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第 65 回日本栄養・食糧学会大会において発表予定 
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図１．乾燥温度の違いによるフコキサンチン残存率の差 
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（冷凍試料） 

機械乾燥処理温度 

*** : p<0.001 
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図２．佃煮加工（調味液煮熟）後のフコキサンチン量の比較 
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