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内容概要

为了帮助广大考生做好考前复习工作，特组织国内有关专家、教授编写了《2010全国卫生专业技术资
格考试指导》营养学部分。
本书根据最新考试大纲中的具体要求，参考国内外权威著作，将考试大纲中的各知识点与学科的系统
性结合起来，以便于考生理解、记忆。
     本考试指导适用于报考营养学初级士、营养学初级师、营养学中级资格的人员。
为保持知识的系统性，避免知识点不必要的重复，本书未单独针对各层次的人员分别编写相应的内容
，而是在各篇整合了针对所有层次人员所要求的知识，不同层次人员的阅读范围通过考试大纲来界定
。
因此考生在阅读本书时，应根据考试大纲的要求进行复习。
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章节摘录

　　（一）供给能量　　脂肪是人体能量的重要来源.每克脂肪在体内氧化可提供能量37.67U（9kcal）
。
脂肪酸是细胞的重要能量来源，脂肪酸在细胞内进行氧化过程，产生高能化合物三磷酸腺苷，是细胞
化学能的来源。
脂肪是体内的能量贮存形式，当人体摄人能量过多时，转变为脂肪而贮存。
　　体内脂肪细胞的贮存和供应能量有两个特点：一是，脂肪细胞可以不断地贮存脂肪，人体可因摄
人过多的能量而不断地积累脂肪，过多脂肪组织堆积在体内是形成肥胖症的基本条件。
另一是，机体不能利用脂肪酸分解的含2碳的化合物合成葡萄糖，故脂肪不能提供脑、神经细胞及血
细胞能量，人在饥饿时，就必须消耗糖原和肌肉组织的蛋白质来满足上述能量需要。
　　（二）促进脂溶性维生素吸收　　脂肪是脂溶性维生素的载体，可促进脂溶性维生素的吸收.另外
，有些食物脂肪含有脂溶性维生素，如鱼肝油、奶油含有丰富维生素A和维生素D。
　　（三）维持体温、保护脏器　　脂肪是热的不良导体，在皮下可阻止体热散失，起到隔热保温的
作用，有助于御寒。
器官周围的脂肪组织，有缓冲机械冲击的作用，可保护内部器官免受外力伤害。
　　（四）增加饱腹感　　脂肪在胃内停留时间较长，能增加饱腹感，使人不易感到饥饿。
　　（五）脂肪可使膳食增味添香，提高膳食感官性状。
　　二、磷脂的功能　　（一）膜结构的重要组成成分　　磷脂与蛋白质结合为脂蛋白是构成生物膜
（如细胞膜和亚细胞器膜）的主要成分，对维持膜的通透性起着重要作用。
生物膜按质量计，一般含蛋白质约20％，磷脂50％－70％，胆固醇20％－30％，糖脂和甘油三酯的含
量极低。
磷脂具有极性和非极性的双重特性，能使脂类或脂溶性物质如脂溶性维生素、激素等顺利通过细胞膜
，促进细胞内外的物质交流。
　　（二）参与构成神经组织成分　　鞘磷脂是神经鞘的重要成分，可保持神经鞘的绝缘性；脑磷脂
大量存在于脑白质，具有参与神经冲动的传导的作用。
　　（三）乳化作用　　磷脂作为乳化剂，能使体液中的脂肪悬浮在体液中，有利于脂肪的吸收、转
运和代谢。
胆汁中的磷脂与胆盐、胆固醇一起形成胶粒，以利于胆固醇的溶解和排泄。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<2010 营养学－适用专业营养>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 5


