11月中旬后，新大米大量上市。被包装得花样百出，其中滥竽充数者也不计其数。究竟如何判断大米新旧？

　　

刚收购上市的大米又叫新米，颜色白中泛青，含水分较多，煮熟的饭糯性大，柔软清香。存放时间很久的大米又叫陈米，其味道较新米差，口感较粗糙。

　　

1、看新陈：大米陈化现象较重时，色泽变暗，黏性降低，失去大米原有的香味。表面呈灰粉状或有白道沟纹的米是陈米，其量越多则说明大米越陈旧。

2、看硬度：硬度是由大米中蛋白质含量多少所决定的，大米的硬度越强，说明蛋白质含量越高，其透明度也会越好。一般情况下，新米比陈米硬，水分低的米比水分高的米硬，晚米比早米硬。

3、看爆腰：爆腰是由于大米在干燥过程中发生急热现象后，米粒内外失去平衡所造成的。爆腰米食用时外烂里生，营养价值降低。所以，选米时要仔细观察米粒表面，如果米粒上出现一条或更多条横裂纹，就说明是爆腰米。

4、看黄粒：米粒变黄是由于大米中某些营养成分在一定的条件下发生了化学反应，或是大米粒中微生物繁殖所引起的。这样的黄粒米会影响饭的香味和口味。

5、看腹白：大米腹部常有一个不透明的白斑，大米腹白部分的蛋白质含量较低，淀粉含量较高。一般含水分过高、不够成熟的稻谷，腹白较大。


6、鼻闻：取少量大米放于手中，将鼻子靠近轻嗅，正常的大米，没有异香、异味。新大米有自然清香气，陈大米没有香气。

7、手摸：反复捧起大米，优质大米在经反复抓捧后，手上会有白色淀粉物质出现，“整容”米则会有黏黏的感觉。


8、口嚼：将大米放入口中嚼碎，若嚼碎时没有响声又不粘牙齿，说明该大米水分含量超标，同时优质大米口感好，米味极佳，久嚼微甜，无任何异味。劣质大米则是有霉味或其他气味，口感粗糙。

(生鲜零售运营者)

