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前報において調理 変敗大豆油が正常油に比して栄養価

の劣ることを認めたので，今回はその原因 となる成分を

追求する一手段 としてポテトチップの調理を行った変敗

大豆油をブタ ノール抽出部 として分離し，更にこの残部

を分子蒸溜にかけ溜出部 と残溜部とに分けそれぞ れにつ

いてラッテを用い動物試験を行った。そ の結果

したo (2)メタノ- ル抽

出部ではラヴテは死亡又ははげ しい下痢症状を呈し長期

間投与 のものは皮脂漏症状を呈し，体重少尉 剛まあ まりよ

くない。(3薦 溜部では(2)と同様死亡又 は下痢症状，皮脂

漏症状を呈 し体重増加はあ まりよくない。


