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食品の嗜好特性

　本講義では、食品の二次機能である色・味・香など「おいしさ（嗜好特性）」に関係する「呈味成分」、「香
気成分」、「色素成分」の科学と機能性を扱います。また、抗酸化性等のさまざまな機能性を有することで近年
注目を集めいている辛味と独特の香りをもつ各種香辛料についても概説します。
　さらに、三大栄養素などの成分の変化や成分間で起こる反応についての理解を深めて行きます。

１～３．色素成分の科学（動物性色素、植物性色素）
４～５．呈味成分の科学
　（甘味、酸味、鹹味、苦味、旨味、渋味、えぐ味、辛味）
６～７．香気成分の科学
　（動物性香気、植物性香気、加熱香気）
８．香辛料の科学
９～10．食品成分間の反応
　（アミノカルボニル反応ほか）
11～12．食品成分の酵素による変化

13～14．加工食品の科学
15．まとめ

教）『概説食品学』（光生館）　その他、プリントを配付します。
参）『食品学‐食品成分と機能性‐』（東京化学同人）
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