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① ０．５２±０．０１ｄｅＤＥ １．２７±０．０４ａｂＡＢＣ ４．５７±０．１６ａｂＡＢ ０．３８±０．００ｄＥ ２．４２±０．０４ａｂＡＢ ０．４０±０．０１ｂＢＣ ０．８５±０．０２ｃｄＣ １．２５±０．０３ｃＣ
② ０．５０±０．００ｆＥ １．２６±０．０２ａｂｃＡＢＣ４．４７±０．１３ａｂｃＡＢ ０．３８±０．０１ｄＥ ２．５０±０．０４ａＡ ０．３８±０．０１ｃｄＣＤ ０．８４±０．０３ｄＣ １．２２±０．０３ｃＣ
③ ０．５１±０．０１ｅｆＥ １．２０±０．０３ｃｄＢＣ ４．２５±０．１１ｃＢ ０．４１±０．０１ｃＤ ２．３５±０．０３ｂｃＡＢＣＤ０．４０±０．０１ｂＢＣ ０．８６±０．０３ｃｄＣ １．２６±０．０４ｃＢＣ
④ ０．６０±０．０２ａＡ １．３１±０．０３ａｂＡ ４．７５±０．０４ａＡ ０．４６±０．０１ａＡ ２．２０±０．１０ｄＣＤ ０．４３±０．０２ａＡ ０．９９±０．０３ａＡ １．４２±０．０５ａＡ
⑤ ０．５５±０．０１ｂｃＢＣ １．１９±０．０２ｄＣ ４．２８±０．０７ｂｃＢ ０．４５±０．０１ａＡＢ ２．１８±０．０４ｄＤ ０．３８±０．０１ｄＤ ０．８９±０．０３ｃＢＣ １．２７±０．０３ｃＢＣ
⑥ ０．５６±０．０１ｂＢ １．２６±０．０１ｂｃＡＢＣ ４．４７±０．０５ａｂｃＡＢ ０．４３±０．００ｂＢＣ ２．２６±０．０４ｃｄＢＣＤ ０．４１±０．０１ｂＢ ０．９４±０．００ｂＡＢ １．３５±０．０１ｂＡＢ
⑦ ０．５３±０．０２ｃｄＣＤ １．２９±０．０４ａｂＡ ４．４９±０．１１ａｂｃＡＢ ０．４３±０．０２ｂＣ ２．４２±０．０１ａｂＡＢ ０．４０±０．０１ｂｃＢＣＤ０．９６±０．０５ａｂＡ １．３６±０．０５ａｂＡ
⑧ ０．５３±０．０１ｃｄＣＤ １．３２±０．０３ａＡ ４．５５±０．０４ａｂｃＡＢ ０．４４±０．０１ｂＢＣ ２．４７±０．０３ａｂＡ ０．４０±０．００ｂＢＣ ０．９８±０．０４ａｂＡ １．３８±０．０４ａｂＡ
⑨ ０．５４±０．０２ｃｄＢＣＤ１．２８±０．０４ａｂＡＢ ４．４６±０．１６ａｂｃＡＢ ０．４４±０．０１ｂＢＣ ２．３８±０．０３ａｂｃＡＢＣ ０．４１±０．０１ｂＢ ０．９４±０．０３ｂＡＢ １．３５±０．０４ｂＡＢ
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１ ３．８７±０．０７ｃＣ １９．２７±０．２７ｂＢ ４２．３０±０．３７ｂＢ ２．５３±０．０４ｂＢ ４．９８±０．１３ａＡ ３．７３±０．０９ａＡ １１．５９±０．２６ａＡ １５．３１±０．３３ａＡ
Ｓｐｒｅａｄｉｎｇ ２ ４．２７±０．０４ａＡ １９．５９±０．２０ａＡ ４３．０９±０．５１ａＡ ２．７４±０．０４ａＡ ４．５９±０．０７ｃＢ ３．６８±０．０９ａＡ １１．０１±０．２２ｂＢ １４．６９±０．２６ｂＢ

３ ４．０７±０．０７ｂＢ １９．７９±０．１５ａＡ ４２．１１±０．３２ｂＢ ２．７３±０．０２ａＡ ４．８６±０．１０ｂＡ ３．６８±０．０９ａＡ １１．５３±０．１０ａＡ １５．２１±０．１６ａＡ
È�

１ ４．０６±０．２２ａＡ １９．５８±０．２９ａｂＡ ４２．５３±０．６４ａＡ ２．６８±０．０８ａＡ ４．８３±０．２５ａＡ ３．７２±０．０６ａＡ １１．４８±０．３６ａＡ １５．２０±０．４１ａＡ
Ｆｉｘｉｎｇ ２ ４．０７±０．１７ａＡ １９．４１±０．２８ｂＡ ４２．５９±０．４９ａＡ ２．６５±０．１０ｂＡ ４．７７±０．２０ａＡ ３．６１±０．０５ｂＢ １１．１８±０．３０ｂＢ １４．７９±０．２９ｂＢ

３ ４．０８±０．１５ａＡ １９．６７±０．３０ａＡ ４２．３９±０．６６ａＡ ２．６７±０．１３ａｂＡ ４．８３±０．１４ａＡ ３．７６±０．０８ａＡ １１．４７±０．２５ａＡ １５．２３±０．２７ａＡ
��ìì

１ ４．０２±０．２０ｂＡ １９．６３±０．２８ａＡ ４２．６５±０．５４ａＡ ２．７０±０．１０ａＡ ４．８９±０．２２ａＡ ３．７０±０．１０ａＡ １１．５０±０．３３ａＡ １５．１９±０．３６ａＡ
Ｄｒｙｉｎｇ ２ ４．０９±０．１７ａＡ １９．５４±０．３７ａＡ ４２．４７±０．５９ａＡ ２．６６±０．１１ｂＢ ４．７８±０．１８ａｂＡ３．６６±０．０７ａＡ １１．３３±０．２６ｂＡＢ１４．９９±０．２９ｂＡ

３ ４．１０±０．１６ａＡ １９．４９±０．２５ａＡ ４２．３８±０．６６ａＡ ２．６５±０．１１ｂＢ ４．７６±０．１８ｂＡ ３．７３±０．０９ａＡ １１．３１±０．３９ｂＢ １５．０３±０．４６ｂＡ
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（Ｐ＜０．０１）
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１ １．１８±０．０２ｂＢ １．６２±０．０６ａＡ ０．２９±０．０１ｂＢ ６．６８±０．１８ａＡ ０．６４±０．０１ａＡ ３．５２±０．０８ａＡ １．０７±０．０３ｂＡＢ ０．３２±０．０１ｂＢ
Ｓｐｒｅａｄｉｎｇ ２ １．２５±０．０３ａＡ １．５０±０．０５ｃＣ ０．３０±０．０１ａＡ ６．１８±０．１６ｃＢ ０．６３±０．０１ａＡ ３．４５±０．１３ａＡ １．０５±０．０４ｂＢ ０．３４±０．０１ａＡ

３ １．１９±０．０３ｂＢ １．５６±０．０５ｂＢ ０．２９±０．０１ｂＢ ６．５７±０．０８ｂＡ ０．６４±０．０２ａＡ ３．５２±０．１０ａＡ １．１２±０．０２ａＡ ０．３３±０．０１ａＡＢ
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１ １．２１±０．０３ａｂＡ １．５８±０．０７ａＡ ０．２９±０．０１ａｂＡ ６．５５±０．３１ａＡ ０．６４±０．０２ａＡＢ３．５０±０．１２ａＡ １．１０±０．０３ａＡ ０．３３±０．０１ａＡ
Ｆｉｘｉｎｇ ２ １．１９±０．０４ｂＡ １．５１±０．０４ｂＢ ０．２９±０．００ｂＡ ６．３４±０．２４ｂＢ ０．６２±０．０１ｂＢ ３．４５±０．０７ａＡ １．０７±０．０３ａＡ ０．３２±０．０１ａＡ

３ １．２３±０．０５ａＡ １．５９±０．０８ａＡ ０．３０±０．０１ａＡ ６．５３±０．１９ａＡ ０．６４±０．０１ａＡ ３．５４±０．１１ａＡ １．０７±０．０５ａＡ ０．３３±０．０１ａＡ
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Ｄｒｙｉｎｇ ２ １．２０±０．０５ａＡ １．５３±０．０５ｂＡ ０．３０±０．０１ａＡ ６．４０±０．２０ｂＢ ０．６３±０．０１ａＡ ３．５３±０．１１ａＡ １．０７±０．０３ａＡ ０．３３±０．０２ａＡ

３ １．２１±０．０３ａＡ １．５９±０．０９ａＡ ０．２９±０．０１ｂＡ ６．４６±０．３２ｂＡＢ ０．６４±０．０２ａＡ ３．４４±０．０６ａＡ １．０９±０．０４ａＡ ０．３２±０．０１ａＡ
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① ９８．０５±０．０９ｅｆＥＦ －２．１４±０．０４ａｂＡＢ ９．８５±０．２７ａｂＡ １０．０８±０．２７ａｂＡ ０．１０±０．００ａｂＡ －４．６０±０．０５ｃＤ １０．２７±０．２９ａｂＡ
② ９７．９１±０．０５ｆＦ －２．０６±０．０３ａＡ １０．１３±０．１６ａｂＡ １０．３４±０．１６ａｂＡ ０．１１±０．００ａｂＡ －４．９１±０．０４ｄＥ １０．５５±０．１７ａｂＡ
③ ９８．４５±０．０３ｂｃＢＣ －２．１３±０．０２ａｂＡＢ ９．２６±０．２６ｂＡ ９．５１±０．２６ｂＡ ０．１０±０．００ｂＡ －４．３４±０．０８ｂＣ ９．６３±０．２６ｂＡ
④ ９８．１６±０．０４ｄｅＤＥＦ －２．３１±０．０６ｂｃＢＣ ９．９５±０．１９ａｂＡ １０．２１±０．２０ａｂＡ ０．１０±０．００ａｂＡ －４．３０±０．０３ｂＢＣ １０．３８±０．２０ａｂＡ
⑤ ９８．３３±０．０４ｃｄＢＣＤ －２．２７±０．０４ｂｃＡＢＣ ９．８６±０．２３ａｂＡ １０．１１±０．２４ａｂＡ ０．１０±０．００ａｂＡ －４．３４±０．０４ｂＣ １０．２５±０．２３ａｂＡ
⑥ ９８．４４±０．１４ｂｃＢＣ －２．３８±０．１０ｃＣ １０．４１±０．７２ａＡ １０．６８±０．７３ａＡ ０．１１±０．０１ａＡ －４．３６±０．１４ｂＣ １０．７９±０．７４ａＡ
⑦ ９８．５９±０．０３ａｂＡＢ －２．２８±０．０９ｂｃＡＢＣ ９．３０±０．２７ｂＡ ９．５８±０．２８ｂＡ ０．１０±０．００ｂＡ －４．０７±０．０６ａＡＢ ９．６８±０．２８ｂＡ
⑧ ９８．２３±０．１３ｃｄｅＣＤＥ－２．２８±０．１１ｂｃＡＢＣ １０．２２±０．６０ａｂＡ １０．４７±０．６１ａｂＡ ０．１１±０．０１ａｂＡ －４．４８±０．０６ｂｃＣＤ １０．６２±０．６２ａｂＡ
⑨ ９８．７９±０．０６ａＡ －２．３５±０．０５ｃＢＣ ９．４１±０．２２ａｂＡ ９．７０±０．２３ａｂＡ ０．１０±０．００ａｂＡ －４．００±０．０３ａＡ ９．７７±０．２３ａｂＡ
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