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第 11026396001-01 号

2011年 (平成23年 )04月 14日

分析試験成績書

依 頼 者  中道農園

検 体 名  玄米 (発芽まえちゃん玄米)

財団法人

東京都渋谷区元代

2011年 (平成23年 )04月 01日 当センターに提出された L記検体について分析試験した結果は次のとおりです。

*1緑色の米を除いた検体100gを 250 mlの 水 (水道水 :愛知県名古屋市)に 1時間浸漬した後,水気をきったものについて試験
した (水温 :最低温度21.1℃ ,最高温度22.4℃ ,平均温度22.1℃ )。

*2緑色の米を除いた検体100gを 250 mlの 水 (水道水 :愛知県名古屋市)に 2時間浸漬した後,水気をきったものについて試験
した (水温 :最低温度20.8℃ ,最高温度22.0℃ ,平均温度21.8℃ )。

注1.チアミン塩酸塩として。

注2.乾燥試料に対する値。
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結  果 定量下限 注 方  法分 析 試 験 項 目

検体そのもの

食物繊維
マク
゛
ネシウム

チアミン(ヒ
゛
タミンBl )

ヒ
゛
タミンE(α―トコフェロール)

浸水1時間後

水分

遊離γ―アミノ酪酸

遊離γ―アミノ酪酸

浸水2時間後

水分

遊離γ―アミノ酪酸

遊離γ―アミノ酪酸
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＊
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*1

*1

*1

2.5 g/100g

108 mg/100g

O.40 mg/100g

l.6 mg/100g

37.l g/100g

7 mg/100g

ll mg/100g

38.9 g/100g

7 mg/100g

ll mg/100g

酵素―重量法

ICP発光分析法

高速液体クロマトグラフ法

高速液体クロマトグラフ法

常圧加熱乾燥法

アミノ酸自動分析法

アミノ酸自動分析法

常圧加熱乾燥法

アミノ酸自動分析法

アミノ酸自動分析法

本成績書を他に掲載するときは当センターの掲載規約をお守 り下さい。
財口議人

日本食品分析セフワー RCA0201つ 1


