
食味値測定結果

■仕様
型式    賦LTA10A     '
メーカー  サタケ

浸」定文」象  生糠、乾玄米、乾小麦

演J定時間  哺サンブル 60秒
近赤タト分光法 (825-1075∩ m)

パソ塾ンヘのデータ転送機能

測定日 平成 2´9年 10月
撃

日

測定場所 見附市今町

カトウバ抽
●測定項目は以下の5項目です。
(1)食味値 54以下はE級、55以上はD級、60以上はC級

66以上はB級、71以上は気級、81以上は特∧級
(2)アミロース  デンプンの中におけるアミロースの占める害」合  平均は20%く らしヽ

数値が低いほど粘りがありおしヽししヽ

(18:低い  20:普 通  22:高 い)

(3)タ ンパク質  平均は7.2% 数値が低いほど6ヽ つ<ら したご飯に炊きあがりおいしい

(6.5:低い  7.3:普通  8.0:高い)ドライ :水分0%換算
(4)水分  14.5～ 15.5が最適 数値が高い方がおいしい

(5)脂肪酸 (玄米の8寺のみ)数値が高いほど酸化 (古米化)が進んでいる 普通は10～ 15

10 食 味値 につ いて
① 00         _

玄米や白米の成分をt物理的、化学的に測定 してその数値から食味を判断 したものです。炊飯

しな<ても検査場などですぐに結果が出るので便利です。食味計は、米の粒に近赤外線をあて

光の吸収率から米粒の水分、アミロース,たんぱ<質、脂質の量を測定 します。食味値とはこ

れをもとに各メーカー独自の計算式で米のおいしさを算出するものです。今日測定 した食味値

はサタケ独自のもので他メーカーの値とは比べることはできません。大まかにはこれでお米の

うまさがわかり、数値目標は励みになるものです。 しか し食味計で測る食味に関わる化学成分

は食味要素の中の大まかな物です。香り、白度、食感、ミネラル、酵素 。・・・・ などは検査

対象外です。食味値やタンパク値はあ<までも目安で、すべてではありません。あ<までも米

づくりの参考程度にお考え<ださい。
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日付

検量線

食味値 84 pOint

2017/10/24

玄米

タンノiク(DB)

水分

アミロース

脂肪酸度

6.4%
15.1%
18.1%
13.9梅
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