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内容概要

以大米为原料的米制方便食品越来越受到消费者的欢迎。
本书介绍了。
化米饭、软罐头米饭、八宝粥、米粉、米饼、大米锅巴、速冻汤圆、速冻米饭、速冻粽子等米制方便
食品，涉及原辅料、生产工艺、生产设备、生产过程的安全与质量控制、生产中常见技术难点与解决
方法。
本书侧重应用技术，适当涉及一些基础理论。
    本书可作为米制方便食品生产企业、科研单位的生产技术人员和研究人员的参考书，也可供食品相
关专业的师生阅读。
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章节摘录

　　第一章　原料及辅助原料　　第一节　稻谷和大米　　一、稻谷的籽粒结构　　目前的栽培稻绝
大多数属于禾本科稻属，普通栽培稻亚属，谷粒长4～7mm，分布极广。
　　普通栽培稻可分为籼稻和粳稻两个亚种。
籼稻粒形细长而稍扁平，稃毛短而稀，一般无芒，即使有芒也很短，稻壳较薄，腹白较大，耐压性差
，易折断，加工时碎米多，米质胀性较大而黏性较弱，并且与野生稻易杂交结实。
粳稻则粒形短而宽厚，稃毛长而密，芒较长，稻壳较厚，腹白和心白较小，或者完全没有，耐压性强
，加工时不易产生碎米，故出米率高，米质胀性较小而黏性较强。
 　　无论籼稻或粳稻，根据大米淀粉性质的不同可分为黏稻与糯稻两类。
黏稻米淀粉中含直链淀粉0～10％，其余为支链淀粉，米质黏性小而胀性大，其中粳稻米的黏性又大于
籼稻米。
糯稻米淀粉则几乎全部为支链淀粉，米质胀性小而黏性大，其中粳糯米黏性最大。
此外，黏稻米和糯稻米的色泽不同，黏米胚乳呈半透明状（腹白除外），米质硬而脆，糯米胚乳则是
蜡白色不透明（但阴糯半透明状），米质疏松。
　　籼稻或粳稻，根据其生长期长短的不同，又可以分为早稻、中稻和晚稻三类。
早稻的生长期90～125天，中稻的生长期为125～150天，晚稻的生长期为150～180天。
由于生长期长短和气候条件的不同，同一类型的稻谷的品质也表现出一些差别：早稻米一般腹白较大
，硬质粒较少，米质疏松，品质较差，而晚稻米则反之，品质较好。
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