
문운당 19판 영양사 요점정리(15판)

페이지 오 정

1권, 71쪽 ‘(4) 영양상태 평가’에 대한 내용이 없음 ‘(4) 영양상태 평가’ 삭제

3권, 120쪽 ‘(1) 감각적 분류’에 대한 내용이 없음

 (1) 감각적 분류 (내용 추가)

헤닝(Henning, 1916)은 매운 냄새, 꽃향기, 수

지 냄새, 썩은 냄새, 에테르 냄새, 탄 냄새로 

분류하였다. 

후각 역치: 후각자극을 피검자에게 주었을 때 

50%의 피검자가 자극을 알아낼 때의 자극 농도

로, 느낄 수 있는 최저 농도의 냄새를 말한다.

3권, 132쪽

 (2) 사후강직

    3) 사후강직기의 특징

       ① 근육의 젖산이 글리코겐으로 됨 

 (2) 사후강직

    3) 사후강직기의 특징

       ① 근육의 글리코겐이 젖산으로 됨 

3권, 161쪽 

 (1) 카제인

     ③ 보통의 조리온도와 … 135℃에서 

     1시간, 135℃로 3분간 가열해야 응고

 (1) 카제인

     ③ 보통의 조리온도와 … 135℃에서 

   1시간, 135℃로 3분간(삭제) 가열해야 응고


