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前言

承蒙广大读者厚爱，食品科学与工程系列教材出版6年来，业已成为目前全国高等学校本科食品类专
业教育使用最为广泛的主要教科书。
出版之初，这套教材便被整体列为教育部“面向21世纪课程教材”，至今已累计发行33万册，其中《
食品生物技术导论》、《食品营养学》、《食品工程原理》、《粮油加工学》、《食品试验设计与统
计分析》等书已成为“十五”、“十一五”国家级规划教材。
实践证明，这套教材的设计、编写是成功的，它满足了这一时期我国食品生产发展和学科建设的需要
，为我国食品专业人才培养做出了积极的贡献。
教材建设是学科建设的重要内容，是人才培养的重要支柱，也是社会和经济发展需求的反映。
近年来，随着我国加入世界贸易组织，食品工业在机遇和挑战并存的形势下得以持续快速的发展，食
品工业进入到了一个产业升级、调整提高的关键时期，食品产业出现了许多新情况和新问题，原有的
教材无论在内容的广度上，还是在深度上，都已经难以满足时代的需要。
教材建设无疑应该顺应时代发展，与时俱进，及时反映本学科科学技术发展的最新内容以及产业和社
会经济发展的最新需求。
正是在这样的思想指导下，我们重新修订和补充了这套教材。
在中国农业大学出版社的支持下，我们组织了全国40多所大专院校、科研院所的300多位一线专家教授
，参与教材的编写工作，专家涉及生物、工程、医学、农学等领域。
在认真总结原有教材编写经验的基础上，综合一线任课教师和学生的使用意见，对新增教材进行了科
学论证和整体策划，以保证本套教材的系统性、完整性和实用性。
新版系列教材在原有15本的基础上新增了20本，主要涉及食品营养、食品质量与安全、市场与企业管
理等相关内容，几乎覆盖所有食品学科专业的骨干课程和主要选修课程。
教材既考虑到对食品科学与工程最新理论发展的介绍，又强调了食品科学的具体实践。
该系列教材力求做到每本既相对独立又相互衔接，互为补充，成为一个完整的课程体系。
本套教材除可作为大专院校的教科书外，也可作为食品企业技术人员的参考材料和技术手册。
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内容概要

　　随着我国加入世界贸易组织，食品工业在机遇和挑战并存的形势下得以持续快速的发展，食品工
业进入到了一个产业升级、调整提高的关键时期.食品产业出现了许多新情况和新问题，原有的教材无
论在内容的广度上，还是在深度上，都已经难以满足时代的需要。
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章节摘录

插图：机体在新陈代谢过程中，不断产生对自身无用或有害的代谢产物。
这些代谢废物如果不及时清除出体外，就会在体内堆积而对机体造成伤害。
因此，机体必须通过排泄活动将它们及时地运送到体外。
所谓排泄是指机体在新陈代谢过程中所产生的代谢终产物以及多余的水分和进人体内的各种异物（包
括药物），由排泄器官向体外输送的生理过程。
机体的排泄器官主要是肾，其次是肺、皮肤、肝和肠.肾脏以尿的形式排出多种代谢终产物和某些异物
，如尿素、尿酸、肌酐、马尿酸：、水及进人体内的药物等。
肺借助呼气动作，排出二氧化碳和少量水以及一些挥发性物质。
皮肤依靠汗腺分泌，排出一部分水和少量的尿素与盐类。
肝和肠把胆色素和无机盐（钙、镁、铁等）排人肠腔，随粪便排出体外。
在这些排泄器官中，由肾脏排出的代谢终产物不仅种类多，数量大，而且肾脏还可根据机体情况调节
尿的质和量，因而肾脏的泌尿作用具有特别重要的意义。
肾脏的基本功能单位称肾单位（图2-7）。
肾单位与集合管共捌完成泌尿功能。
2.4.1.1肾单位人的两侧肾脏有170万－240万个肾单位、每介肾单位包括肾小体和肾小管两部分。
肾小体又包括肾小球和肾小囊，肾小球是一团毛细血管网，其两端分别与入球小动脉和出球小动脉相
连。
肾动脉从腹主动脉分出后进入肾脏，逐渐变细分成为许多分支，称为人球小动脉。
人球小动脉再分成许多毛细血管，形成肾小球。
肾小球的包囊称为肾小囊。
肾小囊有两层上皮细胞，内层（脏层）紧贴在毛细血管壁上，外层（壁层）与肾小管管壁相连；两层
上皮之间的腔隙称为囊腔，与肾小管管腔相通。
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编辑推荐

《食品营养学(第2版)》：面向21世纪课程教材
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