
理需要。

５食品卫生 （ｆｏｏｄｈｙｇｉｅｎｅ）　我国 《食品工业基本术语》定义食品卫生
是为防止食品在生产、收获、加工、运输、销售等各个环节被有害物质 （物
理、化学、微生物）污染，使食品质地良好，有益于人体健康所采取的各项
措施。
食品卫生是为了提供有益健康的食品，必须在清洁环境中，由身体健康的

食品从业人员加工食品，防止因有毒有害物质污染食品而对人体造成危害，防
止因微生物污染食品而引发的食源性疾病，以及使引起食品腐败微生物的繁殖
减少到最低程度。

二、食品营养与卫生研究的内容及方法

摄取食物是人及一切动物的本能，而正确合理地摄取和利用食物则是一门
科学。食品营养与卫生就是研究合理利用食物以满足人体需要，促进生长发
育，增进健康，提高机能，防治疾病和延年益寿的科学。同时是研究可能威胁
人体健康的有害因素及其预防措施，以提高食品的卫生质量和安全的科学。

１食品营养与卫生研究的主要内容
（１）人体需要的能量和营养素。
（２）与营养相关的疾病；营养食谱的设计、制作及评价。
（３）不同生理状况以及不同劳动条件下的营养素需要量和供给量。
（４）各类食物的营养价值及其在加工烹调中营养素的变化、损失与保存

问题。
（５）食品污染、食品腐败变质对人体健康的危害和预防。
（６）使用食品添加剂、食品包装材料及食具卫生。
（７）食物中毒及其预防，食品安全与卫生监督管理。
（８）食品营养卫生实践操作练习。
食品营养与卫生所研究的内容既有密切的联系，又有区别，二者不可偏

废。只有科学地处理好两者的关系，才能增进健康，预防疾病等。

２食品营养与卫生的研究方法　研究和解决食品营养与卫生的理论和实
际问题，主要有食品分析技术和微生物实验方法，尤其是运用动物代谢实验来
评价食品营养价值的基本方法、营养调查方法、生物化学方法、食品化学和食
品微生物学的方法、食品毒理学方法以及医学研究方法等。

·２·
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三、国内外食品营养与卫生现状

（一）国外食品营养与卫生

按照经济和社会发展状况，当今世界的营养问题可分为两类：对于发展中
国家，由于贫困、战争和灾荒导致粮食短缺，造成人民营养不足、营养缺乏；
而发达国家，大量营养过剩导致的肥胖病、高血压、冠心病、糖尿病等严重影
响身体健康，甚至缩短寿命。
无论是发达国家还是发展中国家都非常重视国民营养教育和食物营养知识

的普及。美国、日本等国家都规定，医院、幼儿园、食堂、餐馆以及食品工厂
等，都必须设营养师，负责膳食营养或给病人开营养处方等，许多大学还设有
营养学系和食品工程系。有些国家还设有国家及地方的营养研究所，专门从事
营养学的研究。近年来，发达国家的食品工业设置营养师已经成为惯例，食品
正在向着营养设计、精制加工的方向发展。
但是世界范围内屡屡发生大规模的食品安全事件，如疯牛病蔓延、日本大

肠杆菌中毒、比利时二 英污染食品、美国与法国李斯特菌食物中毒、日本金
黄色葡萄球菌感染、有全球蔓延之势的禽流感，另外，还有涉及全球的 “苏丹
红一号”国际食品安全紧急警告事件，涉及麦当劳、肯德基等著名食品企业的
致癌物 “丙烯酰胺”事件，日韩致癌聚氯乙烯 （ＰＶＣ）食品保鲜膜转道中国
事件，以及发展中国家时有发生的农药、掺假食品造成的食物中毒事件等。这
一系列突发事件涉及的国家范围、危及健康的人群以及给相关食品国际间贸易
带来的危机，对相关国家乃至全球经济的影响，使食品安全问题受到了历史上
空前的关注。如何有效地管理食品安全、建立食品安全管理体系，是政府、企
业和消费者共同关注的问题。

（二）我国食品营养与卫生

近１０年来，我国社会经济得到了快速发展，中国城乡居民的膳食、营养
状况有了明显改善，城乡居民能量及蛋白质摄入基本得到满足，肉、禽、蛋、
奶等动物性食物消费量明显增加，优质蛋白质比例上升；儿童青少年生长发育
水平稳步提高，儿童营养不良患病率显著下降，居民贫血患病率有所下降；成
年人人群由于营养不良引发的疾病也在逐年减少。
但是我国居民营养与卫生问题仍相当突出，比如２００６年大闸蟹、“红心鸭

蛋”、多宝鱼等食品安全事件时有发生。主要表现为以下几个方面。
·３·
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１城市居民膳食结构不尽合理　表现为畜肉及油脂消费过多，谷类食物
消费偏低，奶类、豆制品摄入量过低。膳食结构的不合理是造成营养不良的一
个主要原因。如果以 ＷＨＯ标准 （年龄、体重、身高）来衡量，我国小儿最
突出的问题是体重不足，在农村可高达２０％～２５％，在部分边远山区高达

６０％，在一些大城市中出现营养过剩，如高脂、高热量膳食，心血管疾病有上
升趋势，城市中有５％儿童超重。

２一些营养缺乏病依然存在　一些贫困农村由于营养缺乏，营养素缺乏
症状还很严重，总趋势是北方大于南方，农村高于城市，贫困农村居民钙、
铁、锌、维生素Ａ、维生素Ｂ、维生素Ｄ等营养素摄入量普遍偏低，中老年人
由于缺钙造成的骨质疏松也很严重。我国城乡居民普遍存在铁、维生素 Ａ等
微量营养素缺乏病。我国５岁以下儿童佝偻病的发生率很高，１岁以内婴幼儿
总发病率达６２％。我国各种人群每日钙的摄入量仅占需要量的５０％。由于铁
的摄入不足，导致我国０～４岁婴幼儿贫血发病率很高，在长江流域的个别农
村甚至高达８２７％。

３慢性非传染性疾病患病率迅速上升
（１）高血压患病率有较大幅度上升。我国１８岁以上居民高血压患病率为

１８８％，估计全国高血压患病人数达１６亿。
（２）糖尿病患者增加。我国１８岁以上居民糖尿病患病率为２６％，空腹

血糖受损率为１９％，估计全国糖尿病患病人数达２０００多万，近２０００万人空
腹血糖受损。

（３）超重和肥胖患病率呈明显上升趋势。我国成年人超重率为２３％，肥
胖率为７２％，估计超重和肥胖人数分别为２０亿和６０００多万。

（４）血脂异常值得关注。我国成年人血脂异常患病率为１８６％，估计全
国血脂异常患病人数为１６亿，２亿多人贫血。

４食品的污染和食源性疾患问题更加突出　目前以畜禽肉品残留激素或
兽药的问题最为突出，可能成为２１世纪食品污染的重点问题。
食源性疾患包括常见的食物中毒、肠道传染病、人畜共患传染病、寄生虫

病及化学性有毒有害物质所引起的疾病。食源性疾患的发病率居各类疾病总发
病率的前列。

５食品新技术所带来的新问题　有关对微波、辐射等技术对食品安全性
的影响一直存在争议。被认为有广阔前景的转基因食品，其安全性问题也不可
能在短时间内彻底弄清。另外，食品工程新技术所使用的配剂、介质、添加剂
及其对食品卫生质量的影响也不能忽视。

６食品标志滥用　各种不同食品的特征及功能主要通过标志来展示，因
·４·
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此，食品标志对消费者选择食品的心理影响很大。一些不法的食品生产经营者
时常利用食品标志的这一特性，欺骗消费者，使消费者受骗，甚至身心受到伤
害。如伪造食品、夸大食品标志展示的信息、食品标志的内容不符合有关法
规、外文食品标志。
这些现象表明：营养缺乏和营养失衡同时存在，与营养相关的慢性非传染

性疾病成为社会经济发展的沉重负担。今后我国居民仍然面临营养缺乏和过剩
的双重挑战，迫切需要普及营养卫生知识，培养科学健康的生活方式，提高居
民营养保健意识。

四、食品营养与卫生的主要任务

食品营养与卫生的主要任务是指导人们科学的饮食。通过保障食物供给，
落实适宜的干预措施，减少饥饿和食物不足，降低能量、蛋白质营养不良的发
生率，预防、控制和消除微量营养素缺乏症。通过正确引导食物消费，优化膳
食模式，促进健康的生活方式，全面改善居民的营养状况，预防与营养卫生有
关的慢性病。

１加强政府的宏观指导，积极普及营养卫生知识　我国政府２００１年发布
《中国食物与营养发展纲要》（２００１—２０１０年），２００６年３月起草完成 《国民营
养条例》。这些政府出台的营养指南和发展纲要对更好地以营养科学指导开拓
食品工业新领域，做好营养产业 “十一五”专项规划的实施，引领全国食品营
养企业及其相关产业科学和谐、稳步健康发展起到巨大的推动作用。

２充分利用和挖掘食品资源　充分利用科学技术，提高资源的转化率、
生产效率和生产集约化程度；充分利用我国丰富的农牧业、海洋生物、野生植
物、昆虫等资源，加快高新技术在食品工业中的应用，采用先进的杀菌、保
鲜、浓缩、分离、水分控制、干燥膨化等加工新工艺，最大限度地降低原料在
加工、保存、运输过程中的损耗，提高食品质量。

３调整动植物食品比例，正确引导食物消费　增加动物性食物的摄入量
是改善营养水平的关键，但这应与相应的经济收入、丰富的动物性食物资源以
及饮食习惯有关。积极宣传平衡膳食的食物消费知识，建立科学合理的膳食结
构。到２１世纪２０年代使我国居民每日膳食能量摄入量达到１０４５０ｋＪ，其中谷
物类食物所提供的能量占总能量５５％，脂肪所提供的能量不超过３０％，每日
蛋白质的供给量达到７５ｇ。

４大力发展食品加工业　利用科学的食品加工和适当的营养强化来改善
居民营养状况。如膜分离技术在乳制品加工、果蔬汁加工、制糖工业、发酵工
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