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20___~20___学年  第___学期

教  案

课程名称：                     
授课班级：    班级1/班级2     
校内教师：   姓名  /    学时   
兼职教师：   姓名  /    学时   
课程学时：                     
课程类型： □A类 □B类 □C类 
A类：理论；B类：理实一体；C类：实践，请在“□”内打√。
教务处  制

授课章节（项目、单元、任务等）   学时（三号字，黑体不加粗）
一、教学目标（小四号字，黑体加粗，1.5倍行距）
小四号字，宋体不加粗，1.5倍行距。
二、教学重点

解决策略：
三、教学难点

解决策略：
四、教学过程设计

（一）教学内容1（小四号字，黑体加粗，1.5倍行距）
1.小四号字，宋体不加粗，1.5倍行距。
2.

教学方法（小四号字，黑体加粗，1.5倍行距）：如提问、讨论、案例导入法等。（小四号字，宋体不加粗，1.5倍行距。）
教学手段：视频、PPT。
时间安排：  min。
（二）教学内容2

1.

2.

教学方法：案例导入法。
教学手段：视频、PPT。
时间安排：  min。
五、参考资料

六、教学效果及改进思路
范例：
第一章营养与能量的平衡  2学时
一、教学目标

1.识记能量的概念与单位；掌握营养素的能值及其测定；

2.掌握影响人体能量需要的因素；理解能量在食品加工中的变化；

3.掌握能量的供给与食物来源；介绍三大产能营养素及各自提供能量的比例。
二、教学重点

影响人体能量需要的因素；能量的来源；提供能量的食物来源。
解决策略：请根据实际情况填写。
三、教学难点

能量的作用及意义；影响人体能量需要的因素。
解决策略：请根据实际情况填写。
四、教学过程设计

（一）复习上次课内容
食品营养学的基本概念；营养学的发展简史；食品营养学研究内容、研究方法；营养学与其他学科的关系；国内外食品与营养情况。
教学方法：提问、引导。
教学手段：板书、PPT。
时间安排：5min。
（二）能量与能量单位

1 能量的来源

人体所需要的能量通常主要由食物来提供。食物中所含有的营养素当中只有碳水化合物、脂肪、蛋白质能够在体内产生能量，营养学上将这三种营养素称为“产能营养素”。另外，酒中的乙醇也能提供较高的热能。

2能量的作用意义

人合和其他动物一样，每天都要从食物中摄取一定的能量供生长代谢，维持体温以及从事各种体力劳动等，机体即使处于安静状态也要消耗一定的能量，例如心脏跳动、血液循环、肺的呼吸、腺体分泌、肌肉收缩等代谢均需要能量，所以说能量是人类赖以生存的物质基础，没有能量就没有生命活动，也就没有人类。

能量对人体来说如此重要，但是曾经一段时间内也就是1900年前后，即食品的能量问题几乎控制整个营养学的问题，这一段以后由于蛋白质的质量以及维生素、矿物质问题变得比较突出，因而能量问题几乎被忽视。后来更重要的是目前，由于营养（能量）过剩，引起了如肥胖、心脑血管疾病的人数日益增多，能量问题才被重视起来，同时人们还注意到，能量不管来自于哪种营养素都会变为脂肪贮藏起来，因此能量过剩是引起疾病的主要原因，如癌症，糖尿病等。
2.能量单位
卡（Calorie）：1卡相当于1克水从15℃升高到16℃，既温度升高1℃所需要的热量，营养上通常以它的1000倍，既千卡为常用单位。

焦耳：1焦耳相当于1N的力降将1公斤的物体移动1米所需要的能量。1000焦耳称为1千焦耳，1000千焦耳称为1大焦耳或1兆焦耳（MJ）。
焦耳与卡的换算关系：1千卡（Kca）=4.1844焦耳(KJ)，1千焦耳(KJ)＝0.239千卡(Kca)。
教学方法：讨论、实例引导。
教学手段：PPT、动画。
时间安排：20min。
（三）能值及其测定
1食物能值与生理能值

①食物能值：是食物彻底燃烧时测定的能值，既“物理燃烧值”，或称“总能值”，在三大产能营养素里面，碳水化合物和脂肪彻底燃烧时最终产物均为二氧化碳和水，蛋白质在体外燃烧终产物二氧化、水、氮氧化物。食物能值通常是用弹式测热器进行测定。

②生理能值：机体利用的能值，但考虑机体对他们的消化吸收情况（如纤维素不能倍人体消化）故生理能值与食物能值稍有不同。

蛋白质在体内的氧化不完全，氨基酸等中的氮以有机物如尿素、尿酸、肌酐等由鸟排出体外，这些物质不能被人体利用，但在体外均可通过燃烧测定其能值，三大供能营养素的食物和生理能值。

2能值的测定

①食物能值的测定：氧弹量热计或称弹式热量计。

用此法测定的每克碳水化合物、脂肪、蛋白质的能值分别为：

碳水化合物             17.15kJ（4.1kcal）；
脂肪                   39.54kJ（9.45kcal）；
蛋白质                 23.64kJ（5.65kcal）。
②人体能量消耗的测定：

A直接测定法：直接收集并测定人体所放散的全部热量。让受试者进入一个特殊装备的小室，该小室四周被水包围并与外界隔热，机体所产生的热量被水吸收，通过液体和金属的传导进行测定，还可以对受试者在小室内进行不同强度的各种类型的活动所产生和释放的热的热能予以测定，原理简单。但实际建造投资大，对一些复杂的现场测定不适用。

B间接测定法：主要根据其耗热量的多少来推算所消耗的能量，碳水化合物、脂肪、和蛋白质在生物体内氧化分解时氧的消耗量，二氧化碳及热的产生量时固定的生物学上通常称为呼吸商（二氧化碳÷氧的值）和氧热价（消耗1升氧产生的热量），测定一定时间内氧的消耗量，就可以计算出生成的热量。实际应用中，因受试者食用的是混合膳食，此时呼吸商相应的氧热价是20.2千焦产热量很容易计算。产热量＝20.2(KJ/L)*O2(L)，最近研究成功的连续心跳电子测定仪，简便了热量测定工作。
教学方法：讨论、引导。
教学手段：视频、PPT。
时间安排：20min。
（四）影响人体能量需要的因素
人体能量需要，是指个体良好健康状况下，以及与经济状况、社会所需要体力劳动相适应时，由食物摄取的并与所消耗的相平衡的能量，但是某些特殊人群，如儿童、孕妇和乳母此能量需包括与组织的积存或乳汁的分泌有关的能量需要。人体能量的消耗主要由三方面组成：1维持基础代谢；2对食物的代谢反应；3从事各种活动和劳动

1基础代谢

①基础代谢与基础代谢率：

基础代谢：是维持生命最基本活动所必需的能量需要，即机体机体处于空腹12－14小时、睡醒、静卧，室温保持在26－30℃任何体力活动和紧张思维活动，全身肌肉松弛，消耗系统安静状态下测定的能量消耗。这实际上是机体处于维持最基本生命活动状态下，既用于维持体外、脉搏、呼吸、器官组织和细胞基本功能等最基本生命活动所需的能量消耗。

基础代谢率：在上述条件下所测定的基础代谢速率，它是指单位水解人体内所消耗的基础代谢能量，其单位为KJ/(㎡/h).KJ/(Kg/h)，过去常采用KJ/(㎡/h)表示。

②基础代谢率的测定：基础代谢的测定克根据身高体重求出其体表面积，再按体表面积与该年龄的基础代谢率计算一天基础代谢的能量。体表面积可以查表（31页）。按此公式计算：M＝0.00659*身高（cn）+0.0126*体重(Kg)-0.1603,单位㎡，因此人体一日基础代谢的能量消耗＝基础代谢率×体表面积×24小时。
③影响基础代谢的因素

A年龄：基础代谢主要取决于身体各组织器官的代谢活动，每种指在人体内的比例，以及他们在整个身体能量代谢中的作用

B性别：在青春期前，基本的能量消耗按体重计算差别很小，成年后男性有更多的肌肉组织，女性则体脂含量更多，因此对能量的消耗男性大于女性。

C营养及机能状况：严重饥饿，营养不良时身体基础代谢降低会多达50﹪；疾病或感染疾病时提高基础代谢；体温升高时，基础代谢剧增；某些分泌腺的分泌增加基础代谢升高。

D气候：影响不大，因为可以通过人为增减衣服加以调节，但长期处于寒冷地区人的基础代谢比处于炎热地区人的略高。

2对食物的代谢反应

对食物的代谢反应也称舌特殊动力作用，或食物的热效应，是指人体由于摄食引起的一种额外的热能损耗。其作用机理是机体对食物的代谢反应引起，因为营养素所含能量并非全被机体利用，只有在转变为ATP，或其他高能磷酸链后才能做功，葡萄糖和脂肪的能量38－40﹪会转化为ATP。蛋白质则仅有32－34﹪，不能转化的钠，部分能量便以热能的形式散失。另外体内的一部分合成代谢也需要能量，如蛋白质的合成。

3体力活动

体力活动特别是体力劳动，是相同性别、年龄、体重、和身体组成中影响个体能量需要最重要的因素，劳动强度越大，持续水解越长，工作越不熟练时所需的能量越多。

教学方法：讨论、引导。
教学手段：板书、PPT。
时间安排：15min。
（五）能量在食品加工中的变化

四能量在食品加工中的变化

1能量密度：每克食物所含的能量：a与水、脂肪含量多少有关；b与食品的稠度有关，而食品的稠度又与食品的适口程度和是否满足能量需要有关，如玉米粥是粘稠状，如加水使之变稀，则能量密度降低，如加少量植物油，会降低其粘度，但增加其能量密度。

2能量在食品加工的变化

根据能量守恒定律，能量既不能创造也不能消灭，它只能从一种形式转变为另一种形式，但是食品所含能量则有可消化和不可消化之分，植物的纤维素、木质素不能被人体消化利用。动物的毛发、骨骼等虽含有一定的能量却不可食用，食品加工应尽量剔除不可食用部分以增加可食用比例和提高可食用的食物能量，如谷物的碾碎可去除不可食用的外壳，增加可利用的能量，给食物中添加油脂制成高能量的食品等。

教学方法：提问、引导。
教学手段：板书、PPT。
时间安排：20min。
（六）能量的供给与食物来源

五能量的供给与来源

1能量的供给

能量的消耗量是确定能量需要量的基础，同样能量需要量的制定也要以能量消耗量为根据。三大产能营养素碳水化合物、脂肪、蛋白质各具有其独特的生理功能，与身体健康密切相关，它们又相互影响，碳水化合物与脂肪在很大程度上可以消化转化，并具有对蛋白质的节约作用，三大产能营养素在总能的供给中应有一个大致适合的比例。

调查研究表明，碳水化合物以50－65﹪为宜，最好不低于55﹪，脂肪宜15－25﹪为宜，蛋白质予以15－20﹪为宜。

2能量的食物来源

动物性食品比植物性食品含有更多的脂肪和蛋白质，后者以碳水化合物和蛋白质为主，油料脂肪含量多，总之能量的食物来源很广，在实际膳食结构中应根据不同人群的营养需要作恰当的调整以适应他们的生理需要，从而保持健康，减少疾病。
教学方法：提问、引导。
教学手段：板书、PPT。
时间安排：10min。
五、参考资料

《食品营养卫生学》中国商业出版社出版。
六、教学效果及改进思路
请根据实际情况填写。
[image: image2.png]LR %E LBELMER

JIANGSU FOOD & PHARMACEUTICAL SCIENCE COLLEGE




