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前言

古语说：“国以民为本，民以食为天，食以水为先”。
显然，“国”、“民”、“食”、“水”是相互依赖、互为依存的关系，这其中的“食”不仅仅是人
们肚子是否饱的问题，还要吃得好，吃得健康、安全，这个问题与国家、社会的安定与和谐是相一致
的。
当前，我国食品的营养与卫生问题已得到了社会各界的高度重视。
随着经济的发展，人们生活水平的不断提高，我国人民对食品的营养与卫生将提出更高的要求。
 本教材是根据教育部高职高专规划教材建设的具体要求和高等职业教育的特点，结合教育部2006年11
月颁布的《关于全面提高高等职业教育教学质量的若干意见》等精神编写的。
在内容的安排上，以对应于职业岗位的知识和技能要求为目标，以“够用”、“实用”为重点。
涵盖食品营养基础知识和食品卫生公共知识，主要讲述各种营养素在人体中的功能、人体缺乏中毒症
、影响吸收的因素，推荐营养素需要量和主要来源；不同人群的营养需求；食品污染途径及预防措施
；食物中毒的发病机理及预防；食品卫生标准与管理；各类食品的营养与卫生要求。
 本教材特色之处在于突出教材内容的先进性，同时注重内容的实用性和系统性。
根据中国营养学会发布的《中国居民膳食指南》（2007）对相关内容进行了全面的更新，并纳入了营
养配餐、QS管理等目前最新的知识。
教材增设了无公害食品、绿色食品、有机食品及其标准，强化食品及其标准，功能食品及其标准，转
基因食品及其标准，假冒伪劣食品管理等内容，使学生能系统地了解目前各类食品的概念、标准、要
求及主要质量管理。
本教材每章都设有学习目标、本章小结和复习思考题，方便学生学习。
教材注重突出职业性、实用性、实践性，注重分析营养卫生问题的原因和有效控制，注重培养学生运
用知识的能力，设计了9个可操作性较强的实验实训项目，以方便各高等职业院校根据本校的实践教
学条件选用。
 本教材适用于高职高专食品加工技术、食品营养与检测、食品贮运与营销、食品生物技术、农产品质
量检测等专业，也可作为从事食品营养卫生与加工企业的生产技术人员、管理人员的参考用书。
 本教材在编写过程中得到了各位编者所在学院的大力支持，在此深表感谢！
 由于编者水平有限，加之时间仓促，收集和组织材料有限，疏漏和不足之处在所难免。
敬请同行专家和广大读者批评指正。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<食品营养与卫生>>

内容概要

　　本书是高职高专“十一五”规划教材★食品类系列之一。
内容包括人体需要的能量和营养素、各类食品的营养、各类人群的合理膳食、膳食与疾病、膳食结构
与营养配餐、食品污染及其预防、食物中毒及其预防、食品卫生监督与管理、各类食品的卫生等，并
根据中国营养学会发布的《中国居民膳食指南》（2007），对相关内容进行了全面的更新。
教材增设了无公害食品、绿色食品、有机食品及其标准，强化食品及其标准，功能食品及其标准，转
基因食品及其标准，假冒伪劣食品管理等内容，使学生能系统地了解目前各类食品的概念、标准、要
求及主要质量管理。
教材还纳入了营养配餐、QS管理等目前最新的知识，设计了相应的实验实训内容，具有较强的实用性
。
本书可作为高职高专食品加工技术、食品营养与检测、食品生物技术、农产品质量检测等专业教材，
还可作为从事食品类生产的技术人员参考用书。
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章节摘录

1.小肠是营养物质吸收的主要场所在口腔和食道内，食物实际上是不被吸收的。
胃只吸收少量酒精和水分，大肠尚能吸收水、无机盐和部分未被小肠吸收的养分。
食物经消化后的各种营养物质主要在小肠被吸收。
人小肠长度为5～6m，其黏膜具有环状皱折并有大量指状突起的绒毛，绒毛上的每一上皮细胞可有600
条微绒毛，使小肠吸收面积大为扩大，估计全部小肠约有250m。
的吸收面积。
营养物质大部分是在十二指肠和空肠被吸收，当其到达回肠时通常已吸收完毕。
回肠也有吸收功能，能主动吸收胆汁酸盐和维生素B1z。
2.吸收原理人体对营养物质的吸收是通过以下方式进行的。
（1）被动转运包括滤过、扩散和渗透等作用。
滤过靠膜两边的流体压力差，如肠腔内压力超过毛细血管压时，水分或其他物质可借压力差滤入毛细
血管内。
渗透则有赖于半透膜两边存在的压力差，水分从渗透压低的一侧进入渗透压较高的一侧。
（2）主动转运有些营养物质可由浓度较低的一侧穿过膜向浓度高的一侧转运，需耗能量及载体协助
。
物质主动转运中的载体是一种脂蛋白，它具高度特异性，载体转运物质的能量来自ATP。
（3）胞饮作用一种通过细胞膜的内陷将物质摄取到细胞内的过程，可使细胞吸收某些完整的脂类和
蛋白质，也是新生儿从初乳中吸收抗体的方式。
这种未经消化的蛋白进入体内可能会导致某些人食物过敏。
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