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内容概要

　　营养师作为一个新兴的职业逐渐被人们关注和重视。
全面、系统地掌握最新的营养知识，是对营养师业务技术的基本要求。
本书从基础营养、人群营养、疾病营养、营养管理和食品卫生5个方面，详细介绍了营养学领域科研
的新成果、新技术和新方法，涵盖了营养师资格考试大纲的全部内容，具有较强的科学性和实用性。
本书在第工版的基础上，根据国家最新颁布的法规及文件，更新了《食品安全法》《中国居民膳食指
南》《特定人群膳食指南》《中?居民平衡膳食宝塔》的内容，增加了《食品添加剂生产监督管理规定
》《中国儿童青少年零食消费指南》等内容，是营养师工作和考试的必备参考书。
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作者简介

蔡东联，主任医师、教授，博（硕）士生导师。
任中国人民解放军营养医学专业委员会主任委员、第二军医大学附属长海医院营养科主任、第二军医
大学临床营养学教研室主任、中国人民解放军临床营养中心主任。
任内蒙古蓝莓产业创新战略联盟首席专家、宝钢后勤服务公司首席营养师、中国食品工业协会首席营
养指导专家、上海职工医学院客座教授、上海中医药大学营养专业顾问、中国健康教育中心、卫生部
新闻宣传中心专家咨询委员会专家。
从事临床营养学和营养与食品卫生教学、医疗和科研40余年，对临床营养学造诣颇深，在疾病营养代
谢和营养治疗，包括肠内营养制剂、营养软件研制及疾病营养代谢研究，均有特色，居国内领先水平
。
科室为国内唯一的临床营养学博士点和博士后流动站，已培养临床营养学博士15名，硕士32名，出站
临床营养学博士后2名，目前在读博（硕）士10余名。
兼任中华医学会上海市肠外肠内营养学分会副理事长，中华中医药学会营养药膳分会副理事长，上海
市营养学会临床营养委员会副主任，上海市茶叶学会副理事长，中国茶叶学会理事、中国老年学会营
养与食品分会理事、中华医学会肠外肠内营养分会常务理事等。
中国临床营养杂志、肠外与肠内营养杂志编委等。
国务院学位委员会专家委员会委员、国家自然科学基金评审委员会委员、国家卫生部营养师资格考试
命题委员会委员、国家科学技术奖励评审专家委员会委员、上海市来临床营养质量控制中心专家委员
会委员、上海市卫生局高级职称评审委员会专家等。
主持或参加30多项国家、军队、学校和医院基金课题，获国家、军队医疗或科技奖多项，2004年被评
为全国茶叶科技优秀工作者，2006年被评为全国中医药科普专家。
主（参）编出版《实用营养师手册》、《实用营养学》、《营养师必读》、《临床诊疗指南·临床营
养科分册》、《临床技术操作规范·临床营养科分册》、《临床营养治疗学》、《临床营养学》、《
现代饮食治疗学》、《老年饮食营养》、《家庭营养万宝全书》等100多本，发表论文300余篇，科普
文章500多篇。
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　　第二节　肠內营养制剂
　　第三节　肠內营养应用
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　　第五节　家庭畅内营养
　第12章　肠外营养治疗
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章节摘录

版权页：然而，一些科学家逐渐对油脂氢化过程中产生的大量反式脂肪酸产生质疑。
他们发现，反式脂肪酸大量进入人类食物的历史，正好与欧美国家的心脏病发病率增长过程相吻合。
20世纪80年代就有研究发现，心脏病患者的体脂当中，反式脂肪酸的含量显著高于健康人。
1990年荷兰的一项研究证明，反式脂肪酸会增加人体血液中的“坏胆固醇”即低密度脂蛋白含量、降
低“好胆固醇”即高密度脂蛋白含量，从而显著增加心血管疾病风险。
这引起了全球科学界的高度重视。
此后的研究又进一步证实反式脂肪酸会引发其他众多疾病。
在认识到反式脂肪酸的危害之后，世界卫生组织和联合国粮农组织在《膳食营养与慢性疾病》（2003
年版）中建议“为增进心血管健康，应该尽量控制膳食中的反式脂肪酸，最大摄取量不超过总能量
的1％”。
各国政府都积极行动起来控制食物中的反式脂肪酸。
2003年，丹麦发布政府规定，从2007年6月1日起，凡是反式脂肪酸含量超过2％的油脂不能用于食品加
工。
美国、加拿大和韩国要求食品标签上必须标注反式脂肪酸的含量，加拿大还同时出台了食品中反式脂
肪酸的限量。
日本和欧洲大多数国家提醒消费者要减少反式脂肪酸的摄人。
可以看出，目前世界上对于反式脂肪酸的管理思路有两种：一种是通过源头管理，严格控制氢化油的
生产，控制油脂中不利健康成分的含量，从而减少其对国民健康的潜在危害；另一种是要求食品包装
上标注反式脂肪酸的含量，让消费者拥有知情权。
其实，食品中不利健康的成分很多，即便没有了反式脂肪酸，过多的脂肪、糖、盐以及一些添加剂都
不利于健康，很多消费者因为贪恋口感而选择这些低营养价值的高度加工食品。
要求食品包装上清楚标注各种原料含量，尤其是不利于健康的成分的含量，可以提醒消费者食用这种
食品可能对身体健康造成的危害，保证其在知情的基础上做出理性的消费选择。
而民众对于任何不利于健康的食品，无论其口感如何，都应自觉少买少吃，如此才能预防“营养灾难
”。
（四）化学1.化学反应反式脂肪是植物油经过部分氢化处理过程中产生的，方法是在少量的镍、钯、
铂或钴等触媒金属的帮助下，将氢加人植物油里产生氢化反应。
随着氢化反应的进行，反式脂肪酸的含量会减少，如果此氢化反应能进行完全，那么是不会留下反式
脂肪酸，但是反应最后的油脂产物会因为过硬而没有实际使用价值。
2.营养生物化学虽然人工合成的氢化脂肪作为人类饮食的重大部分为已超过100年，氢化脂肪的生物化
学仍没有被充分了解，关于氢化脂肪怎样被合并进入胎儿脑组织、细胞膜，和动脉壁仍只有很少资料
。
一些临床研究说逆态脂肪酸／氢化脂肪可能和肥胖病、新陈代谢综合症状和糖尿病有关。
也不清楚到底在牛肉、羊肉和乳制品（在反刍动物的胃发酵制成）自然地存在的逆态脂肪酸是否形成
同样风险。
人新陈代谢要求的一些基本脂肪酸被加氢过程毁坏。
这也许是特别令人关注的是被认为是在典型西方饮食短缺的奥米加3脂肪酸。
“部分氢化植物油”含有致命的反脂肪，会令有助防止血管硬化的“好”胆固醇（HDL）减少，令引
致血管梗塞的“坏”胆固醇（LDL）增加。
此外，反脂肪更容易导糖尿病等其他严重疾病。
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编辑推荐

《营养师必读(第2版)》是由人民军医出版社出版的。
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