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5. 最後に

＜講師の⾔葉＞
 ⾷用油脂は、⾷品のおいしさを引き⽴たせるのに⽋かせない調味料であり、加
工素材でもあるため、⾷用油脂または⾷用油脂を含む⾷品が非常に多く存在し
ます。しかし、取扱い方法が原因で油脂の劣化による好ましくない風味が発⽣し
てしまった場合はどうなるでしょうか。せっかくのおいしい⾷品が台無しになり、商
品に対する信頼が失せ、消費者クレームへ発展していくと⾔っても過⾔ではない
と思います。そして、商品開発、調理過程などでの⾷用油脂の劣化抑制や適正
な利用を図ることは「油脂だけ」を⾒直せばよいというわけではなく、原材料や設
備も含めた調理工程の全般を⾒直さなければその目的の達成は難しいと考えま
す。

＜ゴール＞
⾷用油脂の知識を習得する
劣化防⽌の知識と技術を習得する
有効活用法を習得する
⾷用油脂技術動向を習得する

確認テスト・修了証つき
油脂研究会無料招待（本講座の質問もできます）

時間 約5.5時間

視聴期間 アカウント発⾏から4週間

テキスト 書籍を郵送

受講料 44,000円 ※価格はWebサイトを参照

●講師︓中⾕技術⼠事務所 中⾕ 明浩⽒

食品 劣化防⽌の意義や必要性にも触れ、おいしく、安⼼・安全な⾷品開発や製造・調理のために必要な
基礎知識、劣化の基礎知識、そして劣化防⽌技術について、専門家として27年もの⻑きにわたり
「油」と向き合ってきた講師が分かりやすく解説します。ID tdo2020082701　

⾷用油脂の基礎と劣化防⽌


