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有没有什么能让陈米煮出来更好吃的诀窍呢？

一般情况下，陈米煮出来的米饭，比新米更硬、黏度更小。
我们的研究表明，使用pH值＝9.25的碱性离子水来煮陈米，比自来水
煮出来的要更柔软，黏度更大。
因此我认为陈米也能品尝到近似新米的口感。
不过用碱性离子水煮出来的米饭，放上半天后，会比普通水煮出的米饭
更硬。记得米饭刚煮好趁热享用，会更美味哦。
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在家烤制面包时，也能使用碱性离子水吗？

蓬松柔软的面包很好吃吧。
我们的研究表明，使用小麦粉烤制面包，和面时用pH值＝10的碱性离
子水，能够烤出蓬松、且具有弹性的松软面包。
制作米粉面包使用碱性离子水的话，烘烤时也会很蓬松。
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泡绿茶的时候用碱性离子水有什么好处呢？

绿茶中含有很多对身体有益的儿茶素及咖啡因，现在有大量关于其抗
氧化效果及杀菌效果等的研究。
我们的研究表明，使用pH值＝9.25的碱性离子水泡绿茶，茶水颜色更
佳，涩味及苦味更浓，茶更好喝。
对其成分进行仪器分析后，提取出了很多儿茶素和咖啡因。也许能够
更有效地摄取。


