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摘要 

亞麻籽油為富含 α-次亞麻油酸的植物油，是攝取 ω-3脂肪酸的良好來源，而市售許多品牌之亞麻仁

油，可能因不同加工方式而使得產品油脂中脂肪酸的含量有所差異。本研究參考衛生福利部食品藥物管

理署公告之食品中脂肪酸之檢驗方法，以氣相層析火焰離子偵測儀（GC-FID）分析市售七種廠牌之亞麻

籽油脂肪酸組成。經分析後結果顯示，反式脂肪酸含量除 D 廠牌外其餘皆低於 0.3%。而委託廠商之 G

廠牌，於單元不飽和脂肪酸、ω-3脂肪酸含量及 ω-6/ω-3脂肪酸攝取比值較其他廠牌無明顯之優勢，而有

健康安全疑慮之芥酸（C22:1ω-9）於 G廠牌雖有檢測出，但其含量遠低於聯合國糧農組織及世界衛生組

織的規範，因此完全無安全之疑慮，至於飽和脂肪酸 G廠牌含量較低，有助於減少飽和脂肪酸的攝取，

因此為 G廠牌較其他廠牌亞麻籽油占優勢的優點。 

關鍵詞：亞麻仁油、α-次亞麻油酸、ω-3脂肪酸、氣相層析火焰離子偵測 
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Abstract 

Linseed oil, a vegetable oil, is rich in α-linolenic acid, which is a good source of omega-3 fatty acids. 

Commercial linseed oil may exhibit the differences in fatty acid content due to different processing methods. 

This study is to analyze fatty acid composition of seven commercial linseed oils by gas chromatography-flame 

ionization detection (GC-FID) according to the method of Food and Drug Administration, Ministry of Health 

and Welfare. The results indicated that the content of trans-fatty acids in commercial linseed oils were less than 

0.3% excluding Brand D. The monounsaturated fatty acids, ω-3 fatty acid content, and ω-6/ω-3 fatty acid ratio, 

in Brand G had no advantage compared with other brands. Erucic acid (C22:1ω-9) with health and safety 

concern was detected in Brand G, but the content was less than the standard of Food and Agriculture 

Organization of the United Nations (FAO) and the World Health Organization (WHO). The Brand G may 

exhibit the advantage in the lower content of saturated fatty acids in comparison to other brands, and may be 

helpful in reducing the intake of saturated fatty acids. 
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壹、前言 

食用油脂除供給人體熱能和必需的脂肪酸外，亦可提供食品的色、香和味，增進適口性和飽食感，

以及人體需要的脂溶性物質，如維生素 A、D、E 和 K 等[1]。油脂中脂肪酸依其結構及不同，可分為飽

和脂肪酸（saturated fatty acids, SFA） 與不飽和脂肪酸（unsaturated fatty acids, USFA）。不飽和脂肪酸依

所含雙鍵數目多寡，又分為單元不飽和脂肪酸（monounsaturated fatty acids, MUFA）和多元不飽和脂肪酸

（polyunsaturated fatty acids, PUFA），前者為可以體內合成的非必需脂肪酸，如油酸（oleic acid 18:1 ω-9）、

棕櫚烯酸（palmitoleic acid；16:1 ω-7）及異油酸（vaccenic acid；18:1 ω-7）為一般食物中常見的單元不

飽和脂肪酸，可減少減低心血管道及腦管道梗塞的發生[2]；後者則以兩種人體所必需脂肪酸 ω-3 和 ω-6

系列的多元不飽和脂肪酸為主[1]。 

以營養學觀點，所謂必需脂肪酸（essential fatty acids）是指一種多鍵不飽和脂肪酸，對於人體的健

康、營養很重要，可以維持人體細胞的正常運作，但人體本身又無法合成製造，必須從飲食中攝取。缺

乏必需脂肪酸，輕微症狀如掉髮、皮膚粗糙、表皮容易剝落等，嚴重缺乏必要脂肪酸則會導致身體各方

面嚴重失調。一般存在於植物油脂中必需脂肪酸為 ω-6 系列的亞麻油酸（18：2ω-6；LA），及 ω-3 系列

的 α-次亞麻油酸（18：3ω-3；ALA）。次亞麻油酸這種最基本的必需脂肪酸食用後在體內可自行合成其

他具有生理活性的脂肪酸，例如 ω-3系列的 EPA（20：5ω-3），DPA（22：5ω-3），DHA（22：6ω-3）[3]，

所以 ω-3脂肪酸為必須從食物中獲取的必需營養素。隨著人年齡的增長，體內由 ALA合成 DHA的能力

隨之減退。因此，老年人可能存在 DHA缺乏。 

 

                      

                       

                 

      圖 1  α-次亞麻油酸（ALA）、EPA及 DHA結構

    ω-6和 ω-3多元不飽和脂肪酸於自然界中分佈極不平衡，食物中 ω-6多元不飽和脂肪酸的來源比較充

足，而 ω-3 多元不飽和脂肪酸的來源比較貧乏，飲食中脂肪酸攝食的 ω-6 脂肪酸/ω-3 脂肪酸比值超過於

15/1，可能會增加罹患慢性疾病的機率。現代西方飲食兩種對於兩種脂肪酸攝食的比值通常超過 10/1，

有的甚至高達 30/1。研究顯示，最佳 ω-6脂肪酸：ω-3脂肪酸攝食比例是 1/1 ~ 4/1，而過量的 ω-6脂肪酸

還會干擾 ω-3 脂肪酸對健康的益處，若長期超量的 ω-6 脂肪酸會引起慢性心臟病發作、血栓性中風、心

律不齊、關節炎、骨質疏鬆症、炎症、情緒障礙、肥胖與癌症等疾病[4]。因此，獲得足量及高品質的 ω-3

脂肪酸是有必要的。 

    α-次亞麻油酸（α-Linolenic acid, ALA：全順-9,12,15-十八碳三烯酸）為三個雙鍵的多元不飽和脂肪酸

（C18H30O2），是一種 ω-3必需脂肪酸。α-次亞麻油酸在紫蘇籽油中佔 64%，在亞麻仁油中佔 55%，在沙

棘籽油中佔 32%，在大麻籽油中佔 20%，在菜籽油中佔 10%，在豆油中佔 8%，橄欖油由中佔 1%。於亞

麻仁油中 ω-6/ω-3脂肪酸比值約為 3/10，而國人日常食用油的葵花油 ω-6/ω-3脂肪酸比值極高約為 71/1，

玉米油中 ω-6/ω-3脂肪酸比值為 57/1，橄欖油為 9/1，大豆沙拉油則約為 7/1 [5]。研究指出 ω-6脂肪酸於

體內代謝易產生促發炎反應的花生四烯酸，專家學者建議日常飲食中需適度調高食用油中 ω-3 脂肪酸比
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率，而 ALA是亞麻仁油裡主要的 ω-3脂肪酸，經體內酵素轉變成二十碳五烯酸（eicosapentaenoic acid或

EPA），代謝產生抗花生四烯酸物質，因此具有抑制人體的發炎、抗動脈粥樣硬化與預防血栓的功效[1,4]。 

植物油中含豐富的多元不飽和脂肪酸，較飽和脂肪酸易受到氧化而導致酸敗，因此，植物油生產中

往往通過部分氫化來解決這一問題，由此產生了反式脂肪酸（trans fatty acids）。反式脂肪酸主要的來源有

二種，一種為反芻動物體內的脂肪酸在胃瘤內經微生物作用產生的，另一種為含有順式不飽和脂肪酸的

油脂經氫化作用所得的部份氫化油脂[6]。研究指出，反式脂肪會增加血液中低密度膽固醇（LDL，壞的

膽固醇）的濃度，及降低高密度膽固醇（HDL，好的膽固醇）的濃度，會增加罹患冠狀心血管疾病的風

險。人體的脂肪酵素只會分解順式脂肪酸的脂肪，但無法分解反式脂肪，而攝取反式脂肪會長期滯留在

血液中，容易於血管壁上沉積，導致血管的窄化增加罹患心血管疾病之風險。所以，飲食中應當避免反

式脂肪酸之攝取 [7–8]。 

貳、研究動機與研究問題 

亞麻籽油為富含 α-次亞麻油酸的植物油，可作為攝取 ω-3 脂肪酸良好之來源，本研究擬進行分析市

售不同廠牌之亞麻仁油的脂肪酸組成及含量，探討委託廠商以非基改亞麻籽為原料，並以冷榨法生產富

含 α-次亞麻油酸之食用植物油，與市售其他品牌油品的特性、優劣或在市場之競爭性進行比較。 

叁、實驗方法 

一、實驗材料 

   由委託廠商提供非基改亞麻籽之冷榨油，以及其他 6家市占率高或競爭對手產品。 

二、亞麻仁油脂肪酸分析 

   依據衛生福利部食品藥物管理署 102年 11月 28日部授食字第 1021950978 號公告食品中脂肪酸之檢

驗方法[9]，以氣相層析火焰離子偵測儀（GC-FID）進行分析。 

（一） 樣品前處理 

   稱取 10~20 mg 之適量檢體，精確稱定，加入內部標準溶液 0.1 mL，置於 40℃水浴中去除氯仿後，

以 1 mL正己烷溶解。 

（二） 皂化及酯化 

   取已前製備溶液 1 mL，於褐色玻璃瓶中，加入 1N 氫氧化鈉甲醇溶液 1 mL，充填氮氣，拴緊瓶蓋，

以旋渦混合器混合 30秒，置於加熱器中，以 80℃皂化 15分鐘，取出冷卻。加入 14% 三氟化硼甲醇溶

液 1 mL，充填氮氣，拴緊瓶蓋，以旋渦混合器混合 30 秒，置於加熱器中，以 110℃酯化 15 分鐘，取

出冷卻。加入正己烷 1 mL，拴緊瓶蓋，以旋渦混合器混合 1分鐘，加入飽和氯化鈉溶液 6 mL，拴緊瓶

蓋，輕輕振搖，靜置分層，取上層液至褐色樣品瓶中，加入少量無水硫酸鈉，經濾膜過濾後，供作檢液。 

（三） 氣相層析火焰離子偵測儀 （GC-FID） 分析 

   量取檢液及標準溶液各 1 µL，注入氣相層析儀中，依下列條件進行氣相層析，就檢液與標準溶液所

得波峰之滯留時間比較鑑別，並依衛生福利部食品藥物管理署公告之食品中脂肪酸之檢驗方法計算公

式，求出檢體中各脂肪酸之含量（%）： 

氣相層析測定條件： 

    層析管溫度：初溫：170℃，40 min； 

    升溫速率：3℃/min； 

    終溫：200℃，50 min。 

    檢出器溫度：300℃。 
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    注入器溫度：250℃。 

    移動相氣體氦氣流速：0.75 mL/min。 

    分流比：40：1。 

肆、結果與討論 

一、飽和脂肪酸組成及含量 

   將七種油品經氣相層析儀分析十六種飽和脂肪酸後，將其有偵測出之飽和脂肪酸的種類整理如表 1

所示。十二脂酸（月桂酸；Lauric acid）及十四脂酸（肉豆蔻酸；Myristic acid）僅於 B廠牌有檢測出，

含量分別為 0.08 %及 0.10%，其餘六家廠牌則未檢測出。研究指出，攝食十二脂酸（月桂酸）及十四脂

酸（肉豆蔻酸）較其他飽和脂肪酸容易造成血液中膽固醇增加，並減低高密度脂蛋白（HDL）與總膽固

醇的比值，增加心血管疾病的風險[1]。十六脂酸（棕櫚酸；Palmitic acid）、十八脂酸（硬脂酸；Stearic acid）、

二十脂酸（花生酸；Arachidic acid）、二十二脂酸（山酸；Behenic acid）及二十四脂酸（Lignoceric acid）

為大豆油、葡萄籽油及亞麻仁油等植物油中常見的飽和脂肪酸[10]，其中以十六脂酸（棕櫚酸）的含量最

高，於本實驗脂肪酸分析中，各廠牌之亞麻仁油均檢測出以上之飽和脂肪酸，且以十六脂酸含量最高，

其結果與 Jankowski et al.（2012）相符。十七脂酸（珠光脂酸；Heptadecanoic acid）常存在於反芻動物之

乳汁及肉中的脂肪，含量分別為 0.61 及 0.83%，而於亞麻仁油中也含有約 0.10 %的含量[10]，本實驗分

析結果中 A、B、D及 F廠牌之油品含有十七脂酸（珠光脂酸），而委託廠商之 G廠牌則未檢出，珠光脂

酸可能會刺激胃腸道並伴隨噁心、嘔吐和腹瀉現象，但目前並無研究數據證實。日常飲食中若食用過多

反式脂肪及飽和脂肪，易使膽固醇沉積血管壁，而增加罹患心血管疾病的風險。根據加拿大亞麻理事會

公佈食用油中脂肪酸組成，亞麻仁油中飽和脂肪酸總含量約為 9%，為葵花、油玉米油、橄欖油、大豆油

及花生油等植物油中含量最低的。本實驗分析後結果顯示，委託廠商提供之 G 牌油品所含飽和脂肪酸含

量為 9.35%，除較 C廠牌多出 0.30% 外，皆較 A牌（10.52%）、C牌（13.42%）、D牌（9.45%）、E牌（9.39%）、

F牌（12.54%） 等五家廠牌含量低（表 1），相對來說可以減少對飽和脂肪酸的攝取量。 

表 1  不同廠牌油品飽和脂肪酸組成及含量 

簡稱 英文 中文 A B C D E F G 

C12:0 Lauric acid 十二脂酸(月桂酸) ND 0.08 ND  ND ND ND ND 

C14:0 Myristic acid 十四脂酸(肉豆蔻酸) ND 0.10 ND ND ND ND ND 

C16:0 Palmitic acid 十六脂酸(棕櫚酸) 5.77 6.64 5.34 5.49 5.26 6.09 5.47 

C17:0 Heptadecanoic acid 十七脂酸(珠光脂酸) 0.06 0.09 ND 0.06 ND 0.07 ND 

C18:0 Stearic acid 十八脂酸(硬脂酸) 4.30 5.91 3.40 3.52 3.76 5.87 3.52 

C20:0 Arachidic adid 二十脂酸(花生酸) 0.15 0.24 0.12 0.14 0.15 0.22 0.14 

C22:0 Behenic acid 二十二脂酸(山酸) 0.15 0.22 0.12 0.15 0.13 0.19 0.13 

C24:0 Lignoceric acid 二十四脂酸 0.09 0.14 0.07 0.09 0.09 0.10 0.09 

飽和脂肪酸含量總計（%） 10.52 13.42 9.05 9.45 9.39 12.54 9.35 

ND：表未檢出。 

檢出值為每 100 g 樣品中所含的脂肪酸重量（g）。 

二、不飽和脂肪酸組成及含量 

   將七種油品經氣相層析儀分析單元/多元不飽和脂肪酸共二十三種，將其有偵測出之飽和脂肪酸的種

類整理如表二所示。經分析後發現，七家廠牌油品中單元飽和脂肪酸含量以油酸（C18:1ω-9；oleic acid） 

為主，含量最高的為 B廠牌的 23.3%，最低的為 D廠牌的 16.7%，而委託廠商之 G廠牌為 19.6%。亞麻
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仁油中油酸含量並非為植物油中最多的，則是橄欖油中含量為最多，含量可達約 75% [11]。研究分析指

出亞麻仁油中油酸的含量為 21.7% [10]，而依據加拿大亞麻理事會公佈食用油中脂肪酸組成，亞麻仁油中

油酸含量約為 18%，而本次實驗分析除 D 廠牌油酸含量低於 18% 外，其餘六家廠牌則介於上述提及的

18~21.7% 的含量範圍內。油酸為一種 ω-9系列的單元不飽和脂肪酸，研究證實富含單元不飽和脂肪酸的

油可降低收縮與舒張血壓，其對於哺乳動物的保健功效相當於富含多元不飽和脂肪酸的魚油，而油酸也

有助於降低發炎反應引起的相關疾病與心血管疾病發生的風險，適量攝取對於人體的健康是有益的

[1–2,11]。 

   芥酸（C22:1ω-9；erucic acid）少量存在於食用級的菜籽油中，亦為 ω-9系列的單元不飽和脂肪酸，

於實驗分析中僅 F及 G廠牌（委託廠商）有測定出，其含量分別為 0.16及 0.13%（表 2），其餘五家廠牌

則無測出，而有研究指出，亞麻仁油可能含有約 0.15%少量的芥酸[12]。早期對老鼠的研究中發現，老鼠

相對於人類和豬比較不能夠消化植物脂肪（無論蔬菜中是否有含芥酸），而於 1976 年的動物實驗研究結

果指出飲食中的芥酸與心肌的脂肪沈積及心肌壞死之間具有關聯性[13]，但至今仍缺乏遊就證實芥酸對人

體有不良的影響的直接證據，對於對人體健康有所疑慮。澳洲於 2003 年訂定每日可容忍的芥酸攝取量 

（provisional tolerable daily intake, PTDI ）為 500 mg/day，而歐盟、聯合國糧農組織及世界衛生組織也規

範菜籽油中芥酸的含量須低於 5%，美國則規範須低於 2%。而此次實驗中 F及 G廠牌測出芥酸含量分別

為 0.16及 0.13%（表 2），遠低於世界衛生組織等規範須低於 5% 的含量，依目前測得芥酸的濃度應無安

全上之疑慮。 

多元不飽和脂肪酸部分，實驗分析測得七種廠牌亞麻仁油中多元不飽和脂肪酸，主要為 ω-3 系列的

α-次亞麻油酸（α-linolenic acid，ALA）及 ω-6系列的亞麻油酸（Linoleic acid，LA），為兩種人體所必需

脂肪酸，經食用後在體內可自行合成具有生理活性的其他脂肪酸，例如 ω-3 系列的 EPA （20：5ω-3）、

DPA（22：5ω-3）及 DHA（22：6ω-3）[1]。此次實驗測得次亞麻油酸含量最高的為 C廠牌的 58.2%，最

低的為 B廠牌的 45.7%，而委託廠商的 G廠牌則為 54.6%；亞麻油酸含量最高的為 D廠牌的 17.7%，最

低的為 C廠牌的 14.2%，而委託廠商的 G廠牌則為 15.3%（表 2）。Popa et al.（2012）的研究指出亞麻仁

油中次亞麻油酸含量約為 53.2%，亞麻油酸含量約為 17.3% [5]，與本實驗分析結果相似。ω-3與 ω-6系列

不飽和脂肪酸已被證實，可以減少低密度脂蛋白（LDL）及降低心血管疾病的風險[14]，ω-3系列肪酸可

以抑制會促進發炎反應的 interleukin 1β （IL-1β）, tumor necrosisfactor-α （TNF-α） and interleukin-6 （IL-6） 

等細胞激素的產生，而具有抗發炎的功效，ω-6系列肪酸則會促使這些細胞激素產生，導致發炎反應及發

炎反應相關之慢性疾病的產生[4]。日常飲食中如次亞麻油酸、DHA及 EPA等 ω-3 脂肪酸的攝取遠少於

ω-6脂肪酸時，體內可能會缺乏抑制發炎的功能，容易產生發炎物質，造成身體的慢性發炎。飲食中攝食

較高之 ω-6脂肪，會導致前血栓形成（prothrombotic）、血液稠度增加、腦血管痙攣（vasospasm）及血管

收缩（vasoconstriction）等心血管疾病之發生[4]。研究顯示，增加 ω-3多元不飽和脂肪酸攝取量可以降低

心血管疾病發生率，包括阻止心率不整的發生、降低血栓的發生率、降低血脂、降低血清三酸甘油酯、

降低炎症發生及降低血壓增強血管內皮細胞功能[14]。因此較低的 ω-6/ω-3比值可降低慢性疾病發生之風

險，研究指出 ω-6/ω-3 比值為 4/1，心血管疾病之發生可以減少 70%，而較佳 ω-6/ω-3 之攝取比值為

1/1~4/1[15]。本實驗中各廠牌之 ω-6/ω-3 脂肪酸比值為 0.24~0.35，與加拿大亞麻理事會公佈亞麻仁油

ω-6/ω-3脂肪酸比值 0.28相似，其中委託廠商 G廠牌比值與其相等。ω-3脂肪酸可以減少血小板凝集，避

免血栓的產生，但若血小板無法凝集，也易產生內出血的疑慮，因此，大量攝取 ω-3 脂肪酸亦會造成風

險。現代飲食中 ω-6/ω-3脂肪酸攝取比值大於 15/1，西方國家的飲食甚至於會攝取到 20/1以上[15]，本實

驗中各廠牌亞麻仁油 ω-6/ω-3比值低於最適比值 1/1，所以若能於日常飲食中攝取亞麻仁油，將有助於平

衡或減少因現代飲食習慣所造成的高 ω-6/ω-3脂肪酸攝取比值。
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表 2  不同廠牌油品不飽和脂肪酸組成及含量 

簡稱 英文 中文 A B C D E F G 

Monounsaturated Fatty Acids；MUFA （單元不飽和脂肪酸） 

C16:1ω-7 Palmitoleic acid 
9-順式-十六碳一烯酸 

（棕櫚烯酸） 
0.08 0.10 0.07 ND 0.07 0.07 0.07 

C18:1ω-9 
9-cis-octadecenoic methyl 

ester （Oleic acid） 

9-順式-十八碳一烯酸 

（油酸） 
19.5 23.3 17.5 16.7 19.0 20.3 19.6 

C18:1ω-7 
11-cis-octadecenoic methyl 

ester （vaccenic acid） 
11-順式-十八碳一烯酸 0.77 0.81 0.72 0.72 0.71 0.68 0.72 

C22:1ω-9 Erucic acid 
13-順式-二十二碳一烯酸 

（芥酸） 
ND ND ND ND ND 0.16 0.13 

Polyunsaturated Fatty Acids；PUFA （多元不飽和脂肪酸） 

C18:3ω-3 Linolenic acid, ALA 
9,12,15-順式-十八碳三烯酸

（次亞麻油酸） 
53.5 45.7 58.2 55.2 54.9 51.2 54.6 

C18:2ω-6 Linoleic acid 
9,12-順式-十八碳二烯酸 

（亞麻油酸） 
15.4 16.4 14.2 17.7 15.6 14.9 15.3 

ω6/ω3 比值  0.29 0.35 0.24 0.32 0.28 0.29 0.28 

不飽和脂肪酸含量總計 （%） 89.25 86.31 90.69 90.32 90.28 87.31 90.42 

ND：表未檢出。 

檢出值為每 100 g 樣品中所含的脂肪酸重量（g）。
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三、反式脂肪酸組成及含量 

   七種廠牌經氣相層析儀分析後，皆含有少量之反式脂肪酸含量，其中以 D廠牌含量最高為 0.3%，F

廠牌最低為 0.2%，而委託廠商之 G 廠牌則為 0.23%（表 3）。反式脂肪酸已證實會造成心血管疾病，研

究指出每天攝取 4~5 公克的反式脂肪，會使血液中膽固醇升高，並增加 23% 罹患心血管疾病的風險

[8,16]。美國食品藥物管理局（FDA）、聯合國糧食及農業組織和世界衞生組織建議，反式脂肪酸每天攝

取量不超過總熱量 1%，如以每日建議攝取熱量 2000 大卡，反式脂肪攝取量以不超過 2 公克為原則

[16]，而衛生福利部也於 102年公告，反式脂肪的含量不超過 0.3%就可標示為「0」。本實驗分析結果中，

反式脂肪酸含量除 D廠牌為 0.3% 外，其餘包括委託廠商 G廠牌在內含量皆小於 0.3%，推測可能是因為

油脂加工過程所產生，而依每日營養素攝取量之基準值脂肪酸攝取 60公克計算，食用各廠牌油品反式脂

肪酸每日攝取量小於 0.2公克，也低於 FDA建議量 2 公克，對於反式脂肪酸雖有含量及攝取限制，但因

體內無法代謝反式脂肪酸，因此仍建議少吃含氫化油脂的食物。 

伍、結論  

   經氣相層析分析後發現，委託廠商之 G廠牌的飽和脂肪酸含量除較 B廠牌高之外，皆較其他廠牌低

有助於減少飽和脂酸之攝取，而單元不飽和脂肪酸中，對於人體的健康有益的油酸含量為第三位，而在

多元不飽和脂肪酸部分，ω-3脂肪酸含量除 C廠牌較高外及 B廠牌較低外，其餘廠牌之含量皆無明顯差

異，而 ω-6/ω-3脂肪酸比值 C廠牌為最低，其次為 G品牌，將有助於平衡或減少因現代飲食習慣所造成

的高 ω-6/ω-3 脂肪酸攝取比值。至於反式脂肪酸部份各家廠牌油品中皆有測出其含量，其含量經攝食時

後皆低於每日攝取的建議量。由上述結果得知，委託廠商 G 廠牌油脂，於單元不飽和脂肪酸、ω-3 脂肪

酸含量以及 ω-6/ω-3 脂肪酸攝取比值較其他廠牌無明顯之優勢，但對於飽和脂肪酸其含量較低，則對於

減少飽和脂肪酸攝取量，則較其他廠牌占有優勢。 
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表 3 不同廠牌油品反式脂肪酸組成及含量 

ND：表未檢出。 

檢出值為每 100 g 樣品中所含的脂肪酸重量（g）。 

 

簡稱 英文 中文 A B C D E F G 

C14:1t 9-trans-tetradecenoic acid 9-反式-十四碳烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

C15:1t 10-trans-pentadecenoic acid 10-反式-十五碳烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

C16:1t 9-trans-hexadecenoic acid 9-反式-十六碳一烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

C17:1t 10-trans-heptadecenoic acid 10-反式-十七碳烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

C18:1t trans-octadecenoic acid 反式-十八碳一烯酸 ND 0.07 ND ND ND ND ND 

C18:2t 9,12-trans-octadecadienoic acid 9,12-反式-十八碳二烯酸 ND ND ND 0.07 0.07 ND ND 

C18:3t trans-octadecatrienoic acid 反式-十八碳三烯酸 0.22 0.21 0.21 0.23 0.21 0.20 0.23 

C20:1t 11-trans-eicosenoic acid 11-反式-二十碳烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

C22:1t 13-trans-docosenoic acid 13-反式-二十二碳烯酸 ND ND ND ND ND ND ND 

反式脂肪酸含量總計 （%） 0.22 0.29 0.21 0.30 0.29 0.20 0.23 
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