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Table 1. 42 SEA E4.

R RIEN) HAE (%)

oo = 25 26.0

o 71 74.0

4 = & 82 85.4

] 14 14.6

300]3} 10 10.4

g o 31~400] 3} 21 21.9

41~500] 8} 52 54.2

510]% 13 13.5

1505+ o]} 52 54.2

151~250%F o]} 15 15.6

29 59 251~300% ©]3} 14 14.6

301~500%F o] 3} 9 94

501%F o] 6 6.2

= 26 27.1

AHF-Z 9 94

A& 6 6.2

2 =S| S| « AH) A2 38 39.6

AYAFA] 10 104

23 5 52

= 2.1

% 3 21

S nE 61 63.5

EES 2 33.3

st E 1 L1

a0 A 96 100
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Asste Az 98
g = B o - e r Total ~ X’-value
e =) 9500) 3(167) 527.8)  1(56)  00.0)  18(100.0) )
E o 14255) 14(255) 4(13)  22(40.0) 1(1.8)  55(100.0) 27
o % 1929.7) 17266) 9(14.1)  18(28.1)  1(1.6)  64(100.0)
= A 4444)  000)  000) 5556 00.0)  9(100.0) o2
300] 8} 2250)  000)  000) 6(750) 00.0)  8(100.0)
o 31~40°] &} 6(500) 325.0) 183) 20167  00.0)  12(100.0)
% 41~500] 3} 10233) 10233) 7(163) 15(349) 123)  43(100.0) 18T
510]4 5(500)  4(40.0) 1(100)  00.0)  00.0)  10(100.0)
1505+ ©]3} 7(184)  13(342)  126) 17447  00.0)  38(100.0)
151~250%F o]3} 8667  183)  183) 20167  000)  12(100.0)
j; 251~300%F ©]3}  6(60.0)  00.0)  3(30.0)  00.0) 1(100) 10(100.0)  39.876
301~500%F ©]&F  2(222)  1(1L1)  3(333) 3(333) 000)  9(100.0)
5017+ o4 000)  2(500) 1250) 1250) 00.0)  4(100.0)
FH 2095  9(429) 148  9429)  000)  21(100.0)
AFR-2) 2286)  1(143)  1(143) 3429  00.0)  7(100.0)
A 2(500) 1250) 00.0)  1250) 0(0.0)  4(100.0)
g ] « An] 2 1037.0)  6222)  2(74) 9333) 000) 27(1000) 55543
A+ 6(750)  000) 1125 1125  00.0)  8(100.0)
AR 000)  000) 3(750) 00.0) 12500  4(100.0)
7)€} 1(300)  000)  1(500)  00.0)  00.0)  2(100.0)
FT=E 0]3 1(50.0) 0(0.0) 0(0.0) 1(50.0)  0(0.0)  2(100.0)
o uE 15333) 9200)  4(89) 16(35.6) 1(22)  45(100.0)
& e 7280)  8(320) 5200) 5200)  00.0)  25(100.0) B
ElEisEs 000)  000)  000) 1(100.0) 00.0)  1(100.0)
Total 2331.5) 17(233) 9(123) 23315  1(14)  73(100.0)

p<.05, “p<01, " p<.001
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Table 3. 4% MF| vz
GRS
g = 19 23] . _ ) Total X’-value
o1 19 13 29 18 159 19
A =3 2(11.1) 1(5.6) 6(33.3) 9(50.0) 18(100.0)
E o 1(1.8) 10(18.2) 4(7.3) 40(72.7)  55(100.0) 12022
2 + 3(4.7) 11(17.2) 8(12.5) 42(65.6)  64(100.0)
& 7 0(0.0) 0(0.0) 2(22.2) 7(77.8) 9(100.0) 2087
300]3} 0(0.0) 2(25.0) 1(12.5) 5(62.5) 8(100.0)
o 31~400] 5} 0(0.0) 2(16.7) 3(25.0) 7(58.3) 12(100.0)
2 41~500]3} 2(4.7) 5(11.6) 5(11.6) 31(72.1)  43(100.0) D
51014 1(10.0) 2(20.0) 1(10.0) 6(60.0) 10(100.0)
1507t o] 3} 0(0.0) 7(18.4) 4(10.5) 27(71.1)  38(100.0)
151~250%F o3} 1(8.3) 1(8.3) 1(8.3) 9(75.0) 12(100.0)
j;j 251~300%+ ©]3} 1(10.0) 1(10.0) 4(40.0) 4(40.0) 10(100.0) 14.179
301~500%F ©]3} 1(11.1) 2(22.2) 1(11.1) 5(55.6) 9(100.0)
5017k o]/ 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(100.0)  4(100.0)
TH 0(0.0) 3(14.3) 3(14.3) 15(714)  21(100.0)
AR 0(0.0) 2(28.6) 1(14.3) 4(57.1) 7(100.0)
HAEZ] 0(0.0) 0(0.0) 1(25.0) 3(75.0) 4(100.0)
f;j Thoj o AH] 2 13.7) 5(18.5) 2(7.4) 19(704)  27(100.0) 21.29
A2 2(25.0) 1(12.5) 3(37.5) 2(25.0) 8(100.0)
PR 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(100.0)  4(100.0)
7)€} 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(100.0)  2(100.0)
& °J3} 0(0.0) 1(50.0) 0(0.0) 1(50.0) 2(100.0)
3} nE 2(4.4) 6(13.3) 6(13.3) 31(689)  45(100.0)
= & 1(4.0) 4(16.0) 4(16.0) 16(64.0)  25(100.0) 2828
EdE 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0) 1(100.0)
A 3(4.1) 11(15.1) 1013.7)  49(67.1)  73(100.0)
p<05, “p<01, " p<.001
Ax B2 MFF AR MZo] gt QAlzlol2 BAE AT o

AR AFLFAH 4ol mat 429 3

of
ol
Hu
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Alzol ol F AFFol thet RAALRY SHS Z AFHTEY B¢ A, 2, d%, €Y, A9 2
<E 4>9F 2T} AA RANARS 72.6%7F 30 mi,  FEol HE Fo A Aol HEh4x] Eoton
205%7) 60 Mg 4FsHe Aow zAEgn), 4 UA BAHAAL Zo] HEZL N7 6
30 ml= A5 sIirt
Table 4. Al=x9o| SIF MF 2
AHAE
3 = Total X’-value
30 ml 60 ml 100 ml 120 ml
A =1 14(77.8) 3(16.7) 1(5.6) 0(0.0) 18(100.0)
E o] 39(70.9)  12(21.8) 4(7.3) 0(0.0) 55(100.0) 032
) + 47(734)  13(20.3) 4(6.3) 0(0.0) 64(100.0)
3 = 6(66.7) 2(22.2) 1(11.1) 0(0.0) 9(100.0) 0.3
300] 3} 6(75.0) 1(12.5) 1(12.5) 0(0.0) 8(100.0)
| 31~400] 3} 9(75.0) 3(25.0) 0(0.0) 0(0.0) 12(100.0)
C 41~500] 3} 28(65.1)  11(25.6) 4(9.3) 000.0)  43(100.0) 02
51014 10(100.0)  0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 10(100.0)
1507+ o]s} 26(68.4) 9(23.7) 3(7.9) 0(0.0) 38(100.0)
151~250%F o] 3} 10(83.3) 2(16.7) 0(0.0) 0(0.0) 12(100.0)
%f 251~300%F ©]3} 8(80.0) 2(20.0) 0(0.0) 0(0.0) 10(100.0) 7.183
301~500%F ©]3} 5(55.6) 2(22.2) 2(22.2) 0(0.0) 9(100.0)
501%F o]/ 4(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(100.0)
F3 14(66.7) 5(23.8) 2(9.5) 000.0)  21(100.0)
ARF-Z] 5(71.4) 1(14.3) 1(14.3) 0(0.0) 7(100.0)
A4 4(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(100.0)
g huj| o A2~ 20(74.1) 6(22.2) 1(3.7) 0(0.0) 27(100.0) 4707
A2 5(62.5) 2(25.0) 1(12.5) 0(0.0) 8(100.0)
pARe s 3(75.0) 1(25.0) 0(0.0) 0(0.0) 4(100.0)
7€} 2(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(100.0)
= olst 2(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 2(100.0)
S 1E 31(689)  10(22.2) 4(8.9) 000.0)  45(100.0)
= & 19(76.0) 5(20.0) 1(4.0) 0000)  25(100.0) 182
I 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)
A 53(72.6)  15(20.5) 5(6.8) 000.0)  73(100.0)

p<.05, “p<.01, " p<.001
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ol i H2k &folg A% 23, Be W
el SAMCE Fodt xo]E Holz g= Ao EHAUH A, 2E, Y % g2 dHEH ‘g
2 RAEQE. of 58§ 343to] mpAIEp, ‘FAEol H7tstol He

=&Y 7|3
3 = o o Nm 2

i+ = 5?,;’1]1) 2 A E%f;}g e Total X“-value

A o 12(66.7) 0(0.0) 6(33.3) 0(0.0) 18(100.0)
R 2.639

=) o 30(54.5) 4(7.3) 18(32.7) 3(5.5) 55(100.0)

2 + 37(57.8) 4(6.3) 21(32.8) 2(3.1) 64(100.0)
X2 57 5(55.6) 0(0.0) 3(33.3) 1(11.1) 9(100.0) 1795

300]3} 5(62..5) 0(0.0) 2(25.0) 1(12.5) 8(100.0)

o 31~400] 3} 9(75.0) 0(0.0) 3(25.0) 0(0.0) 12(100.0)
B 41~500]3} 24(55.8) 49.3) 14(32.6) 12.3) 43(100.0) 8.329

510]4 4(40.0) 0(0.0) 5(50.0) 1(10.0)  10(100.0)

150%F o]s} 20(52.6) 2(5.3) 14(36.8) 2(5.3) 38(100.0)

9 151~250%+ ©]3} 8(66.7) 0(0.0) 3(25.0) 1(8.3) 12(100.0)
F 251~300%} ©]3} 6(60.0) 0(0.0) 4(40.0) 0(0.0) 10(100.0) 9.132

% 301~500%+ ©]3} 5(55.6) 2(22.2) 2(22.2) 0(0.0) 9(100.0)

5015+ o] 3(75.0) 0(0.0) 1(25.0) 0(0.0) 4(100.0)

Fn 9(42.9) 1(4.8) 11(52.4) 0(0.0) 21(100.0)

AR 6(85.7) 1(14.3) 0(0.0) 0(0.0) 7(100.0)

a T3 1(25.0) 0(0.0) 3(75.0) 0(0.0) 4(100.0)
% hof) o AuHj2 15(55.6) 2(7.4) 7(25.9) 3(11.1)  27(100.0) 19.829

Ay 5t=] 7(87.5) 0(0.0) 1(12.5) 0(0.0) 8(100.0)

23 3(75.0) 0(0.0) 1(25.0) 0(0.0) 4(100.0)

7€} 1(50.0) 0(0.0) 1(50.0) 0(0.0) 2(100.0)

== o3} 1(50.0) 0(0.0) 1(50.0) 0(0.0) 2(100.0)

3} = 25(55.6) 122) 17(37.8) 2(4.4) 45(100.0)
E = 15(60.0) 3(12.0) 6(24.0) 1(4.0) 25(100.0) 4937

I 1(100.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 1(100.0)

Total 42(57.5) 4(5.5) 24(32.9) 34.1) 73(100.0)

YA: Bl sH) 343te wRalt, B 1 vl G SAEC] Arlele gtk Eee), D 71E
p<.05, “p<.01, " p<.001
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= % 2 =4 Jebgton foAQl ol e Ao B A Ao Friste] miile AEA
LI QEotrt. '] A9 5041 oldte Eol suf d WAE 4Tsoion 504 o]sle Fe ARE
54 o}O% opileh, < SAZo| Hristel Herbeo 359 /gog Agskes FEol Hetkth AY
2 =A UER o 504 o] Fe HE A oA R <Eol 5uf 5]Aste] ojilep, <SAE] A7t
Bol| Frtste] Herb st 718 =4 Hepgon <2 slo Herbeo2 =4 YEboL dERe 7
of suf 3]A4ste] miAlcbeo g YePGTE 504 o] - 75.0%7F <SAEo| Hrstel HEr, 25.0%7}
Table 6. xS =2| S840 mE MZE EI
B = D 9 SEE Total X-value
A B C D E
A =2 1055.6) 4(222)  00.0) 3(167) 1(5.6)  18(100.0)
L o 31(564) 13(236) 1(1.8)  50.)  59.1)  55(100.0) 1257
2 + 34(53.1) 16(25.0)  1(1.6)  8(125)  5(7.8)  64(100.0) -
X A4 7(778)  1(11.1)  00.0)  000) 1(11.1)  9(100.0)
3008} 5625 22500  000)  000) 1(12.5)  8(100.0)
o 31~400] 3} 1083.8)  183)  0(0.0) 183)  00.0)  12(100.0)
B 41~500]3} 23(535) 13(302) 12.3)  4(93) 247  43(100.0) 18.388
510]% 3(30.0) 1(10.0)  0(0.0)  3(300) 3(30.0) 10(100.0)
1505+ o] 3} 21(55.3)  9(23.7)  126)  2(53)  5(132)  38(100.0)
R 151~250%+ ©]3} 8(66.7)  2(167)  0(0.0) 183)  1(83)  12(100.0)
& 251~300%F o]a} 3(30.0)  3(30.0)  000.0)  4(40.0) 00.0) 10(100.0)  17.847
h 301~500%} ©]3} 5(55.6) 3(333) 000  1(1L1)  00.0)  9(100.0)
5013+ o)A} 410000  000)  00.0)  000)  00.0)  4(100.0)
Fu 11524)  7(33.3)  00.0)  2095) 148  21(100.0)
AR 5(714)  1(143)  00.0)  1(143)  000.0)  7(100.0)
u A 52 37500 12500  00.0)  000)  00.0)  4(100.0)
cﬁ Fuf] o M) 2 14(51.9) 6(222) 137  2(74)  4(148) 27(100.0)  15.640
A AH3] 562.5) 11250 00.0) 22500 00.0)  8(100.0)
RS es 2(500) 12500 0(00) 1250) 0(0.0)  4(100.0)
7)€} 15000  000)  00.0)  00.0) 1(500) 2(100.0)
=< o]3} 00.0)  1(50.0)  00.0)  1(500) 00.0)  2(100.0)
&} ks 25(55.6) 11244) 00.0) 489  5(11.1)  45(100.0)
g e 1560.0) 5200) 14.0)  3(120) 14.0)  25(100.0) 8.77
ElEERES 1(100.0)  000)  00.0)  000)  00.0)  1(100.0)
Total 41(562) 17(233) 1(14)  8(11.0)  6(82)  73(100.0)
VA: Bol 3~ FAste miale FEdEl], B 22 W AlE, ¢ A AE, D 559, E 71E

p<.05, “p<.01, " p<.001
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rr
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S8 EIQD, 233% = A2 ® AE, 11.0%+

=40l M ME Et

[o]
o
HIRLS] QITEAA EAo) mat AxgEo & BFEW, 82%= VIER, 14%= ‘W AEF 2R XA
SHHo] M2 MEste AZ8Hol st xjojs HIUT ARSEY & mE AFEYY
Table 7. 4%x229| 7|4
s} = ) wE 74 Total X’-value
A B C D E
A =2 3(167)  2(11.1)  8(44.4) 156)  4(222)  18(100.0)
L o] 1425.5) 20(36.4) 14(255)  0(00)  7(12.7)  55(100.0) 8.809
| 5 1625.0) 19(29.7) 1726.6)  1(1.6)  11(17.2)  64(100.0) 4577
= =k 111 3(333)  5(55.6)  0(0.0) 000.0)  9(100.0) '
3003} 112.5)  3(375  4(50.0)  0(0.0) 000.0)  8(100.0)
ol 31~400]3} 32500 3(25.0)  3(25.0) 183)  2(167)  12(100.0)
B 41~500]3} 1125.6) 15(349) 13(302)  0(0.0) 409.3)  43(100.0) 19324
51014 2(200)  1(100)  2200)  00.0)  5(50.0)  10(100.0)
1505+ o]&} 1026.3) 12(31.6) 10263)  0(00)  6(15.8)  38(100.0)
L Is1-2s0mk o]t 4333) 32500 2(167)  000)  3(250)  12(100.0)
5 251~300%F ©]3}  1(100)  1(10.0)  7(70.0)  1(100)  0(0.0)  10(100.0)  26.063
301~500%F o]&k  1(11.1)  5(55.6)  3(33.3) 0(0.0) 00.0)  9(100.0)
501%F o] 12500  1(25.0) 0(0.0) 000)  2(50.0)  4(100.0)
F3 6(28.6)  9(429)  5(23.8)  0(0.0) 14.8)  21(100.0)
AR 3(429)  3429)  1(143)  0(0.0) 000.0)  7(100.0)
i’ &2 12500 1250) 1(250)  00.0) 12500  4(100.0)
% Tl o AH] 2 6(222)  6(222)  8(29.6) 137  6(222) 27(1000)  19.777
SRS 000) 22500 5625  000) 17125  8(100.0)
A4 4 0(0.0) 1250)  2(500)  000.0)  1(250)  4(100.0)
7)€} 1(500)  0(0.0) 0(0.0) 00.0)  1(50.0)  2(100.0)
< °J3} 0(0.0) 1(500)  0(0.0) 00.0)  1(50.0)  2(100.0)
3} 1= 1226.7) 11(244) 13(289)  0(0.0)  9(20.0)  45(100.0)
E e 4(160)  1040.0)  9(36.0) 1(4.0) 14.0)  25(100.0) 1329
s 1(100.0)  0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 000.0)  1(100.0)
Total 1723.3)  22(30.1)  22(30.1)  1(14)  11(15.1)  73(100.0)
YA: 5009, B: 800, C: 10009, D: 15009, E: & RE
p<.05, “p<01, " p<.001
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1509k o]3}  12(42.9) 12(429) 00.0)  0(0.0) 13.6)  00.0) 3(10.7)  28(100)
151~2509F ©]3}  3(50.0) 2(33.3) 1(167)  00.0)  00.0)  00.0)  00.0)  6(100)

o3 251~300%F ©]3} 3(37.5) 4(500) 00.0)  00.0) 17125  00.0)  00.0)  8(100)
301~500%F o]s}  0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0.0) 0(0)
501+ ©]7d 1250) 2(500) 00.0) 00.0)  000)  00.0) 1(250)  4(100)
R 3(30.0) 4(40.0) 00.0)  00.0) 1(100) 00.0)  2(20.0) 10(100)

AR 2(500) 2(500) 00.0)  00.0) 00.0)  00.0)  00.0)  4(100)

KR 1250) 2(500) 00.0) 00.0) 00.0)  000) 1(250)  4(100)
2] Fuf e AH]lA 10455 9(409) 145  000.0) 14.5)  0(0.0) 14.5  22(100)
A2 2(500) 2(500) 00.0)  00.0) 00.0)  000)  00.0)  4(100)
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7)€} 00.0) 00.0)  000) 000 000  00.0)  00.0) 0(0)

== o3} 00.0)  00.0)  000) 000 000  00.0)  00.0) 0(0)
s 1 1443.8) 13(40.6) 1(3.1)  0(0.0) 13.1)  00.0)  3094)  32(100)
B Z 535.7)  7(500)  000.0)  0(0.0) 1(7.1)  0(0.0) 1(7.1)  14(100)
st 00.0) 00.0) 000) 000 000 000  0(0.0) 0(0)

A 19 20 1 0 2 0 4 46
99 % 41.3 435 22 0.0 43 0.0 8.7 100.0
SHASY % 82.6 87.0 43 0.0 8.7 0.0 17.4 200.0
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