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ンスンスンスンス脂肪脂肪脂肪脂肪酸（酸（酸（酸（18:1t、、、、18:2t、、、、18:3t）量の変化。）量の変化。）量の変化。）量の変化。フライ調理フライ調理フライ調理フライ調理温度は、温度は、温度は、温度は、160℃℃℃℃(A)、、、、 180℃℃℃℃(B)、、、、 200℃℃℃℃(C)。。。。

定量限界定量限界定量限界定量限界(<QL)以下の値のものは波線（以下の値のものは波線（以下の値のものは波線（以下の値のものは波線（----）で示した。）で示した。）で示した。）で示した。


