
Four	  Basic	  Food	  Molecules	  
	  
I. Water	  –	  smallest	  and	  simplest	  food	  molecule	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

A. Water	  and	  Heat	  
1. Ice	  

	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

2. Water	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

3. Steam	  
	  
	  
	  
	   	  



B. pH	  Scale 	  
	  
	  

1. Acids	  and	  Bases	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

2. pH	  is	  a	  measure	  of	  H3O+	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

II. Fats,	  oils	  and	  lipids	  –	  essential	  to	  cooking	  and	  provide	  the	  majority	  of	  flavor	  
when	  cooking	  

	  
	  
	  

A. Glycerol/fatty	  acids	  
	   	  



B. Saturated/Unsaturated	  fats	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

C. Hydrogenation	  and	  trans	  fatty	  acids	  

 	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  



D. Fats	  and	  heat	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

E. Emulisifiers	  
	  
	  
	   	  



III. Carbohydrates	  –	  made	  exclusively	  of	  carbon,	  hydrogen	  and	  oxygen	  
	  

A. Sugar	  
	  
	  

	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

B. Oligosaccharide/polysaccharides	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

	  
	  



IV. Proteins	  –	  major	  part	  of	  food	  molecules	  and	  are	  also	  the	  most	  complex.	  
	  
	  
	  

A. Amino	  acids	  and	  peptides	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

B. Protein	  structure	  
	   	  



C. Protein	  in	  water	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  
	  

D. Protein	  denaturation	  
	   	  



E. Enzymes	  
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