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１福岡県産米の食味改善に関する試験

米の食味の理化学的評価法

分類 ②

試験研

究年次
６３～２年（完了）

Ｉ目的

官能検査による米の食味評価と理化学的特性の関連を検討し、食味の理
化学的評価法を確立する。

Ⅱ試験方法

１供試材料６３年産農産研究所奨励品種決定調査より１４系統・品種。
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Ⅳ主要成果の具体的データ
第１表食味総合評価と理化学的特性の単相関
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第２表食味総合評価と理化学的特性の重相.関
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