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内容概要

《营养与食品卫生学学习指导及习题集》是普通高等教育“十一五”国家级规划教材《营养与食品卫
生学》(第6版)的配套教材。
该教材组织了国内多所知名医学院校的主讲教师参与编写，编委们结合丰富的教学经验，将规划教材
中的重点和难点内容进行精练和科学的总结，使学生，特别是初次学习这门课程的学生能在较短时间
内更好地理解和掌握知识要点。
同时，本书还精心设计了一些有代表性的复习题，使学生在记忆和理解教材知识点的基础上，以习题
形式总结知识，提高对知识的综合运用能力。
该教材适合预防医学和临床医学等专业的教学使用，并为《营养与食品卫生学》课程的复习和备考提
供必要的参考资料。
    遵照教材建设的指导思想以及重点突出、详略得当的原则，编委们集思广益，反复推敲，编写出有
普遍适用性的“学习指导大纲”。
它将第6版规划教材的内容按照重要程度进行了详细的划分，并且作为编写“教材精要”、“复习题
”和“答案要点及试题分析”三部分内容的纲领。
    “教材精要”由“内容简介”、“教材知识点”和“本章小结”组成。
“内容简介”主要是概括本章的重要知识点；“教材知识点”依据学习指导大纲的要求将教材中的相
应知识点准确而简练地阐述出来，既注重知识点之间的联系和逻辑关系，又做到重点内容突出；“本
章小结”主要是总结本章的知识特点，指导学习。
    “复习题”包括单选题、多选题、名词解释、简答题、论述题和综合应用题六种题型。
由于篇幅所限，在每章中重点选择了一些有代表性的知识点出题，同时兼顾知识的广度和深度。
在“答案要点及试题分析”中，对于单选题、多选题、论述题和综合应用题，除了给出答案要点外，
还给出试题分析，启发学生理解试题考核的知识点，提示答题思路，分析常见的答题错误。
另外，本书还附有两套模拟试题及参考答案要点，以方便学生自我评估。
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章节摘录

　　一、学习指导大纲　　掌握内容：食品营养价值的评定；营养质量指数（INQ）的概念、意义；
各类食品及其制品的营养成分及特点；加工、烹调、存储对各类食品的营养价值的影响。
　　熟悉内容：评定食品营养价值的意义；食品分类；大豆中的抗营养因素。
　　了解内容：谷类、蛋类的结构和营养素分布；蔬菜、水果中的芳香物质、色素、有机酸。
　　二、教材精要　　（一）内容简介　　本章介绍了食品及食品营养价值的概念，食品营养价值评
定的内容、方法、指标以及评定食品营养价值的意义；分别阐述了谷类、豆类及其制品、蔬菜和水果
类、畜禽鱼类、奶及奶制品、蛋类等食品所含的营养素种类、含量及其营养价值特点以及食品的加工
、烹调、储藏对食品营养价值的影响。
　　（二）教材知识点　　1.食品营养价值的评定及意义食品按其来源和性质可分为三大类：①动物
性食品；②植物性食品；③各类食物的制品。
　　食品的营养价值是指某种食品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，取决于食品中营养素的种类是否齐全、数量的多少、相互比例是否适宜以及是
否容易被人体消化吸收和利用。
　　（1）食品营养价值的评定：主要是从食品所含营养素种类及含量和营养素的质量两个方面进行
。
　　营养质量指数（INQ）是指营养素密度（待测食品中某营养素与其参考摄入量的比）与能量密度
（该食物所含能量与能量参考摄人量的比）之比。
　　INQ=1，表示食物的该营养素供给与能量供给达到平衡；INQ＞1，表示食物中该营养素的供给量
高于能量的供给量，故INQ≥1，为营养价值高。
INQ＜1，说明此食物中该营养素的供给少于能量的供给，长期食用此种食物，可能发生该营养素的不
足或能量过剩，因此该食品的营养价值低。
　　（2）评定食品营养价值的意义：①全面了解各种食品的天然组成成分，找出现有主要食品的营
养缺陷。
②了解在加工烹调过程中食品营养素的变化和损失，采取相应的有效措施，最大限度保存食品中的营
养素含量，提高食品营养价值。
③指导人们科学地选购食品和合理的搭配食品。
　　2.各类食品的营养价值　　（1）谷类　　1）谷类的结构和营养素分布：谷粒去壳后其结构可分
为谷皮、胚乳和胚芽三个部分。
　　2）谷粒中营养素的分布特点：①蛋白质主要分布在胚芽、糊粉层及胚乳外周；②脂类主要分布
在胚芽的部分，多为不饱和脂肪酸，且含少量植物固醇和卵磷脂；③碳水化合物主要为淀粉和膳食纤
维，淀粉全部集中在胚乳，而膳食纤维主要分布在谷皮；④糊粉层和谷皮中无机盐的含量较高，其次
胚芽中含量也较丰富，胚乳中含量相对较少；⑤谷粒中主要含有B族维生素和维生素E，胚芽中含量最
为丰富，其次是谷皮及糊粉层。
　　⋯⋯
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