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积极应对气候变化 促进粮食减损增效
□ 高邮市粮食局世界粮食日

10.16

11111111111111111问

2016年世界粮食日的主题是？为什么要确立这个主题？

2016年世界粮食日的主题是“气候在变化，粮食和农业
也在变化”。

粮食安全与气候变化息息相关。长期以来，气温不断升
高，与天气相关的灾害也日渐频繁，对农业和粮食的影响越
来越大，受其影响最大的是世界上的贫困人群，其中很多是
农民、渔民和牧民。与此同时，全球人口持续稳步增长，预计
到 2050年将达到 96亿。为了满足巨大的粮食需求，必须努
力减少气候变化的不利影响，使农业和粮食具有更强的抗灾
力、生产力和可持续性。以可持续方式种植粮食是指在同样
面积的土地上，科学地利用自然资源，以较少的投入创造更
多的产出。这也意味着通过改进收获、储藏、包装、运输、基础
设施、市场机制，以及完善体制和法律框架等举措来减少在
零售环节之前的粮食损失。

这就是联合国粮农组织将 2016年世界粮食日的主题
确定为“气候在变化，粮食和农业也在变化”的原因。

22222222222222222问

2016年全国爱粮节粮宣传周活动的主题是什么？

2016年全国爱粮节粮宣传周活动的主题是“积极应对
气候变化，促进粮食减损增效”。

33333333333333333问

我国应积极实施哪些措施确保国家粮食安全？

生产环节：严格保护生产资源，增加农业投入；强化农业
科技支撑，加大自主创新力度。

流通环节：完善仓储物流体系，提高粮食流通效率；采取
科学有效措施，优化从收获源头到餐桌消费全过程节粮，减
少粮食损耗。

消费环节：营造“爱惜粮食光荣，浪费粮食可耻”的氛围，
提倡文明、适度、节俭的粮食消费方式，反对铺张浪费，制止
非理性消费行为。

同时，树立食物安全观念，提高食品质量安全；加强生
态环境保护和治理力度，不断提高优质特色农产品的规模
和质量。

44444444444444444问

如何指导农户应对气候变化？

积极推广适用农业生产技术，提高农户对气象条件的变
化、播种时期的掌握、病虫害的防治、化肥有机肥配方施肥的
选择、节水保墒的措施、干旱时期作物的灌溉等技术的熟练
程度，科学指导粮食生产，为农户应对气候变化做准备。

加大环保力度的宣传，提高农民的环保意识。增加有机
肥（农家肥）的使用，减少化肥的使用；增加对农民的培训，将
知识培训和农民的生产经验相结合，以不断增强农民应对气
候变化的能力。

55555555555555555问

农户如何实现科学储粮？

首先，应控制入仓粮食的质量，尽量做到“干、饱、净”；其
次，应选用具备防潮、防鼠功能的新型储粮装具，如在储存高
水分玉米棒的北方地区应选用钢骨架矩形仓，南方地区在储

存安全水分的稻谷、小麦时应选用彩钢板组合仓
等科学储粮装具；第三，还应采用科学的储粮方
法，并定期检查粮情，发现问题及时处理。

66666666666666666问

农户储粮病虫防治有什么小窍门？

花椒防虫：用干净纱布包 50克花椒放在贮存
小麦或大米的缸中间 (每 50克花椒可用于 200
公斤小麦或大米 ),可防虫。

白酒储粮：把装有 100克白酒的酒瓶 ,用纱
布扎好瓶口 ,放入距缸底部 30厘米深处 ,装满
粮食即可。

椿树叶储粮：在粮囤底部铺上一层臭椿树头、
叶子，每隔 33厘米铺设一层臭椿树头、叶子，装满
粮食后在粮面上铺盖一层臭椿树叶。

柚子皮储粮：用小刀将柚子黄绿色表皮削下来 ,及时晒
干后备用。在各种豆类中按每 50公斤放入干柚子皮 1000
克 ,充分拌匀 ,加盖密闭熏杀害虫。每隔 3个月检查翻动
一次 ,可一年内不生虫 ,食用安全 ,不影响发芽率。

海带防虫：将晒干的海带混放于粮食中 ,一周后海带可
吸收粮食中的部分水分 ,并可杀灭粉螨及蛾类害虫。海带取
出晒干后还可重复使用 ,且不影响其食用价值。

菖蒲和艾草防虫：取新鲜菖蒲和艾草 ,洗净晒干 ,每
500公斤粮食中分别按上、中、下铺放三层 ,即可达到驱虫、
杀虫的效果。

77777777777777777问

新收获的粮食放着为什么会“出汗”？

新收获的粮食还没有完成后熟，这时候的粮食呼吸和内
部合成作用会释放出大量的水分，粮堆不通风的话，就会在
粮堆内聚集，有时凝结在粮堆表面，人们把这一现象称之为
粮食“出汗”。

88888888888888888问

怎样提升粮食收购等级？

提升自家粮食的收购等级，最重要的是要卖的粮食一定
是晒干之后，用牙咬会发出清脆声响的干粮；粮食粒整体好，
未熟粒、干瘪粒和破碎粒越少越好。同时要用手工、过筛、风
力等方法，除去粮食中的泥块、瓦砾、瘪谷、草籽等杂物，做到
“干、饱、净”，粮食等级变高，就能卖上好价。

99999999999999999问

选购散装大米要注意哪些问题？

在购买散装大米时，可以从以下几个方面进行挑选。
一看：看大米的色泽和外观。正常大米大小均匀，丰满光

滑，颜色正常，有光泽，碎米少。一般来说，含腹白少的大米比
含腹白多的大米食味更好。

二抓：抓一把大米，放开后，观察手中粘有糠粉情况，合
格大米糠粉很少。

三闻：闻大米的气味。取少量大米置于手中，向大米哈一
口热气，或用手摩擦发热，

然后立即闻其气味。正常大米有清香味，无异味。

1111111111111111100000000000000000问

越白的大米越好吗？

常常能听到这样的话：“大米真白啊，质量真好。”但实际
上，大米的白度和大米外层的米糠去除程度有关，米糠去除

程度越高，大米就越白，营养成分丢失也越多。米糠中富含
B族维生素和膳食纤维，胚中富含维生素 E和多不饱和脂
肪酸，加工精度越高，营养成分损失越多。因此，大米不是越
白越好，而加工精度较低的大米营养价值较高。

1111111111111111111111111111111111问

杂粮有哪些营养成分？

杂粮的营养价值比精制的小麦粉、大米更高，含有许多
保健、益寿的营养成分和防癌抗癌的物质。例如，小米含蛋白
质、脂肪、粗纤维以及钙、磷、铁等微量元素和维生素 B族等
多种营养成分，易被人体消化吸收，常食小米能够养肾气、除
胃热、利小便，特别适宜产妇、幼儿和病人食用。绿豆含人体
所需多种氨基酸、维生素和铁、钙、磷等矿物质，铁的含量在
粮食中占首位。绿豆高蛋白、低脂肪，中医认为性味甘寒，有
清凉解毒、止泻利尿、消肿下气、除烦热和滋补强身的作用。
荞麦、莜麦含亚油酸、黄酮苷及微量元素硒、镁等成分，有降
低血脂、血糖，软化血管和防治糖尿病及某些地方病等作用。
豇豆、扁豆、黑豆、刀豆等豆类中所含有的核酸及胡萝卜素、
纤维素、维生素 B、维生素 C、维生素 E等物质，均有抗癌防
癌作用。

1111111111111111122222222222222222问

“三高”人群吃哪种油好？

在我国，高血压、高血糖、高血脂已经成为危害人们身体
健康的一大杀手，“三高”与饱和脂肪酸摄入过量有关，合理
使用植物油有助于降低心血管疾病的发生。对“三高”人群来
说，要尽量选择富含不饱和脂肪酸较多的油，如玉米油、葵花
籽油、亚麻籽油等。

1111111111111111133333333333333333问

怎么鉴别食用油的优劣？

一般来说，食用油的感官鉴别可以从看、闻、尝、问四个
方面入手。

一看：首先看透明度，符合国家标准的食用油应澄清透
明，一般油品多呈浅黄色（芝麻小磨香油油色略深，橄榄油带
有浅绿色）。

二闻：每种油品都有各自独特固有的气味，打开油桶盖
时就可以闻到，也可以在手掌滴一两滴油，双手合拢摩擦，发
热时闻其气味。有异味的油，说明质量有问题。

三尝：用干净的筷子蘸取一点油滴在舌间品尝，口感带
酸味和焦苦味的油说明已发生酸败，有异味的油可能是掺假
油。

四问：问商家的进货渠道，必要时索看进货发票或查看
当地食品卫生监督部门的抽样检测报告。

1111111111111111144444444444444444问

怎样存放食用油？

食用植物油有“四怕”：一怕直射光，二怕空气，三怕高
温，四怕进水。因此，食用油最好储存在避光、密封、低温、防
水之处。要尽可能远离火炉、暖气等高温热源，每次用完油后
要及时把瓶盖拧紧。下面教您几招储存食用油的小窍门：

（1）光照会加速食用油的氧化酸败，为防止直射光，应将
食用油存放在阴凉处，避免光线直接照射，简单的办法是用
不透光的厚纸板做一个油瓶罩，扣在油瓶上。

（2）储存花生油时，可将花生油入锅加热，放入少许花
椒、茴香，待油冷却后，倒进搪瓷器或瓷器中存放，这样油可
较久存放而不变质，做菜时味道也特别香。

（3）猪油熬好后，要趁其未凝结时加进一点白糖或食盐，
搅拌后密封，可较久存放而不变质。

（4）亚麻籽油、红花籽油、核桃油等不饱和脂肪酸含量高
的食用油，应存放在阴凉处或冰箱中。


