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南通圆粒米

发布日期: 2025-09-21

南方大米和北方大米的区别：大米是中国人的主食之一。以前有南大米北面粉的说法，现在
由于米种植技术的提高，米在北方也开始大面积种植。很多南方人认为南方米还是比较好的，很
多人认为北方米比较好。一般南大米的米籽粒细长，淀粉含量高，直链淀粉含量高。由于我国南
方气候属于高温气候，昼夜温差小，南方的大米直链淀粉含量高，质地较硬，口感较差，南方大
米的晚稻比早稻的蛋白质含量也稍微低一些。此外，南北大米煮熟之后，米粒松散，适合做炒饭。
免淘米也称清洁米，是指无需淘洗就可直接蒸煮的大米。南通圆粒米

“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。南通圆粒米籼米性味甘甜，有健脾养胃的作用。

大米的识别方法。我们日常吃的大米有很多种，购买时辨别真伪的方法也不一样。只有掌握
了这些方法，我们才能安心地吃到高质量的大米，江苏景山生态有机农业有限公司帮助你更多地
了解大米的购买策略。1.长粒香大米,大米中，有很多所谓的“长粒香大米”并不是真正的长粒香。
鉴别方法：首先从粒型来说，长度大于5.5毫米，长宽比大于2:1的米粒称为长粒。而且长粒香大
米应该是香米，具有天然香味，很多无香味的大米也被当成长粒香大米在出售。2.加香精的假香
米。一些不法加工商在打磨大米的时候会加入香精，让无味的大米闻起来和香的米一样，从而赚
取暴利。鉴别方法：加入香精米，用开水浸泡1~2分钟。浸泡后米没有香味，而真香米浸泡后仍有
香味。

生活知识-大米你不知道！说到米，你还想到了什么？大米的用法。1.保存新鲜鸡蛋。将新鲜
鸡蛋在大米中保存6-8个月。2.保持干燥。将一小包米放入盐罐中，盐会保持干燥和潮湿。3.去除
墨水。衣服不小心沾上了墨水痕迹。在它们变干之前，用几个蒸熟的大米擦拭墨痕，并用清水冲
洗干净。4.清理油污。草席上的油污用米米粒捣碎，涂在纸上贴在污迹上，隔天去除，油污自然
脱落。5.洗细颈玻璃瓶。洗细颈玻璃瓶时，在瓶中放入几粒米胶囊，用手按压瓶口用力摇晃，然
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后用水冲洗几次，即可清洗干净。6.去除黑头和嫩肤。米饭团，蒸好的米饭团做成鸡蛋趁热滚在
脸上，有去黑头、软化皮肤的作用。7.清洁皮肤，去角质。米麸皮，将米麸皮放入棉布袋中，浸
泡，用它轻轻揉搓皮肤，不仅能清洁和去角质，还能滋养皮肤，滋润皮肤。8.除去铝锅盖上的油。
要去除铝锅盖子上的油污，可以涂一些米汤。锅盖加热后，米汤汁会凝固剥落，油污会粘在上面。
同样的方法也可以用来去除其他厨具和墙壁上的油污。新米就是当年新收割加工的大米，因为是
新收割的。所以它的蛋白质含量也就更高一点，吃起来更有嚼劲。

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。香米中的蛋
白质、脂肪、维生素含量比较多。南通圆粒米

实际上，虾稻米与普通大米的营养相同。南通圆粒米

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。南通圆粒米


