
平成２７年産建部米（水稲うるち玄米）の穀物性質分析結果

下表は、平成２７年１１月６日、（株）サタケ穀物分析センターで行った、米粒食味分析（玄米）の試験結果です。

ヒノヒカリ きぬむすめ ヒノヒカリ きぬむすめ ヒノヒカリ きぬむすめ ヒノヒカリ きぬむすめ

１．食味値（点） 79 78 78 80 84 84 81

２．タンパク質（％,d.b.） 7.2 7.2 7.3 7.0 6.5 6.5 6.9

３．水分（％） 14.8 14.4 13.8 13.8 13.7 13.5 14.1

４．アミロース（％）　※ 18.7 18.7 18.7 18.6 18.2 18.2 18.5

５．脂肪酸度　※
　（KOHmg/100g）

14.4 13.5 15.2 14.2 17.4 16.1 14.4

※アミロースおよび脂肪酸度の値は参考値です。

※詳しい解説については、別添資料（サタケ穀物分析センター提供）をご覧ください。

１．食味値：米の食味評価値で、数値が高いほど美味しい。

２．タンパク質：米の中におけるタンパク質の占める割合で、数値が低いほどふっくらとしたご飯に炊き上がり美味しい。

３．水分：デンプンの中におけるアミロースの占める割合で、数値が低いほど粘りがあって美味しい。

４．アミロース：デンプンの中におけるアミロースの占める割合で、数値が低いほど粘りがあって美味しい。

５．脂肪酸度：米から脂質を抽出した溶液（酸性）を中和するのに要するKOH（水酸化カリウム、アルカリ性）の量（mg）を米（乾物）100gに対して表し
たもの。数値が高いほど酸化（古米化）が進んでいる。
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