
ＢＨＡ－ＰＧ－ＣＡ
ð�ú>�ü�H®,-w&I)¨©

"_`

，́
a

，
à$b

　（
./eÖÐ%:;*2ýAæ

，
./

２０１５１４）

3$

　［
'(

］
c¹­>de(�0¥

。［
:;

］
)*()âmfLgLhci

（ＢＨＡ）、
jøÄ²kl

（ＰＧ）、
mn²

（ＣＡ）
K­>def

o�Â)â¢(ÌÍ

。［
PQ

］ＢＨＡ、ＰＧ
©ëyzo�Â)â¢

，ＰＧ
8Qºè

；
u

ＢＨＡ
Ú

ＰＧ
m�¦Gv»J

（
tqä�ä%

０．０２％）
¹=í

，ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶３
(()â8Q«Ï

；
u

０．００５％ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ
lG¹=í

，
()â8Q«`[

，
­>de�0¥

�

２１ｄ
c¹p

５６ｄ。［
P�

］
�)*%c¹­>demnr|Êã/[�qø/(�0¥��vÿ

。

456

　
­>de

；
lG()âm

；
/[�q

；
�0¥

；
Â)â¢

7819:

　ＴＳ２０２．３　　
;<=>?

　Ａ　　
;@A:

　０５１７－６６１１（２０１７）１６－００９４－０３

ＥｆｆｅｃｔｓｏｆＢＨＡＰＧＣＡＣｏｍｂｉｎｅｄＡｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｏｎＳｈｅｌｆＬｉｆｅｏｆＨｕａｎｇｓｈａｎＢｉｓｃｕｉｔｓ
ＷＵＹｏｕｚｈｉ，ＷＡＮＧＹｕａｎ，ＬＩＵＹｉｎｇｙｕ　（ＤｅｐａｒｔｍｅｎｔｏｆＦｏｏｄＳｃｉｅｎｃｅ，ＳｈａｎｇｈａｉＺｈｏｎｇｑｉａｏＣｏｌｌｅｇｅ，Ｓｈａｎｇｈａｉ２０１５１４）
Ａｂｓｔｒａｃｔ　［Ｏｂｊｅｃｔｉｖｅ］ＴｏｅｘｔｅｎｄｔｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｏｆＨｕａｎｇｓｈａｎｂｉｓｃｕｉｔｓ．［Ｍｅｔｈｏｄ］ＡｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｓＢＨＡ，ＰＧａｎｄＣＡｗｅｒｅｓｔｕｄｉｅｄｔｏｄｅｃｒｅａｓｅｔｈｅ
ｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅｏｆｌａｒｄｉｎＨｕａｎｇｓｈａｎｂｉｓｃｕｉｔｓｄｕｒｉｎｇｓｔｏｒａｇｅ．［Ｒｅｓｕｌｔ］ＢＨＡａｎｄＰＧｃｏｕｌｄｓｉｇｎｉｆｉｃａｎｔｌｙｄｅｃｒｅａｓｅｐｅｒｏｘｉｄｅｖａｌｕｅｏｆｌａｒｄ，ａｎｄａｍｏｎｇ
ＰＧｗａｓｂｅｔｔｅｒ．ｗｈｅｎＢＨＡａｎｄＰＧｍｉｘｅｄｗｉｔｈｄｉｆｆｅｒｅｎｔｒａｔｉｏ（ｗｈｉｃｈｔｏｔａｌａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｗａｓ０．０２％ｏｆｔｈｅｓａｍｐｌｅ）ｗｅｒｅｕｓｅｄ，ＢＨＡａｎｄＰＧ１∶３ｈａｄ
ｔｈｅｂｅｓｔａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｅｆｆｅｃｔ．Ｗｈｅｎ０．０１５％ ＰＧ＋０．００５％ ＢＨＡ＋０．０１０％ ｃｉｔｒｉｃａｃｉｄｗｅｒｅｕｓｅｄ，ｔｈｅａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｅｆｆｅｃｔｗａｓｔｈｅｂｅｓｔ，ａｎｄｔｈｅｓｈｅｌｆ
ｌｉｆｅｏｆＨｕａｎｇｓｈａｎｂｉｓｃｕｉｔｓｉｎｃｒｅａｓｅｄｆｒｏｍ２１ｄｔｏ５６ｄ．［Ｃｏｎｃｌｕｓｉｏｎ］ＴｈｅｓｔｕｄｙｃａｎｐｒｏｖｉｄｅｒｅｆｅｒｅｎｃｅｆｏｒｅｘｔｅｎｄｉｎｇｔｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｏｆＨｕａｎｇｓｈａｎ
ｂｉｓｃｕｉｔｓａｎｄｏｔｈｅｒｆｏｏｄｓ．
Ｋｅｙｗｏｒｄｓ　Ｈｕａｎｇｓｈａｎｂｉｓｃｕｉｔｓ；Ｃｏｍｂｉｎｅｄａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔ；Ａｎｉｍａｌｏｉｌ；Ｓｈｅｌｆｌｉｆｅ；ＰＯＶ

¥ñòó

　
�-ê¡r

、
�-ê¡�QRLÑ¸

“
sAðc

”
�'

（１５ＣＧＢ２２）；
�-ê&t�ú9<°)�'

（２０１６－ＳＨＮＧＥ
－２２ＺＤ）。

BCDE

　
"_`

（１９８５—），
T

，
óôÀu�

，
÷�

，
��

，
��ø/t

qm7vwø/)*

。

FGHI

　２０１７－０４－０５

　　
oÓ�UE,>>Ì×ßI�¢ø�

，
�¨�Ø>ÌÛ

îJ+Á¸�Ûî

，
-PSZÙ¶

、
ÕkÂRr^K=

。
ú

KÉÊ��QX

，
ÈÉKrÚJ0Î�N

。
oÓ�U�Û2

åñ�»é

，
EfMtq3kT·IýA

，
K©7�Bw�

�T·I÷ä±�

。
¯u

，
d]�°q¤¥S

，
5{r÷ä

CEÜkT·;�

、
�ù|ÉÉRI¤¥

［１］。
¯u�²G�

"¡Ir÷äCPÝ�U¬MD@

（ＴＢＨＱ）、
�U¦UÞr

¿

（ＢＨＡ）、
D�U¦ULM

（ＢＨＴ）、
�ý£b%¹

（ＰＧ）
^

［２］。
�U¦UÞr¿

（ＢＨＡ）
¬ÙkT·r÷äº¡Qñ

，

ú¬3k·¸Iº¡Qx�

。
�ÈÇ¡

０．０２％
I

ＢＨＡ
�Ç

åThc

９
'Iw÷äfñ�¬dc

３
'I�f

［２－３］。
�ý

£b%¹

（ＰＧ）
¬ÙkTIr÷äº¡Q­

，
¬åTIoO

�û�

ＢＨＴ
o

ＢＨＡ［２，４］。
ßàb

（ＣＡ）
E<HIP¸b

，
K

Å¹Ü�r÷äC

，
ú�r÷äC-êÇ¡�2ÇLr÷ä

oO

，̄
u�²&äp¡�T·JqTýAIÉÊoñR

e

，
�2áêT·eIÉ�¨£

，
ëÉ�¨£°°h³êk

w$e

，
ÇK�T·ö¨Ú¦

，
�\Þr÷äº¡

［５］。

IÕSP�r÷äC¬ý¡T·I56

［６－８］
Zx

，
r÷

äC�Èº¡�·��hf~�:.õÓýAT·Ib7

，

úUV���ZR

，
�/2B/¯u0Î�N

。
56Zx

，

r÷äCðÆÇ¡�Kr÷äoOQâ

［５］。
7ãðÆr÷

äCÚEë

２
M�

２
M2.Ir÷äCvw�:º¡-ê

hfÞ

，
ÇKZ|�¶­r÷äCIðêk

［９］。
õö56

ＢＨＡ、ＰＧ、ＣＡ
¬oÓ�UeåTw÷äfIÈÉ

，
÷h»U

RoÓ�U2JK­tq3kT·ýAIñBvÇÈ}"

。

１　
JKLMN

１．１　
JK

　
VÃ

：
åT

（
0þåñ�

、
ñ2äÓ|ü

）、
oÓ

�U

（
oÓ·åýAP�Ä$Æê*Ó|ü

）。

ÍC

：ＢＨＡ
�

ＰＧ
X»ýA¼

，
InP¢ä*ÍCP�

Ä$

；ＣＡ，
ýA¼

，
'�AæäÁç®P�Ä$

；
�Mb

、
M

´

，
X»�½�

，
!"­�ý�ä*ç®P�Ä$

；
M¿

，
�

½�

，
InP¢ä*ÍCP�Ä$

；
�÷ä7

、
�EL'

、
s

{sbG

、
èä7

、
.Ý

，
X»�½�

，
ÖéäÁç®P�Ä

$

；
@A

，
'�0[ð�mäÁ567

。

XF

：ＸＹＦ－３０ＥＤ
­ûpS�(ÿ�9

，
&Ìpê(ÿ

8_P�Ä$

；ＡＣＳ－３０
(£'³

。

１．２　
MN

１．２．１　
3kT·ÉÊPY

。
ë�wSÉI3kT·øAJ

�E¬d�øA¾

１００ｇ
i¥�&�^e

，
¥�

（３７±１）℃
<Ñ9e§¨÷ä

。
õö

７ｄ
]®

１
ïõ�øAIw÷ä

f

，
õï÷ø

２．００～５．００ｇ。
１．２．２　

w÷äfI®~

。
}d

ＧＢ／Ｔ５５３８—２００５
®~w÷

äf

［１０］。
ù÷

２．００～５．００ｇ
T·

，
¥�]±^e

，
{e

５０ｍＬ（
åÀ'

∶
�Mb

＝３∶２）
-ê?

，
Cºa.�£T3Ç

K´ª

，
{e

０．５ｍＬ
¹oèä7´?

，
¥��S

１ｍｉｎ，
÷

�

，
{

３０ｍＬ
y�j

，
{

０．５ｍＬ
.Ý²BC

，
¡s{sbG*

=´?·~

，
&¸WY»»·~t=

。

１．２．３　
r÷äCI5{

。
Ç¡r÷äC�

，
cër÷äC

{e�rT·

，
{ÿ¬�´ªz

，
\�4¸T·Vê

，
�hÃ

�-êXY

。

１．２．４　
oÓ�UñBv®~

。
ëðÆr÷äC´e�{ÿ

VäIåTe

，
�zëåT{eoÓ�UÛÃe

，
-ê&�

�XY

。
ëqðÆr÷äCIÛÃÓüoÓ�U

。

ëoÓ�U¥�

２５℃
<Ñ9e

。
ËÌý¡åTII

*

［１１］，
Gw÷äf·w

１５．７６ｍｍｏｌ／ｋｇ
�

，
åTº�êÐ

。

　　　
WXYZ[\

，ＪｏｕｒｎａｌｏｆＡｎｈｕｉＡｇｒｉ．Ｓｃｉ．２０１７，４５（１６）：９４－９６



�562ÛÃw÷äf·w

１５．７６ｍｍｏｌ／ｋｇ
º»oÓ�Uñ

BvIþ~ËÌ

。

１．３　
PQRS

１．３．１　
�fr÷äCÇ¡

。
�é5{T·¶r

０．０２％［１２］

I

ＢＨＡ
o

ＰＧ
�Í?�e

，
2#5{r÷äCIåT�»�

E¬d�

，
h

（３７±１）℃
PY£§¨¬cÍ?

，
56�fr÷

äC¬3kT·w÷äfIÈÉ

。

１．３．２　
r÷äCðÆÇ¡

。
ë

ＢＨＡ
o

ＰＧ
ì�:cQ§¨

�ê

（
îÎ�ê¶r»øA¶rI

０．０２％），
�é5{h3

kT·e

，
h

（３７±１）℃
£§¨¬cÍ?

，
56ðÆr÷äC

¬3kT·w÷äfIÈÉ

。

１．３．３　
ðÆr÷äC�ßàbIðêÇ¡

。
h.}Í?w

OIU�.

，̄
÷

３
Mr÷äoOQâI�ê

，
�é��:

5{rI

ＣＡ，
ðêÇ¡h3kT·e

，
56

ＢＨＡ－ＰＧ－ＣＡ
ðêº¡¬3kT·w÷äfIÈÉ

。

１．３．４　
OâðÆr÷äC¬oÓ�UñBvIÈÉ

。
HÌ

“１．３．３”
Ê�IÍ?PY

，
®~5{OâðÆr÷äCIo

Ó�UIñBv

，
Ü2�E�º»¬d

。

２　
]^L12

２．１　ＢＨＡ、ＰＧ
y.B��/012'(7'>�W)¨

©

　
«�

１
�¬

，
h

（３７±１）℃
IPY£

，
5{r÷äC

ＢＨＡ、ＰＧ
åTIw÷äfXß��E¬d�

，
©Tå�i

。

０．０２％ＰＧ
Ir÷äoOû�

０．０２％ＢＨＡ，
�QRÛõÓå

T÷ä

。
r÷ä�´«LhßËï»

ＰＧ、ＢＨＡ、
�E

。
«ê

�¬

，ＰＧ
EQÉRIåTr÷äC

。

8

１　ＢＨＡ、ＰＧ
�/0'>�W)¨©

Ｆｉｇ．１　ＥｆｆｅｃｔｏｆＢＨＡ，ＰＧｏｎｐｅｒｏｘｉｄａｔｉｏｎｖａｌｕｅｏｆｌａｒｄ

２．２　ＢＨＡ、ＰＧ
b�B��/012'(7'>�W)¨

©

　
«�

２
�¬

，
h

（３７±１）℃
IPY£

，
�:cQÆ¤I

ðÆr÷äC¬åTÉÊw�ew÷äfP�:IÈÉ

，
©

ＢＨＡ∶ＰＧ＝３∶１，ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶１
o

ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶３
�

３
McQ

IðÆr÷äCoOQÉR

，
�PoÛõÓåT÷ä

。

２．３　ＢＨＡ－ＰＧ－ＣＡ
ð�B��/012'(7'>�W

)¨©

　
«.�¬

，
ðÆr÷äoOOâI

３
�Æc»

ＢＨＡ∶ＰＧ＝３∶１、ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶１
o

ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶３，
ëK�é�

０．０１０％ＣＡ
o

０．００５％ＣＡ
�:º¡

，
Å

６
�

，
�é»

０．００５％
ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ、０．０１０％ＢＨＡ＋０．０１０％ＰＧ＋
０．０１０％ＣＡ、０．０１５％ＢＨＡ＋０．００５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ、０．００５％
ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．００５％ＣＡ、０．０１０％ＢＨＡ＋０．０１０％ＰＧ＋

8

２　ＢＨＡ－ＰＧ
ð��/0'>�W)¨©

Ｆｉｇ．２　ＥｆｆｅｃｔｏｆＢＨＡＰＧｏｎｐｅｒｏｘｉｄａｔｉｏｎｖａｌｕｅｏｆｌａｒｄ

０．００５％ＣＡ、０．０１５％ＢＨＡ＋０．００５％ＰＧ＋０．００５％ＣＡ。
«�

３
�¬

，
h

（３７±１）℃
IPY£

，
¹oC

ＣＡ
�

０．００５％ＢＨＡ＋
０．０１５％ＰＧ、０．０１０％ＢＨＡ＋０．０１０％ＰＧ

o

０．０１５％ＢＨＡ＋
０．００５％ＰＧ

�

３
MðÆr÷äCXPQRI�:¹oº¡

，

Ke

０．００５％ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ
IðÆr÷ä

C¬åTIr÷äoOOâ

，
Þßw÷äfIoOOx�

。

8

３　ＢＨＴ－ＰＧ－ＣＡ
ð��/0'>�W)¨©

Ｆｉｇ．３　ＥｆｆｅｃｔｏｆＢＨＴＰＧＣＡｏｎｐｅｒｏｘｉｄａｔｉｏｎｖａｌｕｅｏｆｌａｒｄ

２．４　ＢＨＴ－ＰＧ－ＣＡ
ð�ú>�ü�H®,-w&I)¨

©

　
«.�¬

，
G²åTe5{

０．００５％ＢＨＴ＋０．０１５％ＰＧ＋
０．０１０％ＣＡ

Ir÷äC�

，
åTw÷äfO�~

，
ñkoO

OR

。
«�

４
�¬

，
�E¬dñBv&»

２１ｄ，
{�fr÷

äCIoÓ�UñBv&»

４２ｄ，
5{

ＢＨＡ－ＰＧ
ðÆr÷

äCIoÓ�UñBv&»

４１ｄ，
5{

ＢＨＡ－ＰＧ－ＣＡ
ðÆ

r÷äCIoÓ�UñBv&»

５６ｄ。

8

４　
���M/0'>�W.H®,-)w&I

Ｆｉｇ．４　ＴｈｅｓｈｅｌｆｌｉｆｅｏｆＨｕａｎｇｓｈａｎｂｉｓｃｕｉｔｓａｎｄｐｅｒｏｘｉｄａｔｉｏｎｖａｌ

ｕｅｏｆｌａｒｄｉｎｄｉｆｆｅｒｅｎｔｆｏｒｍｕｌａ

５９４５
¤

１６
¥

　　　　　　　　　　　　　　　　
"_`¦

　ＢＨＡ－ＰＧ－ＣＡ
lG()âmK­>de�0¥(ÌÍ



３　
]{Lc{

�Í?7¡Ir÷äC

ＢＨＡ
o

ＰＧ
håTÉÊw�e

XP�RIr÷äoO

，
Kr÷äoO

ＰＧ
û�

ＢＨＡ。
ë

ＢＨＡ
o

ＰＧ
-êÇ¡zr÷äº¡¶x�

，
KoOû�

２
M

r÷äC�ÈÇ¡

。ＢＨＡ∶ＰＧ＝３∶１、ＢＨＡ∶ＰＧ＝１∶１
o

ＢＨＡ∶
ＰＧ＝１∶３

�

３
McQIðÆr÷äCoOQÉR

。ＢＨＡ、ＰＧ、
ＣＡ

Å:º¡�

，０．００５％ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ
I

ðÆr÷äC�ëw÷äfÞßhOâj³

，
�PoÛõÓ

åThñÊorÚw�eu÷ä|1mIb7|¼

。

０．００５％ＢＨＡ＋０．０１５％ＰＧ＋０．０１０％ＣＡ
Ir÷äC�Ço

Ó�UñBv�

２１ｄ
UR&

５６ｄ，
r÷äoOº"x�

。

 MýAeqPåT

，
úuKñÊ��X|ÈÉK0Î

Àf

。
õöß¡r÷äCõÓT·÷äIC�hëOâð

Ær÷äC

，
PoÛURÆtqåTýAIì±v

，
»JA

ÉÊorÚÇÈÆíæ

。

yæ;<

［１］
�3C

，
.¤

，
�[Ñ

．
\]hª\uXY¨�/0;lE>?@A

［Ｊ］．
W©;\]

，２００７（１０）：４２－４５．

［２］
d�

．
©Ìstu

［Ｍ］．
rv

：
BCdáEwxy

，２０１２．
［３］

$^i

，
�__

，
2z

，
*

．̀
÷hª\ua§bnuZc]dhª\

ÈURS

［Ｊ］．
e�>?

，２０１２，２６（５）：１０－１３．
［４］

7fw

，
�&-

，
½Î

，
*

．
5Âhª\ughLhª\ÇÈ>?

［Ｊ］．
©ÌF/

，２０１１，３６（７）：６２－６４．
［５］

½(o

，
ijG

，
¿Îk

．
l÷hª\ua§g_Zmü-\¦bÈU

RS

［Ｊ］．
BC\]

，２００９，３４（８）：４０－４２．
［６］ＹＥＴＴＥＬＬＡＲＲ，ＨＥＮＢＥＳＴＢ，ＰＲＯＣＴＯＲＡ．Ｅｆｆｅｃｔｏｆａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｓｏｎｓｏｙ
ｏｉｌｃｏｎｊｕｇａｔｅｄｌｉｎｏｌｅｉｃａｃｉｄｐｒｏｄｕｃｔｉｏｎａｎｄｉｔｓｏｘｉｄａｔｉｖｅｓｔａｂｉｌｉｔｙ［Ｊ］．Ｊｏｕｒ
ｎａｌｏｆａｇｒｉｃｕｌｔｕｒａｌａｎｄｆｏｏｄｃｈｅｍｉｓｔｒｙ，２０１１，５９（１３）：７３７７－７３８４．

［７］ＤＥＫＯＮＩＮＧＡＪ．Ｔｈｅａｎｔｉｏｘｉｄａｎｔｅｔｈｏｘｙｑｕｉｎａｎｄｉｔｓａｎａｌｏｇｕｅｓ：Ａｒｅｖｉｅｗ
［Ｊ］．Ｉｎｔｅｒｎａｔｉｏｎａｌｊｏｕｒｎａｌｏｆｆｏｏｄｐｒｏｐｅｒｔｉｅｓ，２００２，５（２）：４５１－４６１．

［８］ＢＡＮＤＹＯＰＡＤＨＹＡＹＭ，ＣＨＡＲＫＲＡＢＯＲＴＹＲ，ＲＡＹＣＨＡＵＤＨＵＲＩＵ．Ａｎ
ｔｉｏｘｉｄａｎｔａｃｔｉｖｉｔｙｏｆｎａｔｕｒａｌｐｌａｎｔｓｏｕｒｃｅｓｉｎｄａｉｒｙｄｅｓｓｅｒｔ（Ｓａｎｄｅｓｈ）ｕｎｄｅｒ
ｔｈｅｒｍａｌｔｒｅａｔｍｅｎｔ［Ｊ］．Ｆｏｏｄｓｃｉｅｎｃｅａｎｄｔｅｃｈｎｏｌｏｇｙ，２００８，４１（５）：８１６－
８２５．

［９］
�n

，
.�i

，
Øáp

．
�Mhª\uU>?@A

［Ｊ］．
BC©Ìst

u

，２０１１（２）：１７２－１７６．
［１０］

B�oÌ×MC/i÷BCCª]®\ô§pq"

．
rÿh\]º

ª\Ú�b

：ＧＢ／Ｔ５５３８—２００５［Ｓ］．
rv

：
BC]®wxy

，２００５．
［１１］

B�oÌ×MC/i÷BCCª]®\ô§pq"

．
©_c\

：ＧＢ／Ｔ
８９３７—２００６［Ｓ］．

rv

：
BC]®wxy

，２００６．
［１２］

B�oÌ×MC/i÷BCCª]®\ô§pq"

．
©Ìstus

_]®

：ＧＢ２７６０—２０１４［Ｓ］．
rv

：
BC]®wxy

，

檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪檪

２０１４．

（
�Þ«

９３
¬

）

�ö-P�cC

。
Kï

，
HÌªÙmk*56

，
ª×Eª\

Iéã

，
éH«îï¸oÓB¸�ü

，
KeÓB¸qPQ»

stIÓBn

，
uêª×eIÓBnqrpL�ª�

；
ÁS

，

ª3E./¶ñIª�

，
ú«�-yÆ¶ Inð|=ðn

�QL

，
uêÓBnqrp¿ß�ª�

。
|Þ¡eC?»O

SÉ¤¥z

，
ÓBnqrI%ñËï»ª×

、
ª�

、
ª3

，
¶

{ñê>¿

。
±lI]®wO\ïËxß¡eC?»Cº

»OSÉ´C¶»êÉ

，
:��?ËÆOSÉ>ìI<

HC

。

２．３　
7'()Æô§àáõ

ＮＵ
N)3Õ�

　
ª�E«ª

×

、
ª�

、
ª3ìf~cQ-êÜ¡j�÷zz{I�´k

�+¸òªzÊhIªÙ�Ã

，
¡Kº»<ðC]?øA-

P{ZC

。
�ÂzIª�øA�

６
ï<ð®~I¶ÓBn

qrËï»

１１．３４％、１１．６３％、１２．００％、１１．４２％、１１．５４％、
１１．７１％。

«ê�.

，６
ï<ð®~wOI±¬*=2T~»

２．０３％，
¤¥I<|C�R

，
B/]®HN

。

３　
]{

¡eC?»CN{�÷äG

－
4n´?¬

ＮＵ
¥®~

ªÙÓBnqr®~§¨Æûä

。
��÷äG

－
4nßÑ
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