
はじめに

近年，我々はレトルト食品や市販惣菜を手軽に

購入できるようになり，脂質を多く含む食品及び

油脂を用いた料理を摂取する機会が増加し，食生

活は脂質摂取過多の状態となっている1）。そのた

め，脂質の種類が注目されており，特にn-3系脂

肪酸の摂取が重要視されている。n-3系脂肪酸は，

高血圧の改善や抗アレルギー作用，抗炎症作用な

どの有効性について多くの報告2～8）がされている。

このn-3系脂肪酸には，植物由来のα-リノレン

酸と魚由来のイコサペンタエン酸（EPA）やドコ

サヘキサエン酸（DHA）などがある。しかし，魚

離れの食生活であることに加え，水銀やダイオキ

シンなどの環境汚染物質による魚の汚染や世界的

な魚資源の不足が懸念されていることから，将来

的にはn-3系脂肪酸をα-リノレン酸から摂取す

る必要性がますます高まると考えられる9）。

α-リノレン酸を多く含む油にはエゴマ油，亜

麻仁油などがある。これらの油は，2007年頃か

ら大手の新聞などで取り上げられ，また多くのス

ーパーマーケットや百貨店等でも販売されている

ことにより，認知度は高くなっている。しかしな

がら，これらの油は加熱に弱く酸化しやすい特性

を有することから，調理への利用範囲は狭いと考

えられている。

エゴマ油の非加熱及び加熱調理についての調理

性及び嗜好性に関する研究報告は多い10～14）が，

亜麻仁油についての調理性及び嗜好性に関する研

究15）はほとんどなく，特に加熱調理に関する報告

は見当たらない。
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加熱調理操作には，炒め物のように短時間で加

熱を行うものもあり，亜麻仁油を用いた場合でも，

調理条件によっては酸化が著しく進行する前に喫

食することが可能であると考えられる。

そこで，本研究では，炒め加熱を想定した高温

短時間調理における亜麻仁油の劣化度及び嗜好性

を検討し，喫食可能な食用範囲を明らかにするこ

とを目的とした。

食用油としての亜麻仁油について

亜麻仁油の原料となる亜麻仁（亜麻の種子）は

学名をLinum usitatissimumといい，平らで，

先の尖った楕円形をしている。亜麻仁は胡麻と似

ているが約4～6mmで胡麻より少し大きい。サ

クサクとした�み応えのある食感で，ナッツ類の

ような味を有する16）。2014年の全世界における

亜麻仁の生産量は240万トンを超え，カナダを中

心に中国，アメリカ，インドなど世界の広い地域

で栽培されている。亜麻仁はα-リノレン酸や食

物繊維，リグナンが豊富であるという特徴を有す

るため，機能性食品として世界各国で使用されて

おり，2014年にはカナダで，「亜麻仁粉末の摂取

が血中コレステロール低減につながる」という健

康強調表示が許可された 17）。また，ヨーロッパ

では亜麻仁をパンやマフィンに添加する等広く用

いられ，食品としての利用が増加している。

亜麻仁油は，原料となる亜麻仁を低温圧搾法に

より搾油したもので，カナダやアメリカでの需要

が多く，パンにつける，果物のスムージーに添加

する，ドレッシングなどに用いられる他，α-リ

ノレン酸の摂取限の1つとしてサプリメントの利

用も多い 16,18,19）。日本国内では，古くから亜麻

仁油は乾性油として知られ，塗料やインクなどの

工業用途としての認識が強く，食用としての認知

度は低かった。しかし，日本においても健康志向

の高まりにより，亜麻仁油の食用としての認知度

が高まってきている。

現在，日本で販売されている亜麻仁油は無精製

のものと精製されているものがある。本実験で用

いた無精製の亜麻仁油は，濃い黄金色を呈し，亜

麻仁油特有の風味や苦味（えぐ味）を有する。精

製されている亜麻仁油は，他の精製油と同様に無

色透明であり，亜麻仁油が有する特有の風味や苦

味が軽減され，食べやすくなっている。しかし，

精製の有無に関わらず，亜麻仁油は熱に弱く酸化

しやすいという特性を有するため，生食用として

調理に用いることが推奨されている。

実験方法

1.試料油及び使用食材

試料油は，現在市販されている「有機亜麻仁油」

（紅花食品株式会社製，以下，亜麻仁油）を用いた。

この油は40℃ 以下の低温圧搾法によって搾油さ

れた未精製油である。対照油として，一般に広く

使用され，かつ食用油の中でもα-リノレン酸含

有量が約 6％ と比較的多く含まれている大豆油
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表1 試料油及び対照油の一般特性

大豆油※1 亜麻仁油※2

脂肪酸組成（％）

パルミチン酸 （C16：0） 10.3 5.4

ステアリン酸 （C18：0） 4.0 2.4

オレイン酸 （C18：1） 24.6 11.1

リノール酸 （C18：2） 54.7 15.9

α-リノレン酸 （C18：3） 6.2 63.5

Iodinevalue（IV） 132 199※3

Acidvalue（AV） 0.05 0.26

Peroxidevalue（POV）（meq/kg） 0.00 0.40

Carbonylvalue（COV）（meq/kg） 1.69 1.28

色※4 L 96.4 87.1

a －1.58 －6.07

b 4.58 57.09

粘度（mPa�s）（20℃）※5 59 46

※1：大豆油の脂肪酸組成及びIVは不二製油（株）より提供

※2：亜麻仁油の脂肪酸組成は紅花食品（株）より提供

※3：基準油脂分析試験法 2.3.4.1_1996ヨウ素価（ウィイス－シクロヘ

キサン法）により測定

※4：色の測定は分光色差計により測定

※5：粘度はコーンプレート式回転粘度計により測定



（不二製油株式会社製）を用いた。試料油及び対照

油は，入手後4℃ で保存し，20℃ で実験に供し

た。試料油の一般特性を表1に示した。

食材は季節変動に左右されず，産地が一定で年

間を通じて入手可能なものとして緑豆もやし（栃

木県日光市産，以下，もやし）を使用した。

2.試料の調製方法

熱源としてIH調理器（KZ-PH30W，National社

製）を使用し，火力を900W に設定した。調理

器具はフライパン（T-Fal社製，プロメタルプロコ

ーティング加工，内径24cm，高さ5cm，重量940g）

を用いた。フライパンの中心温度が190℃に加熱

した時点で試料油5gを入れ，直ちにもやし100

gを投入した。調理用菜�を用いてもやしを毎分

120回の速さで撹拌し，一定時間加熱を行い，こ

れを試料とした。

加熱時間を1.5，3.0，4.5，6.0，7.5，9.0分間

とし，加熱後直ちに測定に供した。また，3.0分

間加熱した試料は，加熱後室温（20℃）で0，30，

60，120，240分間保存した。

3.測定項目

（1）水分量

未加熱時及び加熱後の試料各15gを，乾燥減

量法により水分測定をした。測定には赤外線水分

計（FD-720，株式会社ケツト科学研究所製）を用い

た。

（2）付着油量及び吸油量

加熱後の試料の付着油量及び吸油量，フライパ

ン上に残った残油量を測定した。

加熱後，付着油と残油を各々キムワイプに吸収

させた。加熱乾燥法により水分を蒸発させ，デシ

ケーター内で放冷後，その重量を測定した。使用

油量から付着油量と残油量を除いたものを吸油量

とした。

（3）温度履歴

フライパンの中央に静止表面温度用センサ（安

立計器株式会社製）を設置し，加熱中のフライパン

の表面温度を測定した。また，もやしに内部温度

用センサ（安立計器株式会社製）を縫うように刺し

入れ，温度測定部位がもやしの中心部に来るよう

に設定し，加熱中及び加熱後のもやしの内部温度

を測定した。いずれも1秒毎の温度を自動記録し

た。

（4）劣化度の測定

加熱後の油の抽出は豊田ら 20）の方法を改変し

て行った。抽出溶媒には石油エーテルを用いた。

酸価（AV），過酸化物価（POV），カルボニル価

（COV）は基準油脂分析試験法21～23）に従って測定

した。

（5）官能評価

1）試料油の官能評価

10ml容褐色ねじ口試験管に未加熱の各試料油

3mlを入れ，マドラーを添えて官能評価に供し

た。パネルは昭和女子大学 生活科学部に在籍す

る20～24歳女子学生25名とし，事前に訓練を行

い評価させた。評価項目は，①色，②におい，③

油っぽさ，④コク，⑤香ばしさ，⑥味，⑦総合評

価の7項目とした（表2）。コクについてはコクの

定義 24～26）を提示し，味の広がり，芳醇性（香り

が高いこと），立ち上がりの速さ，奥深さ，持続性

（後味），まろやかさの6項目中2項目以上該当し

た場合に「ややある」又は「ある」と評価させた。

二点嗜好尺度試験法 27）により，大豆油を基準

（＝0）とした時の亜麻仁油について，－2から＋2

の5段階で評価させた。各試料油を口に入れて評

価する毎に60℃の微温湯で口をすすぎながら評

価させた。

結果を平均値で示し，一元配置分散分析を行い，

student-t検定により解析した。有意水準が5％

未満の場合に有意差ありと判定した。解析には

MicrosoftOfficeExcel2007を用いた。

食用亜麻仁油の加熱調理における劣化の程度及び嗜好評価

37



2）加熱試料の官能評価

加熱後，試料15gを白小皿に測りとり，官能

評価に供した。パネルは昭和女子大学 生活科学

部に在籍する20～24歳女子学生20名とした。評

価項目は①油っぽさ，②水っぽさ，③味，④苦味，

⑤総合評価の5項目とした（表3）。評価方法は評

点法28）を用い，－2から＋2の5段階で評価させ

た。

結果を平均値±標準偏差で示した。同一試料油

間の比較には二元配置分散分析を行い，有意差が

認められた場合はTukey法を用いて平均値の差

について多重比較を行った。有意水準が5％未満

の場合には有意差ありと判定した。解析は試料油

の官能評価と同様に行った。

試料油及び加熱後の試料の官能評価は，ヘルシ

ンキ宣言に基づき，昭和女子大学の倫理委員会の

承認（承認番号11－08及び12－09）を得て行った。
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表2 試料油の官能評価における評価項目

評価項目
評点

－2 －1 0 1 2

① 色 薄い やや薄い 同じ やや濃い 濃い

② におい ない ややない 同じ ややある ある

③ 油っぽさ ない ややない 同じ ややある ある

④ コク ない ややない 同じ ややある ある

⑤ 香ばしさ ない ややない 同じ ややある ある

⑥ 味 ない ややない 同じ ややある ある

⑦ 総合評価 好ましくない
やや

好ましくない
同じ

やや
好ましい

好ましい

表3 炒め物の官能評価における評価項目

評価項目
評点

－2 －1 0 1 2

① 油っぽさ ない ややない
どちらとも
言えない

ややある ある

② 水っぽさ ない ややない
どちらとも
言えない

ややある ある

③ 味 悪い やや悪い
どちらとも
言えない

やや良い 良い

④ 苦味 ない ややない
どちらとも
言えない

ややある ある

⑤ 総合評価 好ましくない
やや

好ましくない
どちらとも
言えない

やや好ましい 好ましい



結果及び考察

1.加熱時間の違いによる水分量の変化

加熱時間の違いによる試料の水分量の変化を図

1に示した。大豆油及び亜麻仁油を用いて炒め加

熱をした結果，両試料油の水分量に差は認められ

なかった。加熱前のもやしの水分量は96％であ

り，3.0分間の加熱により，加熱前と比べて水分

は6％減少した。3.0分程度の短時間加熱であれ

ば，もやしの水分はほとんど内部に残っているこ

とが分かった。

2.加熱時間の違いによる付着油量及び吸油量の

変化

加熱時間の違いによる試料の付着油量及び吸油

量，残油量の変化を図2に示した。結果は各値を

使用油量で除し，各々を％で示した。大豆油及び
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図1 加熱時間の違いによる試料の水分量の変化

図2 加熱時間の違いによる付着油量及び吸油量の変化



亜麻仁油の付着油量，吸油量，残油量は，両試料

油間で差はなかった。両試料油ともに付着油量は

1.5～4.5分間の加熱では約65％でほとんど変化は

見られず，6.0分以降徐々に減少した。吸油量は

1.5分間の加熱で約 20％， 3.0～4.5分間で約

25～28％であり，その後加熱時間が長くなるにつ

れて油はもやし内部に吸収された。残油量は3.0分

～4.5分間の加熱で約7％であったことから，こ

の間の油のもやしへの移行は少ないと考えられた。

3.加熱時間の違い及び加熱後の時間経過に伴う

温度履歴

加熱中のフライパン表面温度及びもやしの内部

温度履歴を図3に示した。190℃に加熱したフラ

イパンの表面温度は，油及びもやしを投入した直

後に 165℃ まで低下し，その後約 15秒で再び

190℃ となった。1.5分間の加熱までは190～200

℃の間であったが，3.0分間で約210℃となった。

3.0分以降9.0分までは，フライパン表面温度は
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図3 加熱中のフライパン表面及び試料内部温度履歴

※3回の測定値を各々示した

図4 加熱後の時間経過に伴うもやしの内部温度履歴

※3回の測定値を各々示した



210～270℃ まで一定に上昇した。フライパンの

表面温度は常に高温にさらされ，もやし内部から

放出した水分は直ちに蒸発した。従ってフライパ

ン及びもやしの表面温度はほぼ同等になったと考

えられる。そのため，フライパン表面温度が250

℃ を超えた7.5分間の加熱では，試料表面に焦

げによる褐変が認められ，喫食には適さないと考

えられた。

一方，加熱前のもやしの内部温度は約20℃で

あったが，1.5分間の加熱で60℃となり，3.0分

間で80℃まで上昇した。4.5分～9.0分間の加熱

では，80～100℃の温度帯であった。もやしの表

面は250℃近くで加熱されているものの，9.0分

間の加熱でもやしに吸収された油はわずか3％程

度であったため，内部温度は100℃以下となった。

加熱後のもやしの内部温度履歴の結果を図4に

示した。加熱直後で約75℃ であり，1分経過で

約60℃，5分経過で約35℃となった。加熱後20

分経過で室温（20℃）となった。

一般に加熱した食品の喫食に適する温度は60

～70℃ の間に美味しい温度があるといわれてい

る 29）。3.0分間の加熱では内部温度が80℃ とな

り，煮熟も適当であるため，本実験条件下におい

て喫食に適する加熱時間は3.0分～6.0分間であ

ると示唆された。また，加熱後フライパンから取

り出した試料は，急激に温度低下するため，加熱

後はなるべく早く喫食することが望ましい。

4.加熱時間の違いによる劣化度

AV，POV，COVの結果を図5に示した。

大豆油のAVは未加熱時で0.05，3.0分間の加

熱で0.12，9.0分間の加熱で0.15であった。一方，

亜麻仁油は未加熱時で 0.26，3.0分間の加熱で

0.30，9.0分間の加熱で0.32となり，大豆油より

高値を示した。

一般に，AVの上昇は油脂の加水分解による遊

離脂肪酸の増加と，過酸化物の分解によって生じ
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図5 加熱時間の違いによる劣化度の変化

※食用可能な劣化度の限界値



るカルボニル類が酸化され短鎖脂肪酸となるもの

などが考えられる 30）。本実験では両試料油とも

に，未加熱時と比べて1.5分間の加熱で，AVの

値はわずかながら上昇した。しかし，加熱時間の

違いによるAV値にほとんど変化はなかった。

この理由として，もやしから放出された水分は

200℃前後に加熱されたフライパン上に留まるこ

となく蒸発したため，AV値の上昇に影響を及ぼ

さなかったことが考えられた。

大豆油のPOVは未加熱時で0.00，3.0分間の

加熱で1.22となった。6.0分間の加熱以降で値は

上昇し，9.0分間の加熱で18.90となった。一方，

亜麻仁油は未加熱時で 0.40，3.0分間の加熱で

2.62，4.5分間の加熱で9.28となり，4.5分間以

降，大豆油と比較して上昇は著しく，9.0分間で

63.30となった。

大豆油のCOVは未加熱時で1.69，3.0分間で

2.49，4.5分間で2.33，9.0分間で4.40まで上昇

した。一方，亜麻仁油は未加熱時で1.28，3.0分

間で2.08，4.5分で2.03となり，それを過ぎると

値は上昇し，9.0分間で14.10となった。両試料

油は未加熱時から4.5分間の加熱までほとんど差

は認められなかった。

本実験で用いた亜麻仁油は低温圧搾油であり，

CODEX委員会において加熱前の低温圧搾油の規

格基準が定められている。それによると，「AVが

4以下，POVが15以下」31）としている。しかし，

これは加熱前の規格であり，現在加熱後の低温圧

搾油に関する規格はない。

我が国の食品衛生法では，即席めん類の成分規

格32）として「含有油脂のAVが3を超え，または

POVが30を超えるものであってはならない」と

示され，菓子の指導要領及び洋生菓子の衛生規

範 33）においても同様の数値が定められている。

また，弁当およびそうざいの衛生規範 33）では，

揚げ油の使用限界として「COVが50を超えたも

のは新しい油脂と交換すること」と定められてい

る。現在，加熱後の油の規格としては前述した数

値が用いられており，白杉ら 14）はエゴマ油を薄

膜加熱に用いた際の劣化度の指標値としてこれら

の値を用いている。そこで，本実験においても

「AVが3以下，POVが30以下，COVが50以

下」という数値を劣化度の指標値とし，安全に喫

食できる数値であるかを判断した。

本研究の結果から，大豆油及び亜麻仁油のAV

は，9.0分間加熱しても指標値を下回った。大豆

油のPOVは9.0分間の加熱でも指標値以下であ

った。一方，亜麻仁油は6.0分間の加熱までは，

食用油としては問題のない値であったが，それ以

上加熱すると食用としての安全な範囲を超えた。

また，大豆油及び亜麻仁油のCOVは，亜麻仁油

の方が熱酸化しやすいものの，両試料油共に9.0

分間の加熱でも指標値の半分以下の値であった。

このことから，亜麻仁油を用いたもやしの炒め

加熱では，7.5分間の加熱はPOVが食用の範囲

を超えることが明らかとなり，喫食に適さないこ

とがわかった。一方，3.0分間加熱では，両試料

油の劣化の程度にほとんど差はないことから，亜

麻仁油は3.0分間の加熱であれば，大豆油と同様

に食用として使用可能であるということが明らか

となった。

5.加熱後の時間経過に伴う劣化度

前項の結果をふまえて，劣化の程度も低く，煮

熟程度が最も適当である3.0分間の加熱を最適加

熱時間とし，加熱後室温で保存した際の油の劣化

度について各々測定を行った。AV，POV，COV

の結果を図6に示した。

大豆油のAVは加熱直後で0.14，240分間経過

で0.16であった。一方，亜麻仁油は加熱直後で

0.30，240分間経過で0.31であり，時間経過に関

わらず，亜麻仁油は大豆油より若干高値を示した。

また，両試料油共に加熱後の時間経過に伴うAV

の値にほとんど変化は認められなかった。
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大豆油のPOVは加熱直後で1.31，120分間経

過までほとんど変化せず，1.14～1.31の範囲であ

った。一方，亜麻仁油は加熱直後で1.86，120分

間経過まで 1.68～1.81の範囲であり，大豆油と

比べて若干高値を示した。240分間経過した大豆

油の POVは 2.43，亜麻仁油は 2.11であり，大

豆油より若干低値を示したものの，両試料油共に

加熱後の時間経過に伴うPOVの値に大きな違い

は認められなかった。

大豆油の COVは加熱直後～240分間経過で

1.74～2.39の範囲であり，時間経過による変化は

ほとんど認められなかった。亜麻仁油のCOVは

加熱直後～120分間経過で1.76～1.68であり，大

豆油のそれより若干低値を示した。しかし，240

分間経過で2.23となり，大豆油とほぼ同程度の

値となった。

以上の結果から，大豆油及び亜麻仁油共にAV，

POV，COVの全ての劣化度の数値は前項で示し

た劣化度の指標値を下回った。また，両試料油間

で劣化の程度にほとんど差はないことから，3.0

分間加熱後240分経過保存しても，油の劣化はほ

とんど進行せず，大豆油と同様に加熱後の保存が

可能であるということが明らかとなった。

6.官能評価

（1）試料油の官能評価

大豆油を基準（＝0）とした時の亜麻仁油につ

いて評価した結果を図7に示した。亜麻仁油は色，

におい，油っぽさ，コク，香ばしさ，味，総合評

価の全ての項目において大豆油と比べて有意差が

認められた。すなわち，亜麻仁油は黄色味が強く，

ややコクがあり，大豆油の無味無臭とは異なり，

においが強く，油自体に香ばしい風味があると評

価された。また，味があると評価され，その味は

苦味であるとパネル全員が回答した。総合的に評

価して亜麻仁油は大豆油と比べてやや好ましくな

いと評価された。
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図6 加熱後の時間経過に伴う劣化度の変化

※食用可能な劣化度の限界値



以上の結果から，亜麻仁油は大豆油と異なる特

徴を有することが明らかとなった。亜麻仁油はコ

クや香ばしさが強いと評価されたことから，用い

る食材の種類によっては総合評価に影響を及ぼす

のではないかと考えられた。

（2）加熱時間の違いによる炒め物の官能評価

劣化度の測定結果から，安全性を考慮して1.5

分間，3.0分間，4.5分間加熱した3試料を官能

評価に供した。結果を図8に示した。

大豆油で加熱した試料は，加熱時間が長くなる

につれてもやしの味及び総合評価の評点は高くな

ったが，いずれの項目においても有意差は認めら

れなかった。一方，亜麻仁油の試料は，加熱時間

の違いによって炒めたもやしの味と総合評価の2

項目で有意差が認められた。すなわち，1.5分間

の加熱と比べて3.0分及び4.5分間加熱した試料

は，いずれも有意に味が良く，総合的に好ましい

と評価され，嗜好性は向上した。以上の結果から，

亜麻仁油は 3.0～4.5分間の短時間加熱すること

で，嗜好性は向上し，またその嗜好性は大豆油と

同程度となることが明らかとなった。

（3）加熱後の時間経過に伴う炒め物の官能評価

加熱後0～240分間経過までの5試料を官能評

価に供した。結果を図9に示した。

大豆油を用いた試料の場合，加熱直後が最も油

っぽく，60分間経過した試料は有意に油っぽさ

が低下した。大豆油は加熱直後と比べて240分経

過すると，炒めもやしの味及び総合評価は有意に

低下し，味が悪く，好ましくないと評価された。

一方，亜麻仁油を用いた試料では，油っぽさは加

熱直後と比べて30分間経過した試料で有意に低

くなり，それ以降評点は高くなった。また，味及

び総合評価については時間経過に伴う評価に有意

差は認められなかった。

以上の結果から，大豆油は，加熱後の時間経過

によって油っぽさが若干低下したことが大豆油の

嗜好性に影響を与えたのではないかと考えられた。

一方，亜麻仁油を用いたものは，加熱後に温度が

低下しても加熱直後と嗜好性に差はなかった。こ

のことから，亜麻仁油がもつ特有の風味が嗜好性
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図7 試料油の官能評価

***:p＜0.001 *:p＜0.05
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図8�1 加熱時間の違いによる炒め物の官能評価（大豆油）

*:p＜0.05

図8�2 加熱時間の違いによる炒め物の官能評価（亜麻仁油）
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図9�1 加熱後の時間経過に伴う炒め物の官能評価（大豆油）

*:p＜0.05

図9�2 加熱後の時間経過に伴う炒め物の官能評価（亜麻仁油）

*:p＜0.05



を持続させたのではないかと考えられた。

まとめ

炒め加熱を想定した高温短時間調理における亜

麻仁油の劣化度及び嗜好性を大豆油と比較検討し，

以下の結果を得た。

（1）亜麻仁油の劣化度は，6.0分間の加熱までは

AV，POV，COV共に食用として安全な範

囲内であった。また，3.0分間の加熱であれ

ば，大豆油の劣化度と差はなく，亜麻仁油は

大豆油と同様に喫食可能であるということが

明らかとなった。

（2）亜麻仁油を用いて3.0分間加熱後，保存した

試料の劣化度は，加熱後の温度低下及び時間

経過は劣化に大きな影響を与えず，大豆油と

同様に保存可能であることが明らかとなった。

（3）亜麻仁油を用いて3.0分及び4.5分間加熱し

た試料は，有意に味が良く，総合的に好まし

いと評価された。このことから，短時間の加

熱であれば，亜麻仁油の嗜好性は大豆油と同

程度であった。

（4）亜麻仁油を用いて3.0分間加熱後，保存した

試料は，温度低下に伴う味及び総合評価に有

意差は認められなかった。

以上のことから，亜麻仁油は，一般的に生食用

に適すると言われているが，調理条件によっては

加熱調理にも使用可能であるいう新たな知見を得

た。

本実験では未精製亜麻仁油を用い，新たな知見

を得た。現在では精製された亜麻仁油も販売され

ており，加熱した油の劣化の程度は未精製亜麻仁

油とは異なると推察される。そのため，精製され

た亜麻仁油を用いた検討も今後必要であると考え

られる。
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