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PSR Amaranth
01001 |  %# Whole grain, raw 0| 358|1498|13.5(12.7| —| 6.0| 5.0{64.9| 2.9| 1| 600| 160| 270| 540| 9.4| 5.8/0.926.14| 1| 13| 7| 59| @| ol 2/ o 2| T @] 1.3 2.3] 0.2] 0.7] ©0.04/0.14| 1.0{0.58] (©)| 130|1.69]|16.3| (0)|1.18|1.48|2.10
H1  Foxtail millet
01002 |  KEETK: Milled grain, raw 0| 364|1523]12.5(10.5| 9.4| 2.7| —[73.1] 1.2| 1| 280| 14| 110| 28 —| | | | | | —=| | © ] ©| 0.6] 0| 2.2| o| ©]o0.200.07| 1.7]0.18] ©| 20/1.8¢ —| ©| —| — —
01003 | bbb Glutinous cake 0| 211| 883/48.0| 4.4) —| 0.8] —|46.5] 0.3 1| 7 G N O] o @ of @ @] @] 0.1] Tr| 1.4] 0| ©]0.050.03] 0.3[0.03| | 7[0.61] —| @ —| —| —
ZAIEL Oats j— N = g
01004 | F—F 33— Oatmeal raw 0| 380|1590|10.0[13.7|12.0| 5.7| —|69.1| 1.5 260 47| 100| 370 o —| —| =] @ ©| o] 0.6/ 0.1] o 0| @]0.20[0.08] 1.1{0.11| (| 30[1.29/21.7] | —| —| —
BHLE Barley
01005 |  L4ro &M% Under-niled pressed gran, raw 0| 341|1427]14.0[10.9] —| 2.1]°1.8|72.1| 0.9/ f 2| 220/ 23| 46| 180 1.3\ 1.4/0.32(0.85| —| —| —| —| ©@| —| —| —| @] ©| @] 0.2] Tr| 0.1] 0| (0]0.22/0.07| 3.2[0.14| ©| 17[0.43] —| (©)0.58|0.20]0.91
01006 |  ##% Pressed grain, raw 0| 340|1423|14.0| 6.2| 5.4| 1.3 “1.1{77.8 0.7|% 2| 170 17| 25| 110| 1.0§1.2[0.40, —| o 1| of 8 @| —| — —| © ©| @] 0.1 o of of @]o.060.04 1.6/0.14] ©| 9/0.46] 2.6/ ©0)]0.36|0.12|0.56
01007 |  khiz%  Splited grain, raw 0| 343]1435|14.0| 7.0/ —| 2.1|°1.8]76.2| 0.7 170| 17| 25| 140 120037 —| 1| 1| Tl 9] ©| —| —| —=| @| @] @] 0.1] o o o ®]0.19/0.05] 2.3[0.19] | 10]0.64] 3.5| (0)|0.58]0.20]0.91
A5, Mole BERRIEERSTREN 7 X /BESER 2010
01008 % Dry form, raw 0| 339]1418]14.0| 12.9 1.7 _ _ _ : 0.42( 0.16] 0.82
01009 ®WT  Dry form, boiled ol 122| s1070.0| 4.8 0.6 fr WEH100g%7:) | EB(AET) aIRE100g /-4 (mg) - hE OFREey) SRR 1 g 4720 (mg) - FRFHERT) @ 72 AIE E 1g 4721 (mg) g 0.15] 0.05| 0.29
01010 | %£IAL Roasted flour 0| 391|1636| 3.512.5 —| 5.0 ,,nn PR I IR At e Al ) I AN I I I A A A A B e 4 e 1.39[ 0.47| 2.17
- & A Y AR Y N E A A A A A R R A E AN A 2 PA R i B
EU Proso millet Clhiggi| 2| > | %A |F || %] st ==z A ESE IR I IV I I Bl=|Z
01011 |  HEEUE Milled grain, raw 0| 356|1490|14.0[10.6] —| 1.7 3 H s 2 EA N g | A 77 & | g7 ¥ e
ZEE Wheat g | g | g |le |Leu|Lys|Met|Cys Phe | Tyr Thr|Trp| Val | His |Arg| Ala |Asp| Glu | Gly | Pro | Ser H
[Z%  Whole grain] INH
EE Domestic 01026 | fs> 38.0| 9.3 7.5| 310| 600| 170 130 190| 320 440| 280 720 2404 94| 360 200\290| 260
01012 Wil Medium, raw 0| 337]1410|12.5/10.6] —| 3.1 210| 410] 120] 86/ 130 220 300| 190| 490| 168 64| 250 140| Mo, 0.56] 0.35| 1.53
A Imported 42| s0| 23 17| 26| 43] 59| 37| % 13| 48| 27 a= (]
01013 B Soft, raw 0| 348| 1456] 10.0[10.1 3.3 01028 | TNy 37.0| 8.5 7.1| 300 580 170 120 180| 300 420| 250 680 244l 90| 350| 190 Oy (e 0.60[ 0.38] 1.63
01014 B Hard, raw 0| 334]1397|13.0{13.0) —| 3.0 220| 420) 120] 88| 130 220 310| 190| 500| 1S0MGG6| 260| 14 20 0.54] 0.34] 1.49
/NEH Wheat flour] 42| 81| 23 17| 25| 42| 59| 36| 94| 33 19
554 Soft flour 01031 | 75 AAsY 30.0| 9.4| 8.4| 350 670 170 140 220| 360, 500| 300/ 800| 270 110| 400 = 4
01015 1%  First grade 0| 368]1540|14.0| 8.0 7.3| 1.7 210| 410] 110] 85| 140 220 300| 180| 480| 160| 66 240| 1 = - 0.39]0.15( 0.86
01016 2% Second grade ol969| 1544| 14.0| 8.8| 7.8| 2.1 41| so| 21| 17| 27] 43] 59| 36| 95| 32| 13| 48| 2 ] 0.480.19] 1.07
\ 01032 | T4 %> 35.0| 8.4| 6.6| 270 510] 220 110 170| 290 380| 220| 610| 270 82| 370| 180 - $ 4154 0 50%
\ %/ C 200] 380| 160| 84| 130 210| 280| 170| 450| 200| 61 270 140| 240
42| 78| 33 17| 26| 44| 58| 34| 92| 41| 12| 56| 28| 49| 50 d
SEA - EOHARE ALbA, DbhbEED
01038 | H&A, 4 33.5| 6.1| 5.5 220 440 130 88| 150 240| 320 190| 50| 170| 71| 260| 140| 230| 190| 250|2,200] 240| 750| 310|6,300] 260
200] 410] 120 82| 140 220| 300| 170| 470| 160| 66| 250 130| 210| 180 230|2,100] 220 700| 290|5.900] 250(5.10
40| 81| 23 16| 27| 43| 59| 34| 93| 32| 13| 48| 25 42| 34| 45| 400\ 44| 10| 561,200 48
01041 | FLH XA, # 13.5 8.5 7.8| 310 620 180 130| 210| 340| 450 270| 720 250/ 98| 370 200| 320 250| 360|3,200] 330|1,100| 4409100 390)
210| 420| 120] 87| 140 220| 300| 180| 480| 170| 65 250 130| 210| 170 240|2,100] 220 730| 290|6.100] 260(5.24
40| s0| 23 17 26| 43| 58| 34| 92| 32 12| 47| 26| 40| 32| 46| 410| 41| 140| 56|1,200] 49
01043 | 23wA - 0%bE, % |12.5 9.5/ 8.5 350 700| 190 140| 220| 370| 490| 290 790| 270 110| 410 220| 350 280 390|3,500] 360|1,200] 480/9,900 420,
210] 420 120 86| 130 220] 300 180| 480| 160| 67| 240 130| 210 170| 240|2,100| 210| 720| 290|6.000] 250]5.15




