
授業時間外の学修

【予習】 
・あらかじめ次回の授業項目を伝えますので、各自で参考書等を活用して約30分予習を行うようにして下さい。
【復習】 ノート、資料、参考書等を参考にして復習を行うようにして下さい。
・ 授業の終わりに復習として時々小課題を課し、次の講義の前に回答をします。

授業の到達目標
  園芸作物の主要な生理現象についての生理生化学的な基礎概念を理解し、次に、園芸作物の収穫前後についての
品質特性について生理生化学的に理解し、さらに品質保持や品質管理に有効な方法を考えるように指導します

授業概要

 園芸利用学は、園芸作物（果実、蔬菜、花）について、収穫から消費までの生産、商品、流通面 におけるの品質特性
を生理化学的に考える学問であり、品質を保持するための流通と貯蔵、商品価値と保存性を付与するための加工3部
門から成り立っています。講義は、農学における園芸利用学の位置付けを行い、植物の生理化学の基礎的概念や園
芸食品と観賞植物の品質特性について解説します【知識・理解の育成】。また、食品の安全性や品質管理についても
触れます。
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参考書

備考

関連する科目 植物生理学、生化学、蔬菜園芸学、花卉園芸学、果樹園芸学、総合防除論も履修することが望ましいです。　

授業の進め方と方法

　授業で配付する資料を多くの学生に参加して読み上げていただき、資料に関連する項目について、講義中に質疑応
答を取り入れて行きます【コミュニケーソンの養成】。授業計画の各回毎に授業の項目の意義や重要性を確認します。
資料として教材に用いる写真や図は、出来るだけパワーポイントを用いて解説します。

授業計画

第1回　園芸利用学について収穫後（ポストハーベスト）の園芸作物の利用について学びます。　
第2回　園芸作物の安全性
植物性食品とての作物の安全性におけるハザードとリスクについて学びます。
第3回　植物性の毒の仕組み
植物性の毒素のヒトにおける仕組みについて学びます。
第4回　残留農薬と農薬の生理作用　　代表的な農薬の使用基準や農薬に作用の仕組みについて学びます。
第5回　園芸作物の栄養成分の利用1
作物が貯蔵する有効成分（糖質、脂質、タンパク質）について学びます。
第6回　園芸作物の栄養成分の利用2
作物が貯蔵する有効成分（脂溶性ビタミン類）について学びます。
第7回　園芸作物の栄養成分の利用3
作物が貯蔵する有効成分（水溶性ビタミン類）について学びます。
第8回　園芸作物の嗜好性成分の利用1 
特に花やハーブの嗜好性成分について学びます。
第9回　園芸作物の嗜好性成分の利用2特に花、野菜および果実の色素について学びます。　　
第10回 果実の追熟
収穫後の果実の追熟の仕組みについて学びます。
第11回 収穫後の品質変化
収穫後の園芸作物の品質変化の仕組みについて学びます。　
第12回 食品流通の基礎
園芸作物の品質保持のための流通技術について学びます。
第13回 食品加工の基礎
園芸作物の付加価値を高める基礎的な加工技術について学びます。
第14回 貯蔵における品質保持技術
最新の品質保持技術について学びます。
第15回 まとめ
収穫後の園芸作物の利用における問題点について学びます。
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