
Quais são os efeitos dos diferentes tipos de arroz?

Introdução detalhada :
O arroz é um dos alimentos básicos dos chineses. O arroz é rico em nutrientes. Tem as funções de revigorar o

baço e o estômago, nutrir o qi, fortalecer os cinco órgãos internos, promover a circulação sanguínea,

melhorar os ouvidos e a visão, aliviar a tosse e aliviar a diarreia. Tem muitos benefícios para a saúde.

Os principais tipos de arroz são arroz japonica, arroz glutinoso, arroz integral, etc. A Linha de Produção de

Arroz pode produzir muitos tipos de arroz. Diferentes tipos de arroz têm diferentes sabores e funções

principais. Então, quais são os efeitos dos diferentes tipos de arroz? O seguinte descreve os diferentes efeitos

dos diferentes tipos de arroz.

1. Arroz japonica nutritivo

O arroz Japonica contém nutrientes essenciais como proteínas, amido, gordura, vitamina B1, vitamina C,

cálcio, ferro, etc., que podem fornecer ao corpo humano a energia e nutrição de que necessita. É muito bom

cozinhar o mingau com arroz japonica. Não só tem um gosto bom, mas também tem o efeito de manter a

saúde e prolongar a vida. É muito adequado para pacientes, mulheres grávidas e idosos.

O arroz Japonica tem como funções tonificar o baço e o estômago, revigorar o qi, eliminar a irritabilidade e a

sede, fortalecer os intestinos e aliviar a diarreia.

Pode ser usado em pessoas com sintomas como baço e estômago fracos, irritabilidade e sede fáceis,

desnutrição, fragilidade e outros sintomas, mas os pacientes diabéticos não devem comer mais.

2. Desintoxicação de arroz glutinoso

O arroz glutinoso contém proteínas, gorduras, carboidratos, vitamina B2, amido, cálcio, fósforo, ferro e outros

nutrientes. Os carboidratos são relativamente altos e as calorias são muito maiores do que os grãos em geral.

É classificado como uma nutrição de primeira linha. O arroz glutinoso é doce e achatado, pode aquecer o

baço e o estômago, reabastecer o qi, ter um certo efeito de alívio na deficiência e no resfriado do baço e do

estômago, falta de apetite, distensão abdominal e diarréia. É um bom produto de desintoxicação.

3. Beleza da cevada
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O valor nutricional da cevada é muito alto. A cevada contém proteínas, gorduras, carboidratos, fibra bruta,

minerais cálcio, fósforo, ferro, vitamina B1, vitamina B2, niacina, amido, éster de coixan, ingredientes

nutricionais de óleo de semente de coix e corpo humano essencial Oito tipos de aminoácidos. Entre eles, o

conteúdo de proteína, gordura e vitamina B1 é muito maior do que o do arroz. Por ser rico em nutrição, é um

alimento adequado para todas as idades.

A cevada é doce e de sabor leve, ligeiramente fria, tem os efeitos de revigorar o baço, nutrir os pulmões e

dissipar o calor.

Tem efeitos clínicos como dissipar o reumatismo, fortalecer músculos e ossos, reabastecer o qi, melhorar os

intestinos e o estômago, diurese e reduzir o edema. A semente de Coix é um produto de nutrição e

embelezamento diário para pessoas de meia-idade e idosos, e tem as funções de eliminar o calor e a

umidade, reduzir o inchaço e o espessamento e fortalecer o baço.

4. O arroz preto nutre o rim

O arroz preto contém proteínas, gorduras, vitaminas B, cálcio, fósforo, ferro, zinco e outras substâncias, e seu

valor nutricional é superior ao do arroz comum. É favorável ao desenvolvimento dos ossos e do cérebro das

crianças, pode promover a recuperação de mulheres grávidas e dos fracos após a doença, e também pode

aumentar o conteúdo de hemoglobina e hemoglobina humanas.

O arroz preto tem o efeito de reabastecer o qi e fortalecer o corpo, nutrir o yin e os rins, revigorar o baço e o

apetite e reabastecer o fígado e a visão.

É um bom produto nutritivo, anti-envelhecimento da beleza e da boa forma física. O consumo regular de

arroz preto traz grandes benefícios para o corpo. Como o arroz preto não é fácil de ferver, deve ser embebido

antes de cozinhar. Não é adequado para pessoas com função digestiva fraca e trato gastrointestinal

deficiente.

5. O arroz integral ajuda a digestão

O arroz integral contém mais proteínas, gorduras e vitaminas do que o arroz branco polido. O arroz integral é

mais nutritivo do que o arroz branco polido. Pode diminuir o colesterol e reduzir o risco de ataque cardíaco e



derrame. As moléculas de fibra bruta do arroz integral ajudam no peristaltismo gastrointestinal. Eles são

eficazes para doenças gastrointestinais, como doenças estomacais, prisão de ventre, hemorróidas e ajudam

na digestão.

Os itens acima são alguns tipos comuns de arroz e seus respectivos efeitos.

Depois de ler, todos também entendem isso. Ao comer arroz, você pode escolher de acordo com sua

condição física. O arroz processado e produzido pela Linha de Produção de Arroz é de altíssima qualidade e

pode ser consumido com confiança.


