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Fo— 2 E K & 2 A HIEH limonene (AY53 E) ﬁﬁi
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5
10
19
31
40
49
59

0.046 0.652 0.248 2.145
0.050 0.616 0.234 2.133
0.056 0.541 0.226 2.123
0.052 0.746 0.265 2.102
0.040 0.683 0.250 2.119
0.040 0.446 0.203 2.097
0.054 0.559 0.217 2.062

100
100
100
100
100
100
100

0.283 0.136 0.857 0.077 0.044 0.115 0.202
0.267 0.129 0.849 0.076 0.058 0.143 0.188
0.255 0.121 0.860 0.074 0.055 0.130 0.256
0.242 0.098 0.793 0.080 0.049 0.116 0.309
0.191 0.099 0.716 0.066 0.033 0.134 0.412
0.229 0.093 0.801 0.075 0.038 0.084 0.627
0.223 0.109 0.975 0.095 0.066 0.185 0.721




