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ð�hg

Ｆｌａｖｏｒｃｏｍｐｏｎｅｎｔｓ

Çqu

Ｂｅｆｏｒｅ

ｉｒｒａｄｉａｔｉｏｎ

Çq~０ｄ

０ｄａｆｔｅｒ

ｉｒｒａｄｉａｔｉｏｎ

Çq~１０ｄ

１０ｄａｆｔｅｒ

ｉｒｒａｄｉａｔｉｏｎ

３ÅSÏë×Ｐｒｏｐａｎａｌ，３（ｍｅｔｈｙｌｔｈｉｏ） ０．００±０．００ａ ０．１６±０．０５ｂ ０．２８±０．０５ｃ

/SÅÜ Ｍｅｔｈａｎｅ ０．９７±０．１１ａ １．０８±０．２５ｂ ２．４５±０．１８ｃ

/ÅÏ/SS; Ｄｉｍｅｔｈｙｌｄｉｓｕｌｆｉｄｅ ０．９５±０．２３ａ ２．９５±０．２４ｂ ３．１４±０．４５ｂ

SS. Ｈｙｄｒｏｇｅｎｓｕｌｆｉｄｅ ０．００±０．００ａ １．３１±０．０６ｂ １．４２±０．１５ｂ

３ÅSÏë×Ｐｒｏｐａｎａｌ，３（ｍｅｔｈｙｌｔｈｉｏ） ０．００±０．００ａ ０．２１±０．０３ｂ ０．３７±０．１４ｃ

¸��１Ｔｒｉｄｅｃａｎｏｌ ０．００±０．００ａ ０．１５±０．０８ｂ ０．００±０．００ａ

１g�１Ｈｅｘａｎｏｌ ０．１３±０．０５ａ ０．９３±０．２４ｂ １．６４±０．１８ｃ

７k,４�７Ｏｃｔｅｎ４ｏｌ ０．００±０．００ａ ０．００±０．００ａ ０．４２±０．０３ｂ

６¸A,１� （ｚ）６Ｐｅｎｔａｄｅｃｅｎ１ｏｌ ０．００±０．００ａ ０．２４±０．１７ｂ ０．００±０．００ａ

k�１Ｏｃｔａｎｏｌ ０．９１±０．１０ａ ０．２１±０．０８ｂ ０．２５±０．１３ｂ

９¸^,１�９Ｈｅｘａｄｅｃｅｎ１ｏｌ，（ｚ） ０．００±０．００ａ ０．２３±０．０３ｂ ０．３１±０．０６ｂ

３k,１�３Ｏｃｔｅｎ１ｏｌ １．２５±０．１１ａ ０．５４±０．０９ｂ ０．００±０．００ｃ

dË Ｎｏｎａｎｏｉｃａｃｉｄ ０．００±０．００ａ ０．０６±０．０２ｂ ０．１１±０．０３ａ

�*１Ｄｅｃｙｎｅ ０．００±０．００ａ ０．２３±０．０５ｂ ０．３５±０．０６ｂ

�Ü Ｄｅｃａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．２５±０．０６ｂ ０．７１±０．３１ｃ

¸¼Ü Ｕｎｄｅｃａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．３３±０．０２ｂ ０．７８±０．０７ｃ

ÁgÜＣｙｃｌｏｈｅｘａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．１８±０．１１ｂ ０．００±０．００ａ

dÜ Ｎｏｎａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．２４±０．０３ｂ ０．６７±０．１８ｃ

y¸AÜＰｅｎｔａｄｅｃａｎｅ ０．００±０．００ａ １．２７±０．１３ｂ １．６８±０．０３ｃ

¸7Ü Ｔｅｔｒａｄｅｃａｎｅ ０．１１±０．０６ａ ０．４１±０．０２ｂ ０．５５±０．１５ｃ

gÏÁgÜＣｙｃｌｏｈｅｘａｎｅｈｅｘｙｌ ０．００±０．００ａ ０．０７±０．０１ｂ ０．００±０．００ａ
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Çq~１０ｄ

１０ｄａｆｔｅｒ

ｉｒｒａｄｉａｔｉｏｎ

y¸�¢Ü Ｔｒｉｄｅｃａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．４５±０．０３ｂ ０．８１±０．０９ｃ

１h,１Ｈｅｐｔｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．３８±０．０７ｂ ０．９４±０．０５ｃ

ÅÈＢｅｎｚｅｎｅ，ｍｅｔｈｙｌ ０．９８±０．２４ａ ２．４３±１．０２ｂ ４．０１±０．５１ｃ

k,１Ｏｃｔｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．１７±０．００ｂ ０．２１±０．９７ｂ

îFａｍｍｏｎｉａ ０．００±０．００ａ ０．６５±０．１８ｂ ０．７１±０．０５ｂ

１d,１Ｎｏｎｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．２２±０．０７ｂ ０．２８±０．０３ｂ

�,１Ｄｅｃｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．３５±０．０６ｂ １．３５±０．０３ｃ

３¸¼,３Ｕｎｄｅｃｅｎｅ，（ｅ） ０．００±０．００ａ ０．０８±０．０２ｂ ０．４６±０．１５ｃ

¸/,１Ｄｏｄｅｃｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．１４±０．０２ｂ ０．６０±０．２０ｃ

３¸/,３Ｄｏｄｅｃｅｎｅ，（ｅ） ０．００±０．００ａ ０．００±０．００ａ ０．１９±０．０６ｂ

¸�,１Ｔｒｉｄｅｃｅｎｅ ０．００±０．００ａ ０．１７±０．０５ｂ ０．００±０．００ａ

¸7,１Ｔｅｔｒａｄｅｃｅｎｅ ０．００±０．００ａ １．０２±０．７２ｂ １．１４±０．３６ｂ

JÜÏÈＢｅｎｚｅｎｅ，ｅｔｈｙｌ（ｃａｓ） ０．００±０．００ａ ０．４４±０．０１ｂ ０．３６±０．０２ｂ

２¸/ÜÏÁjR２Ｄｏｄｅｃｙｌｃｙｃｌｏｂｕｔａｎｏｎ ０．００±０．００ａ ０．１４±０．０１ｂ ０．１６±０．０５ｂ

２ëR２Ｐｒｏｐａｎｏｎｅ ０．３４±０．１５ａ ０．４８±０．１９ａ ２．８５±０．３３ａ

２¸7ÜÏÁjR２Ｔｅｔｒａｄｅｃｙｌｃｙｃｌｏｂｕｔａｎｏｎ ０．００±０．００ａ ０．３３±０．０３ｂ ０．３６±０．０５ｂ

２，３k/R２，３Ｏｃｔａｎｅｄｉｏｎｅ ２３．１１±２．４７ａ １９．６５±２．９８ｂ １８．７５±２．１９ｂ

JËJ�Ｅｔｈｙｌａｃｅｔａｔｅ ０．００±０．００ａ ０．００±０．００ａ ０．５７±０．０４ｂ

1È/ÅË/j� Ｄｉｂｕｔｙｌｐｈｔｈａｌａｔｅ ０．２５±０．１１ａ １．４２±０．２５ｂ １．５１±０．１７ｂ

３ÅÏj×Ｂｕｔａｎａｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ０．００±０．００ａ ０．１３±０．０２ｂ ０．３９±０．１１ｃ

g× Ｈｅｘａｎａｌ ０．００±０．００ａ １２．５７±１．１６ｂ １１．６７±０．８４ｃ

¸/× Ｄｏｄｅｃａｎａｌ ０．００±０．００ａ ０．１２±０．０２ｂ ０．０７±０．０３ｂ

３ÅÏj×Ｂｕｔａｎａｌ，３ｍｅｔｈｙｌ ０．００±０．００ａ ０．１８±０．０１ｂ ０．３９±０．０７ｃ

ÈÏJ×Ｐｈｅｎｙｌａｃｅｔａｌｄｅｈｙｄｅ ０．００±０．００ａ ０．０６±０．０１ｂ ０．００±０．００ａ

２�+JË¸�Ü２Ｔｒｉｆｌｕｏｒｏａｃｅｔｏｘｙｔｒｉｄｅｃａｎｅ ０．００±０．００ａ ０．１５±０．０１ｂ ０．２３±０．０６ｃ
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