
時計機能と平均値機能でより安定した白度が測定できます。 

PW-501 

PW-501 



白度を数値化する事で、一定した搗精度に精米作業が
出来ます。強すぎる精米や、弱すぎる精米は、歩留りや、
食味に直結。安定した白米で美味しいお米を提供!! 

糊粉層（ァニューロン
層）には、主に旨み成分
が含まれている。 

この層が無くなると、 旨
み味が落ち、更に「べ
ちゃべちゃ」したご飯と 
なる。 

 

 

真白な、ご飯の炊上り
を意識し、強い精米作
業を行うと逆に食味・食
感を損いまいます。 

精米が弱ければ歩留り
は向上しますが、ぬか層
が残ります。 

ぬか層は食感を損ねる
原因となり炊き方によっ
ては『ぼそぼそ』としたご
飯となる。 

お米の白度は、品種・生産地域によって変わります。 理想な白度調整が 
   可能に成るとｵﾍﾟﾚｰﾀｰや季節が変わっても安定した精米作業が出来ます。       

お求めは信用とサービスの行き届く当店で･･･ 
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