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日期 活動名稱 活動地點

1 月 18 日 「安全農業新產品 瓜類白粉病的剋星 - 甲殼素合劑」記者會 農委會

1 月 20 日 彰化縣農業技術講習會 溪湖鎮農會

1 月 25 日 稻田生態景觀示範觀摩會 臺中市大甲區

2 月 7 日 本場 105 年研發成果記者會 本場推廣課多功能教室

更多活動與訊息請參閱臺中場網頁 www.tdais.gov.tw

純米米粉好處多，如何辨別有撇步

文圖/王柏蓉

　　消費者該如何辨別「米粉」與「澱粉條」呢 ? 其實純米製成的

米粉，具有易煮快熟、容易糊化的特性，若將純米米粉以沸水烹煮 5
分鐘，會溶解出較多的澱粉質，使煮水變成白濁的米湯，米粉本身

則會軟爛易斷裂(因此，純米米粉建議只煮 1 分半)，煮過的米粉絲呈

現米飯的米白色澤，放涼後會黏在一起，復熱後會更碎散。相對的，

以玉米澱粉等修飾澱粉為主要材料所製作成的澱粉條，建議至少要

煮 3 分鐘以取得較好的口感。而經過大火煮 5 分鐘，仍然經久耐煮、

Q 彈又條條分明，且煮過的水較清澈，並產生較多不易消散的泡泡。

煮過的澱粉條較透明，放涼後不容易沾黏，復熱後則口感與型態則

與放涼前較無差異。

　　傳統的米粉製程為了改善口感，需要將半成品的米粿及擠出的

米粉絲經過搓、揉、捶、撚等多道工序，耗時費力，若添加玉米澱

粉，便能省掉上述的時間與人力，並使米粉絲更Ｑ彈。因此，「包

裝米粉產品標示規定」之純米粉絲、調和米粉及炊粉可謂環肥燕瘦，

各有所愛。但扮演食品添加物的修飾澱粉若含量將近九成，反客為

主，讓人以為吃米粉可攝取較均衡的蛋白質、醣份、脂肪與膳食纖

維，反而攝入過多醣份與熱量，不但誤導消費者，更增加健康風險。

因此，藉由煮米粉 5 分鐘，即可將米粉炊粉辨分明，把關自己的健

康以及權益。

▲ 澱粉條經久煮後仍 Q 彈且條條分明，色澤較透明(左)；純米米粉則成米白色、
易斷裂(右)

活動快訊

恭賀 ~

本場於 1 月 9 日舉辦歡送茶會，祝賀蔡宜峯分場

長(左7)榮任花蓮區農業改良場副場長

張林仁助理研究員 榮退

改良課果樹研究室張林仁助理研究員 ( 右 ) 於 12 月

21 日榮退，林學詩場長致贈一等服務獎章，感謝

其於番石榴及枇杷產業之研究與推廣貢獻

推廣課新進同仁

許軍駐　助理研究員
學歷：中興大學農藝研究所碩士
經歷：雲林縣虎尾鎮公所
　　　彰化縣社頭鄉公所
專長：農業推廣業務
工作職掌：農業推廣業務
到職日：105 年 12 月 15 日
電話：04-8523101#421

改良課新進同仁

吳靜霞 助理研究員
學歷：台灣大學園藝學研究所碩士
經歷：高雄市政府工務局養護工程處
　　　農業試驗所鳳山分所
專長：植物分子生物技術
工作職掌：分子標誌輔助育種
到職日：105 年 12 月 16 日
電話：04-8523101#205

本場動態

改良課新進同仁

任珮君 助理研究員
學歷：台灣大學食品科技研究所
工作職掌：農產品加工技術研究
與推廣
到職日期：106 年 1 月 3 日
電話：04-8523101#204


