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  خلاصه

ماه انبارمانی مورد بررسی قرار گرفت  این  18طارم محلی، فجر و خزرطی  برنج به نامهاي خصوصیات فیزیکوشیمیایی سه رقم     
مطلـوب شـدن    سـبب و یافتـه وصیات شامل کیفیت پخت، خواص بافتی و خواص خمیري است که طی چند ماه اول تغییـر  خص

 18و 12، 9، 6، 3در زمان هاي)  انبارمانی( آزمایشات در لحظه صفر و به منظور بررسی اثر کهنگی.دنکیفیت خوراکی برنج می شو
از میان خصوصیات پخت در ایـن  سـه رقـم طـی      .گرفت انجام%  12کسان ماه بعد انبارداري در سه تکرار و همگی در رطوبت ی

هـر سـه   سختی بافت برنج پخته در. داشت 18انبارمانی فقط میزان مواد جامد از دست رفته کاهش معنی داري بخصوص در ماه 
میـري نیـز ویسـکوزیته    از خصوصـیت خ . اما فقط در رقم خزر افزایش معنی دار بـوده اسـت  طی انبارمانی افزایش نشان داد  رقم

   .گرفت انجام SPSSنرم افزار  آنالیز اماري با. یافت شکست ابتدا افزایش و بعد کاهش وابتدا افزایش و سپس کاهش  در حداکثر
  
   خواص بافتی، خواص خمیري خواص پخت، ،برنج ت فیزیکو شیمیایی، انبارمانیاخصوصی :هاي کلیدي واژه    
 
  

  مقدمه
و یا پخش  مانند میزان آمیلوز آزمون هاي متداول کیفیت برنجگیري  رنج هنگام پخت، صرفا با اندازهبرخی رفتارهاي ب   

براي مثال دو رقم با آمیلوز یکسان ممکن است پخت متفـاوتی از خـود نشـان دهنـد در     . بینی نیست قابل پیش در قلیا
براي نمونه . )2008گزي و همکاران و  1995د اونگ و بلنشار(شود هاي تکمیلی تشخیص داده می نتیجه تفاوتها با روش

گیري می شود تا حدودي وابسته بـه   اندازه) Texture analyzer(سنج که با دستگاه بافت) Hardness(ویژگی سختی برنج
اما ممکن است دو رقم با آمیلوز یکسان سختی متفاوتی داشته باشند کـه بـه مـا در     )2009یو و همکاران (آمیلوز است

از مقاومت برنج هنگام پخـت   حکایت) Break down(ویژگی شکست خمیر  نماید ایج حاصل از پخت کمک مینتتفسیر 
 .تر برنج هنگام پخت اسـت  هرچه شکست خمیر بیشتر و مقاومت خمیر کمتر باشد نشانگر بافت نامطلوب. در آب دارند

هم چسبیده برنج را نمی پسندد درحالیکه نظر مصرف کننده اي است که بافت شل و ب از منظور از نامطلوب بودن بافت
 رونـد همچنـین  ).2007اوهیشـی و همکـاران   (عضی مصرف کنندگان مانند ژاپنی ها برنج شـل را تـرجیح مـی دهنـد     ب

به برهم کنش نشاسته، پروتئین و چربـی   اتفاق می افتد انبارمانی تغییراتی که طی  .شدبررسی تغییرات طی انبارداري 
دلایـل مختلفـی   . پروتئین به ماده اي پایدارتر و نامحلول تر تبدیل مـی شـود   -کلوئید نشاسته طی آن. مربوط می شود

تغییر در دیواره سلولی و پروتئین، واکـنش بـین پـروتئین و چربـی و واکـنش بـین       : براي این پدیده ذکر شده از جمله
تئـو و  (شاسته  طی کهنگی تغییر نمی کندمیزان ترکیبات اساسی برنج یعنی آمیلوز، آمیلوپکتین و ن. نشاسته و پروتئین

   .)2000همکاران 
میزان تغییرات طی برخی محققین  ) 2000تئو و همکاران (شده است تایید نیزر کیفیت برنج وجود اطلاعات متناقض د

،  2003زو و همکـاران   ،2003سـودهی و همکـاران   (دانسـتند مـرتبط   ي نگهـداري دمـا  آمیلـوز و  به رقـم،  را انبارمانی
   .)2008زو و همکاران (  ات با افزایش دما افزایش می یابدبرخی نیز بیان داشتند روند تغییر .) 1985یانوجول
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 ،2003گوجرال و کومار (بسیاري بیان شده است کاهش میزان مواد جامد از دست رفته طی انبارمانی توسط محققین  

  ).2008زو و همکاران  ،2001ریا سوباگیا و باتاچا ،2003سودهی و همکاران  ،1985جولیانو
بررسی شده اسـت   نیز توسط محققین آن ی برنج و کاهش چسبندگیافزایش سخت مانند خصوصیات بافتیتغییر در    
  ). 2008زو و همکاران   ،2007سیریسونتاراك و نومهورم 2005هاگنیمانا،پو و دینگ (

زیته خمیر برنج نیز یکی دیگر از روش هاي تعیین کیفیـت  اندازه گیري ویسکوکیفیت پخت با استفاده از  پیش بینی   
کو می باشد براي این کار از دستگاههاي مختلفی از جمله ویسکومتر بروکفیلد، آمیلوگراف برابنـدر و اخیـرا رپیـد ویس ـ   

  .)2007یانگ و تائو (آنالایزر استفاده می شود 
زو و  ،a2002زو و همکـاران  ،1985جولیـانو ( ان شده استبی افزایش ویسکوزیته ماکزیمم طی انبارمانی در این زمینه   

 کاهش ویسـکوزیته مـاکزیمم طـی انبارمـانی را گـزارش      2007سیریسونتاراك و نومهورم در حالیکه ). 2003همکاران 
ز و بقیه فاکتورهاي حاصله از رپید ویسکوآنالایزر نیز تغییراتی طی انبارمانی می یابند که وابسته به رقـم ، آمیلـو   .دادند

مورد بررسـی قـرار   به صورت جامع  در این پروژه خواص فیزیکوشیمیایی ارقام برنج ایرانی براي اولین بار .باشد  دما می
  .می گیرد

  
  هامواد و روش

در  و موسسه تحقیقات برنج برداشـت شـد  معاونت  خزر و فجراز مزرعه ، طارم محلی برنج به نامهاي شلتوك سه رقم   
شلتوك  مقداري و در زمان هاي مشخص نگهداري شد در شرایط معمول منطقهو ریخته شده  نج کیسه هاي متداول بر

 مـاه  18و 9، 6، 3هر کدام در سه تکرار و در زمانهـاي صـفر،    آزمونهاي لازم سپسشدند  وتبدیل خشک،نمونه برداري 
  :به شرح زیر انجام گرفتبعد انبار کردن 

زیرا میزان ترکیبات اساسـی بـرنج ماننـد     .قط در لحظه صفر اندازه گیري شدو ف) 1985(طبق روش جولیانو: آمیلوز   
  .)2000تئو و همکاران (طی انبارمانی تغییر نمی یابد آمیلوز

  :به شرح زیر انجام گرفت) 2005(بر اساس روش سینگ و همکاران : ها پختآزمون   
س سپس بقیه فاکتورهاي پخت بر اسـا  آمده بدست ها دانه% 90بر اساس نداشتن نقطه گچی در  :حداقل زمان پخت

  .حداقل زمان پخت اندازه گیري شدند
تا  C ْ105آب برنج پخته را به ارلن خشک از قبل وزن شده منتقل کرده سپس آنرا در آون :مواد جامد از دست رفته

رم برنج پخته نشان می گ 5تفاوت وزن قبل وبعد ارلن میزان مواد جامد از دست رفته را در  داده،خشک شدن کامل قرار
  .درصد بیان می شود بهدهد که 

اسـتفاده  ) 2008(طبق روش سوپونروناریت و همکاران   ساخت کشور استرالیا RVA-3Dاز دستگاه  :خواص خمیري   
شـامل ویسـکوزیته    با نرم افزار متصل به کامپیوتر منحنی ویسکوزیته رسم می شد و فاکتورهـاي اصـلی   در نهایتو شد

  .آمد از آن بدست می) تفاضل حداکثر و حداقل( شامل ویسکوزیته شکستفرعی  فاکتورهاي و حداقل و نهاییحداکثر، 
روش کـار مطـابق   . ساخت انگلیس استفاده شـد   M350-10CTاز دستگاه بافت سنج تستومتریک مدل : خواص بافتی

مجهز بود، وصل بـوده و   Wintest analysisدستگاه به کامپیوتري که با نرم افزار  .بوده است) 2005(سینگ و همکاران 
  .حداکثر نیرو طی یک مسافت خاص ثبت می شده  ها به صورت داد
  
  



 

٣ 
 

  
  

  نتایج
حروف مشـابه  . اعداد مشابه در هر رقم  با هم تفاوت معنی دار ندارند :مقایسه میانگین آنهاو نمودار هاي مهم 

  .رقم با هم تفاوت معنی دار ندارنددر سه 
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  مواد از دست رفته4 -1نمودار 
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  سختی برنج پخته 4 -2نمودار 
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  ویسکوزیته حداکثر 4 -3نمودار 
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  ) Breakdown(شکست 4 -4نمودار 

 
  ه گیريبحث و نتیج

  : پخت خواص   
در هر سه رقم کاهش معنی داري در میزان مواد جامد از دست رفته طی انبارمـانی مشـاهده    4 -1با توجه به نمودار    

 ،1985،جولیـانو   2003گـوجرال و کومـار   اي بررسـی ه ـ  با اهش مواد از دست رفته در سال دوم انبارمانی مطابقک.شد
بـوده  و  2007زو و همکـاران   و 2008سوپونروناریت و همکـاران   ، 2001سوبایا و باتاچاریا  ،2003سودهی و همکاران 

طـی انبارمـانی بیـان     و سفت تـر شـدن دیـواره سـلولی     و پروتئیناست که علت آن را کاهش حلالیت گرانول نشاسته 
همچنین در این نمودار دیده می شود که رقم طارم محلی که جزء ارقام با کیفیت منطقه مازندران اسـت از دو   .نمودند

   .رقم پر محصول دیگر میزان مواد جامد از دست رفته کمتري دارد
  :خواص بافتی

م افزایش اندکی در سختی بافت طی انبارمانی نشان دادند اما تنهـا در رقـم خـزر    هر سه رق 4 -2با توجه به نمودار     
هاگنیمانا، پو و دینگ ، 2003گوجرال و کومار مطابق با نتایج  افزایش سختی طی انبارمانی. تفاوت معنی دار بوده است

ن نتایج نشان دهنده بهبود بافت ای. بوده است 2007زو وهمکاران  و 2009یو وهمکاران ، 2001سوبایا و باتاچاریا 2005
   .کاهش مواد از دست رفته طی انبارمانی می باشددلیلی بر برنج انبارخرده و
  :خواص خمیري

ماه ششم افـزایش و سـپس    در رقم خزر تا. در رقم طارم تا ماه نهم افزایش و سپس کاهش یافتویسکوزیته حداکثر    
زو  ،2001سـوبایا و باتاچاریـا    ،2003سـودهی و همکـاران    ،1985جولیـانو  اهش داشت که مطابق بـا بررسـی هـاي    ک

به جاي افزایش اولیه، کاهش نشان داد و یک روند ثابـت تـا   در رقم فجر  .بود 2003زو و همکاران  ،a 2002وهمکاران 
مطـابق بـا    رقـم فجـر   ماه نهم و سپس مانند دو رقـم دیگـر کـاهش ویسـکوزیته داشـت کـاهش اولیـه در ویسـکوزیته        

  .بوده است 2007ونتاراك  و نومهورم سیریس
گرانـول نشاسـته و در   آمیلاز می دانند این آنزیم موجب شکسـت   α  آنزیم کاهش را افزلیش اولیه ویسکوزیته علت    

 البته این تئوري نمی توانـد کـاملا درسـت    . نتیجه کاهش ویسکوزیته می شود و در نبود آن ویسکوزیته افزایش می یابد
طی  در کل کاهش ویسکوزیته .نیز مشاهده می شود مانند رقم فجر ضی مواقع کاهش اولیه ویسکوزیتهباشد چون در بع

دکردگی در آب از خـود نشـان مـی    نشانگر آن است که گرانول نشاسته برنج انبار خرده مقاومت بیشتري به با انبارمانی
  .)2003زو و همکاران  (دهد
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ابتدا افـزایش و سـپس کـاهش     4 -4مطابق با نمودار  رانی مورد بررسیای برنج در هر سه رقم )break down(شکست   
در بقیـه   .این مورد کاملا متناقض با تحقیقات سایرین در ارتباط با خواص خمیري برنج طی انبارمانی بوده است. یافت 

این خصیصـه را از خـود    یعنی ارقام ایرانی با کمی تاخیر. نشان دادندروند کاهشی  زمان انبارمانی منابع شکست از ابتدا
نـوع رقـم ، آمیلـوز و دمـا     تفـاوت در   و دلیـل آن را   البته به تناقض گویی در صفات برنج اشاره شده است  .بروز دادند
در این مورد به احتمال قوي نوع رقم تاثیر ) 2007زو وهمکاران  و2003زو و همکاران  و2000تئو و همکاران (دانستند 

  .گذار بوده است
شکسـت   .طی انبارمانی نشانگر آن است که گرانول نشاسته به تخریب بعد پخت مقـاومتر مـی شـود    شکستکاهش    

کـه بـرنج نـو بـا بـافتی      اسـت  بزرگ ویژگی برنج نو می باشد که مطلوب براي بعضی مصرف کنندگان مانند ژاپنی هـا  
زو و همکـاران  (طی انبارمـانی اسـت  و نشانه منظم تر شدن ساختار برنج ) 2003زو و همکاران (چسبنده را می پسندند

  .یرانی با تاخیر به وقوع پیوستدر برنج ااتفاق  این. )2001سوبایا و باتاچاریا  ،2003
 رقم فجر بعـد  )1985جولیانو (ماه انبارمانی را در نظر می گیرند 4تا  3متخصصین براي تعییت کیفیت برنج حداقل     
طارم و خزر از مـاه ششـم شـروع بـه کـاهش شکسـت        اما را بروز داد )break down(در شکست سه ماه روند کاهش از

ارقام مذکور نیاز بـه  یعنی  .شش ماه نشان می دهند از بنابراین این دو رقم بهترین کیفیت پخت را حداقل بعد نمودند 
  . زمان انبارمانی بیشتراز حد متعارف  دارند

  
  سپاسگزاري

    .ور که هزینه اجراي پروژه تحقیقاتی را تقبل نمودندموسسه تحقیقات برنج کش معاونت با سپاس از
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