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本書につき下記のとおり誤りがありました。「正誤表」を付してお詫び申し上げます。 

 

頁 場 所 誤 正 

10 表1-7 継時対比 甘味→塩味 甘味→酸味 

29 

側注 
繊維に垂直の切断 

歯ごたえがよい 火の通りが早く軟らかく仕上がる 

側注 
繊維に水平の切断 

火の通りが早く柔らかく仕上がる 歯ごたえがよい 

30 下から8行目 
寒天液やゼラチン液は冷却によりげる
か凝固が促進される。 

寒天液やゼラチン液は、冷却によりゲ
ル化が促進される。 

45 4行目 参加され劣化している。 酸化され劣化している。 

52 表2-25 煮干しだし 沸騰後費を弱め 沸騰後、火を弱め 
56 下から5行目 直鎖上に連結した 直鎖状に連結した 

59 側注＊1 給水量がほぼ一定となる。 吸水量がほぼ一定となる。 

71 17行目 
特有のぬめりはムチンやガラクタンを
主とする糖たんぱく質で、 

特有のぬめりはガラクタンを主とする
糖たんぱく質で、（ムチンを削除） 

83 下から7行目 イソチオシアナート イソチオシアネート（2か所） 

83 側注＊1 にんにくの主要成分アリシンは、 にんにくの主要成分アリインは、 

85 3行目 エステル過度 エステル化度 

85 側注＊1 pH 3以上 pH 3以下 

174 POINT 70 g×19/100＝13.3 g 70 g×19 mg / 100 g＝13.3 mg 

 


