
科目名 開講時期 必修・選択 科目区分 単位（時間） 科目責任者 

食品学Ⅰ １年次 必修 講義 ２単位（30時間） 高橋 知衣 

授 業 概 要 

本科目は、栄養素と食品について科学的に学び理解していくうえでの基礎となる。そのため、食品成分の

構造と化学的性質を中心として基礎的な内容を修得することを目的とする。 

到 達 目 標 

・食品に含まれる栄養成分について化学的に理解し、各成分の分類と構造ならびに特性について説明できる。 

・調理、加工ならびに貯蔵中の食品成分の変化を理解し、食品の栄養価低下を防止する方法を説明できる。 

実務経験のある教員 
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授業ガイダンス、食文化と食生活、食生活と健康、食料と環境問題 

食品の一次機能 たんぱく質①（アミノ酸の種類と性質） 

食品の一次機能 たんぱく質②（構造と分類） 

食品の一次機能 たんぱく質③（変性、栄養性、酵素） 

食品の一次機能 脂質①（脂肪酸の分類と特徴） 

食品の一次機能 脂質②（単純脂質） 

食品の一次機能 脂質③（複合脂質、誘導脂質） 

食品の一次機能 脂質④（油脂の性質および劣化の指標） 

食品の一次機能 炭水化物①（単糖類の構造と機能） 

食品の一次機能 炭水化物②（単糖類の構造と機能） 

食品の一次機能 炭水化物③（少糖類の構造と機能） 

食品の一次機能 炭水化物④（多糖類の構造と機能） 

食品の一次機能 炭水化物⑤（食物繊維の構造と機能） 

食品の一次機能 水分 

まとめ 

高橋 知衣 

学 習 方 法 

配布資料を中心として復習を行うこと。知識の定着のためには、授業時間外学習が重要。 

評 価 方 法 

科目修了試験70％、月曜試験20％、ミニットペーパー10％で総合評価する。 

先 修 科 目 

 

 

 

教科書、参考書 

[教科書] 

食べ物と健康 食品の科学（改定第3版）太田英明、白土英樹、古庄律  南江堂 

 

 


