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図３．各種市販食用油脂（図３．各種市販食用油脂（図３．各種市販食用油脂（図３．各種市販食用油脂（A:サラダ油、サラダ油、サラダ油、サラダ油、B:キャノーラ油、キャノーラ油、キャノーラ油、キャノーラ油、C:コーン油、コーン油、コーン油、コーン油、D:コメヌカ油、コメヌカ油、コメヌカ油、コメヌカ油、E:紅花油、紅花油、紅花油、紅花油、F:ゴマ油）ゴマ油）ゴマ油）ゴマ油）

各各各各1gをををを180℃℃℃℃で加熱したときのトランス脂肪酸量の変化で加熱したときのトランス脂肪酸量の変化で加熱したときのトランス脂肪酸量の変化で加熱したときのトランス脂肪酸量の変化


