
生物資源環境学概論　(Outline of Bioresource and
Environmental Science)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　前期
金曜 1限

実務経験あり
講義

橋谷田　豊　瀧本　裕士　松本　健司

〔目的〕
人と自然との共生・共存を図るためには、バイオテクノロ

ジーなどの先端技術を活用した、生物生産、食品の加工と

利用及び、生物が持つ自然環境保全機能を活用した環境の

保全と整備などについての幅広い分野に関する研究が必要

である。これらの分野への関心を高めるとともに、専門科

目履修への予備知識を習得することを本講義の目的とする。

〔到達目標〕
生物・資源・環境の重要要素が相互に関係しあっているこ

とを説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
各学科および生物資源工学研究所の教員がオムニバス形式

で講義を行います。

〔授業計画〕
第  1 回 6次産業と柿の高付加価値化をめざした研究

担当：食品科学科　松本

第  2 回 乳・肉生産における牛の繁殖技術

担当：生産科学科　橋谷田

第  3 回 食糧の供給を支える作物とその生産

担当：生産科学科　塚口

第  4 回 石川県における蔬菜生産

担当：生産科学科　村上

第  5 回 土地荒廃と森林

担当：環境科学科　大丸

第  6 回 再生可能なエネルギー導入の現状と課題

担当：環境科学科　瀧本

第  7 回 農業を支える農業水利施設

担当：環境科学科　森

第  8 回 公共事業と環境配慮

担当：環境科学科　一恩

第  9 回 アントレプレナーシップ人材育成

担当：JATAFF 河本（外部講師）
第 10 回 人類の持続的発展の科学

担当：元金沢大学学長　林勇二郎（外部講師）

第 11 回 食の科学とタンパク質

担当：食品科学科　小椋

第 12 回 分析化学と食品

担当：食品科学科　関口

第 13 回 食物繊維素材を利用した食品開発を考える

担当：食品科学科　長野

第 14 回 澱粉から考える石川県の農産物の特徴

担当：食品科学科　本多

第 15 回 バイオテクノロジーによる作物の生育と栄養の改

善

担当：生物資源工学研究所 小林
〔成績評価の方法〕
毎回小テスト（10 点満点）を行い、15回の合計点を100点に
換算して評価する。授業を欠席した場合、小テストは0点に
なるので注意すること。

〔予習・復習に関する指示〕
担当によっては資料を配布、あるいはオンラインで掲示す

る場合があるので、予習や復習に役立てること。

〔教科書・参考書〕
授業によってはプリント等を配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業ごとに質問を随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
３年次から４年次への進級、卒業の必修単位。

〔その他〕
実務経験に関して：これまでに国等の研究機関等において、

調査研究、技術開発および技術者養成に携わってきた講師

が含まれている。これら実務経験で得られた知見や技術の

実際を講義に取り入れて理解醸成に活かす。

〔資格関係〕
教職免許状（農業免許）必修科目

鳥獣管理士試験受験資格のための選択科目

食の６次産業化プロデューサー必修科目

〔キーワード〕
人、生物、自然、食物、バイオテクノロジー、農業、食品

産業、環境保全、環境整備

石川の自然と農林水産業　(Agricultural Industry in
Ishikawa)　

201

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　後期
水曜 4限

実務経験あり
講義

石川県農林水産部職員　キャリアセンター運営会議委員

〔目的〕
石川の自然や農林水産業について学び、地域や地元産業が

抱える課題の解決策を検討・提案する過程を通じて専門科

目での学びの必要性に気づかせる。また、プロジェクト型

学習を通じて、社会人基礎力（主体性、働きかけ力、実行

力、課題発見力、計画力、創造力、発信力、傾聴力など）

を高める。

〔到達目標〕
1）石川の農林水産業の特徴について説明できる。
2）石川の農林水産業が抱える課題を理解し、それらの課題
の解決に向けて情報収集･分析にチームで取り組み、課題の

解決策を提案することができる。

3）考案した課題の解決策を分かりやすくプレゼンテーショ
ンすることができる。
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4）本授業を通じて自分が成長できた点を確認し、2年生進

級後の成長目標を作成できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
石川の農林水産業をテーマにして、プロジェクト型学習の

手法を取り入れた授業とし、石川県農林水産部所属の講師

等による講義を受講する。その後、設定した課題について

グループワークにより解決策を検討する。グループワーク

により得られた課題の解決策について、グループごとにパ

ワーポイントを使って発表する。最後に授業全体をふり返

り、授業を通じて成長した点の確認や2年生進級時の成長目
標を設定する。

〔授業計画〕
第1回　オリエンテーション
　　　 授業の目的、到達目標およびプロジェクト型学習の

取組み方について説明する。

第2回〜第7回　石川の農林水産業に関する講義
　　　 石川県農林水産部所属の講師が講義を行い、その講
義の中で各分野ごとに地元産業の現状や課題について解説

する。

（1）農業分野では、次の項目について講義する。
　　　①石川の農業の現状と課題

　　　②石川の農業の新たな方向性（いしかわの食と農業・

　　　　農村ビジョンについて）

（2）林業分野では、次の項目について講義する。
　　　①石川の森林・林業・木材産業の現状と課題

　　　②いしかわ森林・林業・木材産業振興ビジョンについて

（3）水産分野では、次の項目について講義する。
　　　①石川の水産業の現状と課題

　　　②いしかわの水産振興ビジョンについて

第8回〜第9回　県内の農林水産業実践者等からの講演と
　　　　　　　意見交換

　　　 石川県内の農林水産業の第一線で活躍している若手

従事者や法人代表等が、農林水産業で働く魅力等について

講演し意見交換を行う。

第10回　グループワークの目標設定
　　　　求められる具体的な成果の形やグループワークの

手順について解説し、グループごとの課題を決定する。

第11〜第12回　グループワーク
　　　　グループで設定した課題の解決策の検討を行う。

　　　　また、グループワークの進捗状況を確認し、取り

まとめに関する質疑や助言を行う。

第13回　グループワークの学科別成果発表
　　　　学科ごとに分かれ、グループごとに取りまとめた

課題の解決策を発表する。

第14回　各学科選別グループの成果発表・講評
　　　　各学科から選ばれた代表グループによる発表を行

い、発表内容に対して委員が評価する。

第15回　授業全体のふり返り
　　　　①本授業のふり返りシートを作成し、本授業を通

じて印象に残ったことや成長した点をグループ内で確認・

共有する。

　　　　②将来の進路に必要な専門科目の修得、インター

ンシップ参加、コース制選択など将来の展望について考え、

2年生進級後の成長目標を設定できるようにする。
第16回　定期試験

〔成績評価の方法〕
期末試験：60％、 グループワーク成果の評価：40％
（注）本科目では、石川の農林水産業に関する講義におい

て、農林水の各分野での出席率がそれぞれ2分の1 以上であ
る必要があり、この条件を満たさない場合は定期試験の受

験資格なしとする。

（例１）農業0／2、林業2／2、水産2／2⇒試験を受ける資格
なし（農業の出席率が0で不足）
（例２）農業1／2、林業1／2、水産1／2⇒試験を受ける資格
あり（各分野で2分の1以上）

〔予習・復習に関する指示〕
予習：石川県のホームページ等を参考に、石川の自然や農

林水産業の状況について調べる。

復習：配布されたプリントの内容について、Web等の情報を
参考にして理解を深める。

〔教科書・参考書〕
随時プリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
【必修】食品科学科６次産業化コース必修科目

〔その他〕
実務経験に関して：石川県農林水産部において農業・林業・

水産業分野の専門職として勤務。各分野における行政、研

究、普及等の経験をもとに本県の農林水産業について講義

する。

〔資格関係〕
自然再生士補関連科目

鳥獣管理士試験受験資格関連科目

〔キーワード〕

生物統計学　(Biostatistics)　

202

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
水曜 2限

実務経験なし
講義

高木　宏樹　佐々木　恵亮

〔目的〕
生物を扱う研究の成果を発表するうえで必要となる統計処

理手法の習得を目的とする。

〔到達目標〕
統計学の基本事項について、具体的に説明することができる。

1) 代表値について、その概念と研究における利用法が説明

できる。

2) t 検定について、その概念と研究における利用法が説明で
きる。

3) カイ二乗検定について、その概念と研究における利用法

が説明できる。
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4) 相関について、その概念と研究における利用法が説明で

きる。

5) 主成分分析について、その概念と研究における利用法が

説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 現代の統計学の概要

第  2 回 統計データの取り扱い方について

第  3 回 Rによるデータ解析の実習
第  4 回 Rを用いた頻度分布作成
第  5 回 正規分布と信頼区間

第  6 回 推測統計学の概要・帰無仮説

第  7 回 t分布・t検定　
第  8 回 分散分析

第  9 回 多重比較解析

第 10 回 カイ2乗検定と正確確率検定
第 11 回 相関

第 12 回 主成分分析 -1
第 13 回 主成分分析 -2
第 14 回 データごとの統計解析の使い分け

第 15 回 実際の科学研究における統計使用

〔成績評価の方法〕
レポート　100％

〔予習・復習に関する指示〕
事前にMoodleにて授業資料を配布するので一読しておくこ

とが望ましい。

〔教科書・参考書〕
（教科書） なし
（参考書） なし
〔その他履修上の注意事項〕
統計学の授業を受講し、その講義内容を理解していること

を前提として講義する。

〔オフィスアワーの設定〕
随時。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
先端バイオコースを希望する場合、その基礎となる選択必

修科目の一つである。

〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

測量士、測量士補関連科目

〔キーワード〕

環境倫理学　(Environmental Ethics)　

204

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
月曜 2限

実務経験なし
講義

河井　重幸

〔目的〕
環境問題の目標や理念、課題について理解し、現在の地球

環境問題を環境倫理の視点で解説する。自然保護や生態系

の保全の意義を考えつつ、我々が今後環境問題に個人レベ

ルで、あるいは社会レベルでどのように対処すればよいの

かという点について考える。

〔到達目標〕
（1） 環境倫理学の定義を説明できる。
（2） 環境倫理学が対象とする現在の環境問題や世代間倫理

問題について具体的に説明できる。

（3） 環境倫理学の視点で時事問題を捉えることができる。
〔授業計画・内容（概要）〕
教科書をもとに作成したパワーポイントスライドを利用し

て講義を進める。

〔授業計画〕
第  1 回 環境問題とは、講義の全体像、倫理学入門

倫理学入門として、環境問題の歴史を振り返り、

各トピックと講義の全体像とを関連させる。

第  2 回 功利主義と環境問題：「最大多数の最大幸福」を

めぐって

功利主義とは？ミルの功利主義に基づく自由主義

とは？NIMBYとは？を理解する。
第  3 回 義務論と環境問題：人格の尊重と人間中心主義

義務論とは？義務論、環境正義との関連性を理解

する。

第  4 回 環境正義と予防原則

環境正義とは？核の問題と環境正義とは？を理解

する。

水俣病を例に、「負荷」と「危害」とは構造的に

連続とは？を理解し、予防原則、これらの問題が

世代間倫理にどう関連するかを理解する。

第  5 回 世代間倫理、未来倫理

世代間倫理、未来倫理とは？

第  6 回 世代間倫理、未来倫理と放射性廃棄物問題

世代間倫理、未来倫理の観点から放射性廃棄物問

題を考える。

第  7 回 気候正義：共通だが差異のある責任とは何か

気候変動問題とは？気候変動枠組条約とは？パ

リ協定とは？適応と緩和とは？

第  8 回 自然と人間：人間中心主義と人間非中心主義（1）
保存と保全の２項対立から抜け出すには？

第  9 回 自然と人間：人間中心主義と人間非中心主義（２）

人間非中心主義の展開、功利主義の動物倫理学、

種差別とは？土地理論とは？自然物は原告になり
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うるか？スチュワードシップの環境倫理とは？動

物の権利、動物の福祉、アニマルウェルフェアと

は？を理解する

第 10 回 生物多様性

生物多様性とは？生物多様性条約とは？名古屋

議定書とは？なぜ生物多様性の保全が必要なの

か？

第 11 回 生命と殺生について（馬場保徳）

第 12 回 捕鯨問題、海洋プラスチック問題

捕鯨の現状と経緯、これから捕鯨とどう向き合う

か？を理解する。

海洋プラスチック問題を理解する。

第 13 回 都市の環境倫理

なぜ都市の環境倫理が必要なのか？どんな住まい

がエコなのか？

第 14 回 エコツーリズムと環境倫理、歴史認識〜里山を例

に〜

エコツーリズムとは？里山保全における歴史認識

について考える

第 15 回 土着的、科学的知識

環境保全の主体はだれか？本学のようなレジデン

ト型研究機関の重要性とは？

〔成績評価の方法〕
受講状況50%、課題等50% にて総合的に評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：資料にざっと目を通しておいてください。

復習：講義で学んだキーワードや概念を、実際の時事問題

と関連付けて自分の頭で更に考えてみてください。その繰

り返しにより、理解が深まり、視野が広がり、見識も高く

なります。

〔教科書・参考書〕
（教　材）下記参考書を基に作成したパワーポイントスライ

ドを用いて講義を進める。

環境倫理学　鬼頭秀一、福永真弓編　東京大学出版会

未来の環境倫理学　吉永明弘、福永真弓編著　勁草書房

海洋プラスチック汚染　「プラなし」博士、ごみを語る　中

嶋亮太　著　岩波書店

IWC脱退と国際交渉　森下丈二　著　成山堂書店
倫理学入門　品川哲彦　著　中央新書

環境倫理学　吉永明弘/寺本剛（編）昭和堂
未来倫理　戸谷洋志　著　集英社新書

その悩み、カントだったら、こう言うね。　秋元康隆　著　

晶文社

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

自然再生士補関連科目

〔キーワード〕

栽培学概論　(Introduction to Cultivation
Science)　

205

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　前期
金曜 2限

実務経験あり
講義

木下　貴文

〔目的〕
人類にとって欠かすことのできない食料生産の根本である

作物栽培を行う上で、農作物の特性や栽培管理方法の知識

は重要である。本講義では、まず作物栽培の概要と分類、

生理生態に関する基本的な知識を習得する。その後、実際

の作物栽培の一連の行程について解説し、その知識を活か

したさまざまな管理技術や近年開発された新たな栽培技術、

さらにはスマート化、DX化の現状とその意義について理解
を深める。

〔到達目標〕
（1） 作物の起源と農耕文化、作物の種類と分類について説

明できる。

（2） 気象条件や土壌環境条件が作物の生育や形態形成に及

ぼす影響ならびに作物の生産性や収量形成に関わる要因に

ついて説明できる。

（3） 播種、育苗、栽培管理（栽培様式、移植、施肥・潅水、
病害虫・雑草防除）、収穫について、それぞれの技術のポイ

ントを説明できる。

（4） 作型分化や輪作体系について、それぞれの技術内容を

説明できる。

（5） 施設栽培や養液栽培について、それぞれの技術内容を

説明できる。

（6） 最近開発された栽培技術やスマート化、DX化につい

て、それぞれのポイントを説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
Moodle上に事前に添付する資料に基づいて講義を行う。

〔授業計画〕
第  1 回 ガイダンス、農業と作物栽培

講義の進め方を説明するとともに、農業の成り立

ちおよび農業における作物栽培について概説す

る。

第  2 回 作物の起源と農耕文化、種類と分類

世界におけるさまざまな作物の起源と農耕文化お

よび、食用作物、工芸作物、野菜、花き、果樹な

どの作物の種類と分類について概説する。

第  3 回 作物の生育と環境条件①

作物の生育と形態形成のプロセスおよび、気温、

湿度、日長、日射量などの気象環境がそれらに及

ぼす影響について概説する。

第  4 回 作物の生育と環境条件②

土壌の種類や施肥などの土壌環境が作物の生育や

養水分吸収に及ぼす影響について概説する。

第  5 回 作物の生産性と収量形成
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経済的に重要な収穫部位の作物の種類による違い

やその生産性や収量形成に関わる要因について概

説する。

第  6 回 播種と育苗

野菜を中心に、さまざまな種子の形状や発芽特性

の相違や、育苗に必要な栽培管理技術について概

説する。

第  7 回 栽植様式と移植

野菜を中心に、さまざまな栽培方法、移植方法お

よびマルチやトンネルを用いた栽培について説明

し、それらが植物の発育におよぼす影響について

概説する。

第  8 回 施肥と潅水

野菜を中心に、作物の生育に適切な施肥方法や環

境保全型施肥技術および、作物の生産性向上や安

定化に向けた潅水の理論と技術の実際について概

説する。

第  9 回 収穫とその方法

さまざまな作物の収穫部位の違いに応じた収穫適

期、方法および、収穫後の調整・出荷や機械収穫

技術について概説する。

第 10 回 病害虫、雑草とその防除

野菜を中心に、作物栽培で問題となる病害虫、雑

草の種類とその防除技術および、化学農薬低減な

どの環境保全型防除技術について概説する。

第 11 回 作型の分化

主に園芸作物では、地域や品種、気象条件などに

よってさまざまな作型が存在する。ここでは、野

菜を中心に作型の種類や成り立ち、特徴について

概説する。

第 12 回 輪作と作付体系

農業現場では、主に連作障害の回避のために輪

作、さらには経営上の合理化のために、耕地や作

物、作型を効率的に組み合わせることがある。こ

こでは、輪作および作付体系とその意義について

概説する。

第 13 回 施設栽培と養液栽培

簡易なパイプハウスから高度な環境制御を行いた

植物工場などのさまざまな施設栽培の方式およ

び、養液栽培などの施設栽培における栽培方法に

ついて概説する。

第 14 回 栽培技術のスマート化、DX化と活用の事例
農業生産人口の減少への対応や効率的な農業生

産のために、注目されているスマート農業やDX
化について、栽培技術への応用について概説する

とともに、活用事例を紹介する。

第 15 回 最近の栽培技術の進展

さまざまな技術分野の発展あるいは社会情勢の変

化に伴い、栽培技術も日進月歩である。ここで

は、最近、国内の大学や研究機関で新たに開発さ

れた栽培技術について紹介する。

〔成績評価の方法〕
試験100％　計100％

〔予習・復習に関する指示〕
Moodleで配布される資料を事前に読んでおくこと。講義で

は毎回学習すべきいくつかの重要なポイントを提示するの

で、そこを重点的に復習する。

〔教科書・参考書〕
（教科書）参考書などを基に作成した配布資料をMoodle上に
添付。

（参考書）

「栽培学ｰ環境と持続的農業ｰ」（森田茂紀・大門弘幸・阿部

淳 編著、朝倉書店）
「作物学概論」（大門弘幸 編著、朝倉書店）
「園芸学入門」（今西英雄・小池安比古 編著、朝倉書店）
「園芸学の基礎」（鈴木正彦 編著、農文協）
その他、必要に応じて適宜紹介する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後および随時。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
実務経験に関して：これまでに国立の農業試験研究機関に

おいて、国内のさまざまな地域の農業振興に資する試験研

究や実証・普及に携わってきた経験を有する。

〔資格関係〕
〔キーワード〕

廃棄物・資源循環論　(Waste Management and
Material Recycling)　

206

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
月曜 2限

実務経験あり
講義

楠部　孝誠　馬場　保徳

〔目的〕
わが国の廃棄物処理について、これまでの変遷から現状を

踏まえつつ廃棄物の収集・運搬、中間処理、埋立処分の各

プロセスを解説するとともに、中間処理におけるメタン発

酵、堆肥化技術について解説する。さらに、持続可能な社

会の構築に向けた資源利用について、その概念と法体系、

方向性について説明する。

〔到達目標〕
（1）廃棄物の区分および処理方法について説明できる
（2）メタン発酵、堆肥化技術について説明できる
（3）資源循環の必要性や意義を理解し、今後の社会におけ

る資源利用のあり方を思考できる

〔授業計画・内容（概要）〕
廃棄物処理における収集・運搬、中間処理（処理技術）、埋

立処分について解説した後に、循環型社会に適応した資源

利用のあり方について学習する。講義はパワーポイントで

の解説を中心に行い、テーマごとにグループ学習により、

理解を深める。
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〔授業計画〕
第  1 回 再資源化技術の特性①

〈馬場〉廃棄物から生産される再生可能エネルギ

ー（バイオエタノール、バイオディーゼル燃料、

メタンガス）についての基礎を学習する。

第  2 回 再資源化技術の特性②

〈馬場〉再生可能エネルギーのなかでも、とくに

バイオマスエネルギーに焦点をあて、その特徴を

理解する。

第  3 回 再資源化技術の特性③

〈馬場〉メタン発酵とそれに関わる微生物の解析

技術を学習する①

第  4 回 再資源化技術の特性④

〈馬場〉メタン発酵の実用化事例（ビール会社や

地方自治体など）を学習する。

第  5 回 再資源化技術の特性⑤

〈馬場〉メタン発酵とそれに関わる微生物の解析

技術を学習する②

第  6 回 再資源化技術の特性⑥

〈馬場〉堆肥化のメカニズムとそれに関わる微生

物の働きを学習する。

第  7 回 再資源化技術の特性⑦

〈馬場〉マイクロプラスチック問題の現状と対策

について学習する。

第  8 回 中間まとめとテスト

〈馬場〉バイオエネルギーを中心とした再資源化

技術について総括し，中間テストを実施する。

第  9 回 廃棄物発生のメカニズムと現状

＜楠部＞廃棄物が発生するメカニズムを解説する

とともに、廃棄物とはどのような状態のものを指

すのか、廃棄物処理法の定義から現状を学習す

る。

第 10 回 廃棄物処理（収集運搬）

＜楠部＞廃棄物処理における①収集運搬、②中間

処理、③最終処分について，特に収集運搬につい

て、自治体間での分別の違いとその背景について

解説し、ごみ収集の課題について学習する。

第 11 回 廃棄物処理（中間処理）

＜楠部＞廃棄物処理における①収集運搬、②中間

処理、③最終処分について，特に中間処理（焼

却）について解説し、焼却処理能力の決定や燃焼

を理解し、焼却処理の今後の方向性について考察

する。

第 12 回 廃棄物処理（最終処分）

＜楠部＞廃棄物処理における①収集運搬、②中間

処理、③最終処分について，特に最終処分の種類

や課題を解説し、わが国のごみ処理のボトルネッ

トである最終処分を理解する。

第 13 回 資源循環と3R＋Renewable
＜楠部＞リサイクルへの理解が広まる中、持続可

能な社会における資源利用のあり方を思考する。

さらに、発生抑制（Reduce）、再使用（Reuse）、
再生利用（Recycle）に加えて，Renewableについ
て学習する。

第 14 回 個別リサイクル法

＜楠部＞容器包装・家電・小型家電の各リサイク

ル法の導入背景と意義について解説し、実例をも

とに今後の課題について思考する。

第 15 回 エネルギー資源利用のあり方

＜楠部＞わが国におけるエネルギー資源の供給構

造を解説する。さらに、再生可能エネルギーの特

徴と課題を踏まえて、今後のエネルギー資源利用

について思考する。

〔成績評価の方法〕
受講状況・小課題30%、期末試験70%

〔予習・復習に関する指示〕
予習：シラバスを参考に関連するキーワードについて調べ

てから講義に出席すること。

復習：講義内容をもとに廃棄物処理のあり方、関連する実

例を調べて理解を深める。

〔教科書・参考書〕
（参考書）必要に応じて参考資料を配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
実務経験に関して：これまでに食品メーカーの研究所に勤

務し、商品開発をした経験を有する。加工食品が製造され

る際に発生する廃棄物についても講義の内容に含む。

〔資格関係〕
〔キーワード〕
廃棄物処理、メタン発酵、資源循環、3R

遺伝学概論　(Introduction to Genetics)　

207

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　前期
水曜 3限

実務経験なし
講義

小林　高範

〔目的〕
遺伝子の本体と働きなどの生命科学の基礎知識は自然科学

の基盤としてだけでなく、今日では人文科学や社会科学な

ど全ての学問分野、さらには私たちの生活とも深い関わり

を持っている。そこで本講義では、バイオテクノロジー、

生産科学、食品科学、環境科学に関する様々な専門科目の

みならず自然科学一般の基盤となる遺伝学について、生命

科学の基礎知識から理解することを目的とする。

〔到達目標〕
1） 遺伝子の本体とその特徴について、分子レベルで説明で
きる。

2） 遺伝子発現のメカニズムについて、DNA、RNA、タン
パク質の化学的特性に基づいて説明できる。
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3） 遺伝形質の維持と伝達について、分子レベル、細胞レベ
ルおよび個体レベルで説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書をもとに作成したスライドを利用して講義を進める。

また、授業毎に小課題を課する。

〔授業計画〕
第  1 回 生物の基本概念と基本構造（教科書1章）
第  2 回 タンパク質の構造（教科書4章1節）
第  3 回 核酸の構造とDNA の複製（教科書5章）
第  4 回 核酸の構造とDNA の複製（教科書5章）
第  5 回 核酸の構造とDNA の複製（教科書5章）、PCR法

（教科書8章1節）
第  6 回 遺伝子の発現（教科書6章）
第  7 回 遺伝子の発現（教科書6章）
第  8 回 遺伝子の発現（教科書6章）、有性生殖と個体の遺

伝（教科書7章）
第  9 回 有性生殖と個体の遺伝（教科書7章）
第 10 回 有性生殖と個体の遺伝（教科書7章）、バイオテク

ノロジー（教科書8章）
第 11 回 遺伝子発現の制御（教科書20章）
第 12 回 遺伝子発現の制御（教科書20章）
第 13 回 バイオテクノロジー（教科書8章）
第 14 回 バイオテクノロジー（教科書8章）、遺伝子工学の

応用例

第 15 回 遺伝子工学の応用例

第 16 回 期末試験

〔成績評価の方法〕
受講状況・小課題40％、試験60％により評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
高校で生物を履修しなかった学生にも理解しやすい講義を

心掛けるが、理解があいまいなところを放置せず、毎回し

っかり講義スライドや教科書等により予習・復習をして、

次回の講義をしっかり理解できるように準備を整えること

が重要である。

〔教科書・参考書〕
教科書：「理系総合のための生命科学」第5版　東京大学生

命科学教科書編集委員会　羊土社

参考書：「生命科学」改訂第3版　東京大学生命科学教科書

編集委員会　羊土社

〔その他履修上の注意事項〕
本学で扱う生命科学全般の基礎となる科目であるため、全

ての１年生に履修を勧める。特に、先端バイオコースに進

学する可能性がある場合、その基礎となる選択必修科目の

一つとなるため、履修することを強く勧める。

〔オフィスアワーの設定〕
授業後の質問等は歓迎する。他の時間にも随時受け付ける

が、事前にメール（abkoba@ishikawa-pu.ac.jp）でアポイン
トを取ること。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本学で扱う生命科学全般の基礎となる科目である。特に、

先端バイオコースに進学する場合、その基礎となる選択必

修科目の一つである。（履修の手引参照）

〔その他〕

〔資格関係〕
理科免許の選択履修科目の一つである。（履修の手引別表参

照）

〔キーワード〕

植物生理学Ⅰ　(Plant Physiology I)　

208

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
水曜 1限

実務経験なし
講義

森　正之

〔目的〕
最新の知見をおりまぜ植物の持つ特有の機能を細胞学・生

化学・分子生物学的に概説することにより、植物について

の理解と興味を深めることを目的とする。

〔到達目標〕
（1）植物が固有に持つ全能性について説明できる。
（2）光合成の反応機構について説明できる。
（3）植物の光形態形成、概日リズムおよび光周性について

説明できる。

（4）植物がどのように乾燥ストレスを感知し反応するかに

ついて説明できる。

（5）植物ホルモンの働きについて説明できる。
〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 植物の全能性

第  2 回 光合成の機能（１）

第  3 回 光合成の機能（２）

第  4 回 光合成の機能（３）

第  5 回 光合成の機能（４）

第  6 回 光合成の機能（５）

第  7 回 フィトクロムによる光形態形成

第  8 回 概日リズム（circadian rhythm）と光周性
第  9 回 植物ホルモン

第 10 回 細胞壁と細胞伸長

第 11 回 乾燥ストレス

第 12 回 乾燥ストレス応答と転写制御

第 13 回 重力屈性とオーキシンの極性

第 14 回 花の設計図　ABC モデル
第 15 回 二次代謝物

〔成績評価の方法〕
試験（100％）

〔予習・復習に関する指示〕
参考書等で予習をおこなうこと。講義で興味を持ったこと

を深く考察すること。

〔教科書・参考書〕
（参考書）『絵とき植物生理学入門　増田邦雄　オーム社』

　　　　 『テイツザイガー植物生理学　培風館』
　　　　 『植物生理学　分子から個体へ　三共出版』

〔その他履修上の注意事項〕
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〔オフィスアワーの設定〕
授業後に受け付ける。また、アポイントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕
植物　生理

生態学概論　(Introduction to Ecology)　

209

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　前期
金曜 4限

実務経験なし
講義

北村　俊平

〔目的〕
本講義では、地球環境問題の理解に不可欠である生態学の

基礎概念を解説する。具体的には、生物と環境、進化、生

物間相互作用、生物群集、生物多様性など、生態学的な考

え方の理解を目指す。また、教科書の内容だけではなく、

それぞれのトピックスに関連した最新の研究成果なども紹

介する。

〔到達目標〕
1）生態学の基礎概念について（e.g. 進化）、具体例をあげて
説明することができる。

2）人間活動が生物多様性に及ぼす影響について説明するこ
とができる。

3）生態学的な視点から、地球環境問題について説明するこ
とができる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション

第  2 回 環境と生物の関わり（教科書1章）
第  3 回 生物の適応（教科書2章）
第  4 回 生物の共生（教科書3章）
第  5 回 生態系と食物網の構造（教科書4章前半）
第  6 回 生態系と食物網の構造（教科書4章後半）
第  7 回 生態系におけるエネルギーと養分の流れ（教科書

5章前半）
第  8 回 生態系におけるエネルギーと養分の流れ（教科書

5章後半）
第  9 回 植物群落（教科書6章前半）
第 10 回 植物群落（教科書6章後半）
第 11 回 動物群集（教科書7章前半）
第 12 回 動物群集（教科書7章後半）
第 13 回 生物多様性（教科書8章）
第 14 回 生態系サービス（教科書9章）
第 15 回 持続的な農業生態系（教科書10章）
第 16 回 試験

〔成績評価の方法〕
期末試験　100％

〔予習・復習に関する指示〕
予習：教科書の該当ページを読む。専門用語を調べ、図表

の内容を理解できるか確認する。

復習：教科書の章末の練習問題を解く。解答例は出版社の

ウ ェ ブ サ イ ト に 掲 載 さ れ て い ま す （ https://
www.kagakudojin.co.jp/book/b378574.html）。
参考書やその他、講義内容に関連した書籍を図書館で読ん

だり、インターネットで調べてみる。

〔教科書・参考書〕
教科書：

基礎生物学テキストシリーズ８ 生態学 武田義明（編）化学
同人

参考書：

小説みたいに楽しく読める生態学講義　中田兼介　羊土社

未来を生きるすべての人の教養の生態学　日本生態学会

（編）東京化学同人

生態学入門　第２版　日本生態学会（編）東京化学同人

生き物の進化ゲーム　大改訂版　酒井聡樹・高田壮則・東

樹宏和　共立出版

生態学の教科書: 理論×統計×シミュレーション　門脇浩明・
立木佑弥　共立出版

〔その他履修上の注意事項〕
講義中に紹介する生態学的な現象には、キャンパス内など

身近な環境で観察できるものもあります。講義や教科書の

内容をうのみにすることなく、実際に自分の眼で観察した

現象の背景にある生態学的な知識を身につけるきっかけと

してください。

〔オフィスアワーの設定〕
随時。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
講義資料はMoodleにも掲載予定です。

〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

自然再生士補関連科目

鳥獣管理士試験受験資格関連科目

〔キーワード〕

微生物学概論　(Introduction to Microbiology)　

210

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
金曜 2限

実務経験なし
講義

小栁　喬

〔目的〕
微生物は広く自然界に棲息し、その生命活動は、地球環境

の維持や農業生産に大きく寄与している。また、人の健康

や病気にも大きく関わり、食品生産や機能性物質・工業原

料の生産の上でも、重要な役割を果たしている。また、微
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生物は分子生物学及びその応用技術であるバイオテクノロ

ジーの発展に欠かせない研究材料でもある。本講義では、

微生物の生物学的・分類学的な全体像を分子レベルで把握

するために、人の生活と密接に関連する代表的微生物につ

いて知識を習得していく。さらに、微生物を用いた研究の

面白さや、その大きな可能性について認識できるようにな

るために、実用化された物質生産の例や先端バイオテクノ

ロジー開発に関するホットな話題にも触れていく。

〔到達目標〕
（1） 微生物に関する基本的な専門的知識を習得し、微生物

の生物学的・分類学的な全体像を把握している。

（2） 微生物の存在を身近に感じ、微生物と人の健康や病気

との関係を説明しようと試みることができる。

（3） 微生物が医・薬・農・食・工などのさまざまな分野で

役立っていることを実感できる。

（4） 微生物が有用物質生産の強力なツールになり得ること

を説明できる。

（5） 環境における微生物の役割などを把握し、説明するこ

とができる。

（6） 微生物を用いた先端バイオテクノロジーの産業上の大

きな可能性を認識できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 生物の共通原理と微生物学の発展の歴史

「微生物とは何か」について、その基礎的事項を

学ぶ。また、微生物学発展の歴史をたどるととも

に、微生物学を学ぶ意義や生物共通原理の中での

位置づけについて講義する。

第  2 回 微生物の分類と構造(1)
微生物の分類は、表現型を軸にしたクラシックな

分類から、現代的な遺伝子的分類まで、劇的に変

わってきた。その足跡について詳述する。

第  3 回 微生物の構造と構造(2)
微生物を各カテゴリー別にわけながら、細胞の構

造について講義する。

第  4 回 微生物と代謝 (1)
様々な微生物の代謝経路について学ぶ。特に、中

央代謝などにおける微生物独自の特徴などについ

て詳述する。

第  5 回 微生物と代謝 (2)
様々な微生物の代謝経路について、より発展的な

内容や二次代謝なども含め、総合的かつ広く講義

する。

第  6 回 微生物と酵素（1）
微生物酵素は産業利用に役立つ特徴が多々存在

する。微生物酵素の基礎的事項について講義す

る。

第  7 回 微生物と酵素（2）
主要微生物酵素と微生物酵素を用いた物質生産

について、より発展的な内容を講義する。

第  8 回 環境微生物 (1)
環境中の微生物、また環境浄化（バイオレメディ

エーション）にかかわる微生物について講義す

る。

第  9 回 環境微生物 (2)
環境微生物とその生産能が現在注目されているバ

イオマスエネルギーなどについて講義する。

第 10 回 微生物と先端バイオテクノロジー(1)
微生物の分子生物学的な側面について詳述する。

第 11 回 微生物と先端バイオテクノロジー(2)
微生物の分子生物学的な技術発展やバイオテクノ

ロジーとのかかわりについて講義する。

第 12 回 微生物と病気

病原体としての微生物の特徴や、病原性微生物の

引き起こす疾病などの微生物学的側面について詳

述する。

第 13 回 微生物と産業

微生物の我々人間の産業への利活用例、応用例に

ついて詳述する。

第 14 回 微生物と発酵

微生物利用の発展の礎となった発酵食品などの特

徴や微生物学的特徴について広く講義する。

第 15 回 エピローグ

〔成績評価の方法〕
定期試験（最終講義後；資料参照不可）

（※途中随時レポート試験を行う場合はそれも含む）： 80％
授業、学習に対する積極性： 20％

〔予習・復習に関する指示〕
moodleに提示する資料をもとに、授業前後に予習復習に励

むことが望まれる。

〔教科書・参考書〕
（参考書）教材の補助として、各回配布した資料を使用する。

　　　　 「応用微生物学　第3版」　文永堂出版
　　　　 「はじめの一歩のイラスト感染症・微生物学」　羊
土社

　　　　 「 微生物によるものづくり －化学法に代わるホワ
イトバイオテクノロジーのすべて－」　シーエムシー出版

　　　　 「遺伝子・細胞から見た応用微生物学」　朝倉書店
〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
生産科学科→　生産科学コース、生産環境制御コース、6次
産業化コースにおける（A）グループ該当科目の一つであ

る。また、先端バイオコースにおいて選択必修（G）該当科
目の一つである。

環境科学科→　環境科学コース、里山活性化コースにおけ

る（A）グループ該当科目の一つである。また、先端バイオ
コースにおいて選択必修（H）該当科目の一つである。
食品科学科→　先端バイオコースにおいて選択必修（A）該
当科目の一つである。食品科学コース、6次産業化コースに
おいては選択科目に該当する。

〔その他〕
授業、学習に対する積極性を歓迎する。

質問等は授業後、または随時（メール等で事前に確認のこ

と（koyataka@ishikawa-pu.ac.jp））受け付ける。
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〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品科学科・食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資

格取得のための食品衛生コースの履修科目に該当する（履

修の手引別表参照）。

〔キーワード〕
微生物、バイオテクノロジー、微生物代謝、微生物酵素、

発酵

生物工学概論　(Introduction to Bioengineering)　

211

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
火曜 3限

実務経験なし
講義

島　元啓

〔目的〕
食品製造・加工、医薬品製造、化成品の原料生産、環境保

全などの生物工学の適用分野について概観し、生物生産に

関連した生物工学の基礎、および生産プロセス構築のため

の考え方について学ぶ。プロセスは、その上流にあり生細

胞、酵素、固定化酵素などの生体触媒を用いる物質変換工

程と、下流にあり生産物の分離・精製などを行う単位操作

よりなっており、それらについて基礎と設計方法の理解を

深める。

〔到達目標〕
1. 物理量及び単位系を理解して使用できる。
2. 速度、平衡及び移動現象の概念を説明できる。
3. 生物工学の化学反応及び酵素反応の概念を説明できる。
4. 生産プロセスの構築に必要な物質収支、エネルギー収支

の概念を説明できる。

5. 生物工学と関連の深い単位操作を説明できる。
〔授業計画・内容（概要）〕
生物工学の特徴を概観したのち、物理量の取り扱い及び、

生物工学的な生産における重要な概念であるエネルギーや

エントロピー、平衡と速度論、移動現象の原理を学ぶ。次

により具体的に、生体触媒の反応速度論、及び蒸留や抽出

などの下流処理における重要な単位操作を学び、最後にク

ロマト分離や固定化触媒の理論を学ぶ。

講義では、板書及び配布資料を用いる。演習問題を講義中

に実施、あるいは宿題として復習に用いる。

〔授業計画〕
第  1 回 序論

バイオプロセスの特徴を把握し、上流処理（物質

変換）及び、下流処理（分離、精製、濃縮、乾燥

等）の概要を理解する。

第  2 回 量論

物理量の取り扱いに必要なSI単位及び、次元解

析、物質収支、熱収支、酵素と微生物反応の収率

などを学ぶ。

第  3 回 化学反応・酵素反応の平衡論１

エネルギーやエントロピーから標準自由エネルギ

ー変化に至る概念を学ぶ。

第  4 回 化学反応・酵素反応の平衡論２

プロセス構築の可能性を評価するための考え方

や、ケミカルポテンシャルについて学ぶ。

第  5 回 化学反応・酵素反応の非平衡論

プロセス構築の実現性を評価するための考え方

や、反応速度について学ぶ。

第  6 回 移動現象論１ 伝熱
移動現象の基礎となる流束の概念を理解し、エネ

ルギー移動に基づく伝熱について学ぶ。

第  7 回 移動現象論２ 拡散
物質移動に基づく拡散について学ぶ。

第  8 回 移動現象論３ 粘性
運動量移動に基づく粘性及びレオロジーの概念に

ついて学ぶ。

第  9 回 化学反応速度

上流処理において重要な生体触媒の反応速度につ

いて学ぶ。

第 10 回 下流処理１ 蒸留
食品製造等で用いられる蒸留について学ぶ。

第 11 回 下流処理２ 抽出
生体成分や食品原料の分離に用いられる抽出につ

いて学ぶ。

第 12 回 下流処理３ 液体クロマトグラフィー
物質の分離・分析における重要な手法である液体

クロマトグラフィーについて学ぶ。

第 13 回 物質変換操作１ 生体触媒反応
酵素や微生物による生体触媒反応について学ぶ。

第 14 回 物質変換操作２ 固定化生体触媒の速度論
産業上の生体触媒の利用形式として有用な固定

化生体触媒反応の速度論について学ぶ。

第 15 回 物質変換操作３ 固定化触媒反応の反応器
固定化生体触媒反応の反応器について学ぶ。

第 16 回 期末試験

講義内容に基づき、生物工学に関する理解を問う

試験を行う。

〔成績評価の方法〕
試験 50％、課題提出など 50％ で評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
本講義では、既習内容が以後の講義で活用されることが多

いため、既習内容の理解を深めて準備とすること。配付す

る演習問題等の課題を指示に従って提出すること。

〔教科書・参考書〕
（参考書）「食品工学」、日本食品工学会 編、朝倉書店。
〔その他履修上の注意事項〕
食品製造・調理実験及び食品製造工学の受講予定者は、本

講義を受講することが望ましい。

〔オフィスアワーの設定〕
授業後に受け付ける。それ以外の場合は、アポイントメン

トにより対応（shima@ishikawa-pu.ac.jp）。
〔カリキュラムの中の位置づけ〕
生物工学の適用分野において生じる現象を理解する上で重

要な概念を学び、活用することを目的とした講義である。
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〔その他〕
必要に応じて資料を配布する。

〔資格関係〕
中学校及び高等学校教諭一種免許状（理科）の取得におけ

る、教科に関する専門的事項に関する科目の選択科目であ

る（履修の手引別表参照）。

〔キーワード〕
生物工学、熱力学、移動現象、平衡と反応速度、蒸留・抽

出、生体触媒。

分子生物学概論　(Introduction to Molecular
Biology)　

212

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
金曜 4限

実務経験なし
講義

宮島　俊介

〔目的〕
分子生物学は、生物の特性である生命活動の普遍性と多様

性を分子レベルで説明しようとする学問であり、バイオテ

クノロジーを支える学問領域でもある。本講義により、セ

ントラルドグマに代表される分子生物学の基本的な専門的

知識を習得していく。さらに、分子生物学に基礎をおいた

生命の基本単位である細胞についての理解を深めるととも

に、近年の技術革新とそれによる分子生物学の発展を実例

を通じて学習する。受講者は、この講義を履修することに

よって、生物を分子生物学的に説明しようとする経験をす

ることになる。

〔到達目標〕
(1) 分子生物学に関する基本的な専門的知識を習得し、全体
的な概要を把握し、説明できる。

(2) 生物の基本単位である細胞について大まかな全体像を把
握し、説明しようと試みることができる。

(3) 生物を分子生物学的に説明しようと試みることができる。
(4) バイオテクノロジーの実例を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕

1 　プロローグ －生命と分子生物学の幕開け
2 　核酸（DNA、RNA）の構成、及び分子生物学のセント

ラルドグマ

3 　DNAの複製
4 　DNAの変異と修復
5　ゲノムの多様化と進化
6　ゲノムの発現 - 転写とその制御
7　ゲノムの発現 - 転写とその制御 その２
8　ゲノムの発現 - 翻訳とその制御
9 ゲノム情報の読み方
10 生物の分類と進化、モデル生物　
11　生命の基本単位である細胞の構造と機能　
12　細胞の増殖と個体形成　
13　遺伝子組換え実験とバイオテクノロジー

14　分子生物学の最新技法とその利用
15　エピローグ

〔成績評価の方法〕
中間試験(20%)、定期試験(75%)、その他(5%)により総合的に
評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
授業時間だけでは、この講義の内容を理解し、その理解を

定着させることは困難であると考えます。一年次の「遺伝

学概論」を履修している人は、その内容を再度復習してお

いてください。

〔教科書・参考書〕
参考書：「理系総合のための生命科学」第5版 東京大学生命
「分子生物学イラストレイテッド」第3版　羊土社
「Essential 細胞生物学」南江堂
「細胞の分子生物学」第6版 ニュートンプレス
〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後、または随時（メール等（ s-miyash@ishikawa-
pu.ac.jp）で事前に確認のこと）

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
食品衛生コースE群その他関連科目

〔キーワード〕
ゲノム、遺伝子、DNA、RNA、進化、細胞

生化学概論　(Introduction to Biochemistry)　

213

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　後期
火曜 2限

実務経験なし
講義

東村　泰希

〔目的〕
生化学は生命現象の科学的基礎を取り扱う学問であり、食

品科学のみならず生命を対象とする学問の基礎をなしてい

る。本科目では、生体での主要成分である水、タンパク質、

糖質、脂質および核酸について詳述する。すなわち、生物

を通じて作られる物質である「生体成分」の構造とその特

性について理解することが本科目の目標である。

〔到達目標〕
1. 生体を構成する物質の構造と性質を正しく説明できる。
2. エネルギー獲得のための代謝系とその調節を説明でき

る。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
（授業計画・内容）

第1回：全体のイントロ、細胞の基本構造について
第2回：生体における水の重要性
第3回：アミノ酸の化学
第4-5回：タンパク質の構造と機能
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第6回：酵素の分類・機能
第7-9回：糖質の化学
第10回：脂質の化学
第11回：生体膜の構造と膜輸送
第12回：核酸について
第13-15回：代謝

〔成績評価の方法〕
定期試験 80%、受講態度 20%

〔予習・復習に関する指示〕
授業時間だけでは、この講義の内容を理解し、その理解を

定着させることは困難であると考えます。授業の予習・復

習を欠かさずに行ってください。

〔教科書・参考書〕
（教科書）ホートン生化学　第 5 版　（鈴木紘一　監訳）　東
京化学同人

（教　材）必要に応じてプリントを配布する

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後随時

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本講義は、先端バイオコースを希望する場合、その基礎と

なる選択必修科目の一つである。

〔その他〕
〔資格関係〕
食品衛生コース生物化学対応科目

〔キーワード〕

農場実習A　(Farm Practice A)　

214

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年　4年

2単位 　前期
木曜 3限 木曜 4限 木曜 5限

実務経験あり
実習

木下　貴文　池野　明夫　中島　弘人　高居　恵愛

〔目的〕
安全で高品質な農畜産物を効率的に生産するための、生産

管理と産業動物の飼育管理を作業体験学習する。

〔到達目標〕
（1） 野菜では接ぎ木、育苗、施肥、畦たて、整枝・剪定技
術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（2） 果樹では、摘花・摘果、袋掛け、植物ホルモン利用技

術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（3） 作物では、イネを中心に養水分管理、収穫適期判定技

術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（4） 畜産では、家畜体の部位名称、サイレージ調製、飼料

給与・設計法を理解し、学生自らが実践できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
A、Bの２班のグループに分け別途配布予定の実習スケジュ

ールに準じて体験学習をする。

〔授業計画〕
野菜では春に作付け・栽培されるスイカ、ナス、ジャガイ

モ等を中心に栽培管理の体験学習を行う。

果樹ではナシ、リンゴ、ブドウ、カキなどの摘花、摘果、

袋がけ等を中心に栽培管理の体験学習を行う。

作物では水稲の播種や生育診断、大豆の栽培管理を中心に

体験学習を行う。

畜産では家畜体の測尺、飼料調製を中心に家畜管理の体験

学習を行う。

その他としてトラクターや草刈機等の農業機械の安全操作

の体験学習を行う。

〔成績評価の方法〕
受講状況60%、レポート20%、実習態度20%　計100%

〔予習・復習に関する指示〕
事前にMoodleで実習内容の資料や動画を提示し、事前の学

習を指示。

〔教科書・参考書〕
配付資料や説明動画をMoodleに添付

〔その他履修上の注意事項〕
農場実習ガイダンスに従う

〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後および随時

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
生産科学科2年次必修科目（農場実習AまたはBのいずれか）
食品科学科６次産業化コース希望者は２年次必修科目（農

場実習AまたはBのいずれか）
環境科学科の学生は4年次選択科目として配当（農場実習A
のみ）

〔その他〕
実務経験に関して：これまでに公設の試験場や行政・普及

機関に勤務し、地域の農業振興に関する試験研究、農家指

導、施策の提案に携わってきた経験を有する。

〔資格関係〕
前期、後期のいずれかの受講で日本農業技術検定２級の実

技試験が免除される。

食の６次産業化プロデューサー必須科目（農場実習Aまたは
B）

〔キーワード〕
野菜、果樹、作物、畜産

農場実習B　(Farm Practice B)　

215

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
木曜 3限 木曜 4限 木曜 5限

実務経験あり
実習

木下　貴文　池野　明夫　中島　弘人　高居　恵愛

〔目的〕
安全で高品質な農畜産物を効率的に生産するための、生産

管理と産業動物の飼育管理を作業体験学習する。

〔到達目標〕
（1） 野菜では育苗、施肥、畦たて、整枝・剪定、品質管理
技術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（2） 果樹では、収穫・出荷調整、果樹の結果習性と剪定技
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術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（3） 作物では、イネを中心に養水分管理、収穫適期判定技

術などの意義を理解し、学生自らが実践できる。

（4） 畜産では、家畜体の部位名称、サイレージ調製、飼料

給与・設計法を理解し、学生自らが実践できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
A、Bの２つのグループに分け、別途配布予定の実習スケジ

ュールに準じて体験学習する。

〔授業計画〕
野菜では夏季に作付け・栽培されるダイコン、ニンジン、

ハクサイ等を中心に栽培管理の体験学習を行う。

果樹ではナシ、リンゴ、カキ等の収穫・調製や剪定等を中

心に栽培管理の体験学習を行う。

作物では水稲や大豆の収穫や収量調査等を中心に体験学習

を行う。

畜産では家畜体の測尺、飼料調製を中心に家畜管理の体験

学習を行う。

その他としてトラクターや草刈機等の農業機械の安全操作

の体験学習を行う。

〔成績評価の方法〕
受講状況60%、レポート20%、実習態度20%　計100%

〔予習・復習に関する指示〕
事前にMoodleで実習内容の資料や動画を提示し、事前の学

習を指示。

〔教科書・参考書〕
配付資料や説明動画をMoodleに添付

〔その他履修上の注意事項〕
農場実習ガイダンスに従う

〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後および随時

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
生産科学科2年次必修科目（農場実習AまたはBのいずれか）
食品科学科６次産業化コース希望者は２年次必修科目（農

場実習AまたはBのいずれか）
〔その他〕
実務経験に関して：これまでに公設の試験場や行政・普及

機関に勤務し、地域の農業振興に関する試験研究の普及や

施策の提案に携わってきた経験を有する。

〔資格関係〕
前期、後期のいずれかの受講で日本農業技術検定２級の実

技試験が免除される。

食の６次産業化プロデューサー必須科目（農場実習Aまたは
B）

〔キーワード〕
野菜、果樹、作物、畜産

分子生物学実習（Experimental Course for
Recombinant DNA）　

216

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期集中
その他

実務経験なし
実習

中谷内　修　竹村　美保

〔目的〕
　あらゆる生命現象は遺伝子のコントロールを受ける。そ

の生態も、遺伝子の働きに大きく影響される。また、遺伝

子の本体であるDNA の塩基配列は個体ごとに異なり、環境
DNA分析等において、塩基配列そのものが、精度の高い個

体識別マーカーとして利用されている。学問においてのみ

ならず、産業においても、農林水産、食品、医療、製薬、

環境分野をはじめとして、非常に多くの分野で、遺伝子や

DNAの分析が行われている。
　この実習では、一般的な遺伝子研究方法にのっとり、そ

の研究において最初に必要となる様々な技術を、原理と共

に学ぶ。これを通じ、分子生物学研究の一般的な流れを理

解するとともに、必要な基礎知識ならびに実験技術を身に

つけることがこの実習の最も重要な目的である。

〔到達目標〕
１．分子生物学実験で頻繁に使われる機器の操作がある程

度わかるようになること。

２．一般的な手順に従い、基本的な分子生物学実験を行う

ことができるようになること。

３．遺伝子クローニングと発現解析の流れを具体的に説明

できるようになること。

４．分子生物学実験の基本技術について、その目的と原理

を説明できるようになること。

５．実験結果を整理・考察し、簡潔なレポートを作成する

ことができるようになること。

〔授業計画・内容（概要）〕
未知遺伝子の研究にあたって最初に必要となる、－ ①遺伝
子クローニング、②塩基配列の決定、③遺伝子解析ソフト

ウェアおよびデータベースを用いた機能分析、④遺伝子発

現解析 － を行う。また、分子生物学実験の実験手法とその
原理に関する講義を行う。

〔授業計画〕
○以下の流れにしたがって実験を行う。

　 1. 植物体からのmRNAの抽出
　 2. RT-PCR法による特定遺伝子（cDNA）の増幅
　 3. 増幅した遺伝子（cDNA）のプラスミドベクターへの連結
　 4. 大腸菌への組換プラスミドの導入
　 5. PCR法を用いた被形質転換大腸菌の選抜と培養
　 6. 被形質転換大腸菌からのプラスミドベクターの分離・
精製

　 7. 回収したプラスミドベクターの制限酵素分析
　 8. クローニングされた目的遺伝子（DNA）の塩基配列の
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解明

　 9. 遺伝情報解析ソフトウェアとDNAデータベースを用い
た目的遺伝子の解析

　10. リアルタイムPCR法による目的遺伝子の発現解析

○実験に加え、その日の実習内容を理解するために必要な

分子生物学の知識と実験原理に関する講義が毎日あります。

○実習終了後、概ね2週間以内に、レポートを作成して提出
してもらいます。

○夏期集中実習であるため、毎日の予定は実習期間が決定

した後に決まります。

〔成績評価の方法〕
出席状況20％、レポート80％の割合で評価します。

〔予習・復習に関する指示〕
最初に用意した材料を元にして連続した実験を行うので、

前日までに行った実験の内容を把握した上でその日の実験

に取り組むこと。毎日異なる実験を行うので、その日に行

ったことをその日のうちにまとめ、よく理解しておくこと

が必要です。

〔教科書・参考書〕
（教科書）

教員が作成した専用の実習書を用います。

（参考書）

バイオ実験イラストレイテッド①分子生物学実験の基礎（秀

潤社、ISBN 4-87962-148-X）
バイオ実験イラストレイテッド②遺伝子解析の基礎（秀潤

社、ISBN 4-87962-149-8）
〔その他履修上の注意事項〕
土日祝を除きほぼ連続で8日程度の実習となる。全ての内容
が相互に関連する連続した実験なので、全日参加が望まし

い。ただし、欠席の日があっても実験そのものは途切れな

いように配慮すると共に、場合によっては他の人の材料を

使って以降の実験を実施する。全日程の参加が難しいこと

があらかじめわかっていても、参加希望であれば可能な限

り対応するので諦めずに相談してください。

〔オフィスアワーの設定〕
随時受け付けます。不在の場合や対応できない場合がある

ので、なるべく、メール等により、事前に訪問可能日時を

確認するようにしてください。

竹　村（生物資源工学研究所140）
中谷内（生物資源工学研究所202）

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
2年後期以降に行うDNA・RNAを扱うあらゆる実験・研究に
必要な基礎知識と技術を学ぶことを目的とした実習です。

〔その他〕
期間中は概ね9時頃から実習を行います。終了時間は毎日異
なりますが、概ね16時頃になります。

〔資格関係〕
特になし

〔キーワード〕
組換えDNA実験、形質転換、塩基配列解析、遺伝子発現解

析、クローニング、遺伝子、ゲノム、DNA、分子生物学

地域食農フィールド演習（Practical Exercise on
Regional Food and Agriculture）　

217

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

1単位 　通年
その他

実務経験あり
演習

木下　貴文　高居　恵愛

〔目的〕
本授業は、能登地域を対象に、農業や環境保全、地域行事、

復興支援活動への参加を通して、過疎化や地震災害後の地

域の現状と課題を学ぶことを目的とする。学生は、棚田で

の田植え・稲刈り、生態系保全活動、農産物の生産・加工

現場、祭礼文化や復興ボランティアを体験的に理解する。

これらの活動を通じて地域との関わりを深め、過疎地域の

活性化や持続可能な復興に向けた方策を学生自らが考え、

立案できる力を養う。

〔到達目標〕
（1） 能登地域における水田や畑地、里山環境が持つ多面的

な機能について、田植え・稲刈りや環境保全活動などの体

験を通して理解する。

（2） 能登地域の農村における伝統行事や地域活動に触れる

ことで、過疎化や地震災害が地域社会や人々の暮らしに与

えた影響と課題を理解する。

（3） 過疎化や災害の影響を受ける能登地域において、民間

企業の農業参画や生産・加工の取り組みが、地域の農業や

雇用の維持に果たす役割について理解する。

（4） 様々な視察・体験・復興支援活動を通して得られた知

見を基に、学生自らが過疎地域の活性化や地震災害からの

復興に向けた農業・地域振興策を立案できるようにする。

〔授業計画・内容（概要）〕
年度計画(スケジュール)を別途配布。

〔授業計画〕
第  1 回 白米千枚田における稲作体験（田植え）

実施時期：5 月上旬の土曜日
場所：輪島市白米地区・白米千枚田

（休日早朝バスで大学を出発しての実習。輪島市

観光課が協力）

第  2 回 トキの生息環境保全活動（草刈り等体験）

実施時期：6月中〜下旬予定
場所：七尾市中島町

（早朝バスで大学を出発しての実習。なた打ふる

さとづくり協議会が協力）

第  3 回 民間企業による農業参画の体験（スギヨファー

ム）

実施時期：７ 月上中旬予定
場所：七尾市能登島

（早朝バスで大学を出発しての実習。スギヨファ

ームが協力）

第  4 回 白米千枚田における稲作体験（稲刈り）
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実施時期：9 月上中旬の土曜日
場所：輪島市白米地区・白米千枚田

（休日早朝バスで大学を出発しての実習。輪島市

観光課が協力）

第  5 回 地域の伝統行事（熊甲祭り）の見学

実施時期：9 月20 日(日)
場所：七尾市中島町

（休日早朝バスで大学を出発しての実習。）

第  6 回 地震災害後の復興活動への参加

実施時期：未定

場所：未定

（早朝バスで大学を出発しての実習。）

〔成績評価の方法〕
授業への出席およびフィールド演習への参加状況（70％）

と、成果発表およびレポートによる理解度・考察内容（30％）
を総合的に評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
Moodleでの案内に従う

〔教科書・参考書〕
教員が必要に応じて資料・情報を提供する。

〔その他履修上の注意事項〕
現地の状況によって、予定を変更したり中止したりする場

合がある。

受講希望者が多い場合、抽選によって履修者を決定する場

合がある。

〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後および随時

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
過疎化、地域活性化、災害後復興

生物資源環境学社会生活論　(Social Life through
Bioresouce and Environmental Sciences)　

218

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

1単位 　前期
金曜 3限

実務経験なし
講義

澤田　忠幸　長野　峻介　キャリアセンター

〔目的〕
いよいよ高校生活とは異なる学習や日常生活など、大学で

の新しい生活が始まる。そして4 年後、社会人として就職、

あるいは大学院進学を目指す諸君には、専門的な知識や技

術の習得だけでなく、課題発見・解決能力やコミュニケー

ション能力、あるいは協調性などいわゆる「社会人」とし

て備えるべき力（汎用的技能: generic skills）の修得が求め

られる。本授業では、大学での生活に必要な基礎的技能の

習得を図るとともに、上級生や社会で活躍する方々の話を

聞くことによって、将来の進路を考える第一歩とする。

〔到達目標〕
１．大学での様々な学習と自分の将来との関わりを理解で

きる。

２．自分の将来について記述したり意見を述べることがで

きる。

３．様々な情報を的確に入手し、それらを活用してレポー

トにとりまとめることができる。

４．自分の意見・考えを他の人にわかりやすく説明できる。

５．他の人の話を把握し、適切な質問や議論を行うことが

できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
授業は、担当者2名を中心にチームティーチングで行う。授
業では一方的な講義は行わず、グループワークを中心に行

う。各回の授業では、出席カードを兼ねたワークシートを

配付し、授業内の演習を踏まえたふり返りの記述を提出す

ることを求める。このワークシートは、翌週の授業で返却

し、最終回には自らの学びをふり返るミニポートフォリオ

を作成する。

〔授業計画〕
第１回　オリエンテーション：ワークを通じて、本授業の

到達目標と評価方法を知る

第２回　高校と大学の違いを知る

第３回　心と身体の健康を考えよう：独り生活の不安と悩

みを解消しよう

第４回　田植えにチャレンジ！

第５回　①図書情報センターの活用方法を知ろう

　　　　②レポートに使える情報の選択と収集方法を知ろう

第６回　ライティング講座１：要約のしかたと「論理展開」

の型を知ろう

第７回　ライティング講座２：きちんと考える方法（critical
thinking）
第８回　ライティング講座３：レポートの書き方〔基礎編〕

　　　　　学術レポートの体裁と引用の難しさ

第９回　学外活動報告、先輩から学ぶ：先輩やゲストスピ

ーカーの話を聴いてみよう！

第10回　研究室レポート：学科別発表会１
第11回　研究室レポート：学科別発表会２
第12回　ライティング講座４
　　　　　：作成してきたレポートをピアレビューしてブ

ラッシュアップしよう！

第13回　研究の最先端に触れてみよう：ゲストスピーカー

（小泉武夫　本学客員教授）の話

第14回　研究室レポート：学年決戦（予選を勝ち抜いた各

学科２組による決戦）

第15回　学修キャリア検討会：前期の学びをふり返る
〔成績評価の方法〕
ポートフォリオ用紙に書かれた内容（毎回の授業から学習

した事柄と感想など）を評価し、採点する。

〔予習・復習に関する指示〕
毎回のワークシートを期日までに提出しない場合は，授業

に出席していても出席とは見なさない。

〔教科書・参考書〕
（教　材）必要に応じてプリントを配付する。
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〔その他履修上の注意事項〕
（1）一部の講義は、学科単位で実施するので複数週にまた

がることがある。

（2）「田植えにチャレンジ」は雨天の場合、順延。
（3）「社会で活躍する方々の話を聞こう！」を含めて、スケ
ジュールは変更することがある。

詳細は，第１回の授業で説明する。

〔オフィスアワーの設定〕
原則として、金曜日の午後

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
汎用的技能の習得およびキャリア意識の形成の基礎を担う

「初年次教育（first - year education）」科目に位置づけられる。
学部必修科目

〔その他〕
毎回出席の上、講義内容をメモすること。

前学期の生活（学習、日常生活）を通して、「自ら学び、考

える」ように心がけてください。

〔資格関係〕
〔キーワード〕
大学への適応支援，汎用的技能（ジェネリックスキル），ス

タディ・スキル，キャリア自律

農業経営学（Agricultural Management）　2021年度
以降
農業経営・農業生産組織論　2020年度以前

323

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期集中
実務経験あり

講義
齋藤　文信

〔目的〕
本講義では、農業経営の基本的な概念や理論を学び、実際

の農業経営に応用できる知識を習得することを目的としま

す。経営戦略、原価計算、マーケティング、リスクマネジ

メントなど、現代の農業経営に必要な事項を多角的な視点

で考えていきます。講義では、実際の事例分析やグループ

ディスカッションを通じて、農業経営における課題を分析

し、解決策を考える力を養います。

〔到達目標〕
１．農業経営の基礎知識を習得する

①農業経営の特徴と経営管理の基本概念を理解する

②経営計画の策定方法を学ぶ

２．農業法人の仕組みと運営を理解する

①農業法人の種類（農事組合法人、株式会社等）とそれぞ

れの特徴を理解する

②法人化のメリット・デメリットを分析し、経営戦略の立

案に活かす

３．農産物のマーケティング戦略を理解し、実践に活かす

①原価計算の基本的な手法（直接原価計算、全部原価計算

等）を習得する

②市場分析の手法や販売チャネルの選択方法を学ぶ

〔授業計画・内容（概要）〕
近年の法人化や雇用の導入、企業の農業参入など農業経営

を取り巻く環境や業界動向を概観する。農業経営上のリス

クを把握し、その対応方法として契約取引の実例について

も講義の内容に含む。

〔授業計画〕
第1回　講義のガイダンス、経営学とは何か
第2回　日本の農業と農業経営の現状
第3回　農業経営の組織形態と法人化
第4回　企業の農業参入
第5回　農業経営の財務管理
第6回　農業経営における原価計算
第7回　経営戦略の策定
第8回　経営の規模（ファームサイズとビジネスサイズ）
第9回　農産物流通とマーケティング
第10回　経営多角化と六次産業化
第11回　農業法人のM&A
第12回　農業経営とリスクマネジメント
第13回　リスクマネジメントと契約取引の実際
第14回　農産物市場とリスクマネジメント
第15回　講義の総括
第16回　レポート作成

〔成績評価の方法〕
講義中のクイズ・発言（20％）、小レポート提出（20％）、

期末レポート（60％）
〔予習・復習に関する指示〕
予習内容については、集中講義の実施前にLMS（Moodle）
にて指示します。

復習内容は、毎回の講義終盤に口頭で指示または資料を配

布します。

〔教科書・参考書〕
教科書：大泉一貫ほか著「農業経営学概論」、実教出版

参考書：

・「現代農業のマネジメント―農業経営学のフロンティア―」、

木村伸男、日本経済評論社

・「農家はもっと減っていい 農業の「常識」はウソだらけ」、
久松 達央、光文社
・「農業法人のM&A: 事業継承と経営成長の手法として」日

本農業経営学会 (編), 渋谷 往男 (編)、筑波書房
〔その他履修上の注意事項〕
・講義資料を配布するが、板書を基本とするためノートを

取ること。

・講義では、ディスカッションを行うので、積極的な発言

を求める。

・簡単な計算を行うため電卓（スマートフォンの電卓アプ

リでもよい）を用意すること（使用する回は別途指示する）。

・PCやタブレットを使用した講義を行うことがある（初回

講義時に所有状況を確認する）。

〔オフィスアワーの設定〕
集中講義のため各回前後の休憩時間、講義後の時間を指示

する。
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〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本学が重視する「地域と共生する実学」の一環として、農

業生産の現場における経営課題を解決するための実践力を

養う科目である。 技術的な生産知識に加え、販売戦略、コ

スト管理、6次産業化などの経営的視点を修得することで、

アグリビジネス分野で活躍できる人材に求められる「総合

的なマネジメント能力」の形成を図る位置づけにある。

〔その他〕
実務経験について：これまでに公設試で農業経営・マーケ

ティング・流通に関する研究に従事し、農業法人の経営戦

略立案に関わった経験を有する。

〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食の６次産業化プロデューサー必須科目

〔キーワード〕
経営戦略、マーケティング、財務管理、農業法人、M&A、
経営多角化

農業政策学（Agricultural Policy）　2021年度以降
農林水産政策学　2020年度以前

326

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
水曜 2限

実務経験なし
講義

住本　雅洋

〔目的〕
この講義では、国境措置や国内政策と日本の食料自給率と

の関係など、食料としての農産物を取り巻く現状や問題点、

政策効果などについて理解することを目的とする。

〔到達目標〕
（１）農業政策の経緯と現状について理解している。

（２）経済学的な観点から、農業政策の効果について分析で

きる。

（３）現状の問題点を認識し、改善策について考察できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 農業政策の目的

農業政策の目的について説明する。

第  2 回 日本の食料自給率と食料消費の現状

日本の食料自給率と食料消費の変化の関係につい

て説明する。

第  3 回 日本の農業・農村の現状

日本の農業・農村の現状について説明する。

第  4 回 国際食料需給と価格変動

基礎食料の国際的な需給状況や価格変動について

説明する。

第  5 回 食料の貿易と通商ルールの基本 (1)
GATT等について説明する。

第  6 回 食料の貿易と通商ルールの基本 (2)
WTO農業協定等について説明する。

第  7 回 WTO以前の先進国の農業政策

WTO設立以前の先進国の農業政策について説明

する。

第  8 回 WTO以後の先進国の農業政策
WTO設立以後の先進国の農業政策について説明

する。

第  9 回 戦後の農業政策の概要

戦後の農業政策の概要について説明する。

第 10 回 食料・農業・農村基本法

食料・農業・農村基本法の概要について説明す

る。

第 11 回 農地制度と農業構造改革

農地制度と農業構造の改革について説明する。

第 12 回 米政策 (1)
米価下落への対策について説明する。

第 13 回 米政策 (2)
米の生産調整等について説明する。

第 14 回 日本型直接支払

日本型直接支払について説明する。

第 15 回 六次産業に係る法律と支援制度

六次産業に係る法律と支援制度について説明す

る。

第 16 回 期末試験

〔成績評価の方法〕
平常点（課題の提出状況など）（40％）、期末試験（60％）

〔予習・復習に関する指示〕
予習として、各回のキーワードや事項（moodleで提示）に

ついて調べて確認しておいてください。

復習として、moodleで示す課題等に取り組むこと等により、
講義内容を確認してください。

〔教科書・参考書〕
（教科書）プリントを配布する。

（参考書）荏開津典生・鈴木宣弘（2026）『農業経済学』第6
版，岩波書店

　　　　　芦谷政浩（2009）『ミクロ経済学』有斐閣
〔その他履修上の注意事項〕
ミクロ経済学の基本的な知識を使用します。

〔オフィスアワーの設定〕
メール（sumimoto@ishikawa-pu.ac.jp）等により、予約して
下さい。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
経済学（科目番号102）を履修済みであることが望ましい。

〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食の６次産業化プロデューサー必須科目

〔キーワード〕
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食品科学英語　(Basic English for Food Science)　

500

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

1単位 　前期
月曜 1限

実務経験なし
講義

松﨑　千秋

〔目的〕
食品科学の最新の知識を得るためには、原著論文を読み理

解する必要がある。そこで本講義では、食品科学を中心に

した科学技術に関するトピックスを集めた教科書を用い、

科学技術論文を読みこなすための基礎知識と英語の使い方

を学ぶことを目的とする。

〔到達目標〕
（1）英文の内容を正しく理解し、それを正しく日本語で理

解することができる。

（2）科学論文でよく用いられる語彙と表現を習得し、使う

ことができる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書（Science in Progress （株）金星堂　編著者　Keiko
Miyamoto）を用い授業計画の通り実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 Unit 1

Need a creative boost? Nap like Thomas Edison
and Salvador Dali.

第  2 回 Unit 2
Curly the curling robot can beat the pros at their
own game.

第  3 回 Unit 3
Italian scientists create rising pizza dough without
yeast.

第  4 回 Unit 4
Plastic waste can be transformed into vanilla
flavoring.

第  5 回 Unit 5
Gas stoves are worse for climate and health than
previously thought.

第  6 回 Unit 6
This mushroom-based leather could be the next
sustainable fashion material.

第  7 回 Unit 7
Scientists build an artificial fish that swims on its
own using human heart cells.

第  8 回 Unit 8
Research shows checking your phone is contagious
like yawning.

第  9 回 Unit 9
To save the corpse flower, horticulturists are
playing the role of matchmakers.

第 10 回 Unit 10
Robot jumps a record-breaking 100 feet in the air.

第 11 回 Unit 11
Space is destroying astronauts' red blood cells.

第 12 回 Unit 12
These scientists plan to fully resurrect a woolly
mammoth within the decade.

第 13 回 Unit 13
Scientists create first 3-D printed wagyu beef.

第 14 回 Unit 14
Scientists unveiled the world's first living robots
last year. Now, they can reproduce.

第 15 回 Unit 15
New tech can distinguish brushwork of different
artists.

第 16 回 期末試験

〔成績評価の方法〕
期末試験(50%) と授業態度(50%) を総合評価。

〔予習・復習に関する指示〕
事前に必ず予習し、講義内容の和訳を講義ノートに記載し

た上で出席すること。また、講義後は、和訳の確認を行う

と共に英文に示された科学技術に関する内容について、必

要ならば参考書等を利用して、理解を深める。

〔教科書・参考書〕
Science in Progress （株）金星堂　編著者　 Keiko
Miyamoto　ISBN978-4-7647-4185-0

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科における必修科目である。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食文化論（Food Culture）　

501

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
1年

2単位 　前期
月曜 1限

実務経験なし
講義

松本　健司　本多　裕司　島　元啓　西本　壮吾　中
口　義次　小栁　喬

〔目的〕
食文化は、食に関するさまざまな要素から構成される生活

（行動）様式であり、自然・社会環境等を背景として地域

的・歴史的に形成され、伝承されてきた。こうした食文化

の内容を広い観点から把握し、現代の食の特徴を理解する。

また、発酵食品を中心とする石川県の食文化について理解

する。

〔到達目標〕
１．日本の食文化の特徴を説明できる。

２．世界の食文化類型とその特徴を説明できる。
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３．現代の食の特徴を説明できる。

４．石川県の食文化を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
６名の教員によるオムニバス形式で進める。必要に応じて

プリントを配布する。

〔授業計画〕
1 食文化の領域と世界の食文化の形成（松本）
2 日本の食文化の形成（松本）
3 日本食の作法としきたり（松本）
4 江戸時代〜伝統的な食文化の完成〜（本多）
5 明治以降の食文化の変化（本多）
6 食品と科学技術との関わり（島）
7 食品の工業生産と流通、保存（島）
8 食の外部化の進行と特徴（西本）
9 生食文化について（中口）
10 発酵食品の文化（小栁）
11 石川県の発酵食品（小栁）
12 石川県の食（本多）
13 日本酒の文化（本多）
14 酒蔵見学
15 コーヒーの文化（松本）

〔成績評価の方法〕
各担当者がレポートや小テストで評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
学んだ内容について各自が興味を持ち調べる。

〔教科書・参考書〕
参考書：新版　日本の食文化　「和食」の継承と食育（江原

絢子・石川尚子編著、アイ・ケイ　コーポレーション）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義後に対応

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
６次産業化コースにおける必修科目。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
食文化、日本酒

生化学　(Biochemistry)　

502

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
月曜 2限

実務経験なし
講義

東村　泰希

〔目的〕
代謝とは、生きている細胞で行われている化学反応のネッ

トワークのことである。本講義では、基本的な代謝経路で

ある糖代謝を学び、細胞の動的側面である生化学的活動に

ついて理解することを目的とする。

〔到達目標〕
1. グルコースから ATP を生成する代謝経路について説明で

きる。

2. 代謝経路の制御について説明できる。
3. 代謝における ATP の役割について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
（授業計画・内容）

第1回：代謝についての序説
第2回：自由エネルギーについて
第3-6回：解糖について
第7回：糖新生について
第8回：グリコーゲン代謝について
第9-12回：クエン酸回路
第13-15回：電子伝達と ATP 合成

〔成績評価の方法〕
定期試験 80%、受講態度 20%

〔予習・復習に関する指示〕
授業時間だけでは、この講義の内容を理解し、その理解を

定着させることは困難であると考えます。授業の予習・復

習を欠かさずに行ってください。

〔教科書・参考書〕
（教科書）ホートン生化学　第 5 版　（鈴木紘一　監訳）　東
京化学同人

（教　材）必要に応じてプリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
生化学概論を履修し、内容を理解した学生を対象としてい

ます。

〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後随時。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本講義は、先端バイオコースを希望する場合、その基礎と

なる選択必修科目の一つである。

〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生コース選択科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕

有機化学　(Organic Chemistry)　

503

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
金曜 3限

実務経験なし
講義

本多　裕司

〔目的〕
「基礎化学」の授業内容を理解しており、かつ「有機化学概

論」を履修している事を前提にして、様々な官能基を持つ

化合物の基本的な反応機構を解説する。教科書の例題を中

心に授業中に問題を解くことにより、有機化学の基本的な

反応機構を理解できるようにする。また、生化学における
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反応についても、有機化学的な視点から概説する。以上の

講義内容を理解する事により、食品化学にみられる様々な

化学反応について、その反応機構を有機化学的な視点から

考える事ができる力をつける事を本講義の目的とする。

〔到達目標〕
1. 酸素および窒素を含む官能基で構成された化合物の構造

式と名称を書く事ができる。

2. アルコール、フェノール、およびエーテルの反応を説明

できる。

3. カルボニル化合物の反応とアミン化合物の性質を説明で

きる。

〔授業計画・内容（概要）〕
マクマリー有機化学概説（第7版）を参照して授業を進め

る。食品化学に関係が深い反応を中心に解説する。また、

分子模型を使って説明する事もある。

〔授業計画〕
第  1 回 序論と解説

授業の進め方、教科書の利用に関する説明、有機

化学概論の簡単な復習（立体化学など）をする。

第  2 回 アルコール、フェノール、エーテル 1
アルコール、フェノール、エーテルの命名法を解

説する（教科書pp.252-255)。水素結合と酸性度

（教科書pp.255-259）、アルコールの合成法（教科

書pp.259-263）を説明する。
第  3 回 アルコール、フェノール、エーテル 2

アルコール（教科書pp.265-271）とフェノール（教
科書pp.271-273）の反応について説明する。

第  4 回 アルコール、フェノール、エーテル 3
エーテル（教科書pp.273-276）、チオールとスルフ
ィド（教科書pp.276-278）の反応について説明す

る。第8章のまとめについても概説する。
第  5 回 アルデヒドとケトン 1

アルデヒドとケトンの命名法を解説する（教科書

pp.291-295）。アルデヒドとケトンの合成法（教科
書 pp.295-297)、水の求核付加反応（教科書

pp.297-300、302-303）を説明する。
第  6 回 アルデヒドとケトン 2

アルコール（教科書pp.303-307）、アミンの求核付
加反応（教科書pp.307-308）、共役求核付加反応

（教科書pp.310-311）について説明する。第9章の
まとめについても概説する。

第  7 回 中間試験

第6回までに学んだ事を理解しているか確認する

ために、50点満点のテストを実施する。
第  8 回 カルボン酸とその誘導体1

カルボン酸とその誘導体の命名法を解説する（教

科書pp.323-328）。カルボン酸とその誘導体の存在
と性質について説明する（教科書pp.328-330）。

第  9 回 カルボン酸とその誘導体2
カルボン酸の酸性度（教科書pp.330-311）、求核ア
シル置換反応（教科書pp.334-337）を説明する。

第 10 回 カルボン酸とその誘導体3
様々な求核アシル置換反応（教科書pp.337-347、
348-351、353-354）、カルボニル化合物のポリマー

（教科書pp.355-357）について説明する。第10章の
まとめについても概説する。

第 11 回 カルボニル化合物の反応1
ケト-エノール互変異性（教科書pp.371-375）、α水
素遺伝子の酸性度（教科書pp.377-380）について
説明する。

第 12 回 カルボニル化合物の反応2
カルボニル縮合反応とアルドール反応（教科書

pp.384-387）、生体内カルボニル反応（教科書

pp.390-392）について解説する。第11章のまとめ
についても概説する。

第 13 回 アミン　1
アミンの命名法（教科書pp.403-405）、アミンの構
造と性質（教科書pp.406-407）、アミンの塩基性度
（教科書pp.407-410）について説明する。

第 14 回 アミン 2
アミンの合成（教科書pp.410-415）、複素環アミン
（教科書pp.418-421）、アルカロイドについて説明
する（教科書pp.422-423）。第12章のまとめについ
ても概説する。

第 15 回 食品素材科学概論

これまでに学んだ事を総括するとともに、後期に

学ぶ「食品素材科学」の概略を説明する。

第 16 回 定期試験

第8回以降に学んだ事を理解しているか確認する

ために、50点満点のテストを実施する。
〔成績評価の方法〕
中間試験（50点）と定期試験（50点）の合計100点満点で評
価する。

〔予習・復習に関する指示〕
教科書に沿って授業を進めていきますので、該当する項目

に必ず目を通してくること。授業で使用する資料はmoodle
にアップするので、授業前に必ず内容を確認すること。教

科書を参照して授業を受けると共に、授業終了後は教科書

と資料を参照してノートを整理しておくこと。

〔教科書・参考書〕
マクマリー有機化学概説（第7版）
*第6版以前の教科書には本講義は対応していないので、必ず
第7版を使用すること。

〔その他履修上の注意事項〕
初日に教科書をどのように使用するのか解説するので、忘

れずに持ってくること。授業中では、例題だけではなく、

演習問題も解く事がある。「有機化学概論」よりも難しい内

容を扱うため、必ず予習と復習をして授業にのぞむこと。

〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後に対応。もしくはアポイントメントをとってB215
（食品素材科学研究室）に来ること。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
先端バイオコースを希望する場合、その基礎となる選択必

修科目の一つとなる。

〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生コース選択科目（履修の手引別表参照）
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〔キーワード〕
アルコール、フェノール、エーテル、アルデヒド、ケトン 、
カルボン酸、カルボニル化合物、アミン、反応機構、食品

素材科学

分子生物学　(Moleculer Biology)　

504

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
月曜 1限

実務経験あり
講義

村木　則文　松﨑　千秋

〔目的〕
本講義では、分子生物学の基礎であるセントラルドグマを

再確認した上で、分子メカニズムとその応用について学ぶ。

特に、タンパク質の構造形成や品質管理、生体膜輸送とい

った細胞内のプロセスについて分子レベルで理解を深める。

後半では、学んだことの応用として、応用微生物学（産業

利用・創薬）や構造生物学（構造解析・構造予測）などの

発展的な学習を通して、社会実装に直結するトピックにつ

いても取り上げる。本講義を通じて、分子生物学の視点か

ら生命現象を論理的に解釈し、多様な分野に貢献できる基

礎知識と最新の知見を身につけることを目指す。

〔到達目標〕
・生命のセントラルドグマ（複製・転写・翻訳）のプロセ

スを分子レベルで説明できる。

・タンパク質の高次構造とその形成プロセス、および細胞

内での品質管理の重要性を理解する。

・生体膜の構造と役割、物質輸送の仕組みを説明できる。

・分子生物学の基礎知識を応用し、微生物の産業利用・病

原性や構造生物学・情報科学に関するトピックを論理的に

概説できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
スライドを用いて授業を行う。生体分子の構造と機能を理

解するため、図やイラストを描きながら知識の定着を図る

ことを推奨する。また、単なる知識の習得だけでなく、基

礎的な分子生物学の学びをふまえて、病原性や創薬の仕組

み、構造予測技術などへの論理的な繋がりに着目して解説

を行う。なお、AlphaFoldを用いた構造予測の実習を通じ

て、情報科学がもたらす最新の研究手法を体験的に学ぶ。

30分程度の小テストを2回行う。
〔授業計画〕
第  1 回 分子生物学のセントラルドグマ１

ガイダンス・分子生物学の歴史と発展

第  2 回 分子生物学のセントラルドグマ２

DNAの構造と複製
第  3 回 分子生物学のセントラルドグマ３

RNAの構造と転写・翻訳
第  4 回 小テスト１＋生命の分類と系統

第  5 回 タンパク質の科学１

タンパク質の構造

第  6 回 タンパク質の科学２

タンパク質の品質管理（構造形成）

第  7 回 タンパク質の科学３

タンパク質の品質管理（分解）

第  8 回 生体膜１

膜構造と膜輸送

第  9 回 生体膜２

細菌とオルガネラ

第 10 回 小テスト２＋「今年の分子生物学をふりかえる」

年内最後の講義では、小テストを実施するととも

に、「2026年の分子生物学ニュース」を紹介する。
なお、後期の講義日程によっては、本内容の実施

回が第10回以外となる可能性がある。
第 11 回 ヒトと微生物の関わり1

大腸菌の組み換え発現系

第 12 回 ヒトと微生物の関わり2
微生物酵素の産業利用（松﨑先生担当）

第 13 回 ヒトと微生物の関わり3
ウイルスと病原性細菌

第 14 回 分子生物学と情報科学1
タンパク質の構造とその利用

第 15 回 分子生物学と情報科学2
PDBとAlphaFold（実習）

第 16 回 定期試験

〔成績評価の方法〕
受講状況10%、小課題（レポート）20%、試験70%により評

価する

〔予習・復習に関する指示〕
毎回の講義について復習することが重要である。疑問点が

あればメール等で受け付ける。翌週の講義でわかりやすい

解説を行う。学習内容の定着を図るために小テストを2回実
施する。

〔教科書・参考書〕
参考書

「理系総合のための生命科学」第5版　東京大学生命科学教

科書編集委員会　羊土社

「分子生物学15講　基礎編」 オーム社
「エッセンシャル　タンパク質工学」 講談社

“Molecular Biology of the Cell sixth edition” American Society
for Cell Biology

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後等に質問を受け付ける。それ以外ではメールで

のアポイントを要する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
「遺伝学概論」「分子生物学概論」の関連科目であり、生命

科学の基礎となる講義に位置付けられる。生命科学系の研

究室を志望する学生には履修をおすすめする。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

DNA、RNA、タンパク質、生体膜
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食品微生物学　(Food Microbiology)　

505

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
金曜 1限

実務経験なし
講義

小栁　喬

〔目的〕
微生物の分類・生態・形質等に関して基礎的事項を学習し

ながら、それらの特性が食品の製造、腐敗にどのように関

与するかを深く学ぶ。食品における微生物制御に関わる項

目や腐敗における詳細な微生物的影響にも触れつつ、さら

に発酵食品の製造方法やその中での発酵微生物の役割など

も学習し、食品微生物の有用・有害性の両方に立脚しなが

ら理解度を高めることを目標とする。以下の到達目標のも

とに講義を行う。

〔到達目標〕
1. 微生物の分類・生態・形質等に関して基礎的事項を習得

し、それらの特性が食品の製造および腐敗にどのように関

与するかを述べることができる。

2. 食品中の微生物制御に関わる総合的知識を身につけ、述

べることができる。

3. 発酵食品の製造方法や発酵微生物の役割などを明確に述

べることができる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 発酵と腐敗の違い、細菌と真菌の違い

第  2 回 微生物の大きさや細胞内の構造、微生物の細胞機

能

第  3 回 微生物の増殖特性、pH・温度・水分活性など微

生物の生育に関する諸条件

第  4 回 表現型および遺伝子型等の微生物の持つ形質と食

品への影響

第  5 回 食品の腐敗・変敗の際に微生物がもたらす作用

第  6 回 食品微生物の菌種ごとの特性と発酵・腐敗への影

響〜グラム陽性菌

第  7 回 食品微生物の菌種ごとの特性と発酵・腐敗への影

響〜グラム陰性菌

第  8 回 真菌の分類と食品にもたらす影響

第  9 回 微生物の加熱死滅特性、微生物制御に関わるパラ

メータ、食品保蔵に関わるテクノロジー

第 10 回 発酵食品の製造に関わる微生物群

第 11 回 発酵食品の分類と多様な発酵・熟成形態〜酒類等

第 12 回 発酵食品の分類と多様な発酵・熟成形態〜発酵調

味料等

第 13 回 日本および世界の様々な発酵食品と各々の製造プ

ロセス

第 14 回 水産発酵食品の種類と存在微生物の特性

第 15 回 まとめ、総括

第 16 回 試験

〔成績評価の方法〕
授業中に行う小テスト（配点 30 点）、出席態度 （配点 20
点）、最終試験 （配点 50 点） により採点をする。
採点にあたっては、微生物の生態・生理特性と、その食品

への影響に関する理解度を評価基準とする。

〔予習・復習に関する指示〕
moodle上に提示する資料を用いて、授業前後に予習復習に

励むことが望まれる。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「食品微生物学の基礎」　藤井　建夫　編著 （講談
社）

（参考書）「食品微生物の科学」　清水　潮　著 （幸書房）
「ポケット食品衛生微生物辞典」藤井　建夫　編（幸書房）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後・その他随時

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科固有科目に該当する。

食品科学科の各コースにおいて選択科目に該当する。

〔その他〕
興味を持って、食品微生物の世界を楽しみに来てください。

〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コースの履修科目（履修の手引別表参照）

フ－ドスペシャリスト養成コ－スの履修科目（履修の手引

別表参照）

〔キーワード〕

食品加工学　(Food Processing)　

506

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
木曜 1限

講義
古澤　和也

〔目的〕
食品加工とは保存性・嗜好性の向上、保健機能の付加など

によって食品の商品価値を高める技術です。乾燥や塩蔵、

発酵など古代から行われた伝統的な技術から最新の科学技

術までが用いられています。食品加工に関わる様々な技術

を理解し応用するためには、基本的な加工技術の原理を理

解したうえで、それぞれの食品の加工技術から普遍性と特

殊性を見出す能力が必要不可欠です。例えば、乾燥という

技術だけでも干物やドライソーセージなど様々な食品が作

られています。そのための乾燥技術には様々な方法があり、

共通した点とそうでない点があります。食品加工の普遍性

と特殊性という考え方を理解することで、それぞれの加工

技術についてより深みのある理解が得られるはずです。そ

のために、本講義では食品加工の基礎的な技術とその原理

ついて物理化学や生物化学などの考え方に基づいた理解を

得ることを目的とします。
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〔到達目標〕
１．食品保存の原理を説明できる。

２．殺菌技術について説明できる。

３．各種農水畜産物の加工について説明できる。

４．伝統的な加工技術と新しい加工技術を説明できる。

５．食品包装素材の特徴について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
講義はスライドと板書を適時合わせて進行してゆきます。

各回の講義内容の理解度を確認するために小テストあるい

はレポート課題の出題を毎回実施します。

〔授業計画〕
第  1 回 食品加工学の目的

この講義の目的と食品加工学およびこの講義の発

展となる講義である応用食品加工学まで含めた学

修プロセスについても説明します。以上を通し

て、食品加工学の基礎の重要性について理解しま

す。

第  2 回 食品加工の方法論

食品加工は、保存性や嗜好性、機能性など様々な

性質の向上を狙った技術です。人類はそのために

様々な加工技術を開発してきた歴史を持ちます。

この回では、人類がこれまでに開発してきた様々

な食品加工技術について簡単な説明とともに紹介

します。

第  3 回 食品加工の基礎１：力学的加工

農作物でも畜産物でも、食品原料の多くは、加工

工程において細かく切断されたり、部分ごとに分

けられたりします。これらの加工には食品を乾燥

させやすくしたり、味をしみこみやすくしたりと

いった様々な目的があります。単純に食品を細切

れにすることで、どのような効果が得られるの

か？第３回の講義ではこのような一般的な疑問に

答えられるような知識を身に着けることを目的と

します。

第  4 回 食品加工の基礎２：熱的加工

食品加工では食品材料を加熱したり冷却したり

と、熱的な加工が広く利用されています。加熱や

冷却によって食品に付着していた微生物や、食品

が内在していた酵素類の失活が引き起こされま

す。これによって食品の安全性や保存性が向上し

ます。一方で、加熱や冷却による食品の状態変化

は食品の風味や食感の変化を引き起こします。第

４回の講義では、このような熱的加工による効果

について理解することを目的とします。

第  5 回 食品加工の基礎３：化学的加工

食品加工によって食品材料に化学的な変化が生じ

ることがあります。例えば、燻煙法では燻煙に含

まれる様々な成分が食品の表面と化学反応するこ

とによって燻煙層を形成し、抗菌性の向上や風味

の変化をもたらしています。第５回の講義では食

品加工における化学変化の役割について理解する

ことを目的とします。

第  6 回 食品加工の基礎４：生化学的加工

微生物による発酵や、食品にもともと含まれてい

た酵素による化学変化など、食品加工では生物の

機能を利用した様々な加工技術も利用されていま

す。第６回の講義はこうした生化学的な食品加工

技術の役割について理解することを目的としま

す。

第  7 回 食品の状態変化1
例えばチョコレートは加熱すれば融けて、冷却す

れば固まります。このような状態変化を上手に使

うことで様々な加工食品が製造されています。食

品の状態変化は第3回から第6回までの講義で学ん
できた様々な加工によって引き起こされます。第

7回の講義では、このような食品の状態変化を理

解するうえで重要となる熱力学の考え方を理解し

ます。

第  8 回 食品の状態変化2
第7回で学んだ食品の状態変化の熱力学的な考え

方をもとに、様々な食品加工において状態変化が

どのように利用されているのかを理解します。

第  9 回 食品加工とゲル化1
かまぼこやソーセージ、チーズ、ヨーグルト、も

ち、寒天ゼリー、こんにゃく、豆腐など、思いつ

くだけでもたくさんのゲル状食品が食品加工によ

って生産されています。これらの食品の共通点は

ゲル化という現象です。それぞれのゲル状食品の

ゲル化機構はとても多様ですが、ゲルという素材

の持つ普遍的特徴の理解はゲル状食品の本質を理

解するうえで有用です。第７回の講義ではゲルの

基礎的な知識を身に着けることを目的とします。

第 10 回 食品加工とゲル化2
第７回で身に着けたゲルの基礎知識をもとに、様

々な食品の加工におけるゲル化のメカニズムやそ

の役割について理解することを目的とします。第

８回の講義では、かまぼことソーセージといった

加工肉食品におけるゲル化と、チーズやヨーグル

トといった乳製品の加工におけるゲル化の役割に

ついて理解することを目的とします。

第 11 回 食品加工とゲル化3
第７回で身に着けたゲルの基礎知識をもとに、様

々な食品の加工におけるゲル化のメカニズムやそ

の役割について理解することを目的とします。第

９回の講義では、麺類やパン作りでのゲル化の役

割や、豆腐、こんにゃくなどのゲル状食品でのゲ

ル化の役割について理解することを目的としま

す。

第 12 回 食品の包装加工１：包装材料の特徴

食品加工によって製造された食品は品質や安全性

を維持した状態で輸送し消費者に提供する必要が

あります。そのために、さまざまな食品の包装材

料が開発されています。第12回の講義では食品の
包装に利用されている様々な素材の特徴について

理解することを目的とします。

第 13 回 食品の包装加工２：さまざまな包装技術
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第13回の講義では、第12回の講義で学んだ様々な
包装材料がどのように食品の包装に利用されてい

るのかを実際の食品包装技術を例に理解します。

第 14 回 食品の規格と表示

食品加工によって製造される食品は、消費者にと

って安全であると同時に安心なものであることが

必要不可欠です。食品製造者と消費者との間の信

頼関係の構築のために、食品は一定の規格に基づ

いて製造され、そしてその規格に適合しているか

どうかを適切に表示する必要があります。第14回
の講義では、そのために国内で定められている食

品の規格と食品の表示について学びます。

第 15 回 加工食品の安全と衛生

食物は私たちの健康の維持のために必要な栄養源

となり、日常的に適切かつ安全に摂取する必要が

あります。加工食品製造者は、自らが提供する食

品が安全かつ衛生的なものであるということを順

守しなければなりません。第15回の講義では加工
食品の安全と衛生に関わる様々な課題とその対

策、法令等について理解します。

第 16 回 まとめと振り返り

これまでに学んだ講義内容を総括し、振り返るた

めのレポート課題に取り組みます。

〔成績評価の方法〕
期末試験の成績と講義全体の理解度の把握と振り返りのた

めの最終レポート課題の総合得点で成績を決定します。

〔予習・復習に関する指示〕
予習用の補足資料をmoodle上で配布します。
復習用の講義スライドをmoodle上で配布します。

〔教科書・参考書〕
参考書です。

1．西村公雄、松井徳光 編、「新　食品・栄養科学シリーズ　
ガイドライン準拠　食品加工学　第2版」化学同人 2012
2．安井勉、桐山修八 編著、葛西隆則、鮫島邦彦、塩見徳

夫、高橋史生共著「食品科学　第2版」三共出版1992
〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本講義の内容を効果的に学ぶために、食品物理化学や食品

材料学の講義内容の理解が役立ちます。また、本講義に合

わせて食品製造工学を履修することが両講義の内容の効果

的な理解につながります。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
食品加工・固形食品の加工・液状食品の加工・加工食品の

品質変化・加工と保存・食品の規格・食品表示・食品の安

全と衛生

応用食品加工学　(Applied Food Processing)　2023
年度以降

542

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

２単位 　後期
木曜 3限

実務経験なし
講義

古澤　和也

〔目的〕
この講義では食品加工学で学んだ食品加工の基礎的な技術

やその原理をもとに、実際の食品加工の工程を詳細に理解

することを目的とします。農産食品、水産食品、畜産食品、

酪農食品、発酵食品、し好品、調味料など、具体的な食品

がどのような工程で製造されているのかを、食品加工学の

基本的な理解をもとに考察できる能力を身につけます。ま

た、新しい食品加工技術として期待されている細胞農業技

術や精密発酵技術、3Dプリンティングなど次世代の食品の

加工技術についても理解を深めます。

〔到達目標〕
・具体的な加工食品の加工原理について物理化学や生物学

の観点から説明できるようになる。

・伝統食品の持続的な継承を可能とするため伝統的な食品

加工技術の科学的な理解を深める。

・細胞性食品の製造技術や、精密発酵食品、3Dプリント技

術の食品加工への応用など新しい食品加工技術についての

理解を深め、次世代の食品加工に対応できる知識を身に着

ける。

〔授業計画・内容（概要）〕
講義はスライドと板書を適時合わせて進行してゆきます。

各回の講義内容の理解度を確認するために小テストあるい

はレポート課題の出題を毎回実施します。

〔授業計画〕
第  1 回 食品加工学の学修内容の復習と応用食品加工学

の目的

食品加工学で学んだ内容の簡単な復習と応用食

品加工学で学ぶ内容の概要について説明します。

第  2 回 食品の保存・殺菌技術

加工食品の保存技術や、食品の保存性や安全性を

高める技術、そのための殺菌技術について具体的

な方法を学びます。また、実際の食品加工プロセ

スにおける実装例についても学びます。

第  3 回 農産食品の加工1：穀類の加工
米や小麦など主食となる食品の加工技術について

具体的な方法を学びます。また、実際の食品加工

プロセスでの加工技術の実装例を学びます。

第  4 回 農産食品の加工2：野菜類・豆類・果樹類の加工
大豆やそのほかの野菜類、果樹類を原料とした食

品の加工技術について具体的な方法を学びます。

また、実際の食品加工プロセスでの加工技術の実

装例を学びます。

第  5 回 水産食品の加工
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水産食品の凍結技術や水産練り製品の加工技術

について具体的な方法を学びます。水産食品の凍

結に関する先端技術についても学びます。また、

実際の食品加工プロセスでの加工技術の実装例を

学びます。

第  6 回 畜産食品の加工

畜産動物から枝肉の状態までの加工工程や、畜産

加工食品の具体的な加工工程について具体的な方

法を学びます。また、実際の食品加工プロセスで

の加工技術の実装例を学びます。

第  7 回 酪農食品の加工

飲用乳や乳製品の具体的な加工技術について学び

ます。また、実際の食品加工プロセスでの加工技

術の実装例を学びます。

第  8 回 卵の加工

卵を利用した食品の具体的な加工技術について学

びます。また、実際の食品加工プロセスでの加工

技術の実装例を学びます。

第  9 回 調味料の加工

サラダ油などの調味油脂や、醤油、香辛料などの

調味料などの具体的な加工技術について学びま

す。また、これらの調味料の特色や食品に及ぼす

効果、そして実際の食品加工プロセスについても

学びます。

第 10 回 嗜好品の加工（飲料・菓子類）

飲用乳以外の飲料（酒類を含む）や、菓子類の具

体的な加工技術について学びます。また、実際の

食品加工プロセスでの加工技術の実装例を学びま

す。

第 11 回 新しい食品加工技術１：細胞農業と精密発酵

細胞培養によって生産される動物細胞を原料とす

る食品加工技術を細胞農業と呼びます。培養細胞

と材料を組み合わせて再生組織を作る組織工学技

術や、それを応用した培養肉製造技術について学

びます。また、カビやキノコ類などの微生物の培

養技術と遺伝子操作技術を組み合わせた精密発

酵技術を応用した食品加工技術についても学びま

す。

第 12 回 新しい食品加工技術２：3次元プリンティング技
術の食品加工への応用

三次元プリンティング技術は、3DCADなどで構

築された3Dモデルを設計図として3Dプリンター
により造形する技術です。食べられる3Dプリン

ターのインクを利用することで緻密な構造制御が

なされた加工食品を生産する新しい食品加工技術

として期待されています。3Dプリンターの種類

や仕組み、食べられるインクの種類、実装例など

についても学びます。

第 13 回 食品加工による食感制御1：硬さと粘度
食品のおいしさの半分以上は食感で決定されると

いわれています。そのため、食感を制御する技術

は極めて重要です。このような技術を適切に運用

するためには、食品の力学的な物性を理解する必

要があります。そのために、食品の物性の基礎と

なる硬さや粘っこさがどのような性質なのかにつ

いて理解します。

第 14 回 食品加工による食感制御2：粘弾性
多くの食品の力学的な性質は、弾性と粘性の両方

の性質を持ちます。このような性質を粘弾性と呼

びます。粘弾性を持つ物質の特徴や、食感に及ぼ

す効果、粘弾性の理論的な取り扱い方法などにつ

いて学びます。

第 15 回 食品加工による食感制御：食品の食感制御

食品の加工条件が食感に及ぼす効果や、食感を積

極的に制御するためにも地位られている増粘多糖

類を用いた食感制御、嚥下困難者に対応した嚥下

食などについても学びます。

第 16 回 まとめと振り返り

これまでに学んだ内容のまとめと振り返りを行い

ます。そのために、最終レポート課題に取り組み

ます。

〔成績評価の方法〕
期末試験の成績と講義全体の理解度の把握と振り返りのた

めの最終レポート課題の総合得点で成績を評価します。

〔予習・復習に関する指示〕
予習用の補足資料をmoodle上で配布します。
復習用の講義スライドをmoodle上で配布します。

〔教科書・参考書〕
参考書です。

1．西村公雄、松井徳光 編、「新　食品・栄養科学シリーズ　
ガイドライン準拠　食品加工学　第2版」化学同人 2012
2．安井勉、桐山修八 編著、葛西隆則、鮫島邦彦、塩見徳

夫、高橋史生共著「食品科学　第2版」三共出版1992
3．吉富愛望アビガイル、鈴木健夫、井形彬監修「細胞性食
品の将来展望」AndTech 2023

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後およびアポイントを取った時間など

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
本講義の内容は食品加工学の理解を前提としております。

本講義の内容を効果的に学ぶために、食品物理化学や食品

材料学の講義内容の理解が役立ちます。また、本講義に合

わせて食品製造工学を履修することが両講義の内容の効果

的な理解につながります。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
食品加工、伝統食品、細胞農業、精密発酵、3Dプリンティ
ング、食感の定量評価、レオロジー、ユニバーサルデザイ

ンフード
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食品製造工学　(Engineering of Food
Manufacture)　

507

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
火曜 3限

実務経験なし
講義

島　元啓

〔目的〕
　他の物質生産工程と比較しながら、食品製造・加工過程

のもつ際立った特徴について理解を深めた後、食品製造・

加工過程において特に重要な単位操作をとりあげ、その基

礎と、構築及び設計において必要な事項を理解する。それ

らの主な操作は、殺菌、蒸発・凍結・膜の各濃縮、噴霧・

凍結乾燥である。また、食品のテクスチャーに関連して、

ゲル化、エマルション化、結晶化などの相変化・界面現象

と粘弾性挙動の原理について把握する。

〔到達目標〕
1. 食品製造・加工過程の単位操作の特徴を説明できる。
2. 殺菌操作の概念と特徴を説明できる。
3. 各濃縮操作の概念と特徴を説明できる。
4. 乾燥操作の概念と特徴を説明できる。
5. 新しい食品加工法などの概念と特徴を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　食品製造・加工過程における重要な単位操作である、殺

菌、伝熱・熱交換操作、濃縮、乾燥についてその理論から

実際の装置の特性まで広く学ぶ。さらに、レオロジーや機

械的分離を学び、新しい食品加工法であるエクストルージ

ョンクッキングや超臨界流体抽出などを解説する。

　講義では、教科書及び板書、配布資料を用いる。演習問

題を講義中に実施、あるいは宿題として復習に用いる。

〔授業計画〕
第  1 回 序論

食品製造・加工操作の特徴について学ぶ。

第  2 回 殺菌操作１ 殺菌の特徴
食品製造において特徴的な単位操作である殺菌操

作について学ぶ。

第  3 回 殺菌操作２ 殺菌の速度論
殺菌操作の定量的な取り扱いにおいて重要な殺菌

の速度論について学ぶ。

第  4 回 伝熱及び熱交換操作

食品の加熱や冷却に用いられる熱交換装置や非定

常伝熱を含む伝熱理論について学ぶ。

第  5 回 殺菌時間の計算法

殺菌の速度論や殺菌装置の伝熱特性に基づいた殺

菌時間の計算法について学ぶ。

第  6 回 濃縮操作１ 濃縮操作の原理、蒸発濃縮
食品原料から水を除く濃縮操作の原理及び濃縮の

エネルギー論の概要を学んだのち、蒸発濃縮につ

いて学ぶ。

第  7 回 濃縮操作２ 凍結濃縮

食品原料中の水を凍結させて氷を生じ、その氷を

取り除いて濃縮する凍結濃縮について学ぶ。

第  8 回 濃縮操作３ 膜濃縮
膜を用いて食品成分を分離または濃縮する膜濃縮

について学ぶ。

第  9 回 乾燥操作１ 湿度図表と乾燥理論
乾燥操作において重要な湿度図表及び乾燥に関連

する諸量と理論について学ぶ。

第 10 回 乾燥操作２ 乾燥装置、噴霧乾燥
乾燥装置及び噴霧乾燥について学ぶ。

第 11 回 乾燥操作３ 凍結乾燥
凍結した食品をそのまま乾燥させる凍結乾燥の理

論及び装置について学ぶ。

第 12 回 乾燥操作４ 芳香成分の保持
乾燥過程における芳香成分の保持について学ぶ。

第 13 回 新しい食品加工法

エクストルージョンクッキングや超臨界流体抽出

などの新しい食品の加工操作について学ぶ。

第 14 回 機械的分離

食品成分の機械的な分離操作であるろ過操作及び

遠心分離操作について学ぶ。

第 15 回 レオロジー及び界面現象

食品の多様な粘弾性を説明するレオロジー、相変

化、油水などの相互に溶解しない成分が共存する

状態でのエマルション化などについて学ぶ。

第 16 回 期末試験

講義内容に基づき、食品製造工学に関する理解を

問う試験を行う。

〔成績評価の方法〕
　試験 50％、課題提出など 50％ で評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
　既習内容について理解を深めて準備とすること。また、

配付する演習問題等の課題を指示に従って提出すること。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「食品工学」、日本食品工学会 編、朝倉書店。
〔その他履修上の注意事項〕
　食品製造・調理実験の受講予定者は、本講義を受講する

ことが望ましい。また、本講義の受講予定者は、あらかじ

め生物工学概論を受講しておくことが望ましい。

〔オフィスアワーの設定〕
　授業後に受け付ける。それ以外の場合は、アポイントメ

ントにより対応（shima@ishikawa-pu.ac.jp）。
〔カリキュラムの中の位置づけ〕
　食品の製造や加工の過程で広く用いられる種々の単位操

作について学び、その特性を理解することを目的とした講

義である。

〔その他〕
　必要に応じて資料を配布する。

〔資格関係〕
　中学校及び高等学校教諭一種免許状（農業）の取得にお

ける、教科に関する専門的事項に関する科目の選択科目で

ある（履修の手引別表参照）。

　食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格の取得に

おける、C群の選択必修科目である。

26



　フードスペシャリスト資格認定試験の受験資格の取得に

おける、選択科目である。

〔キーワード〕
　食品製造工学、殺菌、濃縮、乾燥、新しい食品加工法、

機械的分離。

食品材料学　(Utilization of Food Resources)　

508

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
水曜 1限

実務経験なし
講義

長野　隆男

〔目的〕
私たちは食品として、農畜水産物を直接にあるいは加工・

貯蔵・調理して利用している。食品素材として用いられる

多種多様な農畜水産物について、その種類、原産地、伝搬

の歴史、食品となる部分の構造および物理学的性質を述べ

たあと、それらの素材を利用した様々な加工品を紹介し、

その製造原理と製造方法を解説する。

〔到達目標〕
（1）　食品素材の種類、特性および利用法を理解し、説明で
きる。

（2）　食品がどのような素材からどのようにして作られるか
説明できる。

（3）　加工食品の製造原理を説明できる。
〔授業計画・内容（概要）〕
教科書をもとに作成したプリントを用いて講義を進める。

また、問題に各自で取り組むことで内容の理解を深める。

〔授業計画〕
第  1 回 食品材料学とは

食品材料学について概説するとともに、その重要

性を学ぶ。

第  2 回 穀類（1）
こめとこむぎ、及びそれらの利用について学ぶ。

第  3 回 穀類（2）
おおむぎ、とうもろこし、そば、及びそれらの利

用について学ぶ。

第  4 回 いも類

じゃがいも、さつまいも、やまのいも、こんにゃ

く等のいも類、及びそれらの利用について学ぶ。

第  5 回 豆類

だいず、あずき、いんげんまめ、えんどうまめ等

の豆類、 及びそれらの利用について学ぶ。
第  6 回 野菜類

野菜類の概要、成分、主な野菜について学ぶ。

第  7 回 果実類

果実類の分類、成分、収穫後の生理変化と貯蔵 、
代表的な果実の特徴について学ぶ。

第  8 回 植物性食品

植物性食品について試験を行い、理解を深める。

第  9 回 きのこ、藻類

きのこについては、概要、成分、主なきのこを、

藻類については、概要、成分、主な藻類を学ぶ。

第 10 回 肉類

食肉の種類と特徴、枝肉、食肉の構造、成分、食

肉の熟成と成分変化、食肉の利用について学ぶ。

第 11 回 乳類

牛乳の成分、飲用乳、発酵乳、チーズ、クリー

ム、バター、アイスクリーム、粉乳、練乳につい

て学ぶ。

第 12 回 卵類

鶏卵の構造、成分、鶏卵の特性について学ぶ。

第 13 回 魚介類

魚介類の分類、成分、死後変化、魚介類の利用に

ついて学ぶ。

第 14 回 食用油脂と甘味料

食用油脂の分類、製造と精製、植物性油脂、動物

性油脂、加工油脂とそれらの利用について学ぶ。

糖質系甘味料、糖アルコール、オリゴ糖、非糖質

系甘味料、非糖質系人工甘味料とそれらの利用に

ついて学ぶ。

第 15 回 香辛料と嗜好飲料

香辛料については、辛味性香辛料、芳香性香辛

料、着色性香辛料を、嗜好飲料については、アル

コール飲料を除く茶、コーヒー、ココア、清涼飲

料を学ぶ。

第 16 回 試験

試験を行い、授業の理解度をみる。

〔成績評価の方法〕
試験70%、受講態度と課題30%、計100％で評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：　教科書をあらかじめ読んでおくこと。

復習：　授業中に与えられた課題に取り組むこと。

〔教科書・参考書〕
教科書：「食品学」第2版、栄養科学 ファウンデーションシ
リーズ、和泉秀彦・三宅義明・舘和彦編 （朝倉書店）
教材：必要に応じてプリントを配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
食品素材の種類、特性および利用法を学びます。興味をも

って学習しましょう。

〔オフィスアワーの設定〕
講義後、またはアポイントメントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
プリントを配布して講義を進める。

〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

フードスペシャリスト養成コース履修科目

〔キーワード〕
農産物、畜産物、食品素材
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食品化学　(Food Chemistry)　

509

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
火曜 2限

実務経験なし
講義

小関　喬平

〔目的〕
本講義では、食品の成分、味、色、香り、有害成分、食品

成分の変化などについて解説し、食品について化学的視点

から理解することを目標とする。

〔到達目標〕
（1）食品成分について化学的に説明できる。
（2）食品の味・香り・有害成分について化学的に説明できる。
（3）食品の調理や保存による食品成分の化学的な変化を説

明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書と配布プリントを中心に授業を進める。毎授業後に

小テストを実施し、理解度を確認する。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション

人間と食物について概説する。

第  2 回 水分含量と水分活性

水分含量と水分活性について概説する。

第  3 回 糖質（炭水化物）

食品に含まれる糖質について概説する。

第  4 回 脂質①

食品に含まれる脂肪酸について概説する。

第  5 回 脂質②

食品に含まれる脂質のケン化価およびヨウ素価、

脂質の酸化について概説する。

第  6 回 タンパク質①

アミノ酸の化学的特性とペプチド結合について概

説する。

第  7 回 タンパク質②

タンパク質の1〜4次構造について概説する。
第  8 回 脂溶性ビタミン

食品中の脂溶性ビタミンについて概説する。

第  9 回 水溶性ビタミン

食品中の水溶性ビタミンについて概説する。

第 10 回 ミネラル

食品中のミネラルについて概説する。

第 11 回 食品中の有害成分

食品中の有害成分について概説する。

第 12 回 日本食品成分表、食品の機能と表示

日本食品成分表、食品の機能と表示について概説

する。

第 13 回 食品の栄養価

食品の栄養価について概説する。

第 14 回 食品中の成分の変化

調理による食品中の主要成分の変化について概説

する。

第 15 回 問題演習

食品化学に関する問題演習を実施する。

第 16 回 期末試験

〔成績評価の方法〕
・期末試験（70点）・小テスト（30点）

〔予習・復習に関する指示〕
予習：教科書または事前に配布する資料に目を通しておく

こと。

復習：学習内容についてポイントを整理しておくこと。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「 エッセンシャル 食品化学 」(講談社) 中村 宜督,
榊原 啓之, 室田 佳恵子 (著, 編集)

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後、随時受け付ける。

また、在室であればいつでも可能とする。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の選択科目

食の６次産業化プロデューサー必須科目（食品科学科）

〔キーワード〕
人間と食品、食品の主要成分、食品化学

食品機能学　(Food Functionality)　

510

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
木曜 2限

実務経験あり
講義

松本　健司

〔目的〕
食品の有する機能性について作用メカニズムとともに理解

することを目的とする。特に、三次機能である生体調節機

能および関係する疾患や人体の構造と生理機能についての

知識を習得する。さらに、食品における機能性表示や医薬

品と食品との違いについて学ぶとともに市場に溢れる健康

食品についての問題点について考える。

〔到達目標〕
(1) 食品が有する3 つの機能について説明できる。
(2) 保健機能食品制度を説明できる。
(3) 各生体調節機能について作用メカニズムを含めて説明で
きる。

(4) 生理機能別に人体の構造を説明できる。
(5) 生活習慣病について説明できる。
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〔授業計画・内容（概要）〕
事前に資料を配布し、予習を行ってもらう。講義では食品

成分がどのようにして疾病予防などの生理作用を発揮する

かについて説明する。また、関連する研究について紹介す

る。講義は配布資料の穴埋め形式で行い、講義開始時に前

回講義の復習として小テストを実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 食品の３つの機能

食品が有する３つの機能（栄養面・嗜好面・生体

調節面）について学習する。また、人体の構造に

ついて消化器系や循環器系などの系統について学

習する。

第  2 回 機能性食品について

日本と米国における食品の機能性研究、保健機能

食品制度いについて学習するとともに、食品と医

薬品における表示、摂取方法などの違いについて

学習する。また、栄養素の吸収について血管を介

した門脈経路とリンパ管経路について学習する。

第  3 回 生活習慣病とメタボリックシンドローム

生活習慣病の要因や問題点、メタボリックシンド

ローム、肥満、脂肪組織について学習する。

第  4 回 酸化ストレスと抗酸化能

活性酸素種と活性酸素種に対する防御系、酸化ス

トレスが体に及ぼす影響について学習する。ま

た、酸化ストレスの研究方法について学習する。

第  5 回 脂質代謝系

血中コレステロールや中性脂肪の低減に役立つ食

品成分について、食品中の脂質の吸収とリポタン

パク質、脂質代謝系に関する疾患を含めて学習す

る。

第  6 回 糖代謝系

糖尿病とその合併症について学習する。また、食

後血糖値の上昇を抑える食品成分について、食品

中の糖質の消化と吸収について学習する。

第  7 回 循環器系

血圧低下作用と血液凝固抑制作用を有する食品

成分について、循環器系の疾患と血圧の調節機構

を含めて学習する。

第  8 回 免疫系

生体の防御システムと腸管免疫、アレルギーにつ

いて学習する。また、 免疫力を高める食品成分、
アレルギーに有効な食品成分とプロバイオティク

ス、プレバイオティクスについて学習する。

第  9 回 内分泌系

ホルモンを分泌する内分泌機関について学習す

る。また、大豆イソフラボンやメラトニンなど内

分泌系に影響を与える食品成分について、内分泌

に係る臓器を含めて学習する。

第 10 回 筋・骨格系・皮膚・脳神経系

骨格筋や骨、歯の健康に役立つ食品成分につい

て、骨格筋と骨の構造、虫歯の原因を含めて学習

するとともに、長寿社会に求められるロコモティ

ブシンドロームやフレイル予防について考える。

また、皮膚の健康や脳の老化に対して有効な食品

成分について、皮膚の構造や脳神経系の特徴を含

めて学習する。

第 11 回 加齢と老化

老化予防に有効と考えられる食品成分について、

加齢と老化の違いや老化に伴う疾患を含めて学習

する。

第 12 回 機能性成分の摂取量と有効性、食品機能研究

機能性成分の有効性について閾値や副作用を含め

て学習する。また、食品機能研究における作用メ

カニズムの解析方法について学習する。

第 13 回 食品機能研究の紹介

地域特産物の高付加価値化、植物成分の機能性研

究、機能性を有する食品の開発についての研究を

紹介する。

第 14 回 総復習1
食品の3つの機能から酸化ストレスまでの復習を

行う。

第 15 回 総復習2
脂質代謝系から機能性成分の摂取量と有効性ま

での復習を行う。

第 16 回 試験

〔成績評価の方法〕
定期試験90％
授業中の態度10％

〔予習・復習に関する指示〕
予習：事前に配布された資料を読んでおく。

復習：学んだ内容のポイントを整理する。

　　　関連のある特定保健用食品などの機能性食品につい

て調べる。

〔教科書・参考書〕
必要に応じてプリントを配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科では食品の製造・安全・機能を軸としたカリキ

ュラムを組んでいる。本講義では食の機能についての知識

を習得するために必要な人体の構造や疾患、食品成分の生

体調節能について学習する。

〔その他〕
実務経験に関して：これまでに公設試験場に勤務し、企業

と共同で機能性食品の開発を実施した経験を有する。機能

性食品の開発において取り組んだ研究についても講義の内

容に含む。

〔資格関係〕
フードスペシャリスト資格の選択科目

教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生コースE群（その他関連科目）
〔キーワード〕
食品機能、人体の構造、疾患予防
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食品栄養学　(Food Nutrition)　

511

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
水曜 2限

実務経験なし
講義

吉城　由美子

〔目的〕
健康に生きるための栄養現象を、科学的かつ総合的に解明

するための基礎知識を習得し、ライフステージに応じた食

生活への応用と実践について学ぶ。また、糖尿病、脂質代

謝異常症、高血圧症をはじめとする生活習慣病の成り立ち

とその食事療法について学ぶ。

〔到達目標〕
1. 新生児期、 乳幼児期における生理的変化と食事について

説明できる。

2. 食物アレルギーの発症メカニズムとその緩和方法につい

て説明できる。

3. 骨の形成に必要な栄養成分について説明できる。
4. 糖尿病、脂質代謝異常症、高血圧症の成り立ちとその食

事療法について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
配布プリントを中心に講義を進める。

〔授業計画〕
第  1 回 栄養学とは

民間で行われている検定問題の出題と解説を通

し、栄養学の講義全体の概要について学ぶ。

第  2 回 新生児の栄養（1）
私たちが生まれて間もなく経験する生理機能の変

化と栄養の関係について学ぶ。

第  3 回 新生児の栄養（2）
新生児が直面する先天性代謝異常（ガラクトース

血症、ホモシスチン尿症、メープルシロップ尿

症、フェニルアラニン尿症）とその食事療法につ

いて学ぶ。

第  4 回 乳児期の栄養（1）
初めて口にする固形食への転換（離乳食）を幼児

期における消化器系の発達の観点から学ぶ。

第  5 回 乳児期の栄養（2）
乳児期に気を付けたい食品、脱水症、補水治療に

ついて学ぶ。

第  6 回 食物アレルギー（1）
免疫システムについて概説し、乳幼児期と食物ア

レルギーの関係、 衛生仮説、仮性アレルゲンな

どについて学ぶ。

第  7 回 食物アレルギー（2）
免疫システムについて概説し、乳幼児期と食物ア

レルギーの関係、 衛生仮説、仮性アレルゲンな

どについて学ぶ。

第  8 回 骨の発達と栄養

骨の発達段階と骨の成長に必要な栄養成分、機能

性、ビタミンDの体内合成について学ぶ。
第  9 回 試験（1）

第2回〜第8回講義の小テストを中心に試験を行

う。

第 10 回 糖尿病（1）
肝臓、脂肪組織、筋肉における糖の代謝とインス

リンの作用について概説し、糖尿病の発症メカニ

ズムを学ぶ。

第 11 回 糖尿病（2）
肝臓、脂肪組織、筋肉における糖の代謝とインス

リンの作用について概説し、糖尿病の発症メカニ

ズムを学ぶ。

第 12 回 糖尿病（3）
高血糖状態を改善し、合併症を予防するための食

事療法と運動療法、そのメカニズムについて学

ぶ。

第 13 回 脂質代謝異常症（1）
脂質の消化と吸収、リポタンパク質の形成、肝臓

での代謝について概説する。

第 14 回 脂質代謝異常症（2）
動脈硬化の発症メカニズムと動脈硬化を予防する

ための食品成分について学ぶ。

第 15 回 バランスの取れた食事

栄養素バランスとエネルギー産生栄養バランスに

ついて概説し、動脈硬化と高血圧症を予防する献

立のたて方について学ぶ。

第 16 回 試験（2）
第10回〜第15回講義の小テストを中心に試験を行
う。

〔成績評価の方法〕
試験：80％、　提出物、受講態度など：20％で評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
復習：小テスト（moodle）の内容を把握する。

〔教科書・参考書〕
教材としてプリントを配布する。

参考図書などについては講義中に説明する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後、随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
栄養学を各ライフステージごとまとめている。栄養成分の

代謝と疾病、その食事療法について網羅した講義内容であ

る。食品科学科の基礎科目である。

〔その他〕
特になし。

〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コースの選択科目

フードスペシャリスト養成コースの選択科目

〔キーワード〕
栄養学、応用栄養学、食事療法
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食品管理学　(Food Management)　

512

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
金曜 2限

実務経験なし
講義

中口　義次

〔目的〕
　食をめぐる問題は我々の生存にとって最も基本的で大切

な問題であり、「食は命である」ともいわれる。大量生産・

大量消費の現代の食生活では、食品管理は国民が安全な食

品の提供を受けるために必要なことである。それゆえ食品

製造業者は、HACCP の考えに基づいて安全な食品の製造・
加工を行っている。そこで本講義では、HACCP の原理、食
品有害微生物の理解とそれらへの対策を中心に解説する。

〔到達目標〕
1. HACCP について、その成り立ち及び意義が説明できる。
2. 主要な食品有害微生物について説明できる。
3. 食品製造現場において必要な衛生管理全般を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　教科書をもとに作製したスライドやプリントを利用して

講義を進める。また、食品衛生管理に関係する最近の話題

についても紹介し、総合的に講義を実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 HACCPの成り立ちと国際的な枠組み

　食品衛生行政及び食品製造現場で重要な

HACCPの成立の経緯と国際的な枠組みについて

学習する。

第  2 回 HACCPの7原則12手順とは？
　HACCPを構成する7原則12手順について、全体
を理解し、さらに手順1から5の内容と関連を学習
する。

第  3 回 HACCPの7原則12手順とは？
　HACCPを構成する7原則12手順について、全体
を理解し、さらに原則1から7及び手順6から12の
内容と関連を学習する。

第  4 回 HACCPに関連する一般的衛生管理プログラム
　HACCPを下支えするために重要な一般的衛生

管理プログラムにおいて、特に、ハード面（施設

設備）での取り組みについて学習する。

第  5 回 HACCPに関連する一般的衛生管理プログラム
　HACCPを下支えするために重要な一般的衛生

管理プログラムにおいて、特に、ソフト面（衛生

教育、衛生管理）での取り組みについて学習す

る。

第  6 回 洗浄・殺菌の定義と効果

　微生物制御において重要な洗浄・殺菌について

定義、意義や効果を学習する。

第  7 回 食品に関連する微生物とその増殖に関わる要因

　微生物の種類（ウイルス、細菌、寄生虫）につ

いて学ぶと共に、有害微生物と有用微生物の違い

を学習する。

第  8 回 食品に関連する微生物とその増殖に関わる要因

　食中毒の発生状況を理解すると同時に、食品と

食中毒病原体の関係を学習する。

第  9 回 食品に関連する微生物とその増殖に関わる要因

　食品と食中毒病原体の関係を理解すると同時

に、各種の食中毒病原体の特徴を学習する。

第 10 回 食品に関連する微生物とその増殖に関わる要因

　微生物の増殖と増殖要因について、内部要因と

外部要因に区別して理解し、食品との関連を学習

する。

第 11 回 微生物の検査法

　大量調理施設や食品検査の現場で使用されてい

る微生物の簡易検査法（スタンプ法、ふき取り

法、落下菌法など）について、それらの使用目的

と用途を学習する。

第 12 回 清浄度モニタリング

　清浄度モニタリングをする意義を理解し、実際

の現場で使用されている方法を学習する。

第 13 回 衛生学的手洗い

　食品製造現場で最も基本であり、かつ重要な手

洗いについて、日常の手洗いと衛生学的な手洗い

の違いを学習する。

第 14 回 HACCPシステム導入の手順とポイント
　これまで学習してきた内容を総括的に結び付け

て、実際の現場でのHACCP導入の有効性や問題

点について学習する。

第 15 回 まとめ（授業全般の関連付けと復習）

　これまでの各論について復習しながら、関連に

ついて学習する。

第 16 回 試験

　これまでの講義の内容から、HACCPや微生物

を中心とした食品管理についての重要な項目につ

いて試験を行う。

〔成績評価の方法〕
　試験80%、授業態度など20%

〔予習・復習に関する指示〕
　予習︓可能であれば参考書をあらかじめ読んでおくこと
　復習︓配布された資料について理解を深めること

〔教科書・参考書〕
＜参考書＞

　「管理栄養士のための大量調理施設の衛生管理」 樫尾一監
修、矢野俊博など著（幸書房）

※増刷予定がないと出版社から聞いているため、学内での販
売は行われない予定である。譲り受けたり、インターネッ

ト経由などで入手可能な場合は入手してください。この書

籍がなくても授業を受けることができるように配布資料を

準備します。

　「食品の安全を創るHACCP」日本食品衛生協会
　「食品の安全を創るHACCPプラン作成ガイド」日本食品衛
生協会

〔その他履修上の注意事項〕
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〔オフィスアワーの設定〕
　講義終了後及び随時（事前に連絡してもらった方がスム

ーズです）

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
　食品の安全性について理解を深めることで、食品製造現

場で必要とされる食品衛生の基礎が身につくと同時に、実

際の食品製造現場で必要とされる知識を身につけることが

できる。

〔その他〕
　食品製造現場において、安全管理と品質管理が求められ

ています。本講義では食品の衛生管理やHACCP に重点をお
いて解説します。我々が日常購入する食品の安全管理に興

味を持って、消費者及び製造者の立場に立って積極的に学

んでください。

〔資格関係〕
　食品衛生管理者及び食品衛生監視員（選択）

　フードスペシャリスト（選択）

　食の６次産業化プロデューサー（食品科学科６次産業化

コース必須）

　教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

　

〔キーワード〕
　HACCP、食中毒、微生物、清浄度検査、食品管理、一般

的衛生管理プログラム

食品分析学　(Food Analysis)　

513

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
火曜 2限

実務経験あり
講義

関口　光広

〔目的〕
食品の体へ及ぼす影響への関心が高まる中、分析を用いた

その評価の意義は上昇しています。そのため、食品の分析

を行う意義、必要性を理解するとともに、そのために必要

な化学的な知識を理解することを第一目的とします。さら

に、食品を構成している主要成分および微量成分の分析方

法について、それぞれの基礎となる理論や原理も含めた習

得も目指します。また、データの取り扱いについて、倫理

な側面を含めて考えらえるようになることも目指します。

〔到達目標〕
（1）食品分析の必要性について理解する。
（2）成分の分離方法について理解する。
（3）食品成分の分析方法と原理を説明できる。
（4）吸光と蛍光を理解する。
（5）データの取り扱いを正しく行う事が出来る。
〔授業計画・内容（概要）〕
食品中に含まれている各成分の特徴を理解し、それらを分

離、分析する方法を解説する。後半には分光学、およびデ

ータ（数字）の取り扱いについて解説する。説明は教科書

とパワーポイント資料を利用する。また、グループディス

カッションも実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション

本講義の目的を理解するとともに、食品分析の必

要性について考える

第  2 回 分析の基礎（1）
分析と研究倫理について考える

第  3 回 分析の基礎（2）
食品分析を行う上で必要な化学的知識を学習する

（数値の取り扱い、基礎化学など）

第  4 回 分光学（1）
物質の吸光、ランベルト-ベールの法則について

解説する

第  5 回 分光学（2）
蛍光、原子吸光分析について解説する

第  6 回 物質の精製（1）
抽出、分配、分離の基礎を解説する

第  7 回 物質の精製（2）
クロマトグラフィーの基礎について解説する

第  8 回 物質の精製（3）
ガスクロマトグラフィー、高速液体クロマトグラ

フィーについて解説する

第  9 回 物質の精製（4）
電気泳動について解説する

第 10 回 食品分析（1）　基礎と水分の分析
食品に含まれている成分を学習し、水分の分析法

について解説する

第 11 回 食品分析（2）　ケルダール法と脂質分析
食品中のタンパク質と脂質の分析法について解説

する

第 12 回 食品分析（3）　食物繊維、炭水化物
食品中の 食物繊維、炭水化物の分析法について

解説する

第 13 回 食品分析（4）　熱量、灰分
食品中の 熱量、灰分の分析法について解説する

第 14 回 食品分析の実際

14回までの学習した内容を踏まえ、具体的な食品
分析実施例を解説する

第 15 回 総合学習

1－14回のまとめを行う
第 16 回 期末テスト

〔成績評価の方法〕
期末テスト 60%
受講態度・演習提出 40%

〔予習・復習に関する指示〕
（予習）テキストに目を通しておく

（復習）授業で行った内容を整理し、理解する

〔教科書・参考書〕
（教科書）「食品分析化学」　新藤一敏・森光康次郎　編（東

京化学同人）

（教材）理解を深めるため、補助資料としてプリントを配布

する。

〔その他履修上の注意事項〕
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〔オフィスアワーの設定〕
いつでも可能。気兼ねなく。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科では食品の製造・安全・機能を軸としたカリキ

ュラムを組んでいる。本講義では食の分析を行うための基

礎的知識を学習することを目的とする。

〔その他〕
実務経験に関して：これまでに医薬品企業に勤務し、創薬

研究と技術開発研究を行ってきた経験を有する。実例を踏

まえたデータの取り扱い方の紹介、様々な業界での分析の

利用について実例を踏まえて紹介する。

〔資格関係〕
フードスペシャリスト養成コースの選択科目

食品衛生コース（食品衛生管理者及び食品衛生監視員）の

履修科目の１つ

教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕
食品成分、分析化学、分離分析、分光学

食品衛生学　(Food Hygiene)　

514

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
木曜 2限

実務経験あり
講義

西本　壮吾

〔目的〕
私達が摂取する食品は種々の機能を有するだけでなく、安

全であることが必須である。しかしながら、食品には化学

物質や製造・保管過程の微生物・異物混入等によって、重

大な健康被害を引き起こす危険性が存在する。本講義では、

食品の安全について正しく理解することが学習目的である。

食料の一次生産から加工・流通・調理を経て摂取されるま

での過程で発生する食品の安全性及びリスクを総合的に理

解することを目的とする。

〔到達目標〕
（１）食中毒を引き起こす微生物の特徴を理解し説明できる。

（２）食品の安全を脅かす食中毒以外のリスクについて理解

し説明できる。

（３）食品衛生に関する法律および食品保健行政を整理し説

明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
食品衛生を広範囲に理解できるように講義を進める。教科

書にある重要なポイントやキーワードは、パワーポイント

と配布資料を用いて理解を促す。講義開始時に前回の講義

内容に関する小テストを実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション：食品衛生の目的、現状

食品衛生の意義と食品の安全性・リスク分析につ

いて学習する。

第  2 回 食品衛生に関係する微生物の分類、性質

食品衛生に関わる微生物について学習し、体系的

に理解する。

第  3 回 微生物による食品の変質・腐敗

食品の腐敗・変質を理解し、関連する微生物と反

応について学習する。また、食品腐敗の評価法に

ついて学ぶ。

第  4 回 食品の変質防止

様々な食品の変質防止法について学習する。ま

た、食品加工過程で生じる反応や物質について学

ぶ。

第  5 回 食中毒の原因別分類、発生状況

食中毒の分類について理解し、原因や発生状況、

発生時の対応について学習する。また、食中毒原

因食品の推定法について学ぶ。

第  6 回 細菌性食中毒の原因菌とその予防（1）
細菌性食中毒の原因菌について、特徴と予防を学

ぶ。また、産生毒素の特徴を理解する。

第  7 回 細菌性食中毒の原因菌とその予防（2）
細菌性食中毒の原因菌について、特徴と予防を学

ぶ。また、産生毒素の特徴を理解する。

第  8 回 ウイルス性食中毒、寄生虫

ウイルスの汚染・感染経路について理解し、特徴

を把握する。また、食品を通じて体内に侵入する

寄生虫について、特徴と生活環を理解する。

第  9 回 アレルギー様食中毒、化学物質による食中毒、自

然毒による食中毒

食中毒発生原因である細菌とウイルス以外の食中

毒原因について学習する。

第 10 回 有害物質による食品の汚染、放射性物質

環境中の有害化学物質と食物連鎖による蓄積・生

物濃縮について理解し、安全基準について学習す

る。

第 11 回 農薬による食品の汚染、食物アレルゲン、食品中

の異物・害虫

農薬使用に関する制度と毒性試験・安全性試験に

ついて理解する。また、食物アレルギーや食品に

混入する異物・害虫について学習する。

第 12 回 食品添加物

食品添加物の法的な定義や用途を理解する。ま

た、食品添加物の使用基準について学習する。

第 13 回 食品の表示、遺伝子組換え食品

食品表示法の要点と表示基準について理解する。

遺伝子組み換え食品と表示について学ぶ。

第 14 回 食品衛生対策（食中毒の予防、HACCP）
食品衛生対策について、予防法や施設・設備の衛

生管理の具体的対策法について学習する。

第 15 回 食品衛生関係法規と食品衛生行政

食品関連法規を体系的に理解し、食品安全基本法

の理念を理解する。食品衛生行政の推移を知り、

国と自治体の分担と連携について学習する。

第 16 回 試験

〔成績評価の方法〕
試験70％、小テスト20％、授業態度10％
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〔予習・復習に関する指示〕
次回講義開始時に知識定着のための小テストを行うので、

教科書の該当箇所及び配布資料の復習を行うこと。

〔教科書・参考書〕
新スタンダード栄養・食物シリーズ８　「食品衛生学」　一

色賢司編　（東京化学同人）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後及び随時（月〜金　9：00〜18：00）問い合わせを受
け付けます。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食品素材科学　(Biomaterials Science)　

515

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
金曜 1限

実務経験なし
講義

本多　裕司

〔目的〕
「有機化学概論」と「有機化学」学んだ知識を活用して、4
つの主要な生体分子（糖質、タンパク質、脂質および核酸）

の反応と性質を理解できるようにする。また、上記の生体

分子が、食品素材中でどのように反応しているか化学的に

考えられるようにする。

〔到達目標〕
1. グルコースなどの単糖類の基本的な構造と性質を理解す

る事ができる。

2. オリゴ糖や多糖類の基本的な構造と性質を理解する事が

できる。

3. アミノ酸の基本的な構造と性質を理解する事ができる。
4. ペプチドやタンパク質の基本的な構造と性質を理解する

事ができる。

5. 脂質と核酸の基本的な構造と性質を理解する事ができる。
6. 実際の食品素材にみられる化学反応を理解することがで

きる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書の内容に沿って、糖質、タンパク質、脂質および核

酸の構造と性質について説明します。また例題だけではな

く、演習問題も解きます。教科書を補足する資料を適宜配

布する予定です。授業中に分子模型を使って上記の分子構

造を作る事で、実際の構造を理解します。さらに上記の生

体分子を使用した食品を作る事によって、その生体分子の

食品内における役割について考察します。

〔授業計画〕
第  1 回 序論と解説（教科書に関する解説など）　

本講義の目標、授業の進め方などを解説する。

第  2 回 2-1 生体分子：糖質 1

様々な単糖を分類し、その基本構造について説明

する。糖度計を用いて、様々な物質の甘味につい

て検討する（p. 495）。Fischerの投影式を解説す

る。

第  3 回 生体分子：糖質 2
D、L糖、アルドースの立体配置、環状構造（ヘ

ミアセタール）、変旋光について説明する。

第  4 回 2-3 生体分子：糖質 3
単糖の反応（配糖体の生成、リン酸化、還元、酸

化など）について説明する。

第  5 回 2-4 生体分子：糖質 4
二糖（マルトース、セロビオース、ショ糖など）

の糖の構造と特徴について説明する。

第  6 回 2-5 生体分子：糖質 5
多糖（セルロース、澱粉（アミロースとアミロペ

クチン）、グリコーゲンなど）の構造と特徴につ

いて説明する。

第  7 回 3-1 生体分子：アミノ酸、ペプチド、タンパク質　
1
アミノ酸の基本構造と性質を説明する。必須アミ

ノ酸についても概説する。

第  8 回 3-2 生体分子：アミノ酸、ペプチド、タンパク質　
2
等電点を説明する。簡易的なカッテージチーズの

製造を通じて、その原理について考察する。

第  9 回 3-3 生体分子：アミノ酸、ペプチド、タンパク質　
3
ペプチドの構造、配列決定、合成法について説明

する。

第 10 回 3-4 生体分子：アミノ酸、ペプチド、タンパク質　
4
タンパク質の基本構造と食品にみられるタンパク

質について概説する。

第 11 回 3-5 生体分子：アミノ酸、ペプチド、タンパク質　
5
タンパク質の構造決定法、酵素の機能と精製法に

ついて説明する。

第 12 回 4-1 酵素反応速度論　1
酵素反応の取り扱い、ミカエリス・メンテン式の

取り扱いについて説明する。

第 13 回 4-2 酵素反応速度論　2
酵素反応の可逆的な阻害反応に関する取り扱いに

ついて説明する。

第 14 回 5-1 生体分子：脂質と核酸　1
脂質の定義を説明すると共に、脂肪酸の構造と油

脂の組成について概説する。様々な油脂で調製し

たバターの性質の差異を油脂の組成から考察す

る。リン脂質について概説する。マヨネーズの製

造法を解説し、エマルションについて理解を深め

る。

第 15 回 5-2 生体分子：脂質と核酸　2
核酸の構造を説明する。DNAとRNAの構造と機

能を解説する。PCR（ポリメラーゼ連鎖反応）法
の原理やうまみ調味料について概説する。
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第 16 回 定期試験

〔成績評価の方法〕
基本的に定期試験を100点満点として評価する。ただし、授
業中に小テストやレポートを課する事もあるので、それら

も考慮する事がある。

〔予習・復習に関する指示〕
教科書に沿って授業を進めていきますので、該当する項目

に必ず目を通してくること。授業で使用する資料はmoodle
にアップするので、授業前に必ず内容を確認すること。教

科書と資料を参照して授業を受けると共に、授業終了後は

教科書と資料を参照してノートを整理しておくこと。

〔教科書・参考書〕
（教科書）マクマリー有機化学概説（第7版）、東京化学同人

*第6版以前の教科書には本授業は対応していないので、必ず
第7版を使用すること。

（参考書）「食品学 食品成分と機能性 第2版」（新スタンダー
ド栄養・食物シリーズ5)、東京化学同人、「調理学」（新スタ
ンダード栄養・食物シリーズ6)、東京化学同人、「食品加工

貯蔵学」（新スタンダード栄養・食物シリーズ7)、東京化学
同人、「ホートン生化学」(第5版) 東京化学同人、「新・入門
酵素化学」　（改訂第2版）　南江堂、The Science of Cooking
(Understanding the Biology and Chemistry Behind Food and
Cooking), WILEYなど

〔その他履修上の注意事項〕
「有機化学概論」と「有機化学」で学んだ内容を理解してい

ると、本講義の内容を深く理解できます。授業中に復習す

る事もありますが、事前に学び直しておく方がよいでしょ

う。

〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後に対応。もしくはアポイントメントをとってB215
（食品素材科学研究室）に来て下さい。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕
糖、アミノ酸、ペプチド、タンパク質、脂質、核酸、食品、

有機化学、酵素反応

食品保蔵学　(Preservation of Food)　

516

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　後期
月曜 2限

実務経験なし
講義

長野　隆男

〔目的〕
食品保蔵の目的は、収穫あるいは製造した食品の品質を、

できる限り長い期間好ましい状態に保つことにある。ここ

では生鮮食品の貯蔵を含め、食品保蔵の意義と原理、食品

の品質劣化に関わるさまざまな要因、食品の加工・貯蔵中

における変化、更に品質劣化の進行を抑えるさまざまな技

術について理解を深める。

〔到達目標〕
(1)　食品の品質劣化とその要因を説明できる。
(2)　食品の加工・貯蔵中における変化を説明できる。
(3)　食品の品質劣化を防ぐ方法とその原理を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書をもとに作成したプリントを用いて講義を進める。

各講義において問題を出題し、そのうちの１問について各

自で取り組み、授業内容の理解を深める。

〔授業計画〕
第  1 回 食品保蔵とは

食品の特性、安全性、入手性、変化しやすい食品

成分について学ぶ。食品保蔵の重要性を示し、概

要を理解する。

第  2 回 貯蔵の劣化要因（1）水分と水分活性
水分と水分活性の違いについて学習し、食品貯蔵

中の劣化要因として自由水を理解する。

第  3 回 貯蔵の劣化要因（2）酸素、温度、光
食品貯蔵中の劣化要因としての酸素、温度、光に

ついて学習する。

第  4 回 保蔵法（1）　水分調整
水分活性、水分収着等温線、乾燥、乾燥と食品成

分の品質について学習する。

第  5 回 保蔵法（2）　低温利用
冷蔵、氷温貯蔵、冷凍貯蔵について学習する。

第  6 回 保蔵法（3）その他
浸 透 圧 の 利用 、 pH の 調整 、 酸素 の 除去 に
よ る 保蔵法を学習する。

第  7 回 貯蔵と保蔵法

貯蔵と保蔵法について試験を行い、理解を深め

る。

第  8 回 加熱殺菌

加熱殺菌の反応速度論と高温短時間殺菌につい

て学習する。

第  9 回 加熱殺菌以外の方法による保蔵法

加熱以外の殺菌方法、無菌充填包装、保存料につ

いて学習する。

第 10 回 食品の成分間反応（1）
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食品成分間の反応、アミノ－カルボニル反応の食

品学的意義とその機構 について学習する。
第 11 回 食品の成分間反応（2）

アミノ－カルボニル反応について、反応条件と制

御、香気成分形成、抗酸化性と抗変異原性につい

て学習する。

第 12 回 酸化（1）
加工貯蔵と酸化、脂質を中心とした食品成分の酸

化について学習する。

第 13 回 酸化（2）
脂質の酸化機構として、自動酸化、熱酸化、光関

与の酸化、一重項酸素による酸化、金属イオンと

酸化について学習する。

第 14 回 酵素による貯蔵中の変化

貯蔵とデンプン分解酵素、タンパク質分解酵素、

脂質分解酵素、ポリフェノールオキシダーゼ、リ

ポキシゲナーゼ、ペルオキシダーゼ、アスコルビ

ン酸オキシダーゼについて学習する。

第 15 回 包装

缶詰、瓶、プラスッチク容器、紙容器、レトルト

パウチ食品について学習する。

第 16 回 試験

試験を行い、授業の理解度をみる。

〔成績評価の方法〕
試験65％、 各授業での課題35%として評価を行う。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：　教科書をあらかじめ読んでおくこと。

復習：　授業中に与えられた課題に取り組み、moodleを通
して提出すること。

〔教科書・参考書〕
教科書：（教科書 ）「食品加工貯蔵学」 本間清一 、村田容常
編 、東京 化学同人
教材：必要に応じてプリントを配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
実務経験に関して：食品企業において8年間勤務し、研究開
発を行った実務経験を有する。講義にはその内容を含む。

〔オフィスアワーの設定〕
講義後、またはアポイントメントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
食品 の 貯蔵 に 関 する 知識 は 日々 の 食 生活 に おい て 役
立 つと 思います。興味をもって受講しましょう。

〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕
食品、貯蔵、酸化、水分活性、殺菌

調理化学　(Cookery Chemistry)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
金曜 2限

実務経験なし
講義

伊藤　聖子

〔目的〕
栄養面、安全面、嗜好面の各特性を高める調理の目的や意

義について解説し、基本的調理操作や食品の調理特性を説

明する。食品を安全でおいしく、栄養的に価値のある食べ

物にするための調理法の原理について理解し、調理過程に

おける食品の科学的な変化について理解を深めることを目

的とする。

〔到達目標〕
1. 調理の目的と意義について説明できる。
2. 調理操作の方法と原理について説明できる。
3. 調理過程における食品の科学的変化について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書と配布プリントを中心に講義を進める。毎回小テス

トを行い、理解度を確認する。

〔授業計画〕
第  1 回 調理の目的と意義

調理学の概要について説明する。

第  2 回 調理と嗜好性

おいしさの科学とその評価方法について説明す

る。

第  3 回 調理操作①

調味操作と非加熱調理操作について説明する。

第  4 回 調理操作②

加熱調理操作について、加熱様式、加熱調理機器

の特徴などを説明する。

第  5 回 植物性食品の調理特性①

穀類の種類と栄養特性、米に含まれる主要成分と

調理特性について説明する。

第  6 回 植物性食品の調理特性②

小麦粉に含まれる主要成分と調理特性について説

明する。

第  7 回 植物性食品の調理特性③

いも類と豆類に含まれる主要成分と調理特性につ

いて説明する。

第  8 回 植物性食品の調理特性④

野菜類と果実類に含まれる主要成分と調理特性に

ついて説明する。

第  9 回 植物性食品の調理特性⑤

種実類、きのこ類、海藻類、山菜類に含まれる主

要成分と調理特性について説明する。

第 10 回 動物性食品の調理特性①

食肉類に含まれる主要成分と調理特性について説

明する。

第 11 回 動物性食品の調理特性②
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魚介類に含まれる主要成分と調理特性について説

明する。

第 12 回 動物性食品の調理特性③

鶏卵類に含まれる主要成分と調理特性について説

明する。

第 13 回 動物性食品の調理特性④

牛乳、乳製品に含まれる主要成分と調理特性につ

いて説明する。

第 14 回 抽出食品素材の調理特性①

でんぷん、ゲル化素材の特徴と調理特性について

説明する。

第 15 回 抽出食品素材の調理特性②

油脂類に含まれる主要成分と調理特性について説

明する。

第 16 回 期末試験

〔成績評価の方法〕
・小テスト（30%）・期末試験（70％）

〔予習・復習に関する指示〕
予習：日常から調理による食べ物の変化を意識し、教科書

または事前に配布する資料に目を通しておくこと。

復習：小テストは添削して返却するので、配布プリントや

小テストを見直し学習内容を整理しておくこと。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「Nブックス 新版 調理学」 建帛社
〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後、随時受け付ける。

また、在室であればいつでも可能。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
フードスペシャリスト用の専門科目である。

〔その他〕
〔資格関係〕
フードスペシャリスト（必修）

教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕
調理、栄養性、安全性、嗜好性、食事設計

食品品質管理論　(Introduction to food quality
management)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
火曜 1限

実務経験なし
講義

中口　義次

〔目的〕
　現在、多様な食品が食品工場で製造されているが、これ

らの食品においては安全・安心に加えて一定の品質が求め

られる。そして、品質を保証するためには、製造現場での

適切なマネージメントが必要である。本講義では、品質管

理に必要な管理手法とそれに関連する項目を理解すること

を目的とする。食品管理学を受講していることを前提とし

て講義を行う。

〔到達目標〕
1. 食品製造現場で必要な品質管理全体を説明できる。
2. 生物学的危害要因である微生物とその検査法について説

明できる。

3. 食品製造現場で必要な管理システムを説明できる。
4. 食品表示法とその内容について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　教科書をもとに作製したスライドやプリントを利用して

講義を進める。また、食品品質管理に関係する最近の話題

についても紹介し、総合的に講義を実施する。

〔授業計画〕
第  1 回 食品製造工程における品質管理

　品質管理全般について理解すると同時に、食品

品質管理のあり方や考え方を学び、食品製造工程

で必要とされている食品の品質管理項目について

学習する。

第  2 回 食品製造の流れと品質管理

　食品製造の準備において重要な品質管理の各種

の項目について学習する。

第  3 回 食品製造の流れと品質管理

　食品製造において品質管理計画の立案、標準化

と規格化、その他各種の管理項目について学習す

る。

第  4 回 食品製造の流れと品質管理

　食品製造において重要な加熱工程や加熱後の各

種の管理ポイントについて学習する。

第  5 回 品質管理に必要な各種検査法

　食品の品質管理において重要な微生物検査につ

いて、その目的及び意義を理解し、細菌汚染の評

価方法を学習する。

第  6 回 品質管理に必要な各種検査法

　食品の品質管理において重要な各種の微生物検

査法（簡易検査法、酵素基質培地、乾式培地法、

スタンプ法）と清浄度検査法について学習する。

第  7 回 品質管理に必要な各種検査法

　食品の品質管理において重要な異物検査のう

ち、金属検出機やX線異物検出機について、その
原理や用途を学ぶと共に、食物アレルギーを誘発

する食品とその検査法について学習する。

第  8 回 現場における5Sと社員教育
　食品製造現場における食品衛生管理の実施につ

いて、社員教育として実施する必要のある5Sの各
項目と意義を理解し、さらにPDCAサイクルを実
施する重要性を学習する。

第  9 回 食品流通とトレーサビリティ

　食品流通時における品質管理のうち、重要とさ

れる食品トレーサビリティについて、その目的及

び意義を理解し、さらにトレーサビリティの基本

要件について学習する。

第 10 回 品質管理のマネージメント手法（HACCP、
ISO22000）

37



　食品衛生管理システムとして重要なHACCPと
ISO22000について、それらの違いや関連を理解

し、さらにHACCPの各項目の内容を学習する。
第 11 回 品質管理のマネージメント手法（HACCP、

ISO22000）
　食品衛生管理システムとして重要なHACCPと
ISO22000について、それらの違いや関連を理解

し、さらにISO22000の目的、概要や要求事項を学
習する。

第 12 回 食品表示の基礎

　現状で実施されている食品表示について、その

目的、意義や関連する法令を理解し、生鮮食品の

種類による食品表示の違いを学習する。

第 13 回 食品表示の基礎

　現状で実施されている食品表示について、加工

食品の種類による食品表示の違いとアレルギー物

質及び栄養成分の表示の重要性を学習する。

第 14 回 食品品質管理に関連する現場業務

　食品衛生及び食品品質管理に関して、行政や検

査機関などの食品取扱現場での取り組みや活動に

ついて学習する。

第 15 回 まとめ（授業全般の関連付けと復習）

これまでの各論について復習しながら、関連につ

いて学習する。

第 16 回 試験

　これまでの講義の内容から、食品品質管理、食

品検査のための各種の検査法、また食品のマネー

ジメント手法についての重要な項目について試験

を行う。

〔成績評価の方法〕
　試験80％、授業態度など20％

〔予習・復習に関する指示〕
　予習：教科書をあらかじめ読んでおくこと

　復習：配布された資料について理解を深めること

〔教科書・参考書〕
＜教科書＞

　「実践食品工場の品質管理」矢野俊博著（幸書房）

＜参考書＞

　「食品工場の品質管理」河岸宏和（同文館出版）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
　講義終了後及び随時（事前に連絡してもらった方がスム

ーズです）

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
　食品の安全性について理解を深めることで、食品製造現

場で必要とされる食品の品質管理の基礎が身につくと同時

に、実際の食品製造現場で必要とされる知識を身に着ける

ことができる。

〔その他〕
　食品製造現場において、安全管理と品質管理が求められ

ています。本講義では食品の品質管理に重点をおいて解説

します。我々が日常購入する食品の品質管理に興味を持っ

て、消費者及び製造者の立場に立って積極的に学んでくだ

さい。

〔資格関係〕
　食品衛生管理者及び食品衛生監視員（選択）

　フードスペシャリスト（選択）

　食の6次産業化プロデューサー（食品科学科6次産業化コ

ース必修）

　教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕
　品質管理、異物混入、HACCP、ISO22000、5S、社員教育、
食品表示

食品マーケティング論　(Food Marketing)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
水曜 2限

実務経験あり
講義

西本　壮吾

〔目的〕
授業では多様な食生活に位置する実需者本位の製品づくり

とサービス提供を目指すマーケティングの一般理論と代表

的な手法を学ぶ。併せて農産物や食品を対象としたマーケ

ティング活動の実態を説明する。我が国における「食品の

消費と流通」の現状を理解し、フードビジネスの現場での

マーケティング展開について学ぶ。生活環境の多様化に伴

う現代人の食生活形態と食品流通との関連性を理解習得す

ることを目的とする。

〔到達目標〕
（１）食生活形態の変化と消費の関連性について理解できる。

（２）農水産物や食品の流通形態の特徴を理解し説明できる。

（３）食品産業に関連したマーケティング事例及びケースス

タディーを通して食品産業が抱える課題を発見し解決法を

考察する能力を養う。

〔授業計画・内容（概要）〕
マーケティングの一般理論を理解し、食品産業でどのよう

に活用されるか事例を通して考える機会を提供する。講義

はパワーポイントと配布資料を用いて理解を促す。食品産

業で想定されるマーケティング戦略について、グループご

とに課題抽出と改善戦略を考察し発表する。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション：マーケティングとは

マーケティングの一般理論について理解する。マ

ーケティングの概念を学ぶ。

第  2 回 食市場の変化

外食産業や中食産業の市場規模を理解し、食市場

を支える食品産業について学習する。

第  3 回 食生活と消費：食生活形態の変化

食品販売業態の多様化と消費者の購入先の変化

について、食市場の規模と比較することで拡大が

見込める食市場を考える。

第  4 回 食品の流通(1) 食生活の多様化
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生産者から消費者までの流通システムを理解す

る。食生活の多様化を支える流通システムの仕組

みを学習する。

第  5 回 食品の流通(2) 小売と卸売
小売業の役割と卸売業の役割を学習する。また、

中央卸売市場制度について学ぶ。

第  6 回 食品市場と食品流通(1) 内食、外食
内食と外食に関わる食品流通形態を理解し、食生

活の多様化との関連について学習する。

第  7 回 食品市場と食品流通(2) 中食とコンビニエンスス

トア

中食産業とコンビニエンスストアの関係について

学ぶ。また、フランチャイズシステムに関する戦

略について学習する。

第  8 回 市場流通の視察見学

実際の食品市場流通に関連する現場を訪問し、視

察を行う。

第  9 回 フードマーケティング：フードビジネスと6次産
業化

ブランディングの手法について学び、生産から製

造まで関わる6次産業の役割を理解する。
第 10 回 食品消費の課題と環境問題

食品流通システムの近代化と加工食品によっても

たらされた食品消費の課題について考えるととも

に、食料資源や環境問題の関連について学ぶ。

第 11 回 食品消費と安全、企業の社会的責任と情報公開

食品消費と安全、企業の社会的責任と情報公開の

必要性について学習する。食品企業が果たす役割

と社会的責任について学習し、情報公開の事例を

もとに適切な対応とは何かを考える。

第 12 回 食品産業のマーケティング戦略（１）

企業のマーケティング事例紹介（1）
第 13 回 食品産業のマーケティング戦略（２）

企業のマーケティング事例紹介（2）
第 14 回 ケーススタディー作業及びグループディスカッシ

ョン

食品企業の戦略を読み取り、事業展開や問題点な

ど様々なケースを想定してグループディスカッシ

ョンを行う。グループごとに取りまとめて発表資

料を作成する。

第 15 回 ケーススタディーの発表

グループワークで取りまとめた資料を発表し、質

疑応答を行う。

第 16 回 ケーススタディーレポート作成

ケーススタディー作業とグループディスカッショ

ンを振り返り、レポート作成を行う。

〔成績評価の方法〕
グループワークの貢献度（相互評価）とケーススタディー

の発表20％および個別レポート40％、マーケティング事例

に関するコメント30％、授業態度10％
〔予習・復習に関する指示〕
講義の内容を理解し、市販の商品にどのようなマーケティ

ングが施されているか意識する習慣をつけること。

〔教科書・参考書〕
三訂「食品の消費と流通」　（公社）日本ﾌｰﾄﾞｽﾍﾟｼｬﾘｽﾄ協会

編（健帛社）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後及び随時（月〜金　9：00〜18：00）問い合わせを受
け付けます。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

フードコーディネート論　(Food Coordinate)　2024
年度以前

520

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
木曜 1限

実務経験なし
講義

伊藤　聖子

〔目的〕
フードコーディネートとは、食に関するさまざまな場にお

いて、それぞれの要求を満足できる状況を調整・演出・提

供することである。そのためには、食にまつわる文化、マ

ナー、メニュー構成、空間、ビジネスなどの知識が不可欠

である。本科目では、食のスペシャリストとして、食を総

合的にコーディネートできる能力を養うことを目的とする。

〔到達目標〕
1．食事の文化、食卓のコーディネート、食卓のサービスと
マナーについて説明できる。

2．食事のメニューや食空間などを提案することができる。
〔授業計画・内容（概要）〕
教科書と配布プリントを中心に講義を進める。毎回小テス

トを行い、理解度を確認する。また、グループワーク、プ

レゼンテーションを取り入れた授業を実施する。

〔授業計画〕
1．フードコーディネートの基本理念
2．食の文化
3．食の歴史
4．食卓のコーディネート（日本料理）
5．食卓のコーディネート（中国料理）
6．食卓のコーディネート（西洋料理）
7．食事のサービスとマナー（日本料理）
8．食事のサービスとマナー（中国料理）
9．食事のサービスとマナー（西洋料理）
10．メニュープランニング
11．食空間のコーディネート
12．フードサービスマネジメント
13．食企画の実践コーディネート（食企画の構成）
14．食企画の実践コーディネート（食企画の基礎スキル）
15．食企画の実践コーディネート（食企画の実践）
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〔成績評価の方法〕
小テストと授業への取り組み姿勢 （30%）、期末試験（70%）

〔予習・復習に関する指示〕
予習：日常から食事について様式やメニュー構成などを意

識し、教科書に目を通しておくこと。

復習：小テストは添削して返却するので、配布プリントや

小テストを見直し学習内容を整理すること。

〔教科書・参考書〕
（教科書）三訂フードコーディネート論　日本フードスペシ

ャリスト協会編（建帛社）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後、随時受け付ける。

また、在室時はいつでも質問可能。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
フードスペシャリスト用の専門科目

〔その他〕
〔資格関係〕
フードスペシャリスト（必修）

〔キーワード〕
食事、食卓、メニュープランニング、食空間、食企画

食生活論　(Dietary life)　

521

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
火曜 3限

実務経験なし
講義

吉城　由美子

〔目的〕
人間と食物の関わりについて学習し、食行動や食機能を総

合的に把握する。また、身近な食材の栄養成分とその機能

性について学ぶ。調理技術全般を理解することを目的に、

調理の意義、調理操作、調理の科学について解説する。食

品成分に及ぼす調理法の影響と調理に伴う栄養成分の化学

変化を説明する。

〔到達目標〕
1. 食生活の意義を理解し、その概念を健康と関連づけて説

明できる。

2. 集団検診で行われる生活習慣病基準について説明できる。
3. 調理操作の方法と原理について説明できる。
4. 身近な食材の栄養成分とその機能について説明できる。
5. 調理操作による食材と栄養成分変化について説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書と配布プリントにを中心に講義を進める。

〔授業計画〕
第  1 回 食生活とは

「食」の生理的、文化的、教育的、精神的機能に

ついて学び、食生活論の講義内容全体を概説す

る。

第  2 回 食の機能ーヒトはなぜ食べるのだろうかー

ヒトはなぜ食べるのか？何を食べるのか？どのく

らい食べるのか？どのように食べるのか？を、心

理的側面と古典的実験法を通して概説する。

第  3 回 食生活と健康ー元気で長生きするためにー

日本人の寿命の変遷とその社会的背景、長寿国日

本を支える食生活に必要な栄養バランスについて

学ぶ。

第  4 回 生活習慣病（1）
生活習慣病の定義と設定までの指揮指摘背景、生

活習慣病は小の動向、検診における生活習慣病の

基準について概説する。

第  5 回 生活習慣病（2）
quality of life （生活の質）の維持と生活習慣病を
予防する食生活について概説する。

第  6 回 ストレスを科学する

ストレスの生理学的仮説をセリエの全身適応反応

症候群から概説し、ストレスと生活習慣病との関

係について学ぶ。

第  7 回 現代型栄養失調

BMIに基づいた日本人の健康と体系の関係、微量
栄養素の欠乏症と過剰症を概説し、現代型栄養失

調について学ぶ。

第  8 回 スポーツと栄養

筋肉を動かすためのエネルギー産生経路について

概説し、アスリートのための効果的な食事法につ

いて学ぶ。

第  9 回 試験（1）
第2回〜第8回講義の小テストを中心に試験を行

う。

第 10 回 体内リズムと食生活

体内リズムにおよぼす食事の影響を概説し、快適

な生活を送るための体内リズムの調整法について

学ぶ。

第 11 回 加熱調理

調理過程において最も重要な操作である加熱操作

の原理について概説し、対流、伝導、放射加熱に

ついて学ぶ。

第 12 回 電子レンジの科学

電子レンジによる加熱の原理と調理特性について

学ぶ。

第 13 回 カレーの栄養学

カレーに使われる食材の栄養特性について概説

し、食材の生活習慣病予防効果と栄養保持のため

の調理法について学ぶ。

第 14 回 野菜の調理（1）アブラナ科植物
アブラナ科の野菜の種類と機能性成分について概

説し、アブラナ科野菜の調理特性について学ぶ。

第 15 回 野菜の調理（2）ナス科植物
ナス科の野菜の種類と機能性成分について概説

し、ナス科野菜の調理特性について学ぶ。

第 16 回 試験（2）
第10回〜第15回講義の小テストを中心に試験を行
う。
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〔成績評価の方法〕
試験：80%、提出物、受講態度など：20%で評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
復習：小テスト（moodle)の内容を把握する。

〔教科書・参考書〕
教材としてプリントを配布する。

参考図書などについては講義中に説明する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義終了後、随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
様々な分野から「食」の在り方について幅広く考える講義

内容である。食品科学科の基礎科目である。

〔その他〕
特になし。

〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引き別表参照）

〔キーワード〕
食生活、食の機能、食習慣、食行動

バイオインフォマティクス　(Bioinformatics)　

522

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
火曜 2限

実務経験なし
講義

竹村　美保

〔目的〕
バイオインフォマティクスは、情報科学を用いて生物を研

究する学問である。本講義では、バイオインフォマティク

スの基礎知識を身につけ、実際にコンピューターを用いて

解析方法を習得することを目的とする。

〔到達目標〕
（1）バイオインフォマティクスとは何かを説明することが

できる

（2）バイオインフォマティクスで使われている解析方法に

ついて説明することができる

（3）コンピューターを用いて、遺伝子やたんぱく質につい

ての解析を行うことができる

（4）インターネットを利用して、必要なデータベースの検

索やデータ解析を行うことができる

〔授業計画・内容（概要）〕
本講義では、バイオインフォマティクスの基礎から応用ま

での幅広い内容について講義する。

まず初めに、バイオインフォマティクスという学問が生ま

れた背景やその意義についての理解を深めるとともに、分

子生物学の基礎知識を復習する。そして、配列解析やデー

タベースなど、バイオインフォマティクスの基本とその手

法について説明する。さらに応用編として、現在のバイオ

インフォマティクスを用いた研究について、いくつかの具

体例を挙げて説明する。本講義においては、実際に一人一

人がコンピューターを用いて解析を行い、バイオインフォ

マティクスの手法を習得する。そして、バイオインフォマ

ティクスの有用性や可能性について議論する。

〔授業計画〕
第  1 回 バイオインフォマティクスの基礎についての講義

バイオインフォマティクスとはどのような学問か

について学習する。

第  2 回 分子生物学の基礎についての講義

バイオインフォマティクスの基礎となる分子生物

学について復習する。

第  3 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（1）
文献検索について学習する。

第  4 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（2）
遺伝子の塩基配列の取り扱いについて学習する。

第  5 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（3）
データベースの基礎について学習する。

第  6 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（4）
配列の相同性検索について学習する。

第  7 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（5）
生物の系統解析について学習する。

第  8 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（6）
モチーフ解析・局在解析について学習する。

第  9 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（7）
たんぱく質の立体構造解析について学習する。

第 10 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（8）
ゲノムデータベースについて学習する。

第 11 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（9）
遺伝子発現解析について学習する。

第 12 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（10）
プロテオミクスについて学習する。

第 13 回 バイオインフォマティクスの講義と実践（11）
メタボロミクスについて学習する。

第 14 回 これまでに学んだことを応用した実習（1）
これまで学んだことを利用して、遺伝子解析を行

う。

第 15 回 これまでに学んだことを応用した実習（2）
これまでの復習および応用学習を行う。

〔成績評価の方法〕
平常点（20％）および課題（80％）により評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
予習としては、分子生物学で学んだことを再学習し、遺伝

子についての理解を確認しておく。復習としては、与えら

れた課題に取り組むことにより、講義で学んだことを習得

する。

〔教科書・参考書〕
（参考書）『バイオデータベースとウェブツールの手とり足

とり活用法（改訂第2 版）』
〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
随時受け付けますが、moodleやメール等で事前に連絡して

ください。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
先端バイオコースにおける選択必修に相当する。

〔その他〕
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〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕

応用微生物学　(Applied Molecular Microbiology)　

523

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
火曜 2限

実務経験なし
講義

南　博道

〔目的〕
微生物のもつ多彩な生理機能の発見から現象の解明までの

一連の研究を、分子生物学的・分子遺伝学的側面から解説

する。また、微生物を用いた物質生産で、これまでに実用

化された例を紹介する。

〔到達目標〕
（1） 核酸関連酵素、宿主- ベクター系、遺伝子クローニング
の方法など、遺伝子工学の基礎について説明できる。

（2） 解糖系やTCA 回路など、微生物の代謝について説明で
きる。

（3） ラクトースオペロンなど、細胞の調節機構について説

明できる。

（4） 微生物の遺伝子発現制御の仕組みを説明できる。
〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 応用微生物学イントロダクション

第  2 回 微生物の発見からニューバイオテクノロジーまで

第  3 回 遺伝子の機能発現から微生物細胞・物質生産へ

第  4 回 遺伝子から見た微生物細胞の進化と細胞構造

第  5 回 微生物のゲノムと遺伝子

第  6 回 微生物の遺伝子発現制御とシグナル伝達（1）
第  7 回 微生物の遺伝子発現制御とシグナル伝達（2）
第  8 回 タンパク質・酵素

第  9 回 微生物の代謝（1）
第 10 回 微生物の代謝（2）
第 11 回 微生物の育種と代謝調節・発酵生産

第 12 回 微生物の分離と増殖

第 13 回 微生物の栄養形態・物質循環と環境保全技術

第 14 回 応用微生物学の実際（微生物発酵技術）

第 15 回 応用微生物学の実際（合成生物学）

第 16 回 試験

〔成績評価の方法〕
授業態度25％ , 試験75％。

〔予習・復習に関する指示〕
Moodle上にアップロードされた講義資料もしくは教科書の

該当部分にあらかじめ目を通しておき、おおまかな話の流

れをつかんでおくことを勧めます。復習においては漫然と

資料を見返すだけでなく、資料を見ずに重要な概念が説明

できるように内容を確認することを勧めます。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「遺伝子・細胞から見た応用微生物学」 阪井康能・
竹川　薫・橋本　渉・片山高嶺 編著 （朝倉書店）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
先端バイオコースを希望する場合、その基礎となる選択必

修科目の一つである。

〔その他〕
〔資格関係〕
食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕

食品開発論　(Development of food business)　

524

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
月曜 1限

実務経験なし
講義

長野　隆男

〔目的〕
食品の製品開発に関する知識の修得を目的とし、製品開発

に必要な基本原理を理解し、新しい 着想に基づいた食品開

発についての幅広い知識を身につける。そのために、食品

企業について学び、加工食品の製造技術、新製品開発に必

要な商品としての特性、コンセプトの大切さを理解する。

〔到達目標〕
（1）　日本を代表する食品企業について説明できる。
（2）　これまでに新しい食品が生まれてきた背景を説明でき
る。

（3）　会社において新製品開発の必要性について説明できる。
（4）　効果的なプレゼン方法を習得する。
〔授業計画・内容（概要）〕
日本を代表する各セクター（調味料、冷凍食品、菓子、飲

料）の主要企業をケーススタディとし、その「開発思想」

「技術的優位性」「グローバル戦略」を学ぶ。さらに、討論

を通じて、論理的思考力とプレゼンテーション能力を養う。

〔授業計画〕
第  1 回 食品開発とは

授業の概要説明を行なう。食品会社における食品

開発の必要性について考える。

第  2 回 食品開発（1）
食品製造開発学研究室で行っている研究について

紹介する。食品の開発研究について理解を深め

る。

第  3 回 調味料業界（1）
調味料業界について概説する。調味料会社の特長

を理解し、どのような製品が開発されてきたかに

ついて学習する。

第  4 回 調味料業界（2）
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調味料会社について、それぞれの企業における食

品開発の特長について学習する。

第  5 回 調味料業界（3）
授業で学んだ調味料会社について調べる。調べた

内容について、発表を行い討論する。

第  6 回 冷凍食品業界（1）
冷凍食品業界について概説する。冷凍食品会社の

特長を理解し、どのような製品が開発されてきた

かについて学習する。

第  7 回 冷凍食品業界（2）
冷凍食品会社について、それぞれの企業における

食品開発の特長について学習する。

第  8 回 冷凍食品業界（3）
授業で学んだ冷凍食品会社について調べる。調べ

た内容について、発表を行い討論する。

第  9 回 菓子業界（1）
菓子業界について概説する。菓子食品会社の特長

を理解し、どのような製品が開発されてきたかに

ついて学習する。

第 10 回 菓子業界（2）
菓子会社について、それぞれの企業における食品

開発の特長について学習する。

第 11 回 菓子業界（3）
授業で学んだ菓子会社について調べる。調べた内

容について、発表を行い討論する。

第 12 回 飲料業界（1）
飲料業界について概説する。飲料会社の特長を理

解し、どのような製品が開発されてきたかについ

て学習する。

第 13 回 飲料業界（2）
飲料会社について、それぞれの企業における食品

開発の特長について説明する。

第 14 回 飲料業界（3）
授業で学んだ飲料会社について調べる。調べた内

容について、発表を行い討論する。

第 15 回 食品開発（2）
これまでの授業内容についての討論を行う。討論

することにより、新しい食品開発について考え

る。

〔成績評価の方法〕
レポート（60%）、プレゼンテーション（40%）により行う。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：食品のトレンドについて情報を得ておくこと。

復習：授業内容についてさらに深め、プレゼンテーション

の準備を行う。

〔教科書・参考書〕
教材：　授業中に適時、資料を配布する。

参考書 ：「ヒット食品の開発手法 」シーエムシー、「食品開
発の進め方」 岩田 直樹、 幸書房

〔その他履修上の注意事項〕
食品企業において8年間勤務し、研究開発を行った実務経験
を有する。講義にはその内容を含む。

〔オフィスアワーの設定〕
講義後、またはアポイントメントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

〔キーワード〕
食品、開発、調味料、冷凍食品、菓子、飲料

食品物理化学　(Food Physical Chemistry)　

525

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

2単位 　前期
金曜 1限

実務経験なし
講義

小椋　賢治

〔目的〕
物理化学は生命現象や化学反応の本質を理解するために不

可欠な学問分野である。さらに、食品の調理や加工にも密

接なかかわりがある。この講義では物理化学の諸分野のう

ち、熱力学、平衡、反応速度論について理解する。

〔到達目標〕
１．熱力学の基本法則を説明できる

２．平衡の基本法則を説明できる

３．反応速度論の基本法則を説明できる

４．食品の調理・加工と物理化学の関係を説明できる

〔授業計画・内容（概要）〕
物理化学は抽象的で難解な学問分野だと思われているが、

本講義は反転授業、問題演習、グループ討論などのインタ

ラクティブな手法を使って、学習した内容を着実に理解で

きるように工夫している。物理が得意なひと、苦手なひと、

それぞれにとって良い学びの時間になると思う。

〔授業計画〕
第  1 回 プロローグ：物理化学と食品の関係

第  2 回 気体の性質

第  3 回 熱力学第一法則（仕事、熱、内部エネルギー）

第  4 回 熱力学第一法則（エンタルピー）

第  5 回 熱力学第二法則（エントロピー、ギブズエネルギ

ー））

第  6 回 純物質の相平衡

第  7 回 混合物と溶液

第  8 回 化学平衡の原理

第  9 回 酸塩基・イオン平衡

第 10 回 電気化学

第 11 回 反応速度論（速度式、反応次数）

第 12 回 反応速度論（反応機構、酵素反応）

第 13 回 高分子と分子集団

第 14 回 総合演習

第 15 回 エピローグ：物理化学と食品の関係

第 16 回 定期試験

〔成績評価の方法〕
受講態度（1/3）と問題演習（1/3）と定期試験（1/3）で評
価する。
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〔予習・復習に関する指示〕
必ず予習動画を視聴してから授業に出席すること。

〔教科書・参考書〕
（教科書）動画を配信する。プリントを配布する。

（参考書）「物理化学要論」アトキンス（東京化学同人）

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
授業後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
教職課程（農業）関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕

機器分析学　(Instrumental Analysis)　

526

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
水曜 1限

実務経験あり
講義

関口　光広

〔目的〕
2年時の食品分析で学んだ分析の基礎知識を踏まえ、食品等
の分析を行う際に利用する理化学機器の原理を学び、得ら

れたデータの意味を理解し、食品に含まれる成分の分析が

出来るようになる。

〔到達目標〕
分子の構造や特徴を理解し、目的に応じた分析の提案を出

来るようになる。

（1）質量分析のデータの読み方が理解できる。
（2）核磁気共鳴法で得られたデータの意味を理解できる。
（3）機器分析法を用いて簡単な有機化合物の同定ができる。
（4）赤外分光法や熱分析のデータの読み方を理解できる。
〔授業計画・内容（概要）〕
化学的な基礎知識の復習を行いながら、各分析機器の原理

の説明を行う。また、実際に得られたデータを紹介しなが

ら、それぞれの結果の特徴を解説する。講義は教科書とパ

ワーポイント資料を利用する。毎回、出席を兼ねた小テス

トを行う。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション

本講義の目的の共有。分析機器の紹介。

第  2 回 質量分析（1）
質量分析法の原理・手法

第  3 回 質量分析（2）
質量分析のスペクトル解釈法

第  4 回 質量分析（3）
実際の解析

第  5 回 核磁気共鳴法（1）
核磁気共鳴法の原理

第  6 回 核磁気共鳴法（2）
スペクトルの解釈法、2次元NMR

第  7 回 核磁気共鳴法（3）
固体NMR

第  8 回 赤外分光法

原理説明と実際のデータの読み方

第  9 回 構造解析演習（1）
質量分析と核磁気共鳴法、赤外分光のデータから

分子構造解析に挑戦

第 10 回 構造解析演習（2）
質量分析と核磁気共鳴法、赤外分光のデータから

分子構造解析に挑戦

第 11 回 熱分析

TG, DSC, DTA等の紹介
第 12 回 応用編（1）

機器分析を用いた食品等の分析紹介

第 13 回 応用編（2）
機器分析を用いた食品等の分析の紹介と実践

第 14 回 応用編（3）
機器分析を用いた食品等の分析の紹介と実践

第 15 回 まとめと演習

機器分析を用いた食品等の分析紹介と実践

第 16 回 期末テスト

〔成績評価の方法〕
期末テスト　60％
毎回の演習問題と授業態度　40％　　

〔予習・復習に関する指示〕
予習：事前に教科書の目を通しておく。教科書は食品分析

と共通。

復習：教科書やパワーポイント資料を利用して復習する。

〔教科書・参考書〕
（教科書）「食品分析化学」　（東京化学同人）食品分析学と

同じ教科書

（教材）　理解を深めるために、適宜パワーポイント資料を

配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
いつでも可能。気兼ねなく。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科では食品の製造・機能・安全を軸としたカリキ

ュラムを組んでいる。本講義では製造・機能・安全に対し

て理化学機器による分析がどのように貢献しているのかを

理解し、様々な場面での分析の利用方法を考えられるよう

になってもらいたい。

〔その他〕
実務経験に関して：これまでに医薬品企業に勤務し、創薬

研究から技術開発研究までの経験を有している。食品に限

らず実際の世の中の分析の動向や活用方法などを実例を交

えながら講義を行いたいと考えている。

〔資格関係〕
教職課程関連科目（履修の手引別表参照）

食品衛生コース（食品衛生管理者および食品衛生監視員）

の履修科目の1つ
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〔キーワード〕
構造解析、食品分析、分析化学、分光学

フードスペシャリスト論　(Outline of Food
Specialists)　

527

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
火曜 1限

実務経験なし
講義

松本　健司

〔目的〕
食品の開発・流通から販売・消費にいたる幅広い分野に加

え、食品表示について学習することにより、フードスペシ

ャリスト、食品表示検定（初級・中級）の資格を得るため

に十分な知識の習得を目指す。

〔到達目標〕
1. フードスペシャリストの仕事を説明できる
2. 日本と世界の食文化について説明できる
3. 日本の食品産業について説明できる
4. 食品表示法やJAS法などの食品に関連する法律について説
明できる

〔授業計画・内容（概要）〕
教科書をもとに作成したプリント（穴埋め式）を利用して

講義を進める。また、フードスペシャリスト資格試験の試

験問題を用いて章ごとの復習を行う。

〔授業計画〕
第  1 回 フードスペシャリストとは

フードスペシャリスト資格の概要とフードスペシ

ャリストが活躍する分野について学習する。

第  2 回 フードスペシャリストと食育

フードスペシャリストの活躍分野の一つである食

育について、食育基本法や食育推進基本計画を含

めて学習する。

第  3 回 人類の歩みと食物

狩猟採集時代から現在までの人類の歩みと食物に

ついて、農耕牧畜の始まりや代表的な農耕文化を

含めて学習する。

第  4 回 食品加工・保存技術史

古代から現在に至るまで、人々が行ってきた食べ

物の様々な加工について学習する。

第  5 回 世界の食

世界各地域における食法や食の禁忌・忌避、食の

特徴について学習する。

第  6 回 日本の食

縄文時代から現代までの食生活について時代ごと

の特徴を学習する。

第  7 回 現代日本の食生活

第二次世界大戦後の日本における食生活について

学習する。

第  8 回 食品産業の役割１：フードシステムと食品製造業

生産された農産物や食品が消費者に届くまでの流

れであるフードシステムと、食品製造業、食品流

通業、外食産業からなる食品産業のうち、食品製

造業について学習する。

第  9 回 食品産業の役割２：食品卸売業（市場と流通）

食品流通業における食品卸売業と食品小売業につ

いて、流通の機能やプライベートブランドなどを

含めて学習する。

第 10 回 食品産業の役割３：外食産業

中食産業を含めた外食産業について学習する。

第 11 回 食品の品質規格と表示１：食品表示法、JAS法等
食品の品質と食品規格の法体系の概要、食品表示

法とJAS法による規格について学習する（1回目）。
第 12 回 食品の品質規格と表示１：食品表示法、JAS法等

食品の品質と食品規格の法体系の概要、食品表示

法とJAS法による規格について学習する（2回目）。
第 13 回 食品の品質規格と表示２：健康や栄養に関する表

示制度

保健機能食品制度を中心に健康や栄養に関する

食品の表示制度について学習する。

第 14 回 食情報と消費者保護１：食情報

食情報の役割と食品の情報管理システム（トレー

サビリティシステムおよび農業生産工程管理:GAP
を含む）について学習する。

第 15 回 食情報と消費者保護２：消費者基本法とＰＬ法

食品の安全を守るうえで必要なリスクアナリシス

や食品安全基本法に加え、消費者保護の制度につ

いて学習する。

第 16 回 試験

これまでの講義の内容から特にフードスペシャリ

スト資格試験に重要な内容について試験を行う。

〔成績評価の方法〕
試験100％

〔予習・復習に関する指示〕
予習：教科書をあらかじめ読んでおくこと

復習：配られた復習問題に取り組む

〔教科書・参考書〕
教科書：四訂フードスペシャリスト論 第7版　（日本フード
スペシャリスト協会編、建帛社）

〔その他履修上の注意事項〕
本講義はフードスペシャリスト資格のための講義ですが、

食育や食品表示など食に関する内容を含んでいるため、フ

ードスペシャリスト資格を取得しない場合でも食に興味の

ある学生は受講して下さい。

〔オフィスアワーの設定〕
講義後

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品産業や食に関する法規に加えて食育や食文化など幅広

い講義内容であるため、食品専門科目の中で共通の基礎科

目として位置づけされます。

〔その他〕
プリントを配布して講義を進めます。
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〔資格関係〕
フードスペシャリスト（必修）

食の6次産業化プロデューサー（食品科学科は必修）
教職課程 農業免許 農業の関連項目における選択科目（履修
の手引表4.6参照）
食品表示検定（初級・中級）

〔キーワード〕
フードスペシャリスト、食文化、食品産業、食品表示

食品基礎・生化学実験（Laboratory for Basic and
Biochemical Food Sciencel）　

528

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験なし
実験

小椋　賢治　本多　裕司　東村　泰希　関口　光広　竹
村　美保　宮島　俊介

〔目的〕
食品科学実験のうち、基礎的および生化学分野の実験をお

こなう。最初に、実験方法、試薬の取り扱い、器具の操作

方法を学んだのち、食品の主要な成分の定量分析、糖の性

質、酵素反応の原理および実験方法を修得する。

〔到達目標〕
1．実験の原理を説明できる。
2．実験の手順をフローチャートに表すことができる。
3．実験操作を正しく進行できる。
4．実験結果を正確に記録して、データとして整理できる。
5．実験結果について考察できる。
6．実験レポートを作成できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
以下のトピックに対応した実験をおこなう。

（1）実験レポートのかきかた
（2）器具の取り扱い
（3）水溶液のpHと緩衝液
（4）吸収スペクトル
（5）食品の成分分析（水分）
（6）食品の成分分析（灰分）
（7）食品の成分分析（脂質）
（8）食品の成分分析（タンパク質）
（9）食品の生化学（糖の反応）
（10）食品の生化学（酵素反応）
〔成績評価の方法〕
単位認定の条件は以下のとおり。

1．原則として、すべての授業回に出席すること（欠席・遅
刻の場合は事前に教員に連絡する）。

2．すべてのレポートを提出期限までに提出すること（欠席
した回もレポートを提出する）。

〔予習・復習に関する指示〕
実験前にテキストを熟読して実験手順を確認し、フローチ

ャートを作成しておくこと。フローチャート未作成の学生

がいる班は当日の実験を許可しない。

〔教科書・参考書〕
（教科書）テキストを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
在室のときにはいつでも質問OKです。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科必修科目

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食品製造・調理実験　(Laboratory for Food
Engineering and Cooking)　

529

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験あり
実験

島　元啓　長野　隆男　吉城　由美子　松﨑　千秋　小
関　喬平　伊藤　聖子

〔目的〕
　食品製造実験では加工や調理過程で生じる化学的、物理

的変化及び食品素材の特性を理解することを目標とする。

食品の物性や食品加工の単位操作に関する実験を行い、食

品の製造過程で生じる変化について学ぶ。

〔到達目標〕
1. 食品素材の乾燥過程に関する実験を実施及び解析できる。
2. 加熱や冷却過程における伝熱に関する実験を実施及び解

析できる。

3. 限外ろ過膜を用いた膜濃縮を実施及び解析できる。
4. 流体の粘度の測定を実施及び解析できる。
5. 調理による食品成分の変化を科学的に理解することがで

きる。

6. 食品素材の特性と副材料の役割について説明できる。
7. 機器測定と官能評価から食べ物のおいしさの特性を解析

できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　1日目はオリエンテーションを行う。2日目から8日目まで
は、製造学実験を行う。この実験では、前半と後半に分か

れて、野菜の定常乾燥、非定常伝熱過程の測定、分子量の

異なる物質の膜分離、エタノール溶液の粘度の測定の実験

を行う。9日目から14日目までは、調理学実験を行う。この
実験では、食品中のエタノール量の測定、上新粉と白玉粉

の調理性、小麦粉の調理性、寒天とゼラチンの性質の食事・

調理に関する実験を順に行う。15日目にまとめと片づけを

行う。

〔授業計画〕
第  1 回 オリエンテーション
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　食品製造・調理実験の概要及び準備に関する説

明を行う。

第  2 回 製造学実験1
　前半グループはエタノール溶液の粘度の測定

（1日目）、後半グループは分子量の異なる物質の

膜分離の実験を行う。

第  3 回 製造学実験2
　前半グループはエタノール溶液の粘度の測定

（2日目）、後半グループは野菜を試料とした食品

素材の定常乾燥の実験（1日目）を行う。
第  4 回 製造学実験3

　前半グループは固形試料の温度変化の測定によ

る非定常伝熱過程の実験（1日目）、後半グループ
は野菜を試料とした食品素材の定常乾燥の実験

（2日目）を行う。
第  5 回 製造学実験4

　前半グループは固形試料の温度変化の測定によ

る非定常伝熱過程の実験（2日目）、後半グループ
はエタノール溶液の粘度の測定（1日目）を行う。

第  6 回 製造学実験5
　前半グループは分子量の異なる物質の膜分離の

実験、後半グループはエタノール溶液の粘度の測

定（2日目）を行う。
第  7 回 製造学実験6

　前半グループは野菜を試料とした食品素材の定

常乾燥の実験（1日目）、後半グループは固形試料
の温度変化の測定による非定常伝熱過程の実験

（1日目）を行う。
第  8 回 製造学実験7

　前半グループは野菜を試料とした食品素材の定

常乾燥の実験（2日目）、後半グループは固形試料
の温度変化の測定による非定常伝熱過程の実験

（2日目）を行う。
第  9 回 調理学実験1

　野菜の調理特性（pHによる色の変化、食塩に

よる放水）

第 10 回 調理学実験2
　米の調理特性（浸漬液や浸漬温度が米の吸水と

食味に与える影響）

第 11 回 調理学実験3
　小麦粉の調理特性（副材料がクッキーの食感や

食味に与える影響）

第 12 回 調理学実験4
　乳製品の調理特性（クリームの起泡とエマルシ

ョンの相転移）

第 13 回 調理学実験5
　食肉類の調理特性（肉の部位と加熱変化、ハン

バーグの副材料の役割）

第 14 回 調理学実験6
　卵の調理特性（卵液の希釈と熱凝固性、卵白の

起泡性と泡の安定性）

第 15 回 まとめと片付け

　実験データの解析とレポート作成

〔成績評価の方法〕
　レポート 80％、実験態度など 20％ で評価する。レポート
は全ての実験について提出すること。

〔予習・復習に関する指示〕
　予習として、実験を滞りなく実施できるように実験テキ

ストを熟読し、実験手順を作成すること。実験の結果は、

レポートの作成に役立つように、班の中で相談して丁寧に

まとめて整理すること。復習として、レポートをきちんと

作成して提出すること。

〔教科書・参考書〕
（製造学実験の参考書）「食品工学」、日本食品工学会 編、朝
倉書店。

〔その他履修上の注意事項〕
　実験はグループワークである。遅刻、無断欠席、白衣の

無着用などは減点対象になる。

　本実験の受講予定者は、あらかじめ生物工学概論及び食

品製造工学を受講しておくことが望ましい。

〔オフィスアワーの設定〕
　実験後またはアポイントメントにより対応。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
【必修】食品科学科食品科学コース、食品科学科6次産業化

コース、食品科学科先端バイオコース

　製造学実験では、講義で学んだ理論的現象に対応する食

品の物性や食品加工の単位操作について、実験を通して学

ぶ。また、調理学実験では、これまで講義で学んだ食に関

する知識を、調理という食物調製の最終ステージについて

実験することにより学ぶ。

〔その他〕
　実験の操作や課題等を記した実験テキストを配付する。

　実務経験に関して：

〔資格関係〕
　食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格の取得に

おける、C群の選択必修科目である。
　フードスペシャリスト資格認定試験の受験資格の取得に

おける、必修科目である。

〔キーワード〕
　製造学実験、調理学実験、食品の物性、単位操作、食品

素材、調理手法。

食品加工・製造実習Ⅰ　(Laboratory training for
Food Processing)　

530

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　後期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験なし
実習

長野　隆男　島　元啓　古澤　和也　松﨑　千秋

〔目的〕
食品製造とは、食品素材に可食性、簡便性、嗜好性、貯蔵

性などの価値を付与するために種々の加工を行うことであ

る。食品製造実習は、自らの手で加工食品 を作り出し、そ
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れらを通じて食品素材の性質や加工の原理・方法を具体的

に把握し、技術を修得することを目的とする。

〔到達目標〕
（1）小麦粉の性質を知り、目的に応じた使い分けと製造法

を説明できる。

（2）大豆の性質を知り、目的に応じた使い分けと製造法を

説明できる。

（3）かまぼこの製造原理と製造法を知り、説明できる。
（4）清酒製造の原理と方法を知り説明できる。
〔授業計画・内容（概要）〕

3名程度の小グループに分かれて、各項目の実習に取り組

む。

〔授業計画〕
第  1 回 ガイダンス

実習について、概要と受講する上での注意点につ

いて説明する。

第  2 回 小麦粉製品の製造

うどんの「コシ」の科学的メカニズムについて実

習を通じて理解する。さらに、官能評価を通じ

て、食品の物理的特性を客観的に数値化する手法

を習得する。

第  3 回 豆製品の製造（1）
豆腐の加工実習を行い、タンパク質のゲル形成 と
物性について学ぶ。

第  4 回 豆製品の製造（2）
湯葉と油揚げの加工実習を行い、タンパク質の膜

形成、揚げることによる変化について学ぶ。

第  5 回 水産練り製品の製造（1）
かまぼこの加工実習を行い、すり身、そのゲル形

成と物性について学ぶ。

第  6 回 水産練り製品の製造（2）
第5回で作製したかまぼこを試料とし、官能評価、
レオナーを用いたゼリー強度の測定を行う。機器

測定と官能評価の関係について学ぶ。

第  7 回 清酒醸造（1）
清酒の醸造を行い、米澱粉を米麹で糖化しなが

ら、同時に酵母でアルコール発酵を行う並行複発

酵による醸造について学ぶ。

第  8 回 清酒醸造（2）
醸造を行った清酒について評価する方法を学ぶ。

〔成績評価の方法〕
成績は、出席と実習態度（40％）、レポート（60％）により
評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：実習の前に実習書を読んでおくこと。

復習：テキストに示してある課題に取り組むこと。

〔教科書・参考書〕
独自に作成したテキスト・資料を配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
実習を行うことが大切ですので、出席と態度を重視してい

ます。

〔オフィスアワーの設定〕
実習後またはアポイントメントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科および食品科学科6次産業化コースの必修科目

〔その他〕
この実習により、座学として学んだ製造学関係科目の内容

について理解を深めましょう。

〔資格関係〕
食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の選択科目

〔キーワード〕
製造実習、農産物、水練り製品、清酒醸造

食品加工・製造実習Ⅱ　(Laboratory training for
Food Processing)　

531

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　後期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験なし
実習

古澤　和也　小栁　喬　中口　義次

〔目的〕
食品製造とは、食品素材に可食性、簡便性、嗜好性、貯蔵

性などの価値を付与するために種々の加工を行うことであ

る。食品製造実習は、自らの手で加工食品 を作り出し、そ
れらを通じて食品素材の性質や加工の原理・ 方法を具体的
に把握し、技術を修得することを目的とする。

〔到達目標〕
(１)　米粉の性質を知り、目的に応じた使い分けと製造法、

品質評価について説明できる。

(２)　小麦の性質を知り、目的に応じた使い分けと製造法、

品質評価について説明できる。

(３)　加工肉食品の製造について、その原理と製造方法を説
明できる。

(４)　ジャムの製造について、その原理と製造法を説明でき
る。

(５)　乳製品の製造について、その原理と製造法を説明でき
る。

〔授業計画・内容（概要）〕
3名〜４名程度の小グループに分かれて、各項目の実習に取
り組む。

〔授業計画〕
第  1 回 ガイダンス

実習について、概要と受講する上での注意点につ

いて説明する。

第  2 回 だんごの製造

だんごの製造実習を行い、白玉粉と上新粉の違い

と物性測定方法について学ぶ。

第  3 回 ソーセージの製造

ソーセージの製造実習を行い、加工肉食品の製造

原理について学ぶ

第  4 回 パンの製造
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パンの製造実習を行い、製造原理に加え、パンの

品質評価方法と走査型電子顕微鏡を用いた形態

観察技術について学ぶ

第  5 回 ジャムの製造

ジャムの製造実習を通して、高メトキシペクチン

の性質とゲル化、および製造工程での品質評価技

術について学ぶ

第  6 回 乳製品の製造（１）

アイスクリームの製造実習を通して、フリージン

グの原理について学ぶ。並行して、ヨーグルトと

チーズの製造準備を進める。

第  7 回 乳製品の製造（２）

ヨーグルトとチーズの製造実習を通して、発酵乳

製品の製造原理と品質評価方法について学ぶ。

第  8 回 データの分析方法の確認とレポート作成

実験で得られた定量的なデータの分析方法や、形

態観察結果の定量解析技術について学ぶ。

〔成績評価の方法〕
出席と実習態度（40％）、レポート（60％）により評価す

る。

〔予習・復習に関する指示〕
予習：実習の前に実習書を読んでおくこと。

復習：テキストに示してあるレポートの課題に取り組むこ

と。

〔教科書・参考書〕
独自に作成したテキスト・資料を配付する。

〔その他履修上の注意事項〕
実習を行うことが大切ですので、出席と態度を重視してい

ます。

〔オフィスアワーの設定〕
実習後またはアポイントメントにより対応する。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科6次産業化コースの必修科目である。

〔その他〕
この実習により、座学として学んだ製造学関係科目の内容

について理解を深めましょう。

〔資格関係〕
食の6次産業化プロデューサー必修科目（食品科学科）

〔キーワード〕
製造実習、米製品、小麦製品、ジャム、加工肉（ソーセー

ジ）、乳製品

食品機能実験　(Laboratory for Food Function)　

532

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　後期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験なし
実験

松本　健司　小関　喬平　東村　泰希　村木　則文

〔目的〕
食品機能実験では、in vitro における食品の生体調節機能評

価法と、動物実験を用いたin vivo における機能評価法の実
験を通して、食品成分に対する機能研究の分析技術の習得

を目的とする。実験を通し、食品および生体試料の調製方

法、分析原理、測定、解析法、分析機器の取り扱い方につ

いて幅広く学ぶ。

〔到達目標〕
1.　食品の含まれる機能性成分の抽出方法について説明でき
る。

2.　In vitroにおける機能性試験方法について習得する。
3.　ビタミンCの分析方法を理解する。
4.　臨床検査薬を用いた血液生化学値の測定方法とその意義
について説明できる。

5.　臓器からのタンパク質、DNA、RNAの抽出と分析方法

を理解する。

〔授業計画・内容（概要）〕
オムニバス形式で各教員が実験を担当する。

〔授業計画〕
第  1 回 オリエンテーション、動物実験講習会

テキストを用いた機能実験の説明を行った後、小

動物に関する動物実験講習会を行う。

第  2 回 サンプルの抽出、ピペットマンの確認

自身が用意したサンプルからエタノールと水を使

って成分を抽出する。

また、自身の班のピペットマンについて、正確に

測定できるかを天秤を用いて確認する。

第  3 回 ポリフェノールの測定、DPPHラジカル消去能
抽出サンプルについて、フォーリンチオカルト法

により総ポリフェノール量を測定する。さらに

DPPHラジカル消去能を測定し、ポリフェノール
量との相関関係を調べる。

第  4 回 リパーゼ阻害活性におけるIC50値の測定
リパーゼ阻害剤であるオルリスタットを用いて

IC50値を求める。
第  5 回 血漿コレステロールの測定、マウスの解剖（希望

者のみ）

臨床検査薬を用いて種々の血中コレステロールを

測定する。また、希望者に対してマウスの解剖を

見学してもらう。

第  6 回 ビタミンCの定量1
水溶性ビタミンの一つであるビタミンCについて、
ヒドラジン法により食品中のビタミンCを測定す
る。
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第  7 回 ビタミンCの定量2
水溶性ビタミンの一つであるビタミンCについて、
ヒドラジン法により食品中のビタミンCを測定す
る。

第  8 回 マウス臓器からのDNA抽出とPCR
マウスの肝臓からDNAを抽出する。さらに抽出し
たDNAを用いてαチューブリン遺伝子のPCRを行
う。

第  9 回 PCR産物のアガロース電気泳動
PCRにより増幅した遺伝子をアガロース電気泳動
で確認する。

第 10 回 マウス臓器からのタンパク質の抽出とタンパク質

の濃度測定

マウスの臓器からタンパク質を抽出し、Bradford
法によりタンパク質の濃度を測定する。

第 11 回 ポリアクリルアミド電気泳動（SDS-PAGE）およ
びCBB染色
抽出したタンパク質の電気泳動を行いCBB染色で
バンドパターンを確認する。

第 12 回 ウェスタンブロッティング①

抽出したタンパク質をSDS-PAGEで分離し、PVDF
膜にブロッティングを行う。

第 13 回 ウェスタンブロッティング②

ブロッティングしたPVDF膜に対し抗体処理を行

う。

第 14 回 ウェスタンブロッティング③

ケミルミ法により目的たんぱく質の検出を行う。

第 15 回 後片づけ、慰霊祭

実験室の後片づけを行ったのち、実験動物慰霊祭

に参加する。

〔成績評価の方法〕
レポート　40％　実験態度など　60％

〔予習・復習に関する指示〕
予習：実験のフローチャートを書いてくる。

〔教科書・参考書〕
（教科書）プリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
配布したテキストを見ながらの実験は減点対象です。

〔オフィスアワーの設定〕
実験終了後、随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科必修科目

〔その他〕
〔資格関係〕
食品衛生コースE群（その他関連科目）の科目

〔キーワード〕
機能性評価、実験

食品安全実験　(Laboratory for Food Safety)　

533

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

2単位 　前期
その他 3限 その他 4限 その他 5限

実務経験なし
実験

中口　義次　小栁　喬　西本　壮吾　関口　光広

〔目的〕
　実験を通じて、食品の安全性を確保するための原理を理

解するとともに、食品の安全を脅かす化学物質、アレルゲ

ン及び微生物（細菌）について、その取り扱い方、検出方

法、同定や定量方法などの基本的な技術を習得することを

目的とする。

〔到達目標〕
1. 食品の安全性を評価するための手法を説明できる。
2. 無菌操作を経験し、微生物の取り扱い手法及び検出法の

技術を使うことができる。

3. 生活環境には食品の安全性を脅かす様々なリスクが存在

することを理解し、食品の安全を判断できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　印刷した実験の手引書を配布します。食品危害成分関連

実験（過酸化物価の測定、揮発性塩基窒素（VBN）の定量、
組換え作物検査、食品中のアレルゲンの測定、食品中のカ

フェインの定量）については、全体を4つのグループに分け
て、各々のグループがローテーションで各々の実験を実施

します。その後、衛生微生物関連実験は、全体で一緒に実

施します。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション（資料配布・説明・準備等）

　食品による危害の中で大きな割合を占める微生

物（細菌）、過酸化物、アレルゲンについて、そ

れらの検出法を学び、基本技術を習得するための

説明を実施する。

第  2 回 過酸化物価の測定

　脂質は空気中の酸素に触れたり熱をかけたりす

ることにより酸化し、このような変質は食品の栄

養価の低下を引き起こす。この実験では、脂質の

変敗を定量的に調べるための過酸化物価の測定を

実施する。

第  3 回 組換え作物検査

　遺伝子組み換え食品は、遺伝子組み換え技術を

応用した食品のことである。この実験では、遺伝

子組み換え作物の代表である遺伝子組み換え大豆

を用いて、その検出法を実施する。

第  4 回 食品中のアレルゲンの測定

　食品の中には特定のアレルギー体質をもつヒト

に対して、重篤度の高いアレルギー症状を引き起

こす食品が知られている。この実験では、ELISA
法を用いて食品中に含まれるアレルゲンを定量的

に検出する。

第  5 回 食品中のカフェインの定量
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　食品中に含まれる各成分を定量することは食品

の安全性を評価ために重要である。この実験では

HPLCを用いた定量法の理解のため、食品中のカ
フェインを定量する。

第  6 回 揮発性塩基窒素（VBN）の定量
　魚肉や肉類などのたんぱく質に富む食品は、腐

敗に伴って様々なアミンやアンモニアを生ずる。

この実験では、食品に含まれる揮発性塩基窒素を

測定し、食品の鮮度（腐敗度）を調べる。

第  7 回 無菌操作

　微生物を扱う実験において目的とする微生物以

外の雑菌が混入しては、正しい実験結果が得られ

ない。この実験では、滅菌や殺菌を通した無菌的

操作を学ぶ。

第  8 回 環境中の微生物の検査

　空気中には多種の微生物が浮遊しており、空気

の汚染度を微生物学的試験で把握することは、公

衆衛生学的見地から重要な意義を持つ。この実験

では、自然落下法で落下菌数、フードスタンプな

どの寒天培地を用いて手指の衛生試験を実施す

る。

第  9 回 食品中の一般細菌数の測定（混和法）

　わが国の食品衛生法に基づく「食品添加物等の

規格基準」及び「乳等省令」に規定されている細

菌数として、一般細菌数が採用されている。この

実験では、食品中に含まれる一般細菌数を測定す

ることで、食品の安全性、保存性、衛生的な取り

扱いの良否などを考察する。

第 10 回 選択分離培地による大腸菌群、ビブリオ及び黄色

ブドウ球菌の検出

　環境中には様々な微生物が存在しており、その

中から目的の微生物を検出するために多くの選択

培地が開発されている。この実験では、汚染指標

となる大腸菌群、ビブリオ及びブドウ球菌の選択

培地を用いた検出法を習得する。

第 11 回 コロニー計測、画線塗抹

　微生物の定量的な計測方法として、寒天培地上

に生育した集落（コロニー）数を測定することが

基本となっている。また、微生物の分離方法には

純粋分離が最も基本となっている。この実験で

は、微生物のコロニー計測法と画線塗抹法を習得

する。

第 12 回 細菌のグラム染色

　細菌の分類において、グラム染色は最も基本的

な染色法である。この実験では、各々がこれまで

の実験で分離した細菌について、グラム染色を行

い、染色後に顕微鏡下で観察することで、より詳

細に微生物を理解することにつなげる。

第 13 回 濁度による細菌数の定量、細菌の増殖曲線

　培養中の微生物の増殖度を定量的に測定するこ

とは、各種の微生物実験において重要である。こ

の実験では、試験管内で微生物を培養し、その増

殖度を測定することで、微生物の増殖曲線の作成

法を習得する。

第 14 回 抗菌性試験

　家畜、家禽、養殖魚介類などの生産性向上を目

的として、抗生物質や合成抗菌剤が幅広く使用さ

れている一方で、それらに対する耐性菌の出現が

危惧されている。この実験では、各種の抗生物質

を用いたペーパーディスク法にて、細菌の抗菌活

性の定量化の方法を習得する。

第 15 回 まとめ・後片付け

　われわれの身近な食品の安全性について、これ

までに実施した各々の実験の目的、意義、手法及

び評価方法について理解を深めると同時に、実際

の食品安全性検査の現場でのこれら方法の役割を

考える。

〔成績評価の方法〕
　レポート80%、授業態度など20%、不備なレポートは再提

出

〔予習・復習に関する指示〕
　食品安全実験のテキストを配布するので、各々の実験開

始までに内容を読み、実験手順をノートに書いておくこと。

〔教科書・参考書〕
＜教科書＞

　実験のためのプリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
　食品サンプルを持参する実験が多くあるので、前もって

内容を確認し、忘れないように持参すること。

〔オフィスアワーの設定〕
　各実験の終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
　食品科学科必修科目

〔その他〕
　微生物実験では、ガスバーナーを用いた滅菌操作を多用

することから、実験者の毛髪及び衣類への引火に十分に注

意する必要がある。

　また微生物実験では、実験操作中に扱っている微生物に

感染するリスクがある。そのため、実験者の体調（特に免

疫系）に懸念がある場合は、食品安全実験の開始前に、担

当教員申し出ること。

〔資格関係〕
食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕
　過酸化物価、アレルゲン、カフェイン、揮発性塩基窒素、

微生物、無菌操作、細菌数、グラム染色、抗菌性試験
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発酵食品実験　(Laboratory for fermented food
production)　

534

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

1単位 　後期
金曜 3限 金曜 4限 金曜 5限

実務経験なし
実験

古澤　和也　本多　裕司　松本　健司　小栁　喬

〔目的〕
伝統発酵食品や乳酸菌・酵母などの有用微生物を含む発酵

食品における発酵特性および微生物の働き方を学び、食品

製造加工の原点の一つともいえる発酵・醸造技術を詳しく

習得する。また、地場伝統食品の製法と特徴について習熟

し、地域食品産業への理解を深める。さらに、発酵食品の

理化学特性についても実習をおこない、食品加工製造全般

に応用可能な知識・技術の習得も目指す。以下の到達目標

を設定し、実験実習を行う。

〔到達目標〕
1．各発酵食品に含まれる微生物の種類を把握し、これら微
生物を使用し発酵・醸造を実際に行うことができる。

2．微生物の生産する代謝物やその発酵食品製造における役
割について明確に述べることができる。

3．発酵・醸造産業において用いられる微生物の取り扱いや
発酵メカニズムを把握し、実際の製造に役立てることがで

きる。

4. 発酵・醸造産業に用いられる食品原料の特性を理解し、

最適な発酵醸造プロセスの確立のために必要な製造加工原

理と技術について十分に理解し述べることができる。

5. 製造した発酵食品の物理化学特性について正しく理解し、
製造加工特性から発酵食品の位置づけを正しく述べること

ができる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
第  1 回 ガイダンス

全体の実習内容の紹介と確認

主担当：小栁・古澤

第  2 回 大豆関連発酵食品・調味料の製造（味噌・納豆）

○大豆関連発酵食品の仕込み

主担当：小栁

第  3 回 製造した納豆の物性評価、塩蔵発酵調味料（塩

麹）の作成

○納豆の物性調査

・発酵後の大豆粒のつぶれやすさの物理的測定

・粘稠性の特性評価

主担当：古澤

○塩麹の仕込み

主担当：小栁

第  4 回 甘酒、魚醤の製造、大根寿しの下漬け

○甘酒、魚醤の仕込み、大根寿しの下漬け操作

主担当：小栁

○甘酒発酵前のBrix 糖度の測定
主担当：古澤

第  5 回 大根寿し本漬け、塩辛の製造

○大根寿し本漬け操作、塩辛の仕込み

主担当：小栁

○甘酒発酵後のBrix 糖度の測定、大根寿し本漬け
発酵開始前のpH測定
主担当：古澤

第  6 回 本漬け後の大根寿しの分析、昨年度製造の味噌・

魚醤油の確認

○大根寿しの本漬け終了後のpH測定
主担当：古澤

○大根寿しの本漬け終了後の菌数測定、昨年度製

造の味噌の掘り出し、魚醤油の搾り

主担当：小栁

第  7 回 完成した発酵食品を用いた調理と試食会

主担当：小栁・古澤・松本・本多

〔成績評価の方法〕
レポート 80%、実験実習中の態度 20 % により評価
（単位取得のためには、全てのレポート提出が不可欠）

〔予習・復習に関する指示〕
食品科学科の実験実習のガイドラインに従って事前に予習

を行い、あらかじめフローチャートを作成する（実習時に

教員が確認する）。当日の実習作業を滞りなく行えるよう準

備すること。

〔教科書・参考書〕
初回ガイダンス時に、実習用のテキストを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
実習後に随時受け付ける。または、メールにて受け付ける

(小栁：koyataka@ishikawa-pu.ac.jp)
〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科固有科目に該当する。

食品科学科の6次産業化コースにおいて必修科目に該当す

る。

〔その他〕
〔資格関係〕
食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格取得のため

の食品衛生コースの履修科目に該当する（履修の手引別表

参照）。

〔キーワード〕

食品学総論　2025年度以降
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

２単位 　後期
木曜 2限

実務経験なし
講義

松本　健司

〔目的〕
食品科学科における専門科目の内容を知るとともに、食品

機能、食品成分、食品加工、食品流通、食品表示など、食

52



に関する幅広い分野について学習することにより、食品に

関係する一般的な知識の習得を目指す。また、食品表示に

関する事項を重点的に学び、食品表示検定（初級・中級）

の取得に対応する。

〔到達目標〕
１．本学の食品科学科専門科目の内容について理解する

２．食品表示法やJAS法などの食品に関連する法律について
説明できる

３．日本の食料自給率と食品ロスの現状について説明でき

る

〔授業計画・内容（概要）〕
プリント（穴埋め式）を利用して講義を進める。

〔授業計画〕
１-２．本学における食品科学科の専門科目
３-４．食品の分類と成分
５-６．食品の機能性
７．食品加工・保存技術史

８-９．食品産業の役割
１０-１４．食品に関係する様々な法律
１５．食品ロスと食料自給率

〔成績評価の方法〕
試験100％

〔予習・復習に関する指示〕
・予習：事前にMoodleにプリントを配布するので内容を確

認すること

・復習：復習問題を理解できるように講義内容を確認する

こと

〔教科書・参考書〕
なし

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
講義後

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品産業や食に関する法規に加えて食品に関する幅広い講

義内容であるため、食品専門科目の中で共通の基礎科目と

して位置づけされます。

〔その他〕
プリントを配布して講義を進めます。

〔資格関係〕
食の6次産業化プロデューサー（食品科学科は必修）
教職課程 農業免許 農業の関連項目における選択科目（履修
の手引表4.6参照）
食品表示検定（初級・中級）

〔キーワード〕
食品産業、食品成分、食品表示、食と健康

食品科学演習Ⅱ　(Exercise in Food Science II)　
2024年度以前
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　後期
火曜 5限

実務経験なし
演習

松本　健司　米澤　俊彦

〔目的〕
食品を選択するという行為には多くの背景と動機が存在し

ており、食品の消費や流通の場で活躍するための人材には

多岐にわたる知識と技能が要求される。本演習では、嗜好

に直接結びつく官能的評価法について講義と実習を通じて

学び、種々の食品についての深い知識とそれらの品質を見

抜く技能の習得を目的とする（米澤担当：夏季集中講義に

おいて10回）。また、フードスペシャリスト資格認定試験過
去問題を用いた演習を実施し、全員の資格試験合格をめざ

す（松本担当：11月末から5回）。
〔到達目標〕
（1）各識別法を説明することができる
（2）各識別法を用いて官能評価を実施することができる
〔授業計画・内容（概要）〕

1〜10回：官能評価についての講義、実習（夏休み期間に3
日間の集中講義として実施する。9月中旬を予定）
11〜15回：フードスペシャリスト過去問を用いた演習

〔授業計画〕
第  1 回 官能評価とその特性

第  2 回 官能評価の目的と基本事項

第  3 回 識別法について（デュオトリオ法、トライアング

ル法、他）

第  4 回 各識別法の実施方法、検定方法と留意点

第  5 回 各識別法の活用例（閾値の測定）

第  6 回 尺度法について（順位法、格付け法、他）

第  7 回 各尺度法の実施方法、検定方法と留意点

第  8 回 各尺度法の実施例

第  9 回 記述法の主な手法と活用例

第 10 回 実施上の注意点

第 11 回 フードスペシャリスト資格認定試験過去問題演習

と解説（1）
第 12 回 フードスペシャリスト資格認定試験過去問題演習

と解説（2）
第 13 回 フードスペシャリスト資格認定試験過去問題演習

と解説（3）
第 14 回 フードスペシャリスト資格認定試験過去問題演習

と解説（4）
第 15 回 フードスペシャリスト資格認定試験過去問題演習

と解説（5）
〔成績評価の方法〕
夏の集中講義におけるレポート90％と出席態度10％により

評価する。過去問演習（松本担当分）については評価対象

外とする。
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〔予習・復習に関する指示〕
官能評価がどのようなものか、事前に調べておく。

〔教科書・参考書〕
参考書：

官能評価の計画と解析　内田治（日科技連）

「おいしさを測る」－食品官能検査の実際－古川秀子（幸書

房）

＊必要に応じてプリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
官能評価についての講義、実習は10回すべて受講しないと

単位が出ないので注意すること。

〔オフィスアワーの設定〕
演習後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食の官能評価は食品開発において重要です。フードスペシ

ャリスト資格の必須科目ですが、フードスペシャリスト資

格を取らない学生も受講してください。

〔その他〕
〔資格関係〕
フードスペシャリスト（必修）

〔キーワード〕
官能評価、フードスペシャリスト

官能評価実習　2025年度以降

544

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　前期集中
実務経験あり

実習
松本　健司　米澤　俊彦

〔目的〕
食品を選択するという行為には多くの背景と動機が存在し

ており、食品の消費や流通の場で活躍するための人材には

多岐にわたる知識と技能が要求される。本実習では、嗜好

に直接結びつく官能的評価法について講義と実習を通じて

学び、種々の食品についての深い知識とそれらの品質を見

抜く技能の習得を目的とする（米澤担当：夏季集中講義に

おいて10回）。
〔到達目標〕
（1）各識別法を説明することができる
（2）各識別法を用いて官能評価を実施することができる
〔授業計画・内容（概要）〕
官能評価についての基本について講義と実習を実施する。

夏休み期間に3日間の集中講義として実施する。（9月中旬を
予定）

〔授業計画〕
１．官能評価とは

２-３．実習Ⅰ：差の識別（4つの識別法）
４．識別法と尺度法

５-６．実習Ⅱ：強弱評価（3つの尺度法）
７．尺度法2

８-９．実習Ⅲ：甘みと酸味の相互作用の評価
１０．尺度法3、その他の手法

〔成績評価の方法〕
夏の集中講義におけるレポート80％と出席態度20％により

評価する。

〔予習・復習に関する指示〕
官能評価がどのようなものか、事前に調べておく。

〔教科書・参考書〕
参考書：

官能評価の計画と解析　内田治著　日科技連　

ISBN978-8171-9794-8
＊必要に応じてプリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
講義、実習はすべて受講しないと単位が出ないので注意す

ること。

〔オフィスアワーの設定〕
演習後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食の官能評価は食品開発において重要です。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
官能評価

食品生産学外実習（Study Tours to Food Technology
Exhibition）　

539

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　前期集中
その他

実務経験なし
実習

古澤　和也

〔目的〕
FOOMAJAPAN2026(国際食品工業展)に参加する。様々な食
品製造企業が利用している機器に関する技術ならびに情報

について直接体験する。そのことにより、食品製造で使わ

れる機器・装置について理解する。

https://www.foomajapan.jp/
〔到達目標〕
１） 最先端の食品製造技術について説明できる。
２） 食品製造の原理を説明できる。
３） 生産効率と衛生面から、装置の利便性を説明できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
令和7年6月2日（火）〜5日（金）に東京ビックサイトで開

催されるFOOMAJAPAN2026に参加する。会場では各自自主
的に興味を持った食品製造技術のブースに足を運び可能な

限りの知見を得る。

〔授業計画〕
当日7時30分　金沢駅集合・出席確認
当日8時09分　北陸新幹線：金沢駅発
当日11時30分　北陸新幹線：東京駅着→東京駅より東京ビ
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ックサイトへ移動

当日12時00分　東京ビッグサイト FOOMAJAPAN2025へ参

加

当日16時00分　見学終了会場出発
当日17時04分　北陸新幹線：東京駅発
当日19時38分　北陸新幹線：金沢駅着→解散
＊上記日程は令和７年度のものです。参加学生さんと議論

して具体的に決める。

＊参加日については調整中です。

後日履修者で日程調整をしてイベントで学んだ食品技術の

内容をプレゼンテーションする

〔成績評価の方法〕
レポート（70％）
発表（30％）

〔予習・復習に関する指示〕
予習としてFOOMAJAPAN2026(国際食品工業展)のホームペ
ージを確認のこと

https://www.foomajapan.jp/
〔教科書・参考書〕
特になし。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
担当教員にアポイントメントを取り日程を合わせる。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科6次産業化コースの必修科目

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
食品製造、製造機器

食品科学総合演習Ⅱ　(Exercise in Food Science
Ⅱ)　2023年度以降
食品科学総合演習　(Exercise in Food Science)　
2022年度以前

540

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
4年

2単位 　通年
その他

実務経験なし
演習

松本　健司

〔目的〕
食品企業などで開発・研究を担う部門・部署で有用な人材

として働くためには、英語で書かれた説明書や学術論文を

正確に読解できる能力を養っておく必要がある。本演習で

は、様々な食品関連分野の研究論文を提示し、科学英文の

スタイルに慣れながら、これらを抵抗なく正確に読める基

礎的力をつけることを目的とする。

〔到達目標〕
（1）研究論文の内容を正しく理解することができる
（2）紹介する論文の内容を分かりやすくプレゼンテーショ

ンできる

（3）質疑応答ができる
〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
系ごとに毎週順番に与えられた英語の文献を紹介する。セ

ミナー形式で行う。

また、自身の研究についての進捗について発表する。

〔成績評価の方法〕
受講態度50%、文献紹介の仕方50%
出席は必須です。

〔予習・復習に関する指示〕
自身が紹介する論文について、参考文献も含めて調べる。

〔教科書・参考書〕
（教　材）随時文献および資料等を配布する

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
随時受けつける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科全コースにおける必修単位

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕
科学論文、プレゼンテーション、ゼミ

卒業研究　(Graduation Thesis)　

541

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
4年

10単位 　通年
その他

実務経験なし
講義

松本　健司

〔目的〕
未知の研究課題を学生に与え、研究を通して、問題のとら

え方、アプローチの仕方、実験方法、結果の評価の仕方な

ど、考え実践する人間の養成を行う。食品関連の研究課題

に1 年間取り組むことにより、関連分野の専門知識と技術を
習得することを目的とする。

〔到達目標〕
（1）研究課題に関連する文献を検索することができる
（2）実験計画をたて、それに沿った実験を行うことができる
（3）実験結果を考察し、論理的にまとめることができる
（4）自身の研究成果を分かりやすくプレゼンテーションが

できる

〔授業計画・内容（概要）〕
各研究室の教員が指示します。

〔授業計画〕
年間を通じて、与えられた研究課題に関して、文献検索、

実験、結果評価、および考察を行う。

半期ごとに中間発表を行い、他研究室の教員や学生の意見

を参考にして研究を進め、卒業論文の完成を目指す。
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〔成績評価の方法〕
卒論発表および卒業論文の作成

〔予習・復習に関する指示〕
自身の研究テーマに関連する事項について、文献検索等を

通して常に調査を行う。

〔教科書・参考書〕
（教　材）最新の論文や解説などを随時手渡す

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
随時受けつける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科全コースにおける必修単位である。

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食品科学総合演習Ⅰ　(Exercise in Food Science
Ⅰ)　2023年度以降

545

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　後期
その他
演習

松本　健司

〔目的〕
食品企業などで開発・研究を担う部門・部署で有用な人材

として働くためには、英語で書かれた説明書や学術論文を

単に翻訳ツールを使って翻訳するだけでは不十分で、正確

に読解できる能力を養っておく必要がある。本演習では、

様々な食品関連分野の研究論文を提示し、科学英文のスタ

イルに慣れながら、これらを抵抗なく正確に読める基礎的

力をつけることを目的とする。

〔到達目標〕
研究論文の構成について理解できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
配属された研究室のゼミに参加し、プレゼンテーションの

内容について積極的に質問を行う。

〔授業計画〕
系ごとに毎週順番に与えられた英語の文献を4年生以上が紹
介する。

〔成績評価の方法〕
受講態度100％

〔予習・復習に関する指示〕
発表された論文の内容を調べる。

〔教科書・参考書〕
（教　材）随時文献および資料等を配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
２０２６年度以降に入学した学生は卒業のための必修科目

です。

２０２５年度までに入学した学生は選択科目です。

〔オフィスアワーの設定〕
随時受けつける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
研究室配属後の研究活動をスムーズに実施するために必要

〔その他〕
選択科目となっている学生もできるだけ受講してください。

〔資格関係〕
〔キーワード〕
ゼミ、研究論文

食品基礎実験　(Laboratory for Basic Food
Science)　2025年度以降
食品基礎・生化学実験（Laboratory for Basic and
Biochemical Food Sciencel）　

546

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
2年

1単位 　後期
実務経験なし

実験
東村　泰希　関口　光広　小関　喬平　竹村　美保

〔目的〕
本実験は食品科学実験の基礎として行う。まず、実験を行

う方法及び試薬類、器具類の基本的な取り扱い方を修得す

る。食品の主要成分を定量するための分析方法を習熟する

とともに、これらの方法の基本的原理を理解する。

〔到達目標〕
1. 実験原理を説明できる。
2. 実験手順をフローチャートに表すことができる。
3. 実験操作を正しく進行できる。
4. 結果を記録し、データ整理ができる。
5. 結果について考察できる。
6. 実験レポートを作成できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
オムニバス形式で各教員が実験を担当する。

〔授業計画〕
第1回：　食品科学実験ガイダンス、計量器具の取り扱い方
とピペット操作

第2回：　過酸化物価・揮発性塩基窒素の測定
第3回：　水分・灰分の定量
第4回：　脂質の定量・分析
第5回：　タンパク質の定量
第6回：　ビタミンCの定量　
第7回：　ナトリウムの定量
第8回：　まとめと片づけ

〔成績評価の方法〕
レポート50％、受講態度など50％
単位認定の条件は以下のとおり。

1．原則として、すべての授業回に出席する（欠席・遅刻の
場合は教員に連絡すること）。

2．すべてのレポートを提出期限までに提出する（欠席した
回もレポートを提出する必要がある）。

〔予習・復習に関する指示〕
実験前にテキストを熟読して実験手順を確認し、フローチ

ャートを作成しておくこと。
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〔教科書・参考書〕
（教科書）プリントを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
在室のときにはいつでも質問OKです。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食品生化学実験　(Laboratory for Food
Biochemistry)　2025年度以降
食品基礎・生化学実験（Laboratory for Basic and
Biochemical Food Sciencel）　

547

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　前期
実務経験なし

実験
関口　光広　本多　裕司　小椋　賢治　宮島　俊介

〔目的〕
食品科学実験のうち、生化学分野の実験をおこなう。最初

に、pHメーターやスターラー等の操作、吸光度測定法を学

んだのち、糖の性質、酵素反応の原理および実験方法を修

得する。

〔到達目標〕
1．実験の原理を説明できる。
2．実験の手順をフローチャートに表すことができる。
3．実験操作を正しく進行できる。
4．実験結果を正確に記録して、データとして整理できる。
5．実験結果について考察できる。
6．実験レポートを作成できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
〔授業計画〕
以下のトピックに対応した実験をおこなう。

（1）ガイダンス
（2）pHと緩衝液
（3）吸収スペクトル
（4）酵素反応１（酵素反応速度の解析）
（5）酵素反応２（KmとVmaxの決定）
（6）糖の生化学１
（7）糖の生化学２
（8）ゲルろ過クロマトグラフィー
〔成績評価の方法〕
レポート70％、実験ノート10％、受講態度20％
単位認定の条件は以下のとおり。

1．原則として、すべての授業回に出席する（欠席・遅刻の
場合は教員に連絡すること）。

2．すべてのレポートを提出期限までに提出する（欠席した
回もレポートを提出する必要がある）。

〔予習・復習に関する指示〕
実験前にテキストを熟読して実験手順を確認し、フローチ

ャートを作成しておくこと。

〔教科書・参考書〕
（教科書）テキストを配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
〔オフィスアワーの設定〕
在室のときにはいつでも質問OKです。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
食品科学科必修科目

〔その他〕
〔資格関係〕
〔キーワード〕

食品製造実験　(Laboratory for Food Engineering)　
2025年度以降
食品製造・調理実験　(Laboratory for Food
Engineering and Cooking)　

548

生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　前期
実務経験なし

実験
長野　隆男　小関　喬平　島　元啓

〔目的〕
　食品製造実験では加工や調理過程で生じる化学的、物理

的変化及び食品素材の特性を理解することを目標とする。

食品の物性や食品加工の単位操作に関する実験を行い、食

品の製造過程で生じる変化について学ぶ。

〔到達目標〕
1. 食品素材の乾燥過程に関する実験を実施及び解析できる。
2. 加熱や冷却過程における伝熱に関する実験を実施及び解

析できる。

3. 限外ろ過膜を用いた膜濃縮を実施及び解析できる。
4. 流体の粘度の測定を実施及び解析できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
　1日目はオリエンテーションを行う。2日目から9日目まで
は、実験と解析を行う。この実験では、前半と後半に分か

れて、野菜の定常乾燥、非定常伝熱過程の測定、分子量の

異なる物質の膜分離、エタノール溶液の粘度の測定の実験

を行う。

〔授業計画〕
第1回 オリエンテーション
　食品製造実験の概要及び準備に関する説明を行う。

第2回 製造実験1
　前半グループはエタノール溶液の粘度の測定（1日目）、

後半グループは分子量の異なる物質の膜分離の実験（1日
目）を行う。

第3回 製造実験2
　前半グループはエタノール溶液の粘度の測定（2日目）、

後半グループは野菜を試料とした食品素材の定常乾燥の実

験（1日目）を行う。

第4回 製造実験3
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　前半グループは固形試料の温度変化の測定による非定常

伝熱過程の実験（1日目）、後半グループは野菜を試料とし

た食品素材の定常乾燥の実験（2日目）を行う。

第5回 製造実験4
　前半グループは固形試料の温度変化の測定による非定常

伝熱過程の実験（2日目）、後半グループはエタノール溶液

の粘度の測定（1日目）を行う。

第6回 製造実験5
　前半グループは分子量の異なる物質の膜分離の実験（1日
目）、後半グループはエタノール溶液の粘度の測定（2日目）
を行う。

第7回 製造実験6
　前半グループは野菜を試料とした食品素材の定常乾燥の

実験（1日目）、後半グループは固形試料の温度変化の測定

による非定常伝熱過程の実験（1日目）を行う。

第8回 製造実験7
　前半グループは野菜を試料とした食品素材の定常乾燥の

実験（2日目）、後半グループは固形試料の温度変化の測定

による非定常伝熱過程の実験（2日目）を行う。

第9回 製造実験8
　前半及び後半グループは膜分離の実験（2日目）及びエタ
ノール溶液の粘度の測定（3日目）を行う。

〔成績評価の方法〕
　レポート 80％、実験態度など 20％ で評価する。レポート
は全ての実験について提出すること。

〔予習・復習に関する指示〕
　予習として、実験を滞りなく実施できるように実験テキ

ストを熟読し、実験手順を作成すること。実験の結果は、

レポートの作成に役立つように、班の中で相談して丁寧に

まとめて整理すること。復習として、レポートをきちんと

作成して提出すること。

〔教科書・参考書〕
（参考書）「食品工学」、日本食品工学会 編、朝倉書店。
〔その他履修上の注意事項〕
　実験はグループワークである。遅刻、無断欠席、白衣の

無着用などは減点対象になる。

　本実験の受講予定者は、あらかじめ生物工学概論及び食

品製造工学を受講しておくことが望ましい。

〔オフィスアワーの設定〕
　実験後またはアポイントメントにより対応。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
【必修】食品科学科食品科学コース、食品科学科6次産業化

コース、食品科学科先端バイオコース

　講義で学んだ理論的現象に対応する食品の物性や食品加

工の単位操作について、実験を通して学ぶ。

〔その他〕
　実験の操作や課題等を記した実験テキストを配付する。

　実務経験に関して：

〔資格関係〕
　食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格の取得に

おける、C群の選択必修科目である。
〔キーワード〕
　食品製造学、食品の物性、単位操作、水分の操作、加熱

と冷却、膜濃縮。

食品衛生微生物実験　(Laboratory for Food Hygiene
Microbiology)　2025年度以降
食品安全実験　(Laboratory for Food Safety)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　前期
実務経験なし

実験
中口　義次　小栁　喬　松﨑　千秋

〔目的〕
　実験を通じて、食品の微生物に対する安全性を確保する

ための原理を理解するとともに、微生物の取り扱い方、検

出方法、同定や定量方法などの基本的な技術を習得するこ

とを目的とする。

〔到達目標〕
1. 食品の微生物に対する安全性を評価するための手法を説

明できる。

2. 無菌操作を経験し、微生物の取り扱い手法及び検出法の

技術を使うことができる。

3. 生活環境には食品の微生物に対する安全性を脅かす様々

なリスクが存在することを理解し、食品の安全を判断でき

る。

〔授業計画・内容（概要）〕
　食品による健康被害の大きな割合を占める微生物につい

て理解し、生活環境中での微生物の動態を理解する。また

食品を汚染する細菌を定性的及び定量的に検出し、そのリ

スクを考察する。さらに、染色及び顕微鏡を用いて細菌を

形態学的に観察する。また近年、世界的な問題となってい

る薬剤耐性菌について、医療分野のみならず食品分野にお

けるその重要性の理解と対策を考察する。そして細菌の増

殖速度を測定し理解することで、食品の細菌汚染リスクを

考察する。

〔授業計画〕
第  1 回 イントロダクション（資料配布・説明・準備等）

　食品による危害の中で大きな割合を占める微生

物（細菌）について、それらの検出法を学び、基

本技術を習得するための説明を実施する。

第  2 回 無菌操作

　細菌を含む微生物を扱う実験において目的とす

る微生物以外の雑菌が混入しては、正しい実験結

果が得られない。この実験では、滅菌や殺菌を通

した無菌的操作を学ぶ。

第  3 回 環境中の微生物の検査

　空気中には多種の微生物が浮遊しており、空気

の汚染度を微生物学的試験で把握することは、公
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衆衛生学的見地から重要な意義を持つ。この実験

では、自然落下法で落下菌数、フードスタンプな

どの寒天培地を用いて手指の衛生試験を実施す

る。

第  4 回 食品中の一般生菌数の測定（混和法）

　わが国の食品衛生法に基づく「食品添加物等の

規格基準」及び「乳等命令」に規定されている細

菌数として、一般生菌数が採用されている。この

実験では、食品中に含まれる一般生菌数を測定す

ることで、食品の安全性、保存性、衛生的な取り

扱いの良否などを考察する。

第  5 回 選択分離培地による大腸菌群、ビブリオ及び黄色

ブドウ球菌の検出

　環境中には様々な微生物が存在しており、その

中から目的の微生物を検出するために多くの選択

培地が開発されている。この実験では、汚染指標

となる大腸菌群、ビブリオ及びブドウ球菌の選択

培地を用いた検出法を習得する。

第  6 回 コロニー計測、画線塗抹

　微生物の定量的な計測方法として、寒天培地上

に生育した集落（コロニー）数を測定することが

基本となっている。また、微生物の分離方法には

純粋分離が最も基本となっている。この実験で

は、微生物のコロニー計測法と画線塗抹法を習得

する。

第  7 回 細菌のグラム染色

　細菌の分類において、グラム染色は最も基本的

な染色法である。この実験では、各々がこれまで

の実験で分離した細菌について、グラム染色を行

い、染色後に顕微鏡下で観察することで、より詳

細に微生物を理解することにつなげる。

第  8 回 濁度による細菌数の定量、細菌の増殖曲線

　培養中の微生物の増殖度を定量的に測定するこ

とは、各種の微生物実験において重要である。こ

の実験では、試験管内で微生物を培養し、その増

殖度を測定することで、微生物の増殖曲線の作成

法を習得する。

第  9 回 抗菌性試験

　家畜、家禽、養殖魚介類などの生産性向上を目

的として、抗生物質や合成抗菌剤が幅広く使用さ

れている一方で、それらに対する耐性菌の出現が

危惧されている。この実験では、各種の抗生物質

を用いたペーパーディスク法にて、細菌の抗菌活

性の定量化の方法を習得する。

第 10 回 まとめ・後片付け

　われわれの身近な食品の安全性について、これ

までに実施した各々の実験の目的、意義、手法及

び評価方法について理解を深めると同時に、実際

の食品安全性検査の現場でのこれら方法の役割を

考える。

第 11 回 なし

第 12 回 なし

第 13 回 なし

第 14 回 なし

第 15 回 なし

第 16 回 なし

〔成績評価の方法〕
　レポート80%、授業態度など20%、不備なレポートは再提

出

〔予習・復習に関する指示〕
　テキストを配布するので、各々の実験開始までに内容を

読み、実験手順をノートに書いておくこと。

〔教科書・参考書〕
＜教科書＞

　実験のためのテキスト（手引書）を配布する。

〔その他履修上の注意事項〕
　食品サンプルを持参する実験が多くあるので、前もって

内容を確認し、忘れないように持参すること。

〔オフィスアワーの設定〕
　各実験の終了後に受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
　食品科学科必修科目

〔その他〕
　微生物実験では、ガスバーナーを用いた滅菌操作を多用

することから、実験者の毛髪及び衣類への引火に十分に注

意する必要がある。

　また微生物実験では、実験操作中に扱っている微生物に

感染するリスクがある。そのため、実験者の体調（特に免

疫系）に懸念がある場合は、実験の開始前に担当教員申し

出ること。

〔資格関係〕
食品衛生コース選択科目

〔キーワード〕
　微生物、無菌操作、一般生菌数、一般細菌数、大腸菌群、

選択培地、混和法、画線塗抹法、グラム染色、抗菌性試験、

増殖曲線

調理科学実験　(Laboratory for Cookery Science)　
2025年度以降
食品製造・調理実験　(Laboratory for Food
Engineering and Cooking)　
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生物資源環境学部 ＞ 食品科学科 ＞ ６次産業化コース
3年

1単位 　後期
実務経験なし

実験
長野　隆男　伊藤　聖子　小関　喬平　吉城　由美子

〔目的〕
食品に熱的、物理的、化学的操作を施し、嗜好性や栄養性

を高めるのが調理である。食品素材にはさまざまな成分が

含まれており、調理過程における成分変化は複雑である。

本実験では、食品の調理性とその取り扱い方を理解し、調

理過程における諸現象の科学的変化について学ぶことを目

的とする。

〔到達目標〕
1．調理による食品成分の変化を科学的に理解することがで
きる。
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2．食品素材の特性と副材料の役割について説明できる。
3．機器測定と官能評価から食べ物のおいしさの特性を解析
できる。

〔授業計画・内容（概要）〕
本実験では、主要な食品素材を対象とし、調理過程におけ

る成分変化のメカニズムを科学的に解明する。また、食品

の調理特性における副材料の添加が果たす役割について、

比較実験により検証する。さらに、実験結果の評価に機器

測定と官能評価を併用することで、食品の「おいしさ」を

客観的・主観的な両面から総合的に考察する。

〔授業計画〕
第1回　野菜の調理特性
　　　（pHによる色の変化、食塩による放水）
第2回　米の調理特性
　　　（浸漬液や浸漬温度が米の吸水と食味に与える影響）

第3回　小麦粉の調理特性
　　　（副材料がクッキーの食感や食味に与える影響）

第4回　乳製品の調理特性
　　　（クリームの起泡とエマルションの相転移）

第5回　食肉類の調理特性
　　　（肉の部位と加熱変化、ハンバーグの副材料の役割）

第6回　卵の調理特性
　　　（卵液の希釈と熱凝固性、卵白の起泡性と泡の安定性）

第7回　ゲル化剤の調理特性
　　　（寒天およびゼラチンのゲル化と砂糖の影響）

第8回　まとめ
　　　　実験データの解析とレポート作成

　　　　　

〔成績評価の方法〕
実験への取り組み姿勢 20％、実験レポート80％ で評価する。
レポートは全ての実験について提出すること。

〔予習・復習に関する指示〕
予習として、実験を滞りなく実施できるように実験テキス

トを熟読し、実験手順を作成すること。実験の結果は、レ

ポートの作成に役立つように、班の中で相談して丁寧にま

とめて整理すること。復習として、レポートをきちんと作

成して提出すること。

〔教科書・参考書〕
（参考書）「New 調理と理論 第二版」、山崎清子他 共著、同

文書院

〔その他履修上の注意事項〕
実験はグループワークである。遅刻、無断欠席、白衣の無

着用などは減点対象になる。

〔オフィスアワーの設定〕
実験終了後、随時受け付ける。

〔カリキュラムの中の位置づけ〕
【必修】食品科学科食品科学コース、食品科学科6次産業化

コース、食品科学科先端バイオコース

〔その他〕
実験の操作や課題等を記した実験テキストを配付する。

〔資格関係〕
食品衛生管理者及び食品衛生監視員の任用資格の取得にお

ける、C群の選択必修科目である。

フードスペシャリスト資格認定試験の受験資格の取得にお

ける、必修科目である。

〔キーワード〕
調理科学、食品素材、調理操作、食品の物性、嗜好性、栄

養性
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