
おいしさの科学 調理のコツ そこ
には科学があった！？

自分の考えを発表して議論

調理科学とは何か なぜこの分野の
研究者になりたいと思ったのか

明確に異なる なぜ？ なぜ異なるのかを科学で解き明かすと

野内、後藤先生からのメッセージ

重曹とベーキングパウダーの違いは

蒸しパンの実験の他、アミノカルボニル反応、
アクトミオシンの形成などの実験があり、講座
後に受講生の質問の行列が30分以上続く

蒸しパンの実験 ベーキングパウダーと
重曹で膨らませた時に原理？ 結果は？

受講生とディスカッション


