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食物科学に必要な基礎化学

食品の主要な構成成分を化学的に理解し，調理加工操作において食品中で起こる変化を化学的視点に立って捉え
ることができるよう，化学の基礎的な知識を身につける。

〔1〕 　  ガイダンス
〔2－6〕 食品化学に関連する基礎化学（結合の種類，物質の
 　　　　 単位，酸・塩基，有機化学とは，など）
〔7,8〕       水の化学（水の分子構造，極性と溶解性，水分活性）
〔9,10〕   炭水化物の化学（炭水化物の種類，糖の性質と反応）
〔11,12〕 脂質の化学（脂質の種類と定義，脂質の劣化）
〔13,14〕タンパク質の化学（アミノ酸，タンパク質の立体構
　　　　   造，酵素の特性）
〔15〕      総まとめ・テスト

教）豊田正武・田島眞 編『食物・栄養系のための基礎化学』（丸善）
参）授業時に随時指示する。

レポート：テストについて２：８の比率で鑑み，評価する。

「有機化学」を選択すること。

http://www.icc.ac.jp/


