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Ｗｈｅａｔｆｌｏｕｒ １４２１±１１ ８４７±７４ ５７４±６４ １８２７±９４ ９８１±２０ ５．８±０．０ ８７．３±０．１

５ＬＯＦ １１２６±６ ６９９±０ ４２７±６ １５３０±２ ８３１±２ ５．６±０．０ ８８．３±０．１

１０ＬＯＦ １１４３±６６ ６２２±３ ５２１±６３ １３７８±４７ ７５６±４４ ５．４±０．０ ８７．９±０．５

１５ＬＯＦ ９４８±２１ ５７４±１３ ３７４±８ １２０７±１８ ６３３±５ ５．４±０．１ ８８．２±０．０

２０ＬＯＦ ８１０±１ ５０２±１ ３０８±１ １０２６±２ ５２５±１ ５．３±０．０ ８８．７±０．６

２５ＬＯＦ ７４０±６ ４５０±４ ２９０±１ ８９３±６ ４４３±２ ５．３±０．０ ８８．２±０．０

３０ＬＯＦ ６６９±１ ４２０±７ ２４９±６ ７８９±７ ３６９±０ ５．２±０．１ ８８．７±０．７

５ＭＯＦ １１７４±８８ ６９９±３２ ４７４±５７ １５５２±８９ ８５３±５７ ５．７±０．０ ８８．６±０．６

１０ＭＯＦ １０９２±１８ ６３３±２７ ４５９±９ １３９４±３３ ７６１±６ ５．５±０．０ ８７．９±０．６

１５ＭＯＦ ９６０±９ ５４６±３ ４１４±１２ １１６２±８ ６１６±５ ５．３±０．０ ８７．０±０．６

２０ＭＯＦ ８７３±２ ４９５±１ ３７８±３ １００８±６ ５１４±６ ５．２±０．０ ８７．１±０．６

２５ＭＯＦ ７７４±４ ４４７±２ ３２７±２ ８７５±５ ４２７±４ ５．２±０．１ ８７．８±０．６

３０ＭＯＦ ７２０±１ ４１０±４ ３１０±４ ７７５±６ ３６５±３ ５．１±０．０ ８７．０±０．６

５ＳＯＦ １１５６±８ ７０７±８ ４４９±０ １５５９±１１ ８５３±２ ５．６±０．１ ８８．２±０．０

１０ＳＯＦ １０６４±３ ６１７±６ ４４７±８ １３５９±７ ７４２±２ ５．５±０．１ ８８．３±０．１

１５ＳＯＦ ９８３±１１ ５７５±２ ４０８±８ １２０２±４０ ６５４±４ ５．４±０．１ ８７．８±０．６

２０ＳＯＦ ９１２±６ ５００±３ ４１２±３ １０３４±１ ５３４±４ ５．２±０．０ ８６．６±０．０

２５ＳＯＦ ８３５±８ ４５３±８ ３８２±９ ８９６±１１ ４４３±２ ５．２±０．０ ８６．６±０．０

３０ＳＯＦ ７７７±６ ４０９±２ ３６８±４ ７７９±６ ３７０±４ ５．１±０．０ ８６．６±０．０
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