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甘肃农业大学 2026 年全国硕士研究生招生考试 

初试自命题科目考试大纲 

科目代码:  738  科目名称：《食品专业知识综合》“食品营养学”部分 

考查目标 

通过该门课程的考试以真实反映考生对人体所需营养素的生理功能、体内过程、食

物来源，不同人群的营养需求，营养强化食品、保健食品、食品营养标签等内容涉及的

基本概念和基础知识的掌握程度；以及综合运用所学知识从食品营养学角度评价食品开

发及工艺设计的合理性、针对特定人群设计合理膳食的能力，作为我校选拔硕士研究生

的重要依据。 

试题类型 名词解释、简答题、论述题、综合分析题 

参考书目 

[1] 《食品营养学》（第三版），孙远明、柳春红主编，中国农业大学出版社，2019 年. 

[2] 《中国居民膳食指南》（2022），中国营养学会编著，人民卫生出版社，2022 年. 

注：食品营养学相关知识更新很快，复习时应以最新发布的版本为准。 

考查 

内容 

范围 

考试主要涉及如下内容：食品营养学的基本概念和基础知识，综合利用食品营养学

知识解决生活和生产中的营养学问题。各部分的基本内容如下： 

1 绪论 

食品、营养、营养素、营养学、营养价值、健康、亚健康、营养不良、慢性非传染

性疾病、平衡膳食等概念；食品营养学的发展概况；食品营养学的研究任务；我国居民

的营养现状、面临问题及解决对策。 

2 食物的体内代谢 

人体消化系统和排泄系统的组成以及各组成部分的功能；食物及营养素在消化道中

的消化、吸收、运输、代谢等过程。 

3 能量 

人体能量的来源及三大产能物质的生理能值；人体能量消耗的构成及能量消耗的测

定方法；能量不平衡对人体的影响；能量的参考摄入量及食物来源。 

4 营养素 

4.1 碳水化合物 

碳水化合物的种类及生理功能；膳食纤维、功能性多糖、功能性低聚糖的种类与功

能；碳水化合物的适宜摄入量及膳食来源；血糖指数。 
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4.2 脂类 

必需脂肪酸的种类；脂肪在膳食能量中的比例和食物来源；脂类营养价值评价；脂

肪、必需脂肪酸、多不饱和脂肪酸、磷脂、胆固醇的生理功能。 

4.3 蛋白质 

必需氨基酸、氨基酸模式、限制性氨基酸、蛋白质的互补作用、氮平衡等概念；蛋

白质-能量缺乏症；蛋白质的生理功能、参考摄入量及食物来源；蛋白质营养价值的评价

方法；特殊功效的肽与氨基酸的种类及功能。 

4.4 维生素 

维生素的种类；脂溶性维生素与水溶性维生素的特点与区别；各类维生素的主要生

理功能、缺乏与过量症；各类维生素的参考摄入量及食物来源；各类维生素的理化性

质、吸收和代谢；各类维生素缺乏和不足的常见原因。 

4.5 矿物质 

常量元素和微量元素的种类；各类矿物质的主要生理功能、缺乏与过量的危害；影

响矿物质吸收的因素；各类矿物质的食物来源及参考摄入量。 

4.6 水 

水在体内的分布；水的生理功能、缺乏与过量的危害。 

5 各类食品的营养价值 

营养素密度、营养质量指数、营养素的生物利用率等概念；谷类、薯类、豆类、蔬

菜类、水果类、肉类、乳类、蛋类等食品的营养价值；贮藏、加工对食品营养价值的影

响。 

6 营养强化食品、保健食品与营养标签 

营养强化食品、保健食品、食品标签、食品营养标签的相关概念；食品营养强化的

意义、基本原则及强化技术；保健食品的分类及主要功能因子；食品标签和食品营养标

签的基本要求；营养强化食品与保健食品的区别。 

7 特殊人群的营养 

孕妇、乳母、婴幼儿、儿童、青少年、老年人等特殊人群的生理特点、营养需求及

饮食要求。 

8 公共营养 

社区营养、膳食结构、膳食指南、膳食营养素参考摄入量、平均需要量、推荐摄入

量、适宜摄入量、可耐受最高摄入量、宏量营养素可接受范围、降低膳食相关非传染性

疾病风险的建议摄入量、特定建议值等概念；利用膳食营养素参考摄入量分析营养素摄

入不足或摄入过量的危险性；食谱编制的原则和方法；膳食结构的种类；营养调查的基

本方法；中国居民膳食指南核心推荐；改善社区营养的宏观措施。 

 


