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１５ １８．０±０．１ １２．３±１．７ １２．５±１．９ １５．５±２．６ １２．３±１．３ ３．２±０．２１ ７．８±１．４ ８１．６±６．４
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２５ １７．０±０．２ １２．０±２．４ １２．５±１．９ １４．０±３．０ １１．８±１．８ ３．３±０．３ ７．９±１．２ ７８．５±５．８
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０ １７．０±０．２ １２．０±２．４ １２．５±１．９ １４．０±３．０ １１．８±１．８ ３．３±０．３ ７．９±１．２ ７８．５±５．８

０．５ １７．０±０．１ １２．８±１．３ １２．５±２．７ １５．０±３．２ １１．３±１．９ ３．６±０．８ ７．５±１．６ ７９．７±８．１

１．０ １７．３±０．１ １１．８±１．４ １２．８±２．４ １５．９±３．４ １１．６±２．０ ３．５±０．６ ７．８±１．５ ８０．５±８．１

１．５ １７．２±０．１ １０．９±０．７ １１．９±２．３ １５．８±２．２ １１．３±２．０ ３．８±０．８ ７．９±１．４ ７９．０±６．４

２．０ １６．９±０．１ １０．８±２．６ １１．０±３．５ １３．０±３．９ １１．５±３．３ ４．６±１．１ ７．８±２．３ ７５．５±５．７

２．５ １６．８±０．０ １１．３±１．５ １０．５±２．８ １２．３±２．５ １１．０±２．３ ４．２±０．８ ７．４±１．６ ７３．５±７．５
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ＣＫ ５５１４±３０７ １．１３±０．１９ ０．６７±０．０２ ０．３０±０．０２ １７０１±１６３ １１４３±１１２ ０．１２±０．０１

０．５ ５０２８±５４１ ０．９９±０．２０ ０．６２±０．０２ ０．３５±０．０２ １７４５±６２ １０８７±７８ ０．１３±０．０１

１．０ ５１７１±４７２ １．２３±０．１２ ０．６２±０．０３ ０．３３±０．０１ １６８８±２２２ １０４８±９３ ０．１２±０．０１

１．５ ３５０５±６７２ １３．９９±０．１５ ０．６２±０．０２ ０．３３±０．０４ １１６８±３３８ ７１６±１８８ ０．１２±０．０２

２．０ ４４１７±７１６ １６．６５±０．２７ ０．６２±０．０２ ０．３４±０．０１ １４９７±３００ ９３０±１６１ ０．１２±０．０１

２．５ ４２７６±６２８ ２３．０４±０．５２ ０．６８±０．０３ ０．３２±０．０４ １４０１±４９２ ９４０±３０７ ０．１３±０．０２
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０．２ １５．０±０．１ ８．５±１．１ １０．８±２．５ １４．５±４．１ １１．０±２．６ ４．０±１．１ ７．４±２．１ ７１．２±９．１

０．４ １４．０±０．０ １２．０±２．５ １０．８±２．９ １４．５±４．０ １０．８±２．６ ３．９±０．９ ７．４±２．１ ７３．４±１２．３

０．６ １５．０±０．１ １１．８±３．１ １１．８±２．６ １４．８±４．４ １０．５±２．７ ３．４±０．５ ７．２±２．２ ７４．５±１３．４

０．８ １６．０±０．０ １１．０±３．２ １１．８±３．０ １３．８±３．７ １１．０±２．８ ３．３±０．４ ７．２±２．４ ７４．１±１２．２

１．０ １７．０±０．１ ９．５±３．０ １０．５±２．７ １３．３±３．１ １０．７±２．４ ３．２±０．３ ７．６±２．０ ７１．８±１０．０
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