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A in ech cischer ktoren auf di nabildung bei gepdkelten

LUsS einiger technologisch Faktoren £ die Aromabildung bei Okelt

Locy
AWaren aus Pferdefleisch

B0t @ :
LSCHAKOW A.S.,BRJANSKAJA I.W.,DRAGINA W.W.,GRIGORJEWA I.J.,SABASCHTA A.G.

)

Qg .o
Skauer technologisches Institut fur Fleisch—und Milchindustrie,Meskau,UdSSR

Es wurde der Einfluss von Rohmaterialseigenschaften und von mechanischen Belastungen
szrdle Ansammlung der Aroma-und Geschmackbildenden Stoffe bei gepékelten Kechwaren aus
defleisch studiert.
Die Analyse von experimentellen Angaben ergab,dass das Ausgangsmaterial und die
- nudlechen Belastungen keinen wesentlichen Einfluss auf die qualitative Zusammensetzung
A*Oma—und Geschmackbildenden Stoffen ausibens
Es wurde festgestellt,dass die Ansammlungsgeschwindigkeit dex Stoffe,die dac Aroma

7
der g

“hd %
Geschmack bei gepoikkelten Kochwaren bestimmen,mit der Eindringungs—und Verteilungs—

e} o z : - o
AWindigkeit der POkelstoffe ins Muskelgewebe und mit dessen Strukturveranderung ver—

‘k
Udueh is TZ.

4y Die kombinierte Einwirkung von mechanischen Belastungen und Lakeinjezierung f£®rdern
g
3 Jolbeaserung von aromatischen und geschmacklichen Eigenschaften bed gepokelten Koch—
“er

0 aus Pferdefleisch.
Tzle

“Plvepce of Certoin Technological Factexrs on the Formation of Arematic Cemponents
\vurm ol CO

oked Horse Meat Products

8.0 OLSHAKOV, I.V.BRYANSKAYA,V.V.DRAGINA,I.J.GRIGORIEVA,A.G. ZABASHTA

y

Lh
Qg
l-Union leat Research Institute,lMoscow,USSR

8 The effect of raw products preperties and mechanical treatment on the precess of

‘mrlei&tlor of chemical substences determining flaveur and palatability of cured ceooked
€at foods was examined.

24 L*Ue*1mm1 tal dats obtained indi cated that beth facters mentiened abeve de not signi-

Caqtlv influence the qualitative composition ef flaveur—generating cempenents.

t} Tae rate of flavour determing components accumilation is found te be connected with

op ¢ 0f penetration and distributien of cured substances in muscle tissue.The degree
n“nﬁe° having taken place in its texture is alse found to be impertant.

b 5 Uechg anical trestment of meat combined with the injection ef curing selutien leads te be

&
¥ flavour and palatability of cured ceocked horse meat foods.
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L'influence de certains facteurs technolegiques s la formation de compenents arematig¥®®

des preduits Salés~«cmits de la viande de cheval

BOLSHAKOV A.,BRTIANSKAYA I.,DRAGINA V.,GRIGORIEVA I.,ZABASHTA A.

L'institut de recherches scilentifiques de 1'industrie de viande ds 1'URSS,Mescou

e A N " 1 in~
On etudiait 1'influence des propriétés des matieres prémieéres initiales et des3
\ 3 . . de
fluences mechaniques au caractere de ltaccumulation des substances qui cenditionnent

proprietés du golit aromatiques des prodults salés—cuits de la viande chevalines

L'analyse des données expérimentales a montré que des propriétés des matieres o
mieres initigles et la cultivation méchanique n'exercent pas une influence essentisll®
composé qualificatif des components gqui forment le golut et 1'arbme du produit.

; e . 2 - : 14 +4 onnent
On a constaté qui la vitesse de 1l'accumulation des substances qui conditiennel

na’
1l'ardme et le golt des produits salés—cuits est liée avec la vitesse et le degres deoﬂy
gement de sa structure de la pénétration et de la distribution des substances de salag’
dans la tissue musculaire, o

La combinaison des influences méchaniques sur la viande avec con injection par ?1

mure contribue & l'amelioration des propriétés des gduts arematiques des produits sal®’
—cuits de la viande chevaline.,

Hz
Biusadze AeKOTOPHX TEXHONIOIUUECKIX J@KTOPOB H8 (OPMUDPOBEHIE 2pOMATUYECKUX OMHmﬁ

TOB COJNEHO-BaPEHHX 43LeNuii U3 KOHUHH

A.C . BOJBIAKOB, d.B.EPAHCKAA yBe B JPATVHA I, A, TPATOPBEBA ,A . I's BADANTA

T YN N £ T o .V

MOCKOBCKUA TEXHOTOIWUSCKUN MHCTATYT MACHON U VOTOUHOIN IPOMHIITEHHOCTH , IOCKBE)
g’
or o %6 ety a
dsyueny BIUAHUE CBOJMCTB UCXONHOTO CHDPLA U MEeXS8HWUECKUX Bosjneitcrsuit HE ¥ 4
" 5k
TeP HaKOIIeH!sa BewecCTB,00yClaBlisaollX apoMaTO~-BKyCOBHE CBOMCTBa Conén-sapeHP
UBNenuy %3 KOHUHH. A
- ,Ipﬁxo
AHENNS SKCHEePUMEeHTaNTbHHEX MAHHNX [TOKa381,UTO CBO/CTBA MCXONHOTC CHpbA g0
wﬂ
o apod’
YeCrad 00padoTKa HE OKasHB20T CyueCTBEHHOI'O BMUAHMA H8 KayeCTBeHHuN cocras &P
BKyCO00pasyouIX KOMIOHEHTOB, o0’
YcTaHOBIEHO,UTO CKOPOCTH HEKOMNEHUA BeuecTs,ofyCrasid3aoliX apomaT U B8 £
MEHO-BapEHHX UBLENNd,CRABAHA CO CKOPOCTH NPOHAKHOBEHUA U pacrapenenedus moco”
BemMeCTB B MHUWEUHON TKaHUM I CTeNeHbO UBMEHEHUA e€ CTPYKTYDH. A0’
r Ut

cono®

VOUeTaHUEe MEXaHIYEeCKUX BO3OE/ACTBMA Ha MACO C ero uHbenuposasney: pacc

CoOCTByeT yMyylleHMo 8POMATO-BKYCOBHX CBONCTB CONEHO-3apEHHX uasmelult us xoHHHD’
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Bﬂ!&ﬁﬁg HEKOTOPHX TEXHOJIOTMYEeCKHX (HaKTOpOB HAa (ODMHDOBAHME APOMATHYECKMX KOMIOHEHTOB

ggﬂgﬂg:papennx M31eNUA U3 KOHHHH.
d.c. BOJBIAKOB, M.B.FPAHCKAA, ¥.fA.TPUI'OPBEBA, B.B.JAPAI'MHA, A.T.3ABAITA

N 5 = y "
OCKOBCKHM TEXHOJOI'MUECKHA MHCTHTYT MACHOX M MOJOYHOM NPOMHMAEHHOCTH

ApoMaTO-BKyCOBHE CBOWCTBA SBASDTCS BAKHEHANMMM KAYECTBEHHHMH NOKA3aTEJAMH COJEHO-
Babenyx W3NEaMA. YCTAHOBIEHO, YTO 4DPOMAT M BKYC 3aBMCAT OT BHAA M CBOECTB HCXOZHOTO
“Hpbs (I,2), cmocoGa mocosa, NJAMTEILHOCTH BHAEPKKM B IOCOXE (I), cmocoda ¥ AJHTEABHOCTH
ehroso 06paGoTKA.

OnHuUM ¥3 OCHOBHHX ¥ HAWGOJEE NJINTEJbHHX TEXHOJOTMUYECKMX NPOUECCOB HPU MPOHM3BOILCTEE
CO&EHQ~BapeHHX W3LeJddii ABASETCS HOCOJN. B HACTOANMEE BPEMs C LeJbb WHTEHCHPuKamuu mpouecca
Tocong 5 TEXHOMOTUYECKYD CXEMy MpOM3BOACTBA MSACHHX M3ZENUd BRIDYAETCA MEXaHMYeCKas opa-
Sorkg CHpbsi. [Ip¥ STOM MEXaHWYECKHE BOBLEACTBMS CHOCOCCTBYDT HE TONBKO YyCKODEHUD HEpepac-
Teneneuyg paccosa B MHIEYHOA TKAHM, HO ¥ MO3BOJADT MONYYATH MPOAYKT C BHCOKMMU KAHECT-
SCHHEMY noxasaTeNAMA M OTHOCHTENBHO BHCOKWM BHXOZOM (3). OZHAKO JIMTEDATYDHHE NAHHHE O
B8 gy CBOACTB MCXOLHOT'O CHPhA M MEXaHMYECKUX BO3NEHACTBUA HA XapaKTEP HAKOMIEHUA Be-
Necr, 0y caaBINBADLHX APOMATO-BKYCOBHE CBOACTBA MACOMPOAYKTOB ¥ OCOCEHHO U3 KOHUHH,
SeChug OrpaHMYeHH. B CBA3M C 9THUM LEJBD HACTOAMEA PAGOTH ABMIOCH MBYYEHUE BIMAHMSA TEPMH-

Ye s

A CKOro cocTOAHMA KOHHHH MEpeX NMOCOJOM X MEXAHWYECKOH 06padoTKé CHPbA B NpOUECCE mocoaa

a = 2
Conepxanme meTydux KapsOHMIbHHX COELMHEHHMI, KOTOpHE, NO MHEHHD DAna MCcieroBaTedel

(1’2'5-6) SBISDTCSH OTBETCTBEHHHMM KOMIOHEHTAMHM apoMaTa Maca M MACONDOAYKTOB. ABTODH pa-
Por (7,8) yTBEDKIANT, UTO CEPOCOLEpKAmME COEZMHEHMT 3aHMMADT BAXHEANYD POAD B apoMaTe
s, YTO nozTBEpKZAeTCs CONbMUM HUHCIOM NATEHTOB (9.
Yccnezopanus mpoBOAMAM HA AJWHHEANEH MHNUE CHUHH, B3ATOXA OT KOHCKMX MOJYTYH I kare-
TPy YOMTAHHOCTH Cpasy Nocie y6os WIM Yepes 4 CYTOK XPaHEHUA B OXJAXILEHHOM COCTOSITHUM
Tpy +¢, O6pa3my COJMIM MHHELUPOBAHUEM Dacconaa (conp 16%, caxap O, 5%, uurpur 0,I%) B
Mume“ﬂyn TKaHb C NOCJEAYDIUM MacCUpOBaHUEM B Gapadane B Tedenue I800 c mpu 3.768 pan/c.
E(OHTDOJIEP.: CAYKMIA MBNIH, NMOCONEHHHE B paccoJte, AJATEJBHOCTH BHIEDEKM 06pas’LoB B MIOCOJE
s CyTok. CozepkaHue COJAM B I'OTOBOM MPOAYKTE OKOIO 3%. Bapka NOCOJEHHOI'0 MAca OCy-
mecTBﬂﬂxaCL B I'e Xcsi dopMax NpU TeMrneparype 8003100 L0 NOCTHMEHHS B
PMETHMYECKN 3aKpHBapmuxcs Hop P b
8D 1pogykra 720C.

Jeryune KapGOHMIBHHE M CEpOCOoZepXamue COEAUHEHHA BHOEJANM METOZOM BAKYYMHO# IMCTHI~
Ay W ynaBampaax B pacTBope 2,4 JAHOI- HA B 2H HCI u 6% ﬁQCIg COOTBETCTBEHHO. Paszene-
i a4 JHIT'-H0B OCymecTBAANK METOZIOM BOCXOnAme# TOHKOCJOWHOH XpoMaTtorpagum Ha CHIYPHOJIO-
Sax InacTugax YeXocAOBATCKOA HUPMH nKavaliez ". B xauecTBe NONBAXHOHK (a3 MCIOJb30BAH

Mecy TeKcan: 3THIANETAT: YeTHPEXXJAOPUCTHA yIIepon 2:7:10. Konu4yeCcTBO UHAUBAAYANBHHX JETy—

ux
KADGOHUABHEX COENMHEHHMI ONpeneJsan Ha CHEKTPOPOTOMETDE C®-1I6 B cnUpPTOBOM DpAacTBOpE

Upy
Miune Boxum, paBHOW 320 HM.
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AHan¥3 JEeTYyYHX CepocoZepxkamuX KOMNOHEHTOB NDOBOZMKIM HA Xpomarorpafe c miaaMeHHO-
HOHU3AIMOHHHM JNETEeKTOpPOM, COENMHEHHOrO0 CO CTEKAsaHHOA KoxoHHOX (2I0 x 0,4 wm), 3amoJHER”
HOf xpoMocopdoM 80-I00 Mex.

B xoHMHE BHAEJEHH ¥ UZEHTHUOULHDOBAHH CJIEZyDmME JEeTy4¥e COElMHEeHHs, COIEepXamue a1oM
CEepH: H25 , MepKanTaHH, CYJAbOUAH, AHCYAbPHAH, & TAKKe I'€TEPOLMKIMYECKHE COenUHEeHHS
~THOdeH.

[lo npenBapUTEJbHHM AAHHHM B CBERKEM MACE HZS ¥ MSTWIOBHA MepKanTaH HaxomuTcsd B e
MO# GONBNOA KOHHEHTDALMH, yBEAMYEHHE KAYECTBEHHOO M KOJAMYECTBEHHOT'O COCTaBa JeTyd4H* o
pocozepkamuXx COERUHEHUH OPOUCXOZUT B MPONECCe TemIOBO# O00pPaGOTKH.

B peayabpTaTe MCCHENOBAHME BHABAEHO, UYTO TEPMUYECKOE COCTOSHME MsCa M BHIepkka P o
JAXLEeHHOM COCTOSHMM B Ipeneaax 4-X CYTOK Heper MNOCOJOM HEe OKa3HBAET CYmMEeCTBEHHOTO BIHA”
HUA Ha KayecTBeHHH# cocTaB JHC coaeHO-BapeHO# KOHMHH. B JOpPMOBAHHO# KOHHHE nneHTMQHH”py
BaHo I4 JKC (radn.I,2). B odpa3uax, M3TOTOBJIEHHHX K3 CHDBA, NMOCOJEHHOTO C npmmeﬁeﬂﬂe“
MaCCUPOBAHMA, NONOJHUTENBHO OCHADYXEH NEOUIOBHA anbierus.

HccaenyemMue o0pasnH OTAMYADTCHA ZAPYr' OT Apyra mo KOJMUYECTBEHHOMY COZEpKaHMD oTaeN”
HHX JKC ¥ COOTHONEHMD MeXAy OTZAENbHHMM KoMmoHeHTamu (Tadm.I,2).

AHauu3Upys NOJNyYeHHHEe ZaHHHE, MOXHO 3aMeTHTh, YTO KOJMYECTBEHHOE COnepxaH#e JIKC ®
IOTOBOM NPOAYKTE 3ABMCHT OT IJMTEABHOCTH BHAEDHXKM CHDbs B mocoae. Conmepxanue JHC B c07

210
JeHO-BApEHO! KOHWHE YBEIWIMBAETCA NpH BHIEDKKE MAca B 1OcOJEe B TeyeHMe 7 CyTOK. [P¥ 7
i

c1?

0COGEHHO MHTEHCHBHO B 00pasnax, NDH MOCOJKE KOTODHX NPUMEHAIMCh MEXaHWYeckue BOSZIEHA
Handoasmee koauuecTBO JKC HadappaeTcs B caydae HOCOJa MAPHOT'O CHPBS C NpUMEeHEHHEM Mac”
CHpOBaHHUA.

Bosee MOXHOE MpENCTABICHAE O BAMSHMM TEXHOJOI'MYECKMX PakTopoB HA auHamuky JKC ase’
QHAJM3 KOJHUYECTBA MHIMBHAYAJIbHHX JETYYMX BemecTB 3TOH IDYMNIH,

Kax BUZHO M3 TalnuuH 1,2 MeXaHMYECKHE BO3ZEACTBUS M CBOACTBA MCXOLHOI'0 CHPBA nep??
NOCOJOM HE OKA3HBAET 3aMeTHOI'0 BIMAHMA HA COZEpKaHMe TaKuX aJbAeTuf0B, Kak Pnnuepﬂﬂoﬁﬂ’
METHATIANOKCAAb, AUEeTOMH, TENTUAOBHA. B TO ¥e BpeMs IJIMKOJEBHHA, IEeKCHJIOBHH, KaanJOBHm
HOHUJIOBHA, NEHANOBHA 3aBHCAT OT YKA3AHHHX BHOE (PAKTOPOB. MX KOJXKYECTBO B CHpEE, nonﬁep'
CaeMoOM II0COJNY, B yCJIOBHAX MaccUpoBaHMs B I,5-2 pasa Coxpme, YeM OPH NOCOJE B paccOﬂ&

CaenyeT OTMETHTBH, UYTO GONBIMHCTBO M3 NEPEYUCIEHHHX AJbIETHAO0B MMEDT HH3KHE HOPOFO’
BHE KOHIEHTpAanWH.

r‘arrﬂ'

0
MHOrMe HMccaenoBaTeaM oCpamapT BHMAHME HA TO, YTO CHeMPUKA H MHTEHCHBHOCTH 8P ¥
x ¢

-

B ONPEAENEHHOA CTENEHH, MOT'YT 3ABHCETH OT W3MEHEHMA ZOJM OTHEJBHHX KOMIOHEHTOB B #
Me. B cBA3M C 9TUM caenyeT OTMETHTh, YTO B MACCHpOBaHHHX odpasuax zoxas JKC c Hu3Kof

& 5 10
POT'OBOA KOHUEHTDALMEH Bule MO CPaBHENUD C O6pAa3LaMH, NOCOJEHHHMM B paccoxe. JydmM 5
Car ’

OPTraHOJNEeNTUYECKOX OLEHKE (o34 ¢:1 npU3HaHa COJEeHO-BapeHas KOHMHA, W3TOTOBJNEHHASA M3 Mf

COJIEHHOT'O B IIADHOM COCTOSHMM C IDUMEHEHUEM MAaCCHUDOBaHHUA. p
8
BEP

Bosee uHTeHCHBHOE HakomaeHnue JKC B rOTOBOM OPOLYKTE, CHPbE KOTOPOT'O Gujio HOA




)
2

K 4:5

<1
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T 7 =4CcyT/ COCTORHMAX C NPUMEHEHUEM MKT Ha «B—Ba sDL0,05

mgia‘?il_l.e carbonyl components in fresch-killed and chilled horse meat cured combination with

~<Chanical treatment (g, per I00gz. of solid substance)n=6,pL0,05

nuTenbHOCTH BHIEDXKE B IOCONEe,CyTKaX.Duration of curing (days)
0 iy

L —IIIIBIIKI g 1711 TEIIIIIIIBII
%,}gmﬁcmﬁlﬁ’f”n'l'o9 To3T 3,05 5916 7,67 6,07 5,06 8,99 II,98 5,39 7555 595 7,64 7439
Giy’é:g?gonuﬁ 0,85 1,33 3,25 4,99 7,I0 4,51 5,06 7,29 7,85 4,87 9,27 1046 7,03 4,29
&Eﬁ?gg;ggx{ 1,07 I,I3 3,I5 3,10 3,32 4,04 4,50 7,I4 7,44 5,16 6,47 5,95 4,26 3,50
ﬁ;ezg’{i 1,66 2,I5 2,58 3,46 4,20 4,70 4,I4 7,I8 7,90 4,20 7,28 5,06 4,I0 3,83
Dialle'run 1,57 2,71 4,00 5,17 9,33 6,02 4,49 I3,85 I4,72 4,69 9,00 7,95 8,81 5,55

%;"etyl

Ey’gi;‘li’igggg 1,84 7,59 8,59 I5,0 23,I8 30,I5 36,76 27,74 27,13 28,20 32,32 9,95 II,8 5,70
%ggiiguzlgnm. 52,40 6I,9 I6,0 90,5 362,9 188,7 382,5 20668 I5I39 252,I I0357 49,0 52,9 I0,2
Ezg?gﬁzguﬁ 2,39 3,23 I,I7 2,51 I4,00 I3,06 I2,I53 I7,70 17,28 12,65 9,I3 7,50 4,87 3,66
gigﬁgﬁﬂﬁ 2,66 4,72 3,53 4,36 8,97 18,80 20,80 16,75 13,95 I3,I8 16,39 22,7 22,2 4,21
Eizﬁ‘i‘gﬂomﬁ I,65 1,30 5,39 9,86 2,20 5,56 3,57 8,I6 9,48 7,91 7,71 9,07 9,20 6,47
g:?:;ﬁgauﬁ 1,20 I,43 4,46 6,69 6,64 7,88 I0,I2 19,36 I4,26 4,93 9,82 7,07 7,92 6,09
ﬁ“ﬁi?{"“ﬁ 1,84 2,26 8,77 21,6 5,I3 21,86 23,55 16,75 II,20 8,24 10,64 6,45 5,97 7,71
ggﬁf.ﬁ%ﬁ 2,67 4,08 4816 49,5 23,06 60,94 64,08 65,36 29,53 31,50 20,86 IO,I 16,93 40,8
Nﬁ’i‘;(‘;“ 1,25 2,06 6,24 II,8 6,84 16,87 I9,I2 16,39 12,20 I3,62 10,35 7,66 8,33 I2,I
8§,§§§°B“‘7‘ - — T.86 2,25 T,29 3,96 4,75 II,93 4,53 3,66 2,86 5,50 = 4,44
S oy, I T ™ 20 h0,u7 " 25,9

al ’ ’ s ’ ’ ’ t

: “eXanuyeckon 00pagoTKe B NpPOLECCE NOCONa, CBUNLETEIBCTBYET 06 aKTHBH3ANUK CUOXUMHUYEC—
- UDoneccor B Msce. 5T0 ABAEHHE MOXHO OGBSCHMTH TEM, UYTO GoJbmas CKOPOCTH MPOHUKHOBE-

Ty Dachpenesnenus DOCOJNOYHHX BEMECTB B MHIEYHOX TKAHH, KOTODHE NPOHUKADT HO 3aKOHAM
cchaHHOHapHoﬁ QuABTpALME, & TAKKe YACTUYHOE MEXAHMYECKOE DASPYNEHME MCXONHHX CTPYKTYD,
TKZ§0B0mEaDmnecg mepeMeneHueM GepMEHTHHX CHCTEM, BEAYT K M3MEHEHMD CTDYKTYDH MHIIEYHOH

U % yBenruuenno axkTUBHOCTH HEKOTODHX QepuenToB (3). B 4acTHOCTM €CTH CBEAEHUT 00 aK-

aBHSaHHH AMUIOAMTHUECKAX PepMeHTOB. [09TOMy OpM GHCTPOM HOCOJE HADHOTO MACA B yCJIOBHMAX
QOJCICI"DOE::U»UAH B HeM B GONBIOM KOJAMYECTBE, IO CPABHEHMD C NADHHM MJCOM, MOCOJEHHHM B pac-
KaR‘ 4 MAcOM, mOCONEHHOM B OXJAXI@HHOM BUIE, HAKAMLIMBADTCA MOHOCAXApUIH (4), xoTopue;
"SBecTho, gRiAOTCSH OZHMM M3 NpENNECTBEHHVKOB KApPOOHWIBHHX COELMHEHHUH.
. Busox
QYTZ:TBBPMHEHO MHEHHE 0 TOM, YTO CHeLdpUUHOCTH apoMmara MACOMPOAYKTOB 06yCJaOBJEHA NpH-
. BUEM yax JIKC, Tak M JETYYMX CEPOCOLEDKAMMX COeLHHEeHWH.

®“eTanye wexanmyeckux Bo3ZeACTBUA Ha Mico (MHBEUUDOBAHUE Er0 DACCONOM X mocreryomee

acp

U _ 2

RQH DOBB.HME> CHOCOGCTBYET yAyYll e HAD apomaTo_BKyCOBle CBOZCTB COJIEHO-BADEHHX M3ZEJHUH H3
HHH
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TaGnuua 2 table 5
3MeHeHNe NeTYUAX KapOOHWIBHHX COeNMHEeHMi B KOHMHE,[OCOJNIEHHON B MADHOM M OXNaxnsHHOM
/£=2°C,C=4cyT/ cocroanusx B paccone /umxr ma IOOTr cyx B-8a/n=6,p£0,05

Volatile carbonyl compounds in solution-cured fresh-killed and chllled horse méii_——”’//

(g.per g, of solid substances)n=6,p/0,05
gpuTeanocwb Bupepxxn B nocone qyrxax.Duratlon of curing (days

LI
TnAKONnesNi anbme 1 %9 13 gI T,43% I, 58 i el eI EE s 51 ¥ 52 2oL 2,27 I,75 2,26 I,Eg 2y

Glycolic ald. I77
I'nuuepuHO BRI 0485 1,33 1,03 I,I2 1,24 I,84 1,39 1I,87 I,78 I,09 I,70 I,65 L4+ ¢
Glyceric 5%

Mernnranoxkcans T,07 I,I5'T,80 1,500,798 O,8L° I,74 I,16 1,62 I,76 1,54 Tok "2, Os
Methil Glyoxal

11
Aneroun I,66 2,I5 I,44 I,68 I,3I I,33 2,20 I,I7 2,41 2,30 2,16 2,4 1,92 11

Acetoin 2

ggauezui I,57 2,71 I,45 2,92 I,50 4,II 2,77 2,86 3,37 2,68 3,34 3,30 3,54 ¢!
lacety

PopManbIeTHN I,84 7,59 19,4 I2,7 8,76 6,34 7,I6 I5,85 16,6 6,62 6,71 5,19 4,38 2!

Formaldehyde

37
08

Y
YKCYCHME 8nBRe 52,43 61,9 29,6 74,I 65,1 73,7 10642 103,2 96,3 I03,I 78,5 59,0 5457 &

Acetic ald, 165
Uponuonosuit 2439 3423 2,91 2,76 3,02 2,88 6,27 3,58 2,09 3,67 2,90 5,02 5,67 *!
Propionic 3 7
gicgnuuﬁ 2966 4,72 1,83 3,28 4,63 4,85 3,87 4,57 2,83 4,32 4,50 4,83 3,68 ’5
elcC 4
gagepganonuﬁ I,65 I,30 I,28 I,63 I,92 1,95 I,23 2,08 2,08 2,37 2,I0 2,96 I,ZI 2,8
aleric '7
TeKCcHIOBH 1,22 I,43 I,48 1,28 I,49 2,22 2,59 3,65 2,21 2,32 3,3I 2,58 2,41 Iuﬁ
Hexylic
genTmnOBHﬁ I,84 2,26 I,25 3,04 I,98 I,92 I,79 I,43 2,69 2,05 2,I8 3,38 I,92 I’}
eptyl 8
ganpggonuﬁ 2,67 4,08 I,90 2,00 4,25 4,34 6,65 3,29 5,21 2,85 6,82 6,55 8,79 5’6
spril I
?ounggaun I425 2,06 2,22 T,72 Ls75 2,65 “I381 2,15 I:8T 2,28 I,84 2,46 2,75 Ly
lonylic 2
Cyuua 73,98 68,06 96,08 147,62 T4T,28 II8,35 96110 o
Sum total 97,37 110,94  II,32 T46,7% 139,61 102,35 . 8
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