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CEREALS
FPRIVYR
Amaranth
01001 B 0| 358 1498 135 127 -/ 60 50 649 29 1| 600/ 160 270| 540 94| 58 092| 6.14 1 13 7/ 59 (0) 0 2 0 2 T (0) 13 23 02 07 (0) 004 0.44 10 058 (0)| 130 169 163 (0) 118 148 210 (0) 1.1 63 74 0
‘Whole grain, raw
&b 555, bbrat”
Foxtail millet
01002 ek 0| 364| 1523 125 105 94| 27 - 731 12 1| 280 14 110| 280 48 27| 045 0.89 - - - - 0) - - - (0) © (o) o6 0 22 0 (0 o020 007 17 018 (0) 29 184 - - - - (0) 04 30 34 0| #=8Y? :70~80 %
Milled grain, raw
01003 bbb 0 211 883 480 44 -/ 08 -/ 465/ 03 1 71 7/ 26| 87/ 04 1.1 019 048 - - - - (0) 0 0) 0 (0) © (0 o1 Tr| 14 0 (0 005 003 03 003 (0) 7| 061 - - - - 0 15 15 O FHHEHEE A %A bHHH50, b K507
Glutinous cake
AAIEL
Oats
01004 A—=F—1 0/ 380 1590 100 13.7 120, 57 - 691 15 3 260 47 100| 370 39| 21| 028 - o 18 0 110 0) - - - 0) © (o) o6 0.1 0 0 (0 020 008 11 011 (0) 30 129 21.7 (0) - - - (| 32 82 94 0
Oatmeal, raw
BELE
Barley *
01005 R 0| 341| 1427 140 109 - 21 18 721 09 2| 220 23| 46 180 13| 14 032 085 - - - - 0) - - - 0) © (0 o2 Tr| 01 0 (0) 022/ 007 32 014 (0) 17/ 043 - (0)) 058 020 091 (0) 63 40 103 0By LR F60~65 %, LEF65~T0 %7
Under-milled pressed grain, raw * *REEBVIRGE mgEEERy V9
01006 > 3 0 340| 1423 140 62 54| 13 11| 778 07 2/ 170, 17| 25 110 10| 12 040 - 0 1 0 8 (0) - - - 0) © (0 o1 0 0 0 (0) 006/ 004 1.6 0.14 (0) 9 046 26 (0) 036 012 056 (0)) 60 36/ 96 0By LR FA5~55 %, LEE55~65 %7
Pressed grain, raw * *REEIBLEEEG mg)é’ﬁ“ifs‘-‘«‘s)
01007 HhrE 0| 343 1435 140 70 - 21 18] 762 07 2/ 170, 17| 25 140 12| 12 037 - Tr 1 Tr 9 0) - - - 0) © (0 o1 0 0 0 (0 o019 005 23 019 (0)) 10/ 064 35 (0) 058 020 091 (0) 60 27 87 034 HIlFR, AREET,
Splited grain, raw BB ZRHEA0~50 %, LEE50~60 %"
*RFERIER( meyE & EiRuD
REDA FABRAEIR (KR 50, N8 507
Noodles *
01008 -2 0| 339| 1418 140 129 - 17 15/ 680 34| 1100 240 27| 63 200 21| 15 033 080 - - - - ) - - - 0 o () Tr Tr 0 0 (0 o021 004 35 009 (0) 19/ 064 - (@ 042 016 082 (0) 36| 27 63 28 RFEEBUHIKEE mPEEERNY
Dry form, raw *
01009 wT 0 122/ 510 700 48 -/ 06 05 243 03 64 10 12| 18 61 08 06 013 027 - - - - 0 - - - ) o (© T Tr 0 0/ (0 o004/ 001 10 001 (0) 5 026 - (@ 015 005 020 (0 12| 13 25 02" RFEEMUHIHEA mPEaERN®
Dry form, boiled *
01010 RIHBL 0/ 391 1636 35 125 - 60 42/ 771 189 2| 490 43| 130| 340 31| 38 041 181 - - - - () - - - 0 © (0 o5 01| 02 0 (0 009 010 7.6 009 (0) 24 028 - (0 139 047 217 (0) 52 103 155 0B :ZH¥ A, kol iy
Roasted flour *RFERSHEER(10 mg)%"gitrb\s
(01004) #— F S —A—->ZAIEL
303 555, bbrat”
Proso millet
01011 ek 0| 356| 1490 14.0 10.6 - 17 - 731| 06 2| 170 9 84 160 21| 27 038 - - - - - 0) - - - 0) @ (© T Tr, 05 03| (0)| 015 005 20 020 (0) 13 094 - 0 - - - (@ o1 16 17 0| #=8Y? :70~80 %
Milled grain, raw
oE
‘Wheat
(&M
[Whole grain]
&
Domestic *
01012 EiE 0/ 337| 1410 125 10.6 - 31 26| 722 16 2| 470 26| 80 350 32| 26 035 3.90 - - - - 0) - - - (0) © (0 12 0.6 0 0 (0 o041 009 63 035 (0) 38 1.03 - (0) 056 035 153 (0) 07 101 108 O *RFAEAIBE( mgEE TR
Medium, raw
BA
Imported *
01013 BE 0 348 1456 100  10.1 - 33/ 27| 752 14 2 390 36 110 290/ 29 1.7 032 379 0 5 1 19 0) - - - (0) o (0 12 0.6 0 0 (0 049 009 50 034 (0)) 40 107 96 (0) 060 038 163 (0) 14 98| 112 O *RFAEAIEE( mgEE TR
Soft, raw *
01014 =y 0/ 334| 1397 130 130 -/ 30 25/ 694 16 2 340 26| 140 320| 32 3.1 043 409 0| 54 1 47 0) - - - 0) o (0 12 0.6 0 0 (0 035 009 58 034 (0)) 49 129 107 (0) 054 034 149 (0)] 15 99 114 O *RFAEAIBE( mgEE TR
Hard, raw
[INE#]
[Wheat flour]
"whi
Soft flour *
01015 1% 0 368| 1540 140 80 73| 17/ 15 759 04 2/ 1200 23| 12| 70, 06 03 009 050 Tr 4 2 12 0) - - - (0) © (0 o3 0.2 0 0 (0 o013 004 07 003 (0) 9 053 12 (0)| 039 015 086 (0) 12| 13/ 25 O *RRAEAGIBR(TYEE E2 D
First grade *
01016 2% 0 369 1544 140 88 78| 21 18 746/ 05 2| 150, 27| 3 9% 11 07 018 0.77 0 3 2, 14 (0) - - - (0) © (0 10 0.6 0 0 (0 024 005 12 009 (0)) 14| 062| 25 (0) 048 019 107 (0) 1.2 15/ 27 O *RAEAGNBR(TYEE £\
Second grade

1) Includi luti and gluti grains  2) Milling yield 3) Recipe : glutinous millet 50, glutinous rice 50  4) Milling yield : hulled barley 60-65 %, naked barley 65-70 % 5) Excluding unidentified fatty acids  6) Milling yield : hulled barley 45-55 %, naked barley 55-65 % 7) Milling yield : hulled barley 40-50 %, naked barley 50-60 %  8) Recipe : barley flour 50, wheat flour 50
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01017 (k%)
hhi
Medium flour *
01018 1% 0 368 1540 140 90 81| 18 16 748 04 2/ 1000 20 18 74 06 05 O0.11 050 0 77 Tr 9 0 - - - 0 © (0 o3 0.2 0 0 (0 o012 004 07 005 (0) 8 047/ 15 (0)| 041 016 092 (0) 12| 16/ 28 0 "R Z BB TrA & £
First grade *
01019 2% 0/ 369 1544 140 97 87| 21 18 737/ 05 2| 130 28/ 26/ 93 13 06 014 077 0 7 2, 10 0 - - - 0 © (0 o8 04 0 0 (0 026 005 14 007 (0) 12| 066 26 (0) 048 019 107 (0) 12 17| 29 0 "R ZAENBE(TrA & £\
Second grade
whn
Hard flour *
01020 1% 0/ 366/ 1631 145 11.7 106 18 16 716 04 2 80| 20 23| 75| 10 08 015 038 0 39 1 26 () - - - 0 © (0 o3 0.2 0 0 (@ o010 005 08 007 (0) 15 077 1.7 (0) 041 016 092 (0) 12 15 27 0" REIZ BB TrE & £
First grade *
01021 2% 0| 367| 1536 145 124 114 21| 18 705 05 2| 100 25/ 36 100/ 12/ 1.0 0.19 058 0 49 1 30 0 - - - 0 © (0 o5 0.2 0 0 (@ o015 005 13 008 (0)) 18 083| 26 (0) 048 019 107 (0) 12 16 28 0"k Z BB TrA & £\
Second grade
01022 (R%E) *
01023 ARy 0 328| 1372 145 128 - 29 24| 682 16 2| 330 26| 140 310| 31| 30 042 402 o 4 3 44 0) - - - 0) © (0 10 0.5 0 0 (0) 034 009 57 033 (0) 48 127/ 108 (0) 053 033 144 (0) 15 97| 112 O *RFAEAIBE( mgEE TR’
‘Whole
A RS
Premixed flour * ok
01024 Fybr—%H 0 366/ 1531 111 786 - 42 38 744 21| 390 240 100/ 12| 180 05 03 007 0.36 0 3 5 11 8 Tr 1 3 3 9 01 03 01 o1 Tr 1 011 009 06/ 004 0.1 10 048 15 Tr| 123 138 098 31| 09 10 19 10 MBCIIR—FL T ATF—nbREAETS
For hot cake ZEMEIRREY06 ¢
*RFERNER(59 mp% & EARv
* NI ARR(T0.15 & Bt
01025 TAELH 0 349| 1460 138 75 - 16 13| 761 08 77| 150/ 45 11| 100 06| 03 008 044 - - - - 0 0 0 0 0 0 0 02 0.1 0 0 Tr 012] 005 06 003 0 8 047 - 0 035 0.14 0.77 Tr| 11 12 23 02 MBIV —FL I ATF —nbRETS
For Tenpura SEbREE%.2 ¢
*RFERNER(TrE S R
AS% il
[Breads] * Sk
01026 . A% 0/ 264| 1105 380 93 765 44| 41| 467 16 500 97| 29, 20 83 06 08 011 024 1 24 1 18 ) 0 2 0 2 T, (0)) 05 01| 07 Tr| (0 007 004 12| 003 (T) 32 047 24 (0) 134 155 099 (0) 04 19 23 13" REEKHELGT mpEaxian?
White table bread roUARR(Y0.23 PR ALY
01027 (R%E) * ok
01028 = RV 0 265 1109 370 85 71| 38/ 35 491 16 520 95| 37 24| 75/ 10 07| 012 0.39 - - - - 0) - - - 0) © (o) o4 01/ 08 02 (Tr) 008 008 07 004 (Tr)| 45 063 - (0 116 134 085 (TY| 10 10| 20 13*5FEIIFETS mgza R’
Bread type rolls P ARR(T0.20 PR ATY
01029 (k%)
01030 LA % 0 393 1644 55 95 - 44 -/ 788 1.8 490 160 30| 27 95/ 12| 06 0.18 082 - - - - 0 - - - ) @ (@ 11 03| 07 01 (Tr) 0.14 006 09 006 (0) 20 041 - - - - (M 18 13 31 12
Hardtack *
01031 TSVRRY 0/ 279| 1167 300 94 84| 13| 11| 575/ 18 620 110 16/ 22| 72| 09 08 0.14 039 Tr| 29 1 20 0 0 0 0 0 © (0 o1 01 o1 Tr| () 008 005 1.1 004 (0) 33 045 19 (0) 030 012 066 (0) 12 15 27 16 REERHETHEZE TR
French bread * Aok
01032 SRRy 0/ 264| 1105 350 84 66/ 22/ 19 527/ 17/ 470 190 16/ 40 130| 14 13| 018 087 - - - - 0 0 0 0 0 © T 03 01/ 02 01 (0) 016 006 13| 009 (0) 34 046 - (0) 063 077 045 (0)) 20| 36 56 12 EFKEA : FTAFKH50 %
Rye bread *RIFVERIFBR>3 me% & ki’
rIARCO.1L QALY
01033 RES1RY 0 269 1125 357 82 - 35 -/ 511 15/ 400 210/ 32| 23 8| 09 06 015 032 - - - - Tr 0 1 0 1 Tr| Tr| 04 01| 04 02/ (Tr) 011 005 12| 007 (Tr)| 33 042 - (™ - - - (| o9 13 22 10
Raisin bread
01034 a—iLiRy 0 316| 1322 307 10.1 - 90 —-| 486 16| 490 110/ 44| 22 97| 07 08 012 029 - - - - (0) 0 15 0 15 1 01 05 01/ 07 02 (Tr) 010 006 13 003 (Tr)| 38 061 - (@ - - - (M| 10 10 20 12
Soft rolls
01035 a7 ygy 0| 448| 1874 200 79 - 268 - 439 14| 4710 90 21 17| 67/ 06| 06 0.10 029 - - - - 0) 5 66 0 69 6 01 19 02| 53 12| (Tr) 008 003 10 003 (Tr)| 33 044 - (@ - - - (| 09 09 18 12
Croissants
01036 ATV y2av74> 0 228 954 460 8.1 - 386 -/ 408 15 480 84| 53 19| 96/ 09 08 012 0.28 - - - - o Tr 1 0 1 T (0)) 03 01/ 03 0.1 (Tr) 015 008 12| 005 (0)] 23 032 - - - - (M| o2 10 12 12
English muffins
01037 Fv 0 262| 1096 372 103 - 34 31 476 15 530 97 1" 22| 77, 08/ 07 011 030 - - - - 0) 0 0 0 0 © (o) o6 01| 07 0 (0 o013/ 006 13 005 (0) 36 055 - (0) 053 145 100 (0) o8 12 20 13
Nan
(15069 | [BF/RUVE>HFHE -
~072) <EF - R0E>
[5EA-250HA8]
[Japanese noodles]
3&A ELDA, Dbhbiate
Udon *
01038 £ 0 270/ 1130 335 6.1 55/ 06/ 05 568 30 1000 9| 18 13| 49| 03 03| 008 0.39 2 6 2 7 (0) 0 0 0 0 © (o) o2 0.2 0 0 (0) 009 003 06 003 (0) 5 036 08 (0) 014 005 031 (0) 05 07 12 25*5cFEEKHERTIZE TR
‘Wet form, raw *
01039 W< 0 105 439 750 26 -/ 04 03 216 04 120 9 6 6 18 02 01 004 012 Tr 2 1 2 0) 0 0 0 0 @ (0 o1 0.1 0 0 (0 o002/ 001 02 001 (0) 2 013 03 (0)) 009 004 020 (0) 02 06 08 03 *FEIHETIZE TR
‘Wet form, boiled

1) Excluding unidentified fatty acids  2) Carbon dioxide, etc. produced by baking from baking powder  3) Containingrans fatty acids 4) Main ingredients : rye flour
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01040 (RE)
FLIEA
Hoshi-udon *
01041 -2 0| 348| 1456 135 85 78/ 11| 10 719/ &0 1700 130 17| 19 70| 06 04 0.11 050 o 10 1 12 () 0 0 0 0 © (0 o3 0.2 0 0 (0 o008 002 08 004 (0) 9 045 13 (0) 025 010 056 (0) 06 18 24 43" REEMUIBTIEZE LR
Dry form, raw *
01042 wT 0 126| 527| 700 3.1 - 05 04 258 06 210 14 7 4 24 02 01 004 0.14 - - - - 0 0 0 0 0 © (0 o1 0.1 0 0/ (0 o002/ 001 02 001 (0) 2| 0.14 - (@ 011 004 025 (0) 03] 04 07 05" RFEEEHE(THEZE T2
Dry form, boiled
E3HA - OPTE
Somen and Hiyamugi *
01043 -2 0/ 356| 1490 125 95 85 1.1 10 727/ 42 1500 120 17| 22| 70| 06 04 012 044 o 186 1 14 () 0 0 0 0 © (0 o3 0.2 0 0 (0 o008 002 08 003 (0) 8 070 13 (0) 025 010 056 (0) 07 18 25 38 REEMIM(TIEZE LR
Dry form, raw *
01044 wT 0 127| 531 700 35 -/ 04 03 258 03 85 5 [ 5 24 02 02 005 0.2 0 6 1 3 0 0 0 0 0 © (@ o1 0.1 0 0 (@ o002/ 001 02 Tr (0) 2 025 04 (0) 009 004 020 (0) 03 06 08 02" REEMIMTIEZE LR
Dry form, boiled
FEEZ5HA - FEVOTE
Tenobe-somen and
Tenobe-hiyamugi
01045 [ 7 0 342| 1431 140 93 84| 15 -| 689 63 2300 110/ 20| 23 70| 06 04 0.14 043 - - - - 0) 0 0 0 0 @ (0 o1 01 o1 0 (0 006 002 09 003 (0) 10/ 052 - - - - (@ 12 08 18 58
Dry form, raw
01046 wT 0 127| 531 700 35 - 086 -/ 255 04| 130 5 6 4 23 02 01 005 0.12 - - - - 0) 0 0 0 0 @ (© T Tr 0 0/ (0 003 001 02 o (0 2| 0.16 - - - - (@ o5 05 10 03
Dry form, boiled
[hEEHAS]
[Chinese noodles]
hEDHA
Chinese noodles *
01047 £ 0 281 1176 330 86 77| 12 10| 557/ 15 410 350 21 13| 60 05 04 009 035 Tr| 33 1 20 0) 0 0 0 0 © (o) o2 0.1 0 0 (0) 002 002 06 002 (0) 8 055 10 (0) 028 011 061 (0) 07 14 21 10 *cEEIHERTIZE TR
‘Wet form, raw *
01048 W< 0 149 623 650 49 -/ 06 05 292 03 70 60| 20 7 3 03 02 005 018 o 17| Tr 5 0) 0 0 0 0 @ (0 o1 0.1 0 0/ (0 o001 001 02 0 Tr 3 025 05 (0) 014 005 031 (0) 05 08 13 02 *5FEIHETIZE TR
‘Wet form, boiled *
01049 RLPEDA 0 198 828 540 53 46/ 17| 15 384 06 170 86 9 10/ 100/ 03| 02 007 029 - - - - (0) 0 0 0 0 @ (0 o1 0.1 0 0 (0 o001 001 04 002 (0) 4/ 027 - (0 039 015 086 (0) 07 12| 19 04 *FEEIIE(TIZE TR
Steamed Chinese noodles
FLAEDHA
Dried Chinese noodles *
01050 [ 7 0/ 365 1527 130 105 -/ 16 14/ 730 19| 500 310 18 24 120 07 06 0.16 045 - - - - 0) 0 0 0 0 © (o) o2 0.1 0 0 (0 003 003 10 005 (0) 11| 078 - (0 037 014 081 (0) 16 13| 29 13 *cFEEIHERTIZE TR
Dry form, raw *
01051 W< 0 140 586 670 4.1 -/ 05 04 281 03 75 40| 10 9 3 03 02 005 017 - - - - (0) 0 0 0 0 @ (© T Tr 0 0/ (0 o001 001 0.2 0 Tr 2| 024 - (0 011 004 025 (0) 07 08 15 02 *5FEIIE(TIZE TR
Dry form, boiled
wHREIE
Okinawa noodles *
01052 £ 0 284| 1188 323 92 -/ 20 17| 542 23| 810 340 11 50| 65 07 1.1 0.18 0.69 - - - - 0) - - - 0) © (o) o3 0.2 0 0 (0) 002/ 004 08 011 (0) 15 063 - (0) 046 018 102 (0) 13 08 21 21 *;icEEAETIZE IR
‘Wet form, raw *
01053 W< 0 147| 615 655 52 -/ 08 07 280 05 170 80 9 28/ 28 04 06 0.10 037 - - - - (0) - - - 0) © (o) o2 0.1 0 0 (0 o001 002 02 003 (0) 6 023 - (0 018 007/ 041 (0) 08 07 15 04 *cFEEIE(TIZE TR
‘Wet form, boiled
FL#@ZE
Dried Okinawa noodles *
01054 [ 7 0 351| 1489 137 120 -/ 17/ 15/ 678 48 1700 130 23| 22| 100 15 04 O0.11 038 - - - - 0) - - - (0) ©@ (0 o1 0.1 0 0 (0 o012 005 1.1 005 (0) 8/ 049 - (0 039 o015 086 (0) 13 08 21 43*FEEIHETIZE TR
Dry form, raw *
01055 W< 0 148 619 650 52 -/ 06 05 286 06 200 10 1 8 3 05 01 005 O0.16 - - - - (0) - - - 0) @ (© T Tr 0 0 (0 002/ 002 02 001 (0) 3/ 018 - (0 014 005 031 (0) 06 09 15 05 *FEEIHETIZE TR
Dry form, boiled
[anmE & A1 TRGERA : AV AF T — A
[Precooked noodles]
BPEDA RN SR
Chinese noodles
01056 TR 0 445 1862 20| 10.1 -| 167 163| 635 7.7| 2500 260 430 29 110 10 05 0.3 082 - - - - 0 0 0 0 0 0 0 31 03| 31| 25 1 146/ 167 10/ 006 0 12 041 - 0 731 602 225 7 18 09 25 64
Dried by frying, seasoned
01057 bk lvd 0 458 1916) 30| 10.1 -/ 191 186 614 64| 2200 150 230 25 110 09 05 0.16 053 2, 16 7, 16 0 0 13 1 14 1 0 22 03| 23| 25 3/ 055 083 09 005 Tr| 10/ 044 18 Tr| 846 7.15 220 3 14 10 24 56
Dried by frying
01058 e 0/ 356/ 1490 100 103 - 52 49| 671 74| 2700 260 110/ 25 110 08 04 0.1 0.66 13 8 3 16 Tr 0 5 0 5 1 0 13 03| 38 22 3/ 021 004 10 005 Tr| 14| 037| 22 0 126 186 155 2/ 14 09 23 69
Dried by hot air

1) Excluding unidentified fatty acids  2) With attached seasoning, etc.
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PEZ 2 INERH Y ThA TRGERS : Iy THA
Chinese style instant cup noodles ﬁﬁ‘ﬁﬁ'ﬁiﬂ'%%ﬁ{?n
01059 ik lvd 0 448| 1874 50 10.7 -/ 197/ 193] 569 7.7/ 2700 210 190| 27 120 13 06 0.5 057 - - - - 3 61 270 6 300 28 Tr| 24 04| 35 36 7/ 068/ 053 10 007 02 21 052 - 1| 872 742| 228 34 13| 10 23| 69
Dried by frying
01060 W, BEEEIE 0 436| 1824 100 84 -| 189 158| 581 46 1500 190 190| 28 74| 11| 04 013 0.69 - - - - 0 6 75 0 78 7 0 22 04| 24/ 20 14| 056 072 08 004 Tr| 13 040 - 1| 536 692 286 1| 09/ 15 24 38
Dried by frying, chow mein type
01061 e 0 342| 1431 150 90 -/ 64 60 622 74 2700 270, 95| 29 110 10 05 0.3 0.80 - - - - 1 24 100 2/ 110 10 0 09 01| 25 16 8/ 022/ 024 15 007 0.1 23 oM - 1| 1.66 268 1.38 5 16 13| 29 69
Dried by hot air
AR NEED Y ThA THGERS : Iy THA
Japanese style instant cup noodles| ﬁﬁ‘ﬁﬁ'ﬁiﬂ'%%ﬁ{?n
01062 bk lvd 0 451 1887 50 109 -/ 201 194| 566 74| 2700 180 180 32| 230 11| 06 012 0.66 - - - - 0 0 56 0 56 5 02 22 02| 31| 24 7/ 024 030 11| 005 02 15 041 - 1| 908 715 227 6 13 06 19 69
Dried by frying
[vho=-RRTyF 48]
[Macaroni and spaghetti]
Tha= - RRTFvTF4
Macaroni and spaghetti *
01063 | 7 0 378| 1582 120 130 118 22| 19 722/ 06 2/ 200 18 55 130 14| 15 028 - 0| 62 1 53 0) - - - 9 1 (0 o3 0.2 0 0 (0 o019 006 23 011 (0)) 13/ 065/ 40 (0) 051 020 112 (0)] 07 20| 27 O *RRAEAGNBR(TrE S £\
Dry form, raw *
01064 wT 0 149 623 650 52 - 09 08 284 05 170 12 7/ 18/ 46 06 06 0.12 - 0 28 1 1 0) - - - 0) © (0 o1 0.1 0 0 (0 005 003 05 002 (0) 4 025 14 (0) 021 008 046 (0) 04 11| 15 0415 %BEATHTLHAY
Dry form, boiled *RFEIEE(TOE S £
[5a]
[Fu': gluten products] *
01065 &5 0 163 682 600 127 -/ 08 07 2.2 03 7 3| 13 18 60| 13| 1.8 025 104 - - - - 0) - - - (0) @ (© T 0.1 Tr, Tr, (0) 008 003 05 002 (0 7/ 012 - (0 018 007/ 041 (0) 02 03 05 0 *RRAEAGNBR(TYE S E 2
Steamed type
BE 5
Baked type *
01066 Btk 0/ 385 1611 113 285 263| 27 23 569 06 6 120 33 43 130 33 22 032 - - - - - 0) - - - 0) © (o) o5 04/ 26 23 (0) 016 007 35 008 (0) 16 058 - (0) 062 o024 137 (0 11 28 37 O[/NAT S % e
Kanze-fu * *RAEEHBR1 mpgaEn?
01067 78 0/ 379| 1586 125 25.6 -/ 33 29| 573 13| 190 220 31 90| 220 49| 29 049| 154 - - - - (0) - - - (0) © (o) o6 05 06 06/ (0) 020 008 36 016/ (0) 22 079 - (0) 076 029 168 (0) 15 23| 38 05 *FEAIEEQI mgEE TR
Ita-fu *
01068 B 0| 387| 1619 114 302 -/ 34 29| 542/ 08 110/ 130 25| 53 130 42 27 042 1.23 - - - - (0) - - - 0) © (o) o4 04 0 0 (0 o012 007 29 007 (0) 11| 047 - (0 078 030 173 (0) 11 15 26 03 *5FEAIEEQ mgEE TR
Kuruma-fu *
01069 Ll BN 0 171 715 604 71 - 12 10| 311 02 1 3 8 6/ 31 05 02 007 008 - - - - (0) - - - 0) @ (© T Tr 0 0 (0 o001 002 03 001 (0) 4 025 - (0) 028 o.11| 061 (0) 06 09 15 0 *RRAEAGNBR(TYE S E2 2
Steamed tubular type
[Enfh]
[Others] *
01070 INEIELH 0 426| 1782 36 320 259| 116 104 483 45 3/ 1100 42 310/ 1100 94| 159 089 - - - - - 0) 0 61 4 63 5 (0) 283 108 0 0 2 182 071 42| 124 (0) 390 1.34 - (0) 1.84 165 650 (0)) 07 138 143 0 e 0
‘Wheat germ *REEIELBR11 mp% & ey V2
INEF=AIEL
‘Wheat gluten
01071 WRR 0| 437| 1828 65 720 698 97 -/ 106/ 12 60 9| 75 75 180 66 50 075 267 - - - - (0) - - - 12 1 @ 11 1.1 0 0 (0 003 012 35 010 (0) 34 061 - 0 - - - (0 o5 19 24 02
Powdered type
01072 heiR 0 111 464 760 200 - 20 - 18/ 02 36 3 14 16| 54 18 14 022 062 - - - - (0) 0 0 0 0 © (o) o5 05 0 0 (0 o002/ 001 12 001 (0) 5 0 - (@ - - - 0 04 04 O1 BpRY
Textured type
01073 AR—ZMR 0 159 665 66.0 250 - 41 -/ 39 10 230 39| 30 54 160 30 24| 036 157 - - - - (0) 0 6 0 6 1 0 17 11, 04 01 (0) 020/ 003 27 004 (0) 17 045 - (@ - - - (@ 0 05 05 06 »u%Y
Paste type *
01074 FrS5ZNR 0 291 1218 320 93 - 14 12| 570 03 2 64| 16 18/ 60| 08 06 012 0.28 - - - - 0) - - - 0) © (o) o2 0.2 0 0 0 008 004 07 008 (0) 12 061 - 0| 032 013 0.71 0| 10 12 22 O *RRAEAGNBR(TrE S £\
Chio tzu pastry *
01075 Lo S5ELDR 0 295 1234 311 83 - 14 12| 589 03 2 72| 16, 17| 60| 06 05 0.10 0.28 - - - - 0) - - - (0) © (o) o2 0.1 0 0 (0) 009/ 004 06 005 (0) 9/ 050 - 0/ 032 013/ 071 (0) 10 12| 22 O *RRAEAGNTBR(TYEE £\
Shao mai pastry
01076 E¥HSRX+ 0 268 1121 353 9.1 - 30 27| 511 15 510 91 13/ 22/ 77 08 06 009 050 - - - - 0) 0 0 0 0 © (0 o3 02/ 04 02/ (0) 015 011/ 10/ 005 (0)] 20 054 - (0) 049 o070 137 (0) o8 15 23 13
Pizza crust
A% |
Bread crumbs * ok
01077 £ 0 280 1172 350 110 - 81 47| 476 13| 350 110, 25| 29 97 11| 07 015 047 - - - - 0) 0 3 0 3 T (0)) 03 02/ 04 03 (Tr) 011 002 12| 005 (0) 40 041 - (0) 155 180 115 (0) 12 1.8 30 0.9 *;iFFEASIFEL100 mpEE TR ?
Wet form * ok o2 @(70.27 g)&ﬁ“tfs)
01078 A 0| 319| 1335 260 125 -/ 58 53 543 14| 400 130 28/ 34 110 12| 08 017 053 - - - - (0) 0 4 0 4 Tr, (0)) 04 02/ 04 03 (Tr) 013 003 14| 006 (0) 46 047 - (0 177 204 130 (0) 14 21| 35 10 *EEAIE1I mEEER?
Semi-dry form * ok R 2E(70.30 g)&ﬁ“tfs)
01079 [ 7 0/ 373| 1561 135 146 -/ 68 63 634 17 460 150 33 39 130 14 09 020 0.62 - - - - (0) 0 4 0 4 Tr, (0)) 04 02/ 05 04 (0) 015 003 16 007 (0)] 54 054 - (0)) 207 240 153 (0) 16 24 40 12*5FEAIE130 mpEEER?
Dry form o RRE(T0.35 QAT
1) With hed ing, etc.  2) Excludi identified fatty acids  3) Boiled in 1.5 % salt water  4) Roasted product 5) Frozen product 6) Containingrans fatty acids




B o & # 100g & = Y per 100 g edible portion
T x | = B B R £ B = Minerals 5 P S M Vitamins B B 2  BEW R ¥ g
b4 PR 5 5 < D] < + E3) E P E3 " E Fatty  acids Dietary fibers
* A 2 § ‘I; R 5 v 7:?a?ot:ne: 7 ’Ii v ) ko TZcoIpheI:ols_ » > f - & v x * & %
BERES ®x =] & . f—;é ': g X + y n . . Y 5 3 n e j é 1 A * & & 2 w =
-® £ g 2 £ g _
Item No. Food and description » i +% é z g e Yy v 5 & L v 7 = J :E : § | :: D K B B, 7 B¢ | Bn ?‘é c = F % $§ 4 BB ﬁé Remarks
% ¢ i v g S e 5 B g £ 2 ‘ IS L 5, = 4 £7 0% 58,508 . uE
$§ | E ﬁé ﬁ§1§,§.§ ﬁ%i‘—% 4!5 ﬁz AE Ag Aé Aé‘] 95 E- gaké] E >§ g yi .L\é yg )LE ji li lg‘ § g é i >§ g E QE QE y‘g 2 mi m§ mZ: )lré Ei EE l:: l:}—;,
% | keal | kJ ( g ) ( mg ) | (eeeennnn | TN ) ( ng ) (ooosranse mg......... ) ng (ooosranse mg......... ) (.epg...)  mg | pg | mg (eeeees [ ) mg [T g.enns) g
Pt}
Rice
[k 55b, bbrgt’
[Paddy rice grain] *
01080 % 3 0 350 1464 155 68 59 27 24 738 12 1| 230 9 110 290 21 18 027 205 Tr 3 0 64 (0) 0 1 0 1 T (0) 12 0.1 0.1 ©) 041 004 63 045 (0) 27| 136 60 (0) 062 082 090 (0)) 07 23| 30 0 *FEASIHTEE( me)% & iy \2
Brown rice, raw *
01081 FEOoEXR 0 353| 1477 155| 65 - 18 17| 754 08 1 150 7 64 210 15 16 024 139 Tr 2 0 75 o (© o (© (0) © (0 o8 Tr, 01 ©) 030 003 35 0.28 ) 18/ 099/ 35 (0)) 057 042 062 0 04 10 14 (e =2 ¥ :95~96 %
Half-milled rice, raw * *REEIBLEEEQ mg)é’ﬁ“ifx‘«‘z)
01082 taoEX 0 357| 1494 155 63 - 15 14| 761 0.6 1 120 6 45 180 13 15 023 104 ] 2 Tr 72 o (© o (© (0) © (0 04 Tr 0 ©) 024 003 17 020 (0) 15 083| 29 (0)) 048 035 052 0 02 07 09 (e =2 199:92~94 %
Under-milled rice, raw * *RAEZBIEC mpZaERy V2
01083 b {=ES 0 356 1490 155 6.1 5.1 09 08| 771 0.4 1 88 5 23 94 08 14 022 080 0 2 0 69 (0) 0 ] 0 0 © (0 o1 Tr 0 0 008 002 12| 0.12 (0) 12 066 14 (0) 0.29 o021 031 (0) Tr, 05| 05 0 ﬁ]\*&ﬁﬂou ﬁgbw :90~91 %
Well-milled rice, raw * *REEIBIBE1 mg)é’ﬁ“ifx‘«‘z)
01084 [c4AY.t: 3 0 354| 1481 155 65 - 20 18 753 0.7 1 150 7 51| 150 09 16 022 153 ] 2 Tr 57 o (© o (© (0) © (0 09 Tr, 01 ©) 023 003 31 0.22 ) 18/ 099/ 33 (0)) 055 052 069 0 03 10 13 [Ei=- 99:91~93 %
‘Well-milled rice with embryo, raw “REEIRIBE(TE S £
[k L]
[Cooked paddy rice] *
01085 % 3 0 165 690 600 28 - 10/ 09 356 0.6 1 95 7 49 130 06 08 012 104 ] 1 0 34 (0) 0 ] 0 0 © (0 05 Tr, 01 ©) 016/ 002 29 021 (0) 10, 065 25 (0) 023 030 0.33 © 02 12| 14 0| % KAT g ﬁ&"é.‘ﬂs)
Brown rice * “REEIERR(TOE & 2
01086 FEOoEXR 0 167 699 600 27 - 06 06 364 03 1 43 4 22 53 02| 07 O0.11| 0.60 0 1 0 34 @ (© o (© (0) © (0 02 Tr 0 0) 008 001 1.6/ 0.07 ) 6 035 1.2/ (0) 0.19 0.4 021 () 02 06/ 08 04D KAT ot BE ¥
Half-milled rice * “RAEIRIR mpga FRY
01087 taoEX 0 168 703 600 26 - 05 05 367 0.2 1 35 4 13 44 02| 07 O0.11| 046 0 1 0 35 @ (© o (© (0) © (© o1 [} 0 0) 006 001 08 0.03 (0) 5 026/ 09 (0) 0.16 0.12 0.17 © o1 04| 05 0|4y o& K47 gtHY ﬁ&ﬁ‘ﬁn
Under-milled rice * *REEIBIBE1 mg)é’ﬁ“ifx‘«‘z)
01088 b {=ES 0 168 703 600 25 20, 03 03 371 0.1 1 29 3 7 34 01 06 0.10| 0.35 0 1 0 30 (0) 0 0 0 ] © (0 Tr Tr 0 ) 002 001 0.2| 0.02 (0) 3 025/ 05 (0)) 0.10/ 007 0.10 (0) 0 03 03 045 F1K4T ot BE S ¥
Well-milled rice * “RAEIRIR(TE & E2
01089 [c4AY.t: 3 0 167 699 600 27 - 06 06 364 03 1 51 5 24 68 02 07 010 0.68 0 1 1 28 @ (© o (© (0) © (0 04 Tr Tr 0) 008 001 08 0.09 ) 6 044 10 (0) 0.16 0.5 021 (0 02 06 08 O FIV A5 B 2KAT i Y B2 S tis
Well-milled rice with embryo “REEIRIBE(TE S £
[kE£h,r] 20 %A%
[Paddy rice gruels] *
01090 % 3 0 70 293 830 1.2 - 04 04 152 0.2 1 4 3 21 55 02| 03 005 044 - - - - (0) 0 0 0 0 © (0 0 ] 0 ) 007 001 12| 0.09 (0) 4 028 -/ (0) 009 012 0.13 © o1 05 06 0% K20 gt Y EZE T 10
Brown rice * “REEIERR(TOE & 2
01091 FEOoEXR 0 71| 297 830 1.1 - 03 03 155 0.1 Tr 18 2 9 23 01 03 005 0.26 - - - - o (© o (© (0) @ (0 0 [} 0 0 0.03 Tr| 07 0.03 (0) 2 015 - (0)| 010/ 007 0.0/ (0) O.1 02| 03 04D %420 ot BE T
Half-milled rice * “RAEIRIR(TE & E2
01092 taoEX 0 71| 297 830 1.1 - 02 02 156 0.1 Tr 15 2 6 19 0.1 03 004 0.19 - - - - o (© o (© (0) @ (0 Tr Tr Tr 0 0.03 Tr, 03| 001 0) 2 011 -/ (0)| 006/ 005 007 ) Tr 02| 02 0ty o&K20 gt EE A e
Under-milled rice * “REEIERR(TOE & 2
01093 b {=ES 0 71| 297 830 1.1 - 01 0.1 157/ 0.1 Tr 12 1 3 14 Tr| 03 004 0.5 ] 0 0 13 (0) 0 [} 0 0 © (0 Tr Tr 0 0 o001 Tr, 01| 001 (0) 1 o011 03 (0)] 003 002 003 (0) 0 01 0.1 045 112420 ot i&ﬁ@l‘”
Well-milled rice “REEIRRR(TOE & F2 )
[KBESHR]
[Paddy rice diluted gruels] *
01094 % 3 0 35 146 915 06 - 02 02 76 0.1 Tr 20 1 10 28 0.1 02 003 0.22 - - - - (0) 0 ] 0 0 © (0 0 ] 0 0 0.03 Tr| 06 0.05 (0) 2 014 -/ (0) 005 006 0.07 (0) Tr, 03| 03 0% K10 gl EZE T 10
Brown rice * “REEIEIRR(TOE & 20
01095 FEOoEXR 0 35 146 915 06 - 01 0.1 77 01 Tr 9 1 5 1 Tr, 02 002 0.13 - - - - o (© o (© (0) © (0 Tr Tr Tr 0 0.02 Tr, 03| 001 0) 1 007 -/ (0)| 003 002 003 ) Tr, 01 0.1 [E=et-F SURT:ET - vy 19
Half-milled rice * “RAEIRIR(TE & E2\
01096 taoEX 0 35 146 915 06 - 01 0.1 77 041 Tr 8 1 3 9 Tr, 01 002 0.10 - - - - o (© o (© (0) @ () Tr Tr 0 0 001 Tr, 02| 001 0) 1/ 005 -/ (0| 003 002 003 (0) Tr 0.1 0.1 0t o&K10 g M EZE TRl
Under-milled rice * “REEIEIRR(TOE & F2?
01097 b {=ES 0 36 151 915 05 - 01 0.1 79 ] Tr 6 1 1 7 Tr, 01 002 008 ] Tr 0 7 (0) 0 0 0 0 @ (0 Tr [} 0 0 Tr Tr Tr T (0 1/ 005 0.1 (0), 003 002 003 (0) 0 01 0.1 0%5 F12K10 gff X Ba S tIsd
Well-milled rice “REEIRRR(TOE & F2 )
ks ] BATIR, ¥ —LTIUIbD™®
[Paddy rice thin gruels] *
01098 % 3 0 20 84 950 04 - 01 0.1 44 01 Tr 12 1 6 16, 0.1 0.1 001 0.13 - - - - (0) 0 ] 0 0 © (0 0 ] 0 0 0.02 Tr| 04 003 (0) 1/ 0.08 -/ (0) 002/ 003 003 (0) Tr, 02| 02 0% K6 off X EE & 19
Brown rice * “REEIEIRR(TOE & F2?
01099 gozR o 21| 88 950 03 - o1 o1 4 o T 5 1 3 7 T o1 oo1 008 - - - A e @ @ @ © @ T T T o 001 Tr 02/ 001 (@ 1 004 - (@) 003 002 003 (B Tr 01 01  0oxKe giYEEELY
Half-milled rice * “RAEIRIR(TE & E2
01100 taoEX 0 21 88 950 03 - 01 0.1 46 ] Tr 4 1 2 5 Tr, 01 001 006 - - - - o (© o (© (0) @ () Tr Tr 0 0 001 Tr, 01 T © 1/ 003 -/ (0)| 003 002 003 (0) Tr Tr 0 0tyyo&X6 Y BREE ST
Under-milled rice “REEIEIRR(TOE & 20
01101 b {=ES 0 21 88 950 03 - 0 0 47 ] Tr 4 Tr 1 4 Tr, 01 001 004 0 1 0 8 (0) 0 ] 0 0 © (0 Tr [} 0 0 Tr Tr Tr T (0) Tr, 003 0.1 (0) 0 0 [ ()] 0 Tr 0 0¥5 F1K6 gl ﬁﬁﬂzz)
‘Well-milled rice
[REREIR AT 55b, bbrgte’
[Upland rice grain] *
01102 % 3 0 348| 1456 155 10.0 - 27, 24 706 1.2 1| 230 9 110| 290 2.1 18 027 152 - - - - (0) 0 1 0 1 T (0) 12 0.1 0.1 ©) 041 004 63 045 (0) 27| 1.36 -/ (0)| 062 082 080 (0)) 07 23 30 0 *FEASIHEE( me)% & il \2
Brown rice, raw
1) Includi 1 and gl grains  2)E d fatty acids  3) Milling yield 4) Including imported rice 5) Containing brown rice 47 g 6) Containing half-milled rice 47 g 7) Containing under-milled rice 47 g 8) Containing well-milled rice 47 g 9) Containing well-milled rice with embryo 47g  10) Containing brown rice 20 g 11) Containing half-milled rice 20 g 12) Containing under-milled rice 20 g

13) Containing well-milled rice 20 g

14) Containing brown rice 10 g

15) Containing half-milled rice 10 g

16) Containing under-milled rice 10 g

17) Containing well-milled rice 10 g

18) Filtered through gauze after slow-fire

19) Containing brown rice 6 g  20) Containing half-milled rice 6 g  21) Containing under-milled rice 6 g  22) Containing well-milled rice 6 g



B o & # 100g & = Y per 100 g edible portion
T x | = s " K £ B = Minerals 5 P S M Vitamins B v B EREEE R IR
b4 ¥+ h h < D] g3 < 3 + 5 E __ E + 3 IE3 (= Fatty  acids Dietary fibers
sz Ul L AR TV B B L =R -] #® _ F3 v X F &
* A el 7 . Vs Carotenes | | Tocopherols > %
BERES &® & E] /g ¥ £k + n Y 7 - 1 z w =
= ~®E v Y % ¥ 7 v he 2 P T |-
n 2 3 ! . 7 i E] 5 L
Item No. Food and description +% ; z g o Yy I . & L 7 v a 7 = J (] i g | ?'; D K B B, 7 B¢ | Bn _ ‘é c = F % $§ BB £ Remarks
] s £ 3 E| = z =
o™l m§ fEE 4 I Ay E_2 L L IS T 1 A L A v £ I i E s g 5" 3
¥ < o [ £ 2k g g : 35 42 v g £ = £ s g S B i o £ P ES
> = g - Ve Z Ve wg 2 5 £ El 273 I £ £ g £ s g 3z * = = - g 2#@Mms@m: 2 o = El
2 g 5 E<g5: grz 2 5 ¢ £7: ¢ . ., & & ¢ £ § z £ E wi| sz E e B 5 £ B E g7 g T § § § £ z 3 Z| ¢
£ S = b5 3 2 o4 8 E] = B ) = & 5 M Bl 5 2 = = s 75 K £ £ E] k] 2 & E] s = £ 2 32 2 S = 2 H S =
B | 5 52 BigsiimS g M5 9% 48 42 43 a2 E I ad S o2 22032 48 L3 aE 21 23 &3 % E 8 2.7 B Emswmf o fdmiwmiws o8 3wl ad 83
% | keal | kJ ( g ) ( mg ) (ernnennn BE cevnnenn ) ( ng ) (ernneenn mg......... ) ng (ernnenenn mg...... ) (..opg...)  mg ng mg (eeeees [ ) mg [T g ) g
01103 $OER 0/ 352| 1473 155 95 - 18 17| 724 08 1| 180 7/ 64/ 210/ 15 16 024 103 - - - - 0 0 0 0 0 © (0 o8 Tr| 01 0 (0 o030 003 49 028 (0) 18 099 - (0)) 057 o042 062 (0) 04 10 14 04879 ":95~96 %
Half-milled rice, raw * REEARERE mOEaER?
01104 taoE%K 0| 355| 1485 155 94 - 156 14| 729 07 1 120 6 45 180 13| 15 023 077 - - - - 0 0 0 0 0 © (o) o4 Tr 0 0 (0 024 003 34 020 (0) 15 083 - (0) 048 035 052 (0 02 07 09 04879 ":93~94 %
Under-milled rice, raw * REEARERE mOEaER?
01105 b=k 3 0/ 355| 1485 155 9.2 -/ 09 08 740 04 1 88 5 23] 94 08 14 022 059 - - - - ) 0 0 0 0 © (0 o1 Tr 0 0 (0 o008 002 12 012 (0) 12| 066 - (0 029 o021 031 (0 Tr| 05 05 04879 :90~92 %
‘Well-milled rice, raw *REEIIFEI mZE TRy V2
[REFESH L]
[Cooked upland rice] *
01106 ¥ 0 164 686 600 4.1 - 10 09| 343 06 1 95 7/ 49 130 06 08 012 077 - - - - 0 0 0 0 0 © (0 o5 Tr| 01 0 (0 o016/ 002 29 021 (0) 10/ 065 - (0 023 030 033 (0) 02 12/ 14 0\ LKA gAY BA S 1"
Brown rice * AR TR & E2 P
01107 HOER 0 166/ 695 600 38 -/ 06 06 363 03 1 43 4 22| 53 02 07 011 045 - - - - 0 0 0 0 0 © (0 o2 Tr 0 0/ (0 o008 001 16 007 (0) 6/ 035 - (0 019 o014/ 021 (0) 02 06 08 0\ o%HAT gh Y BA BT
Half-milled rice * REEAER mOEaER?
01108 taoE%K 0 168 703 600 36 -/ 05 05 3.7 02 1 35 4 13| 4 02 07 011 034 - - - - 0 0 0 0 0 © (@ o1 0 0 0 (0 o006 001 08 003 (0) 5 026 - (0 016 012 017 (0 O01 04 05 0 b4y oEKAT gAY EE AT
Under-milled rice * REEAER mOEEER?
01109 b=k 3 0 168 703 600 35 - 03 03 361 01 1 29 3 7 3 01 06 010 026 - - - - 0 0 0 0 0 o (@ Tr Tr 0 0/ (0 o002/ 001 02 002 (0) 3| 025 - (0 010 007 0.10 (0 0 03 o03 O %5 E13KAT ghl 4 BeA & 8e°
Well-milled rice *RAEARN (TR & £\
[536xHA]
[Nonglutinous rice products] * *k
01110 FLI7iEk 0 387 1619 80 58 - 07 07 8.2 03 2 66 7, 16 78 02 14 022 081 - - - - 0 0 0 0 0 @ (0 o1 Tr 0 0 0 005 002 05 004 (0 7/ 057 - (0| 022 016 024 (0) 0 08 o8 0" REZIRHIEE(L me&& £\
Quick-cooking rice, raw * AR ﬁﬂﬁrﬂ:n 0.41 mg
01111 BIZFY 0 179 749 670 27 - 03 03 394 06 200 31 3 7 37 01 06 010 038 - - - - 0 0 0 0 0 o (@ Tr Tr 0 0 0 002 001 02/ 002 (0 3| 027 - 0/ 010 007 0.10 (0) 0 04| 04 05 KREZIEEE(TIZE LR
Onigiri ¥ *
01112 wEBICEY 0 181 757 560 3.1 - 03 03 395 11| 380 56 5 11| 46 02 07 010 037 25 4 1 4 0 0 0 0 0 o (@ Tr Tr 0 0 0/ 003/ 002 03 003 0 5 029 1.1 0/ 0.10 007 0.10 0 0 04 04 10ZVXBLEIPES gaair
Yaki-onigiri ® * KRR (TrE & R
01113 2VRAIE 0 210/ 879 6§00 32 -/ 04 04| 462 02 1 36 4 9 43 01 07 012 040 - - - - 0 0 0 0 0 o (© Tr Tr 0 0 0 003 001 03 002 (0 4 031 - 0/ 0.13 009 0.14 0 0 04/ o04 0 *RAZIBNA( TR & £
Kiritanpo n *
01114 Lih 0/ 362| 1515 140 62 -/ 09 08 785 04 2 89 5 23] 96 08 10 019 075 1 4 1 77 0 - - - 0 © (0 o2 0 0 0 (0 o009 002 13 012 (0) 12| 067 1.1 (0) 029 021 031 (0)) Tr 06 06 0" REIZIRHIEE(L me&a £\ ?
Flour *
01115 E—ov 0/ 3771677 111, 70 57/ 16 15 799/ 04 2 33| 14 13) 69 07 06 006 033 5 3 4 25 () - - - 0 | (0 0 0 0 0/ (0 006 002 06 0 (@ 4 009 06 (0)| 051 037 055 (0) 0 09 o09 0" REIZIRHIEECR me&a £\ ?
Noodles, raw
01116 *CZ50C 0 286| 1197 330 58 - 17 - 592/ 03 3 61 5 16| 83 03 09 018 074 0 2 0 48 0 - - - 0 © (0 o2 0 0 0 (@ o11 013 15 011 (0) 71| 042 42 (0 - - - (@ o2 12 14 0
Rice-koji
[H5%kHER]
[Glutinous rice products] *
01117 35 0/ 235 983 445 42 -/ 08 07 503 02 2 66 7 16 78 02 14 022 081 1 2 0 4 ) 0 0 0 0 @ (0 o1 Tr 0 0 0 005 002 05 004 (0 7 057 06 (0)| 025 0.19 028 (0) 0 08 o8 0" REIZIENIEE(L me&a £\
Rice cake *
01118 FIR 0 189 791 &30 39 -/ 04 04 424 03 1 79 7/ 14| 54 04 08 013 038 1 2 0 4 0 0 Tr 0 Tr o (© T Tr| 03| 06 1, 005 002 02 002 (0) 9 030 o8 0/ 0.2 008 0.14 0 o1 168 17 0Bl :BIb, ZhdL
Sekihan® AR ARIA 1bBHXK100, &F10™
* “REEIEIRR(TOE & 20
01119 H<FEE 0 132 552 695 23 - 18 17| 257 07 16/ 300 6 6 10 01 07 005 039 - - - - 0) - - - 0) @ (© T 0 0 o (@ Tr| Tr Tr 001 (0) 1 0 - (0) 057 042 062 (0) 0 02 o02 O *RFAEAIEELE mpEE T2
Akumaki ™ *
01120 aEH 0 369 1544 125 63 -/ 10 09| 800 02 2 3 5 6 45 11 12 017 055 3 3 1 56 (0) - - - (0) | (0 0 0 0 0 (0 003 001 04 001 (0) 14 0 10 (0) 032 023 034 (0) Tr| 05 05 O *RFAEAEIBE( mgEE T2
Shiratamako ™
01121 WEAFH 0 372 1556 118 7.1 -/ 07 05 804 02 4 45 6 9 4 04 15 022 090 - - - - 0) 0 0 0 0 @ (© T 0 0 0 (0) 004/ 001 04 004 (0) 6 022 - (0) 022 012 0.15 (0) 0 07/ 07 0
Domyojiko ®
(&
Buckwheat
iy
Buckwheat flour *
01122 2 0 361 1510 135 120 100 31| 29 696 18 2| 410 17| 190 400 28 24 054 1.09 1 7 4 & 0) - - - 0) © (o) o2 0 68 03 0 046 011 45 030 (0) 51 156 170/ (0)| 060 1.11 102 (0) 08 35 43 0| HBHDO—IEE b D
Straight * “REVEIRVEG mkERy
01123 RIEK 0/ 359| 1502 140 60 -/ 16 15/ 776 08 1| 190 10 83| 130 17 09| 037 049 0 7 2 12 0) - - - 0) © (0 o1 0 27 02 (0) 016 007 22| 020 (0)] 30 072 47 (0) 031 057 053 (0) 05 13 18 O *RFAEAIELE mpEE TR 2
Inner layer *
01124 ER 0/ 360 1506 135 10.2 - 27/ 25/ 716/ 20 2| 470 19| 220 390 30 22 058 1.17 o 13 3 M@ 0) - - - 0) © (o) o2 0 72 04 (0) 035 0.0 41| 044 (0)| 44 154 184 (0) 053] 097 089 (0) 13 31 44 0 *RFAEAEIBRA mgEE TR D
Middle layer *
01125 =g 0/ 358| 1498 130 150 -/ 36 33 651 33 2| 750 32| 340 700 42 46 091 242 2, 16 6 77 0) - - - 0) © (o) o4 Tr) 110/ 07| (0)| 050 0.14 71 076 (0)) 84 260 382 (0) 070 129 119 (0) 11 60 71 O *RFAEAEITBEG mpEE TR 2
Outer layer
01126 ik 0 364| 1523 128 96 - 25 - 737 14 1| 390 12 150/ 260 16 14| 038 0.76 - - - - 0) - - - 0) © (0 o1 0 19 01 (0) 042 010 43 035 (0) 23 153 - 0 - - - (@ 10 27 37 034 : BIXZTH, te& il
Parboiled grain

1) Milling yield 2) Excluding unidentified fatty acids 3) Containing brown rice 47 ¢  4) Containing half-milled rice 47 g 5) Containing under-milled rice 47 g  6) Containing well-milled rice 47 g  7) Fortified product for school lunch programs  8) Rice ball 9) Rice ball baked 10) Containing common type soy sauce 6.5 g 11) Baked tube-shaped cooked rice 12) Steamed with adzuki beans or cowpeas 13) Recipe : glutinous rice 100, cowpeas 10

14) Lye-soaked and cooked rice in bamboo leaf wrapping 15) Flour milled in water  16) Steamed flour  17) Outer layer flour partly eliminated
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Buckwheat noodles *
01127 £ 0 274| 1146 330 98 80| 19 17 545 08 1| 160 18 65 170 14 1.0/ 021 086 4 24 3 25 0) - - - 0) © (o) o2 01/ 19 01 (0) 019 009 34 015 (0)| 19 109 55 (0) 040 042 080 (0)) 10 17 27 O A BHERAEIS /NEW65, Zif¥3s?
Wet form, raw * *REEIBLEEEQ mg)é’ﬁ‘&f;‘.‘«‘z)
01128 wT 0 132 552 680 48 -/ 10 09| 260 02 2 34 9 27/ 80 08 04 010 038 Tr| 12 2 1" (0) - - - 0) © (0 o1 Tr, 08 Tr| (0)| 005/ 002 05 004 (0) 8 033 27 (0)| 021 022 042 (0)) 05 15 20 O *RFAEAIBE( mpEE T2
‘Wet form, boiled
FLER FARERAHIE K65, Tk’
Dried buckwheat noodles *
01129 | 7 0 344| 1439 140 140 114/ 23 21| 667 30 850 260 24 100 230 26 15 034 111 - - - - (0) - - - 0) © (0 o3 02/ 13 01| (0) 037 008 32 024 (0) 25 1.5 - (0)) 049 050 097 (0) 16 21| 37 22 *5FEAIEEQ mgEa TR
Dry form, raw *
01130 W< 0 114 477 720 48 -/ 07/ 06 221 04 50 13| 12| 33 72 09/ 04 010 033 - - - - (0) - - - 0) © (0 o1 01| 05 0 (0) 008 002 06 005 (0) 5 022 - (0 015 015 030 (0) 05 10/ 15 0.1 *5FEEAIEEQ mgEE TR
Dry form, boiled
&E5432L Bl : EHDET
Corn * *k I L
01131 B 0 350| 1464 145 86 -/ 50 45 706 13 3 290 5 75 270/ 19/ 17| 0.18 - 0 6 Tr 20 o u 99| 100 150 13 (@ 10 01/ 39 01 (0) 030 010 20 039 (0)] 28 057 83 (0) 101 1.07| 224 (0) 06 84 90 0 E Y, HMARY,
‘Whole grain, raw *REEIBLEEEQ mg)é’ﬁ‘&f;‘.‘«‘z)
* Ak bk kkkE RRRRE bRkRRE HEEDEAD I T, ()
01132 a—=yI—v 0/ 363 1519 140 83 - 40 36 724 13 2 220 5 99| 130 15 14 018 038 - - - - @ n 100/ 100/ 160 13 (@ 11 01/ 41 02| (0) 015 008 09 043 (0) 28 057 - (o) 080 085 179 (0)) 08/ 74 80 03 MEY, HEDY:75~80 %,
Corn meal *RAEIRNER mOE & ER,
* Hk| k| bk | ok kK BHEBOBEAT-, " T, " 0)
01133 a—=y7yyY 0 355| 1485 140 82 75/ 10 09 764 04 1| 160 2 2 50 03 04 007 - Tr 6 0 10 0 15 110, 130 180 15| (0) 02 Tr| 05 0 (0 o006 005 07 011 (0) 8 032 31 (0) 020 021 045 (0)) 0.1 23 24 0\ &mmEY, AEYD:44~55 %,
Corn grits "REEIRR(TOR & F207,
* Wk k| k| bk okblokk BEEDF AT T, U (0)
01134 =77V — 0/ 363 1519 140 66 -/ 28 25/ 761 05 1| 200 3 31 9 06 06 008 0.13 - - - - o 14 69| 100 130 1 (@ o2 Tr| 08 0 (0 o014/ 008 13 020 (0) 9 037 - (0) 056 o060 126 (0) 02 15 17 0\ Ea”, HEYY: 4~12 %,
Corn flour *RAEIRNER mOE & ER,
BABOBA- T T, T (0)
VxATvha—v
Cultivar: Cuzco
01135 754, Bt 0 435 1820 43 57 -/ 118 106 76.6 1.6 430 110 8 88 180 13 16 007 030 - - - - 0) 0 0 - 0 © (0 14 01| 24/ 03 1, 008/ 002 19| 011 (0) 12/ 0.12 - (0) 337 374 305 (0)) 06 99 105 1.1
Oil-roasted and salted *
01136 RyFa—r 0| 484| 2025 40 102 -| 228 21.7| 596 34 570/ 300 7/ 95 290 43 24 020 - - - - - 0) 3 91| 170/ 180 15/ (0 30 01| 83| 04 - 013 008 20 027 (0) 22| 048 - (0) 630 676 773 (0) 02| 91 93 14*RFEFEIHEC mYEE TR
Popcorn, oil-popped and salted
01137 a—rrv—7 0 381 1594 45 78 66| 17 -| 836 24| 830 95 1 14| 45 09| 02 007 - Tr 5 3 15 @ 10 72| 80 120 10 (0 o3 01/ 31 20 (0) 003 002 03 004 (0) 6 022/ 16 (0) - - - (0 03 21 24 21
Cornflakes
(06175 | AAf—ha—r—BEE-
~180) E5H5CL
ket #E
Job's tears
01138 ek 0/ 360 1506 130 133 123| 13 - 722/ 02 1 85 6 12/ 20/ 04 04 o0.11 081 - - - - 0) - - - 0 | (0 0 0 o1 0 (0 002/ 005 05 007 (0) 16/ 0.16 - - - - 0 06 06 0|4V :42~45 %
Milled grain, raw
(0% 4
Japanese barnyard millet
01139 ek 0| 367| 1536 131 97 - 37 - 724 14 3 240 7/ 95 280 1.6 27 030 137 0 4 2/ 10 0) - - - 0) © (0 o1 0 12 0 (0 005 003 20 017 (0)) 14| 150 36 (0) - - - (0) 04 39| 43 0| #=8Y°® :55~60 %
Milled grain, raw
$5CL TR A INVH A, (GRS T
Sorghum
01140 B 0/ 352| 1473 120 103 - 47 - 71 19 2| 590 16| 160 430 33 27 044 1.63 1 1 1 34 (0) - - - (0) © (0 05 0 23 0 (0 035 010 60 031 (0) 54 142 154 (0) - - - (@ 07 90 97 0
‘Whole grain, raw
01141 ek 0| 364| 1523 125 95 - 26 - 741 13 2| 410 14| 110 290/ 24 13 021 1.12 - - - - 0) - - - (0) © (o) o2 0 15 0 (0 o010/ 003 30 024 (0) 29 066 - - - - (0) 04 40 44 048 ®:70~80 %
Milled grain, raw
SALE
Rye *
01142 ARy 0| 334| 1397 125 127 105 27/ 20 707 14 1| 400 31 100| 290 35 35 044 215 0 2 1 85 0) - - - 0) © (0 10 0.3 0 0 (0) 047 020 1.7 022/ (0)) 65 087 95 0 040 031 119 (0) 32 101 133 O *RFAEAEITBRA mpEE TR ?
‘Whole flour *
01143 TR 0 351 1469 135 85 77| 16 12| 758 06 1| 140/ 25 30| 140 15/ 07 O0.11 - - - - - 0) - - - 0) © (0 o7 0.3 0 0 (0 o015 007 09 010 (0) 34 063 - (0) 024 o019/ 070 (0) 47 82 129 0/ 4=8v®:65~75 %
Flour *REEIRNTRG mk & Ei?
(01032) FARISEGE - V]
1) Recipe : wheat flour 65, buckwheat flour 35  2) Excluding unidentified fatty acids  3) Yellow type 4) Imported 5) White type 6) Milling yield



