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麦ごはん用のほか、
パンや麺類・菓子類などの
粉利用※にも適しています。

※小麦粉への少量のブレンドで
β-グルカンを多く付与できるので、
小麦粉の特性を損ないにくい。

小麦粉本来の味わいを生かせます。

穀粒の充実が劣るため
整粒歩合がやや低いですが、
代表的な（ウルチ性の）

裸麦品種「イチバンボシ」より
１割以上多収なので
 整粒収量が高いです。

アミロースフリーの
モチ性の六条裸麦（もち麦）です。

「フクミファイバー」は、
健康機能成分の水溶性食物繊維

β-グルカン含量が
極めて高い品種です。

西日本農研
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         遺伝子※により
変色の原因となる

プロアントシアニジンを含まないため、
炊飯後も変色しにくい品種です。

※麦ごはんが時間とともに変色するのは、
ポリフェノールが酸化することで引きおこされます。

     遺伝子はポリフェノールの一種のプロアントシアニジンを
作りだすのを妨げる遺伝子です。
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◉ 研究成果情報2018年度 :
    β-グルカン含量が極めて高く、炊飯後に褐変しにくい
    もち性六条裸麦新品種「フクミファイバー」 
◉ プレスリリース:
    （研究成果）高β-グルカン含量の"もち麦 "「フクミファイバー」

2012 ～ 2017年度ドリル播き標肥栽培の試験成績による 

品種詳細：フクミファイバー
このページの「関連リンク」から、以下のページに行けます。


