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２．２　
xyz{,uvwzZ[�-~[

　
HI

２
JK

，

１６０℃
vwô

，
üpqûNvw

１６ｈ
fe

３．０７ｍｍｏｌ／ｋｇ
4:

Ð

１０．０６ｍｍｏｌ／ｋｇ，̀
aNvwü¦n#üpqxM�L�

DWW

；
cf\y�]^

，̀
a#üpqxM~L�D$@

AFÒ�D

，
~LM#üpqxUV_�

；
N

２０ｈ
f

，
üpq

û�ôúMTKÌ4:

。１８０℃
ô

，
üpqûNvw

１２ｈ
f

eÆ`M

３．０７ｍｍｏｌ／ｋｇ
4:Ð

６．９４ｍｍｏｌ／ｋｇ；１２～２０ｈ
\y

�]^

；
N

２０ｈ
f

，
üpqû�ôúMTKÌ4:

。２００℃
ô

，
üpqûNvw

８ｈ
feÆ`M

３．０７ｍｍｏｌ／ｋｇ
4:Ð

６．１１ｍｍｏｌ／ｋｇ；８～１６ｈ
\y�]^

；
N

１６ｈ
f

，
üpqû�

ôúMTKÌ4:

。３
É�·yMüpqûCW

，１８０℃
y

Müpqûa´C

１６０
@

２００℃
yMûêC.�

。
üpq

x��vwôúMTKdaCW?

，
A567�4üpqx

qç±#<.�

，
��FÒ��b

、
c

、
T3êFÀq{x

；

��vw�·4Y

，
oä¦·:0

；
J 

，
>JÕ«¦§xn

)pq°±x#®Ixypqx¢

［５－６］。
xyNvwfM

üpqû´µY@vwO

，
v«O�)*M�ädm

［１０－１１］。

２．３　
xyz{,uvw��-~[

　
HI

３
JK

，１６０、１８０、
２００℃

vwô

，
¦§xM�û�vwôúMTK¾UV�$

，

FGeÆ`

８８６．７ｇ／ｋｇ
y�Ð

６９３．７、６８５．６、６６７．６ｇ／ｋｇ，
A

n

２００℃
vwô�$¿a´

，１６０
@

１８０℃
vwyM�ûÙ

j<?

。
A�ûy�M7�JÕ/NY�vwü¦n

，
xy

nM<d@eé�pqFÒ

、
pq}{3qçoä

，
xyn

６７ 　　　　　　　　　　
�¡¢£¤¥

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　２０１７
t
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２　
uvwxyz{,zZ[�-~[

Ｆｉｇ．２　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

MfeA�<úy�

，
eÌÿxyM<d@¦·Ùw@7x

xí�$

，
lm�û�$

。
_MêM)*�1«ghi

3

［２７］
M)*�1Ùdm

，
jxyN

２００℃
:¡

６ｈ
«

２８０℃
:¡

３ｈ
¾J0ÿ�û�$

３０％
0f

，
:¡�·kY

，
xy

M¡}{@¡pq}{à¤Ïkl�

，
�û�$MkW

。
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３　
uvwxyz{,��-~[

Ｆｉｇ．３　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｉｏｄｉｎｅｖａｌｕｅｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

２．４　
xyz{,uvw���-~[

　
HI

４
JK

，
¦§

xÆ`�½û4

２．５５ｍｅｑ／ｋｇ，
e��vwôúMTKOU

V4?

。２００℃
vwyM�½û4K�·a´C

１６０、１８０℃
MW

，
N

２０ｈ
ô�½û4

４８．４８ｍｅｑ／ｋｇ，
¬m�ý¢@vw

x�½ûMuþ

。
N

２０ｈ
ô

，
k�·yM�½û4K�Da

´:W

。２４ｈ
ô

，１６０、１８０℃
yM�½ûFG4

４８．９２、
５４．７９ｍｅｑ／ｋｇ，

gá¬m;¸Dtü�ý¢@vwx�½û

（ＣＶ）
uþ

５０ｍｅｑ／ｋｇ。
�S

，
Ð�½ûÌn

，
¦§xN

１６０
@

１８０℃
ôMvwôú<îtü

２４ｈ。
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４　
uvwxyz{,���-~[��

Ｆｉｇ．４　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｃａｒｂｏｎｙｌｖａｌｕｅｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

２．５　
xyz{,uvw��k�-~[

　
HI

５
JK

，

１６０、１８０
@

２００℃
ô

，
vwü¦n¦§xM*+Üû�ôú

MTKÌ<úf�

，
FGeÆ`

２．８６
f�Ð

９４．０３、１００．４５、
１１６．６４；

¦§xN

０～２０ｈ，
�vwôúTK

，
*+ÜûBo4

:

；２０ｈ
f

，
*+Üû4:a´:W

；
An

２００℃
vw4:¿

a´

，１６０
@

１８０℃
vwyM*+ÜûÙj<?

。
*+Üû

4:M7�/

：
:¡ü¦n<d@xyé�Þapqoä�

�#üpqx

，
#üpqx�¡FÒ�Lb1q{x

［５］，
�

vw�·M�Y

、
ôúMTKkÿ*+Üû4?

。
Ì

２０ｈ
O

*+ÜûC

２０ｈ
fM*+Üû4:oM7�JÕ«¦§x

n)pq°±x#®Ixypqx¢

。
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５　
uvwxyz{,��k�-~[��

Ｆｉｇ．５　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆａｎｉｓｉｄｉｎｅｖａｌｕｅｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

２．６　
xyz{,uvw��[��o^-~[

　
HI

６
J

K

，
��vwôúMTK

，
¦§xnM�±x#ß$O´µ

4:

。
An

，１６０、１８０
@

２００℃
ô

，
¦§xM�±q{xß$

�ôúMTKÌ<úf�

，
FGeÆ`û

１．９８％
f�Ð

３３５６％、３５．３４％、３９．７９％；
An

２００℃
vwô4:¿a´

，

１６０
@

１８０℃
vwyM�±q{xß$Ùj<?

；
¦§xN

４～２０ｈ，
��vwôúMTK

，
�±q{xMß$Bo4:

；

２０ｈ
f

，
�±q{xMß$4:a´:W

。１６０℃
vw

２８ｈ
ô

，
�±q{xß$eÐ

２９．３５％，̧
tü�ý¢@vwx�

±q{xß$uþ

（２７％）；１８０℃
vw

２４ｈ
ô

，
�±q{x

ß$eÐ

２７．１８％，̧
tü�ýuþ

；２００℃
vw

２４ｈ
ô

，
�

±q{xß$eÐ

３０．５４％，
>tü�ýuþ

。
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６　
uvwxyz{,��[��o^-~[

Ｆｉｇ．６　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｐｏｌａｒｃｏｍｐｏｕｎｄｓｃｏｎｔｅｎｔｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒ

ｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

２．７　
xyz{,uvw�3��m��-~[

　
H¡

１、２、
３
JK

，
��vwôúMTK

，
vw�·4

１６０、１８０
@

２００℃
ô

，
vw

３２ｈ
f

，
¦§xnd@y�T

（ＳＦＡ）
Mß$H

７７４５
�

１１
�

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
¦§¨ 

　
·¸¹³´Ì�/(�Â½2��



１０６８％
FG4:g

１２．２６％、１３．２０％、１４．７３％；
xTMß$

�a´dq

；
SxTMß$e

９．０５％
FGy�g

５．８４％、
５５４％、４．０８％，

e�a´Mpq�

。
NÙóvw�·y

，

ＳＦＡ
Mß$��vwôúMTKÌf�

；
NÙóvwôú

y

，
vw�·M�Y:0²

ＳＦＡ
M~L

。
NÙóvw�·

y

，
SxTß$��vwôúMTKÌy�

；
NÙóvwô

úy

，
vw�·M�Y:0²SxTß$M_�

。

�

１　
uvwxyz{,wm

（Ｃ１８∶１）
��-~[

Ｔａｂｌｅ１　ＴｈｅｃｈａｎｇｅｓｏｆＣ１８∶１ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙ

ｉｎｇ ％

vwôú

Ｆｒｙｉｎｇｔｉｍｅ∥ｈ
vw�·

Ｆｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ∥℃
１６０ １８０ ２００

０ ７９．３４±０．０１ ７９．３４±０．０１ ７９．３４±０．０１
１ ７９．４５±０．０２ ７９．４２±０．０６ ７９．６１±０．０３
２ ７９．３１±０．０１ ７９．３６±０．０２ ７９．７５±０．０４
４ ７９．５８±０．０４ ７９．４４±０．０４ ８０．０３±０．０１
８ ７９．７９±０．０１ ７９．４９±０．０１ ８０．００±０．０３
１２ ８０．１１±０．０３ ７９．５３±０．０６ ８０．４４±０．０１
１６ ８０．２０±０．０１ ７９．６７±０．０１ ８０．２７±０．０２
２０ ８０．４７±０．０２ ７９．２０±０．０３ ７９．９１±０．０１
２４ ８０．３６±０．０１ ７９．１２±０．０２ ７９．５６±０．０２
２８ ８０．３７±０．０５ ７９．１７±０．０１ ７７．４５±０．０１
３２ ８０．４０±０．０１ ７９．０６±０．０５ ７８．６３±０．０２

�

２　
uvwxyz{,�wm

（Ｃ１８∶２）
��-~[

Ｔａｂｌｅ２　ＴｈｅｃｈａｎｇｅｓｏｆＣ１８∶２ｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙ

ｉｎｇ ％

vwôú

Ｆｒｙｉｎｇｔｉｍｅ∥ｈ
vw�·

Ｆｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ∥℃
１６０ １８０ ２００

０ ９．０５±０．０２ ９．０５±０．０４ ９．０５±０．０６
１ ８．９５±０．０３ ８．８５±０．０３ ８．７３±０．０１
２ ８．８５±０．０３ ８．６６±０．０１ ８．５５±０．０５
４ ８．７２±０．０４ ８．５０±０．０４ ８．０５±０．０３
８ ８．３８±０．０１ ７．９８±０．０１ ７．１５±０．０２
１２ ８．１２±０．０５ ７．５１±０．０５ ６．２６±０．０４
１６ ７．６９±０．０１ ７．１８±０．０３ ５．５２±０．０３
２０ ７．３０±０．０３ ６．６３±０．０２ ４．８９±０．０１
２４ ６．８７±０．０２ ６．３０±０．０１ ４．２３±０．０５
２８ ６．４１±０．０１ ５．９０±０．０２ ３．９１±０．０１
３２ ５．８４±０．０２ ５．５４±０．０１ ４．０８±０．０２

�

３　
uvwxyz{,����m

（ＳＦＡ）
��-~[

Ｔａｂｌｅ３　ＴｈｅｃｈａｎｇｅｓｏｆＳＦＡｃｏｍｐｏｓｉｔｉｏｎｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇｆｒｙｉｎｇ

％

vwôú

Ｆｒｙｉｎｇｔｉｍｅ∥ｈ
vw�·

Ｆｒｙｉｎｇｔｅｍｐｅｒａｔｕｒｅ∥℃
１６０ １８０ ２００

０ １０．６８±０．０２ １０．６８±０．０１ １０．６８±０．０３
１ １０．６７±０．０１ １０．７１±０．０２ １０．７６±０．０１
２ １０．９２±０．０４ １０．８５±０．０４ １０．８７±０．０２
４ １０．７９±０．０３ １０．９２±０．０２ １１．０８±０．０５
８ １０．９４±０．０１ １１．２８±０．０３ １１．５４±０．０６
１２ １１．１４±０．０２ １１．５８±０．０５ １２．０４±０．０３
１６ １１．３５±０．０３ １１．８０±０．０２ １２．５３±０．０２
２０ １１．４７±０．０５ １２．４０±０．０１ １３．３２±０．０１
２４ １１．６３±０．０２ １２．６５±０．０４ １４．０１±０．０５
２８ １１．８９±０．０１ １２．９１±０．０１ １４．７３±０．０１
３２ １２．２６±０．０３ １３．２０±０．０２ １４．７３±０．０４

　　
÷³f)³?M7�JÕ/vwü¦nH@pq}{

、

¡}{ªFÒM��

［９］，
ßfeW´My�T��*pq~

Ld@y�T

；
Ìd@y�TH@<ßfe

，
±#CW.�

，

<�*pqFÒ

［２８］。

２．８　
xyz{,uvw��o^-~[

　
HI

７
JK

，
v

w�·4

１６０、１８０
@

２００℃
ô

，
Nvwü¦n¦§xM]v

q{xß$�ôúMTKÌ<ú�$

，
eÆ`

４１１．１０μｇ／ｇ
FG�Ð

７０．１８、６０．７５、３２．３６μｇ／ｇ，́ vq{x½'DFG

4

８２９３％、８５．２２％、９２．１３％；
¦§xN

０～２０ｈ，
��vwô

úMTK

，
]vß$½'�DBo

；２０ｈ
f

，
]vß$½'�

Da´:W

，
cf¼;Nd�PQ�

；２００℃
vwy��·¿

a´

，１６０
@

１８０℃
y�a´jH

，
v«

Ｐｅｌｌｅｇｒｉｎｉ
3

［２９］、

Ｂｒｅｎｅｓ
3

［３０］
M)*�1dm

，
Y�vwü¦kÿv1x#ß

$�$

，
)pq°±�$3

。
H@´v1x#Õ:;y#¥

�¼;WFM)pq°±

，
N

０～２０ｈ
ú

，
A¾½D<?

，
ÿ

Tû

、
üpqû

、
�½û

、
*+Üû

、
�±q{xß$34:

CWBo

，
JÕr¦§xnßxs�M´v1x#

，
A+x

WÚM)pq°±

，
Õt�$¦§xMpqd#¦·x

¢

［１８－１９］。
Ì

２０ｈ
f¾½D4W

，
A)pq°±��a´�

$

，
lmTû

、
üpqû

、
�½û

、
*+Üû

、
�±q{xß$

4:

，
eÌlm¦§xM>#y�

。
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７　
uvwxyz{,��o^-~[

Ｆｉｇ．７　Ｃｈａｎｇｅｓｏｆｔｏｔａｌｐｈｅｎｏｌｃｏｎｔｅｎｔｉｎｃａｍｅｌｌｉａｏｉｌｄｕｒｉｎｇ

ｆｒｙｉｎｇ

３　
Wq

¯üw¦§xBC

３２ｈ
vwü¦n´v1x#ß$ª

\qkuM'(FGJK

，
¦§xnM´v1x#ß$�v

wôúMTK@vw�·M�YÌ�$

，
AN

１６０、１８０
@

２００℃
vwô

，２０ｈ
f´v1x#½'u0:W

，３２ｈ
ô½¾

DFG

８２．９３％、８５．２２％、９２．１３％；
¦§xMTû

、
üpq

û

、
�½û

、
*+Üû

、
�±q{xß$O�vwôúMTK

ªvw�·M�YÌUV�Y

，
�ûUV�$

；
d@y�T

«§<d@y�Tß$�Y

，́
<d@y�Tß$�$

。
j

¦§xMvwôúkK

，
vw�·kY

，
Aµ¶LFM½'

k´

，
Ìx¹x#vwM>k´

，
xy>#y�a´

。
�S

Nvwü¦n6XxöI¦§xMvwôúªvw�·0

TK¦§xMyz

。
_Mê¯üw¦§xvwü¦nkk

uíé�Mdq)*

，
wàd|áâ1{_Bxyvwü¦
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