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1. INVDNEL (K : H vineae W5, & : S cerevisiae HP46T)

x 1. NS LBOKBERS ® 2. NS LPOERMERS (—E)
AHE (mg/ER100 g) HRER(%)

ekl W15 HP467 i L& W15 HP467 A
BT/ B 214 + 6 208 + 1 0015  PHhAY 9985 + 0928 0434 =+ 0.132 <0.00001
iR STHEFI 0.124 + 0038 0,000 = 0.000 <0.00001

Rk 167 6 83+£6  <000001 TLIS—I 0.022 + 0006 0018 + 0.009 0.289

CooB 17£2  63ET  <000001 AYFPIAFLA—L 5615 + 0328 7.681 + 1.114 0001

¥ BBV 0.057 + 0008 0057 + 0.009 0.861

IILoh—2 662+ 196 800 = 126 0096  VEAE: 0.147 £ 0055 0242 + 0.047 0002
Fha—2z 41 £ 80 00 015  2RUFLIFY 0.097 + 0.014 0058 £ 0010 0.00001
SHk—2 1370 £ 84 132768 0246  EEEA2-TI=LIFIL 0.928 + 0055 0.165 = 0.155 <0.00001
TIE—R 3423 £ 163 3235+ 155 0023 2-Jr=JLTFAFILa—L 5440 £ 0459 8087 = 0.827 <0.00001

240—2 237 + 42 0+0  <0.00001 WM 0.053 + 0016 0055 + 0.013  0.809
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