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單元名稱 內容綱要

食的化學
澱粉、醣類、蛋白質、胺基酸、脂肪
、酵素、維生素、食品添加物、酒精

衣的化學 天然纖維、人造纖維、染料、清潔劑



單元名稱 內容綱要

住的化學 建材、金屬、塑膠

行的化學與污染 石油介紹、汽油介紹



澱粉



•澱粉是一種多醣類物質。製造澱粉是所有綠色植物
貯存能量的一種方式。

•純澱粉是一種白色，無味，無嗅的粉末，不溶於冷
水或酒精。

澱粉



分子式(C6H10O5)n。澱粉因分子內氫鍵而捲曲成螺旋
結構，可分為直鏈澱粉（糖澱粉）和支鏈澱粉（膠澱
粉）。

澱粉



醣類



醣類

•一、基本概念 ：

1.碳水化合物，又稱醣類，主要分成三大類：單醣、雙醣和多醣。

除了少數例外，單醣的化學式：(CH2O)n。

2.單醣因無法水解為更小的碳水化合物，因此是醣類中最小的分子。

它們是一些具有兩個或者更多羥基的醛或酮類化合物。未修飾過的

單醣化學式可表現為：(C·H2O)n，因其都是碳和水分子的倍數而稱

為：「碳水化合物」。



醣類

3.由兩個連接成一起的單醣組成的醣類，稱為雙醣。它們

是最簡單的多醣，如：蔗醣和乳醣。雙醣是由兩個單醣單

元通過脫水反應，形成一種稱為醣苷鍵的共價鍵連接而成。

4.低聚醣和多醣都是由單醣單元通過醣苷鍵組成的長鏈分

子。兩者的區別在於單醣單元在鏈上的數量：低聚醣通常

含有3－10個單醣單元，而多醣則超過10個單醣單元。



醣類

圖:蔗糖是人類常見的食用
糖品種之一

圖:蔗糖的化學式



醣類
•二、營養 ：

1.多種食物皆含有豐富的醣類，包括水果、汽水、麵包、意式麵

食、豆類、馬鈴薯、米糠、稻米及麥類。醣類是生物中的常見能

量來源，卻不是人類的必須營養。

2.生物一般不能利用所有醣類轉換成能量，而葡萄醣是最普遍的

能量來源。許多生物都有能力把其他單醣及雙醣代謝成能量，但

以葡萄醣為首選。



醣類

3.多醣也是常見的能量來源，許多生物皆能分解澱粉

成葡萄醣，但大部份生物都不能消化纖維素、甲殼素

等其他多醣。

4.多醣非常複雜，但它們卻是人類營養的重要部份，

稱為食用纖維。



醣類

穀類食品含有豐
富的醣類。



蛋白質



蛋白質

•一、基本概念：

蛋白質(Protein):是一種聚合物

，其聚合單體為胺基酸，胺基酸

(amino acid)是只在在一個碳子

上，代有一個胺基(amino group)

及一個羧基(carboxyl group)的一個有機分子。

圖-胺基酸



蛋白質

•二、進階概念：

1.蛋白質是地球上生物體中的必要組成成分，參與了細胞

生命活動的每一個進程。

2.酶是最常見的一類蛋白質，它們催化生物化學反應，尤

其對於生物體的代謝至關重要。除了酶之外，還有許多結

構性或機械性蛋白質，如肌肉中的肌動蛋白和肌球蛋白。



蛋白質
3.蛋白質(Protein):是地球上生物體中的必要組成

成分，存在於人

類食物之中。

•蛋白質分類為: 例如 圖式

蛋白質的分類

動物性
蛋白質

(海鮮、肉類)

植物性
蛋白質

(豆漿、麩質)



蛋白質

•三、營養：

1.動物所攝取的胺基酸來源於食物中所含的蛋白質，每公

克蛋白質可供給4大卡熱量。攝入的蛋白質通過消化作用

而被轉換，這一過程通常包括蛋白質在消化系統的酸性環

境下發生變性，變性後的蛋白質被蛋白酶水解成胺基酸或

小段的肽。隨後這些轉換片段就可以被吸收。



蛋白質

•三、營養：

2.人體所需蛋白質在許多食物中都含量豐富，如動物肌肉、乳製

品、蛋、豆類、穀類和蕈類等。

3.人體中蛋白質缺乏可以導致全身浮腫、皮膚乾燥病變、頭髮稀

疏脫色、肌肉重量減輕、免疫力下降等。

4.食物中的蛋白質有時會引起過敏反應。



胺基酸

苯丙胺酸

異白胺酸

白胺酸



胺基酸（英文：Amino acid）共
有２０幾種種類，是構成蛋白質
的基本單位，賦予蛋白質特定的
分子結構形態，使他的分子具有
生化活性。蛋白質是生物體內重
要的活性分子，包括催化新陳代
謝的酶（又稱「酵素」）。

胺基酸
甘胺酸

纈胺酸

丙胺酸



胺基酸

胺基酸為分子結構中含有氨基
（-NH2 ）和羧基（-COOH），
並且氨基和羧基都是直接連接
在一個-CH-結構上的有機化合
物。通式是H2NCHRCOOH。根據
氨基連結在羧酸中碳原子的位
置，可分為α、β、γ、
δ……等等的 胺基酸
( C……C-C-C-C-COOH)。



脂肪



脂肪
•一、基本概念：

脂肪（Fat）是室溫下呈固態的油脂（室溫下呈液態的油脂

稱作油），多來源於人和動物體內的脂肪組織，是一種羧

酸酯，由碳、氫、氧三種元素組成。與醣類不同，脂肪所

含的碳、氫的比例較高，而氧的比例較低，所以發熱量比

醣類高。脂肪最後產生物是膽固醇（形成血栓）。



•二、進階概念：

1.脂肪(或稱油脂):疏水性或雙親性小分子。

2.脂肪(Fat)為碳、氫、氧化合物。

3.分兩大類: 植物性油脂、動物性油脂。

4.脂質因為其雙親性的特質（兼具親水性與

疏水性），能在水溶液環境中形成囊泡、

脂質體或膜等構造。

脂肪

圖右: 植物性油脂-花生油

圖左: 動物性
油脂- 猪油



脂肪
5.脂肪可以概分為八類：脂肪酸、甘油脂、甘油磷脂、

鞘脂（神經脂質）、醣脂質、聚酮類（由酮乙基次單元

聚合而成）、固醇脂類，以及烯醇酮脂類（由異戊二烯

次單元縮合聚合而成）。

6.食物中的脂肪酸，主要來自穀物如玉米、大豆等，或

動物性油脂，如牛奶、乳酪、肉類的脂肪等。



脂肪
•三、營養：

1.脂肪的能量密度是每克37000焦耳，亦即9大卡。相對於醣類的

每克17000焦耳，脂肪是密度最高的食物營養素，比一克的葡萄

糖或蛋白質高出一倍多。

2.一些脂肪酸是人體保持健康必需的。例如ω-3脂肪酸（烴基上

第一個雙鍵位於從末端數第三個碳原子處）有維持免疫和心血管

功能的作用。



脂肪

3.食物原料中的一些氣味分子和營

養分子不易溶於水而易溶於油脂，

因此一定量的脂肪有助於食物的香

味和營養。例如要充分利用胡蘿蔔

中的胡蘿蔔素，則最好將之與一定

的脂肪或含脂肪成分烹調。



脂肪

4.某些脂肪酸對我們的大腦、免疫系統乃至生殖系統的正

常運作來說十分重要，但它們都是人體自身不能合成的，

我們必須從膳食中攝取，現在的研究還認為，大量攝入這

些被稱為多元不飽和脂肪酸的分子，有助於健康和長壽。

同時一些非常重要的維生素需要膳食中脂肪的幫助我們才

能吸收，如維生素 A、D、E、K等。



脂肪
•四、常見油品脂肪酸成分：

名稱 飽和脂肪酸
%

單元不飽和
脂肪酸%

多元不飽和
脂肪酸%

苦茶油 10 80 7

橄欖油 13 74 13

花生油 17 46 32

豬油 40 45 11

葵花油 13 24 59

沙拉油 14 23 58

必需脂肪酸
含量：植物
油中亞油酸
和亞麻酸含
量比較高，
營養價值比
動物脂肪高
。



脂肪酸（英語：Fatty acid）
是一類羧酸化合物，由碳氫組
成的烴類基團連結羧基所構成。
三個長鏈脂肪酸與甘油形成三
酸甘油酯
（Triacylglycerols），為脂
肪的主要成分，歸於脂類。

脂肪酸

上圖：幾種不同的脂肪酸



酵素



酵素
酶，又稱酵素，指具有生物催化功能的高分子
物質，複合球狀蛋白質。

在酶的催化反應體系中，反應物分子被稱為受
質，受質通過酶的催化轉化為另一種分子。幾
乎所有的細胞活動進程都需要酶的參與，以提
高效率。與其他非生物催化劑相似，酶藉著提
供另一條活化能（用Ea或ΔG�表示）需求較低
的途徑來使反應進行，使更多反應粒子能擁有
不少於活化能的動能，從而加快反應速率



既然酶作為蛋白質，其結構是具有一定柔性的，因此活性位點在結合

受質的過程中，通過與受質分子之間的相互作用，可以不斷發生微小

的形變。

活性位點上的胺基酸殘基的側鏈可以擺動到正確的位置，使得酶能夠

進行催化反應。在結合過程中，活性位點不斷地發生變化，直到受質

完全結合，此時活性位點的形狀和帶電情況才會最終確定下來。

酵素



維生素



維生素

•一、基本概念：

1.維生素(vitamin)，又稱維他命是一系

列有機化合物的統稱。

2.維生素不能像醣類、蛋白質及脂肪

那樣可以產生能量，組成細胞，但是

它們對生物體的新陳代謝起調節作用。



維生物

•二、進階概念：

1.必須從食物攝取。

2. 維持身體健康及正常發育所必要的。

3.人體所需的量很少，但絕對必要的。

4. 維生素不能提供能量，主要功能在於參與身體代謝作用。

圖-蔬果含有豐富的維生素A~E



5.維生素分成水溶性與脂溶性，水溶性維生素不易積蓄於人體內，

會隨者排尿一起排出，且容易在烹調中遇熱破壞

6.脂溶性維生素，易溶於非極性有機溶劑，而不易溶於水，可隨

脂肪為人體吸收並在體內儲積，排泄率不高。

7.缺乏維生素會導致一些病症；適量攝取可以保持身體健康；過

量攝取易導致中毒。

維生素



維生素
•三、常見維生素：

名稱 同效維生素之名
稱

溶解性 缺乏病症

維生素A 視黃醛、類胡蘿蔔素、
β-胡蘿蔔素

脂溶 夜盲症、乾眼症

維生素B1 硫胺素 水溶 腳氣病、神經炎

維生素B2 核黃素 水溶 口腔潰瘍、角膜炎等

維生素C 抗壞血酸 水溶 壞血病

維生素D 膽利鈣素 脂溶 佝僂病和骨質軟化病

維生素E 生育酚、三雙鍵生育
酚

脂溶 溶血性貧血



維生素

•四、營養：

1.人體會儲藏脂溶性維生素，所以攝入過量會積存在身體特別是

肝臟中，有中毒危險。水溶性維生素會通過腎臟排泄，相對安全，

但是也不可攝入過量，因為有可能超量的維生素會在體內發生其

他生物化學反應。

2.通常從食物中正常攝取維生素不會存在過量的問題，但是食用

過多維生素藥品就有可能發生危險。



食品添加物



食品添加物

•一、各種化學添加物(調味料、添加劑等)。

1.調味料或香料是影響人類對於食物的味覺或嗅覺的關鍵

因素。化學家們發明了許多合成香精，被廣泛應用在大量

生產的食品之中，使得這些食物具有其氣味卻不含其應有

的營養成分，例如大量販售的果汁或汽水裡頭不含任何水

果的成份。



食品添加物

2.食品添加物被加入在食品生產或製造過程中，

用來改變食品的色澤、氣味、或調整食物口感

及延長保存時間

（防腐劑、抗氧化劑等）。

3.食用色素，是食品添加劑的一種，用於改善物

品外觀的可食用染料。 色彩鮮豔的食品比較容

易引發消費者的購買慾與食慾。 常用於食物或

飲料的加工品。

下圖 :食用色素



食品添加物
•二、種類

1.食品添加劑的目的主要為：延長保存期限用、視覺調整、味覺調

整、改善食品品質、提高營養價值及方便製造等。其按照功能性，

可大致分為十七種。

•防腐劑

-例如：亞硝酸鈉、亞硝酸、己二烯酸鉀、己二烯酸、丙酸鈉



食品添加物

•殺菌劑

•抗氧化劑

•漂白劑

•保色劑

（限用於魚類或肉類的加工品）

-例如：亞硝酸鈉、亞硝酸鉀、
硝酸鈉、膨鬆劑（膨脹劑）

-例如：銨粉、小蘇打、酵母粉
品質改良用、釀造用及食品製造
用劑



食品添加物

•品質改良用、釀造用及食品製造用劑

•營養添加劑

-各種維生素

•著色劑

-例如：食用色素

•香料

•調味劑-例如：阿斯巴甜、糖精、蔗糖素

•黏稠劑 -例如：澄粉、蛋白

•結著劑

•食品工業用化學藥品

• -例如：鹽酸

•溶劑

•乳化劑

•水分控制劑

-例如：山梨醇、乳酸、甘油



酒精



酒精

•一、基本概念：

1.乙醇(結構式：CH3CH2OH）是醇類的一種，是酒的主要成

份，所以也俗稱酒精。化學式也可寫為C2H5OH或EtOH，Et

代表乙基。乙醇易燃，一是常用的燃料、溶劑和消毒劑，

也用於製取其他化合物。工業酒精含有少量有毒性的甲醇。

醫用酒精主要指體積濃度為75%左右（或質量濃度為70%）

的乙醇，也包括醫學上使用廣泛的其他濃度酒精。



酒精

•二、健康：

1.高濃度的乙醇會刺激皮膚和眼球，若食用過量則導致嘔

吐及噁心。長期食用則會損害肝臟。

2.關於常見管制藥品其傷害性及成癮性比較, 包括煙、酒。

從圖中可見，酒精對身體造成的生理傷害和依賴性, 比大

麻和搖頭丸來的嚴重，不如古柯鹼、海洛英來的嚴重。



酒精
3.含酒精的飲料被世界衛生組織歸類為1類致癌物

(對人體有明確致癌性的物質或混合物)。
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