
第 1 页 / 共 2 页

南通长粒大米厂家
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1.米粒的发黄是米粒中的某些营养物质在一定条件下发生化学反应，或米粒中的微生物引起
的。这些黄色颗粒的风味和口感都比较差，所以在购买时一定要观察黄色颗粒米的数量。此外，
米含有较多的“死绿”谷物，米的品质也较差。2.看新陈，看大米老化现象严重，陈米颜色变深，
粘度降低，失去大米原有香味。所以要仔细观察米颗粒的颜色。表面有灰粉或白色犁沟的米粒为
陈米，越多米粒越老。同时手持大米闻闻气味是否正常。如果有发霉的味道，说明是陈米。另外，
检查米粒中是否有虫蛀粒。如果有虫蛀颗粒和虫尸，也是陈米。另外，检查米颗粒是否有虫蚀。
如果有虫蚀纹和虫尸，说明是陈米。为了鉴别大米的霉变，主要研究了大米的颜色和气味。籼米
性味甘甜，有健脾养胃的作用。南通长粒大米厂家

大米怎么存储？米储存稳定性差，爆腰，夏季不易，易吸潮，易发热发霉，陈化变质。发热
霉变初期，米通常先“出汗”，米颗粒变软，颜色变鲜，然后去掉谷壳，释放出谷壳的气味。米
陈化快，不宜长时间存放。水分高、温度高、加工精度差的大米陈化速度更快。就品种而言，陈
化的速度在糯米较快，粳米次之，籼米较慢。米有很多存储方式。这里有四种常用的方法。一是，
它在常温下储存。采用干燥、自然低温、密闭的方法，将加工好的米冷却至仓库温度后，再堆放
保存；高水分为米，可堆放通风短期存放，或密闭存放前通风降温沉淀。二是低温储存。低温贮
藏是保存Da米的有效方法。在20以下，霉菌较大减少。当温度低于10时，可完全抑制害虫的繁殖，
霉菌停止移动，米呼吸时酶的活性极弱，可保持米的新鲜度。三是，化学品储存。在生产性实验
中，常使用磷化氢气体储存水分含量较高的大米，既能防止大米受热发霉，又能抑制已受热发霉
的大米。四是气调储存。生产试验：米在气调贮藏中，每万公斤米含10公斤二氧化碳，用塑料薄
膜密封贮藏，具有防虫、防霉、退热、除糠的作用，在正常夏季可保存米，或小包装“冬眠贮
藏”保鲜，每袋装大米3000克—5000克，充二氧化碳保鲜储存，可安全储藏1年以上。浙江虾稻米
生产厂家籼米的特点：直链淀粉高，粘性比较小，做出来的米饭松散，颗粒分明，口感要稍硬一
些。

识别新的米和陈的米1。新米硬度高，陈米毛脆。鉴定方法也很简单。用牙齿咬就行了。硬的
是新米，脆的是陈米。2.抓一把米再放下。手上会有白色的粉末。如果白色的粉末轻轻一吹就掉
了，那就是新米。如果不容易吹掉，就是陈米。3.用手挤压。新米含水量比陈米大，用手挤压会
有一定的粘性，而陈米含水量少，所以用手挤压感觉更发散。4.闻闻。新米米香气重，陈米米香
气轻，甚至闻不到。以上所有识别方式都要求直接接触大米，但有时包装好的大米并没有开具袋，
那么如何识别呢？别担心，走吧。5.看。新米的腹部应该是乳白色或者浅黄色，而陈米的颜色是
深色甚至棕色，新米有光泽。陈米表面有白色皱纹或灰色粉末。白沟线越多，灰粉越多，陈就越
老。更不用说霉菌和虫子了。
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“虾稻米”养殖的优势：1.小龙虾促进水稻生长，小龙虾在稻田中活动，可以疏松土壤，打
破土壤表面的“着生藻类”和封闭氧化层，加速肥料的分解，增加土壤的通气性，提高稻田的含
水量，促进水稻的生长。2.稻田为小龙虾提供营养。稻田放养小龙虾后，杂草和动物营养物质会
转化为小龙虾的营养物质，可以减少小龙虾生长过程中体内的化学物质，保证小龙虾绿色安
全。3.节约成本，减少农药残留。稻田放养小龙虾后，稻田里的小龙虾会吃稻田里的害虫，因此
可以减少3~4次的水稻用药，既节约了用药成本，又减少了水稻中的农药残留。4.特色菜很受欢迎。
稻田里的小龙虾非常肥美、绿色、自然，很受人们的欢迎。此外，“稻虾共生”生态下生产的大
米不受化肥农药污染，也很受欢迎。5.收入翻倍，收入增加。“稻虾共生”项目成果表明，水稻
亩产可达750公斤，加上稻田小龙虾，亩产综合产值可达1万元。在“稻虾共生”的生态模式下，
一亩稻田的综合产值远高于一亩水稻。早籼米米粒宽厚而较短，呈粉白色，腹白大，粉质多，质
地脆弱易碎，粘性小于晚籼米，质量较差。

糯米，又称江米，是较常见的食品之一。长糯米为籼糯，米粒细长，颜色为白色，不透明，
有粘性。圆糯米的另一种，属于粳糯，形状圆短，白色不透明，味甜腻，粘度略低于长糯米。适
合做粽子、酒、饺子、米米等。昌诺米生长在南方。因为气候原因，它每年可以收获两三个季节。
元糯米生长在气候寒冷的北方，只能收获单季稻。因为多季稻生长时间短，所以比较软，适合老
年人。因为又香又粘，经常被用来做风味小吃，深受大家的喜爱。节假日，很多地方都有吃年糕
的习俗。正月十五元宵节也是用米糯米粉做的。糯米富含B族维生素，能暖脾胃。可缓解脾胃虚
寒、食欲不振、腹胀腹泻。腹胀腹泻有一定收敛作用。糯米食物加热后应食用。糯米不宜一次吃
太多。糯米粘稠难消化，不宜一次吃太多。老年人、儿童或患者应慎用。无论甜咸，糯米糕米中
的碳水化合物和钠的含量都很高，对于糖尿病、超重或患有肾病等其他慢性疾病的人来说应该足
够了。大米的好坏之分品种、分新陈，绝不分品牌。上海圆粒米

大米粒硬度主要是由蛋白质的含量决定的，米的硬度越强，蛋白质含量越高，透明度也越高。南
通长粒大米厂家

籼米选择技巧：根据水稻收获季节，可分为早籼米和晚籼米。籼米-米粒宽而短，呈粉白色，
大腹白，多粉质，质脆，比籼米粘度小，品质差。籼米-米后期，颗粒细长略扁，质地细腻，一般
透明或半透明，小腹白色，硬颗粒多，油性大，品质好。制作技巧：1.籼米煮好后，米米干松，
通常用于萝卜糕、米粉、炒饭；2.米做的粥比较容易消化吸收，但是做粥的时候不要放碱，因为
米是人体维生素B1的重要来源，碱会破坏米中的维生素B1，会导致B1缺乏。3.用大米做米放的时
候，一定要“蒸”，不能“鱼”，因为捞米会损失很多维生素。南通长粒大米厂家


