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 چکیذُ

-ووتز داًِ ٌّگبم پخت ٍ وبّؼ هَاد جبهذ اس دعتتز ؽذى ثبفت، چغجٌذگی تغییزات اعبعی ثزًج در اًجبرهبًی )رعیذى در اًجبر( ؽبهل عخت

هبُ اعت. ثِ هٌظَر تغزیغ سهبى اًجبرهبًی، ؽلتَن رلن عبرم در دٍ  6تب  3ثبؽذ. حذالل سهبى لاسم ثزای رعیذى ثِ ایي تغییزات هغلَة رفتِ هی

رعَثت ٍ  C43°ایظ هحیغی در دهبی دلیمِ ٍ وٌتزل ؽز 20ٍ  10، 5ثِ هذت  C°100% ثب دٍ رٍػ ثخبردّی در 17% ٍ 24عغح رعَثتی 

تیوبر گزدیذ. عپظ، خقَفیبت ویفی ثزًج عفیذ حبفل ثب ًوًَِ ؽبّذ همبیغِ ؽذ. ثب اػوبل تیوبر  ،رٍس ًگْذاری 11% ثِ هذت 74 ًغجی

ثزًج عفیذ افشایؼ راًذهبى تیوبر ثخبردّی،  ثب اػوبلٍ  ٍ ًغجت عَیل ؽذى داًِ افشایؼرفتِ وبّؼ وٌتزل ؽزایظ هحیغی، هَاد جبهذ اسدعت

تغییزاتی در ٍیغىَسیتِ ثزًج ٍ در ول تغییزاتی هغبثك ثب اًجبرهبًی ایجبد ؽذ. تیوبر  در ّز دٍ تیوبر .رفتِ وبّؼ یبفتهَاد جبهذ اسدعتٍ 

لبثل تَفیِ  اعت حبئش اّویت وبهل ػغز ٍ ثَ وِ در رلن عبرم  ثزدىثخبردّی ثب ٍجَد تغییزات هثجت در ویفیت پخت ثزًج، ثِ عجت اس ثیي 

 ثبؽذ. ًجَد اهب تیوبر هحیغی لبثل تَفیِ هی ثزای 

 ٍیسکَسیتِ ،پخت، بافت ، اًبارهاًی بزًج، کلوات کلیذی: آًالیش حزارتی   

 

 هقذهِ

داًٌذ وِ خقَفیبت پخت ثزًج عی  وٌٌذگبى ثزًج، ثخقَؿ در آعیب هیوٌٌذ. هقزف ثیؼ اس ًیوی اس هزدم دًیب ثزًج هقزف هی   

وٌٌذگبى هبًٌذ صاپٌی ّب ثزًج تبسُ ثب خبفیت گَیٌذ. هؼذٍدی اس هقزفیبثذ وِ ثِ آى اًجبرهبًی یب رعیذى هی تغییز هی اًجبرهبًی

لیپبس( ٍ خَد  ِؽَد )ثِ عَر ػوذُ ث (. عی اًجبرهبًی، چزثی ثِ اعیذ چزة آساد ّیذرٍلیش هی2002 سٍ،پغٌذًذ ) چغجٌذگی ثبلا را هی

ؽَد. ایي تزویجبت فزف ًظز اس ایجبد ػغز، ثب ًؾبعتِ ٍ  چزثی ٍ اعیذ چزة آساد تحت اوغیذاعیَى ثِ تزویجبت وزثًَیلی تجذیل هی

یٌذ اًجبرهبًی هتذاٍل آفزثغَر ولی (. 1985؛ جَلیبًَ، 2003؛ عَدّی ٍ ّوىبراى، 2000 تئَ ٍ ّوىبراى،دٌّذ ) پزٍتئیي ٍاوٌؼ هی

ًیبسهٌذ فضبیی ثزای اًجبر ثزًج ٍ  ثٌبثزایي (. 2008؛ عَپًَزًٍبریت ٍ ّوىبراى، 2009جیغَت ٍ ّوىبراى، وؾذ )عَل هی هبُ 6تب  3

ّب ٍجَد دارد ٍ ؽزایظ ثزًج  تغزیغ رًٍذ وبر ؽَد ٍ ّن وبّؼ ّشیٌِدر جْت ّبیی   رٍ رٍػایي افشایؼ ّشیٌِ ًگْذاری  اعت. اس

  .هؼزٍف ّغتٌذ یبفتِوِ ثِ اًجبرهبًی تغزیغّن هؾبثِ ثزًج اًجبر هبًذُ ثبؽذ 

؛ رٍسیبًب ٍ ّوىبراى، 2011 رایبگَرا ٍ ّوىبراى،ثبؽٌذ )یبفتِ دٍ رٍػ خؾه ٍ هزعَة هیّبی اًجبرهبًی تغزیغهْوتزیي رٍػ   

لتَن در یه دّی خؾه ؽثزًذ. رٍػ خؾه، حزارت(. در رٍػ هزعَة اس ثخبردّی ثِ ؽلتَن ثب رعَثت اٍلیِ ثبلا ثْزُ هی2004

 هحیظ ثغتِ اعت. در ایي رٍػ ؽلتَن یب ثزًج عفیذ ثِ هذت چٌذ عبػت در دهبی ثبلا
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 یبفتِ اسثزای اًجبرهبًی تغزیغّوچٌیي (. 2013ثبتبچبریب، ( لزار هی گیزد ٍ ثؼذ خٌه هی ؽَد )C° 100)حذٍد 

رٍد ) عَپًَزًٍبریت ٍ ؽىغتگی ثزًج ثبلا هیدر ایي ؽیَُ اغلت درفذ اهب ؽَد. ّبی ثغتز هتحزن ًیش اعتفبدُ هی ويخؾه

یبفتِ رلن ثبعوبتی وِ رلن فبدراتی، هؼغز ؽزایظ ثْیٌِ هحیغی ثزای اًجبرهبًی تغزیغ (.2005؛ ٍیغت ٍ ّوىبراى، 2008ّوىبراى، 

ثزًج عفیذ  رٍس گشارػ ؽذُ اعت. در ایي حبلت راًذهبى 11% ٍ سهبى رعیذى 71، رعَثت ًغجی C°43ثبؽذ دهبی ٍ ثب ویفیت هی

رایبگَرا ٍ ّوىبراى، ) هبُ ثَدُ اعت 6هبًذُ ثِ هذت رفتِ ٍ افشایؼ عَل ًوًَِ هبًٌذ ًوًَِ اًجبرعبلن، هیشاى هَاد جبهذ اسدعت

ّبعت وِ ثِ ػٌَاى یه رٍػ ثزای ثْجَد خَاؿ تجذیل ٍ پخت ثزًج عبل ًیشجَػ وزدى )پبرثَیل( یٌذ پیؼآفزّوچٌیي  (.2011

یٌذ صلاتیٌبعیَى وبهل ًؾبعتِ ٍ آی ایي فز. ًتیجِثبؽذ هیوزدى ؽبهل هزاحل عَلاًی خیغبًذى، ثخبردّی ٍ خؾهرٍد وِ هی ثىبر

یٌذ ثِ دلیل حذف هزحلِ آدّذ ٍ ایي فزؽذى ًؾبعتِ ثغَر جشئی رخ هییبفتِ صلاتیٌِثبؽذ. در اًجبرهبًی تغزیغرًگ ثزًج هی تغییز

 (.2003گَجزال ٍ وَهبر، ) ثبؽذ هیوزدى جَػتز اس پیؼعَلاًی خیغبًذى، التقبدی

ایي پضٍّؼ، ثزرعی ارائِ رٍؽی ثزای ثْجَد خَاؿ ویفی ٍ فیشیىَؽیویبیی اس ثب تَجِ ثِ اّویت تغزیغ رًٍذ رعیذى ثزًج، ّذف 

 .اعتهذت عبرم در وَتبُ رلن ثزًج ایزاًی

 ّاهَاد ٍ رٍش

% ثَد ٍ ًیوِ دٍم 24تمغین ؽذ. ًیوِ اٍل ثب رعَثت حیي ثزداؽت وِ رٍػ ثخبردّی: ؽلتَن ثزداؽت ؽذُ اس هشرػِ ثِ دٍ لغوت 

% وبّؼ یبفت. عپظ ّز دٍ ؽلتَن 17ّوبى ؽلتَن ثِ هذت یه رٍس در هحیظ آسهبیؾگبُ ًگْذاری ؽذ تب رعَثت اٍلیِ آى ثِ 

وي ثغتز ثبثت خؾهدلیمِ لزار گزفتٌذ ٍ ثب  20ٍ  10، 5ثِ هذت  C°100ٍ رعَثت پبییي تحت تیوبر ثخبردّی رعَثت ثبلا

 % ثزای تجذیل خؾه ؽذًذ.11تب رعَثت هغلَة  C°40 آسهبیؾگبّی ثب درجِ حزارت

تب  C°40ؽلتَن رلن عبرم پظ اس ثزداؽت اس هشرػِ ثب خؾه وي ثغتز ثبثت آسهبیؾگبّی در دهبی  رٍػ وٌتزل ؽزایظ هحیغی:

ؽذُ ثِ ّبی خؾهعپظ ؽلتَن ًگْذاری ؽذ.رٍس  11% ثِ هذت 74، رعَثت ًغجی C°43% خؾه ؽذ ٍ در دهبی 12رعَثت 

 ثزًج عفیذ تجذیل ؽذًذ.

تجذیل  عپظ% خؾه ٍ 11تب رعَثت  C°40وي در دهبی % ثزای تْیِ تیوبر ؽبّذ ثب خؾه24همذاری اس ؽلتَن اٍلیِ ثب رعَثت 

ثزًج عفیذ عبلن حبفل اس  ثِ ثزًج عفیذ ؽذ تب خقَفیبت ثزًج رعبًذُ ثب دٍ رٍػ فَق ثب آى هَرد همبیغِ لزار گیزد. ًْبیتبً

 ّبی سیز لزار گزفت.تیوبرّبی هختلف تحت آسهَى

عَل ثزًج وبهل( ثِ  4/3َل ثیؼ اس راًذهبى ثزًج عفیذ عبلن: ًغجت ٍسى ثزًج عفیذ عبلن )ع: تعییي پاراهتزّای ارسیابی

 (.    2008سى ؽلتَن ثَد )عَپًَزًٍبریت ٍ ّوىبراى، ٍ

 داًِ ثزًج عفیذ ثب دعتگبُ عختی عٌج 10ًیزٍی حذاوثز در سهبى ؽىغت  :عختی ثزًج خبم   

(Lutron FG 5020, Taiwan ) (.1995لَ ٍ عیجٌوَرگي، گزدیذ ) ثجت 

 ( عٌجیذُ ؽذ.Chroma meter CR-400رًگ عٌج )  ( ثب دعتگبb valueُرًگ ثزًج: ؽبخـ سردی رًگ )  

هبّز اس هَعغِ ثزًج )ایزاى، آهل( هَرد ارسیبثی لزار گزفتٌذ. جْت ارسیبثی حغی اس داٍر  10تَعظ  ّبػغز ٍ ثَی ثزًج: ًوًَِ   

 ثَی ًبهغلَة ًوزُ دّی ؽذًذ. 1ضؼیف ٍ  2هتَعظ،  3خَة،  4ػبلی،  5ثز هجٌبی  5تب  1ای اس ًمغِ 5رٍػ اهتیبسدّی ّذًٍیه 

 



 

 

رفتِ ثز اعبط حذالل سهبى پخت عجك رٍػ تفبوتَرّبی پخت: ؽبهل ًغجت عَیل ؽذى، ًغجت جذة آة ٍ هَاد جبهذ اس دع   

 ( اًجبم گزفت.2005عیٌگ ٍ ّوىبراى )

( ثز RVA4 Newport, Australia: خقَفیبت خویزی )ٍیغىَسیتِ( آرد ثزًج ثب دعتگبُ رپیذٍیغىَآًبلایشر )1خقَفیبت خویزی   

 گیزی ؽذ. اًذاسُ AACC (1995)اعبط رٍػ 

ّب ثب اعتفبدُ اس آسهَى ٍ همبیغِ هیبًگیي  SPSS19: ًتبیج ثذعت آهذُ اس ایي پضٍّؼ ثب اعتفبدُ اس ًزم افشار ّاتجشیِ ٍ تحلیل دادُ

 .ًذتىزار ؽذثبر ّب عِ % فَرت گزفت. ّز یه اس ًو95ًَِدار داًىي در عغح هؼٌی

 ًتایج ٍ بحث

یبفت. ایي ( ٍ ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی افشایؼ 1)جذٍل  (P<0.05داری ًؾبى داد )راًذهبى ثزًج عبلن در تیوبرّب تفبٍت هؼٌی   

ّبی ثیزًٍی ٍ حل ؽذى تزویجبتی هبًٌذ پزٍتئیي در آى ٍ ایجبد دیَار عفت در لایِ افشایؼ ثِ دلیل صلاتیٌِ ؽذى ًؾبعتِ در لایِ

  (.1983 ذ ) فیلزس ٍ دسیٌگز،خبرجی هی ثبؽ

دار ًجَد( وِ هٌجز ثِ افشایؼ راًذهبى ثزًج شایؼ یبفت )ّز چٌذ ایي افشایؼ هؼٌیعختی ثزًج خبم ًیش اف ،ثب اػوبل تیوبر ثخبردّی   

تز ؽذى ثبفت ثزًج ثِ صلاتیٌِ ؽذى عغحی (. ثِ ثیبى دیگز خزدُ ثزًج در اثز افشایؼ عختی وبّؼ یبفت. عخت1)جذٍل  عبلن ؽذ

( ًغجت 2009یي در آًذٍعپزم )جیغَت ٍ ّوىبراى، ( ٍ دًبتَرُ ؽذى پزٍتئ1993هبرؽبل ٍ ّوىبراى، ًؾبعتِ ثزًج در اثز حزارت )

 ؽَد. دادُ هی

تیوبر ؽبّذ ٍ تیوبر هحیغی ووتزیي سردی ٍ تیوبرّبی ثخبردّی  .داری داؽتسردی رًگ ثزًج ًیش در تیوبرّب تفبٍت هؼٌی

ای ؽذى هبیلارد  ّبی لَُْسردی افشایؼ یبفت. ػلت تغییز رًگ، ٍاوٌؼ هیشاى ٍ ثب افشایؼ سهبى ثخبردّی ثیؾتزیي سردی را داؽتٌذ

؛ وزاعتیل، 2007؛ عیزیغًَتبران ٍ ًَهَْرم، 2006دّی اعت ) لاهجزت ٍ ّوىبراى، ثِ تزویت پزٍتئیي داًِ ٍ لٌذ در اثز حزارت

1990.) 

ثبؽٌذ. ی اس ارلبم ثزًج هبًٌذ عبرم، ثغیبر هؼغز هیػغز ٍ ثَ یىی اس هْوتزیي خقَفیبت هثجت ثزای خزیذ ثزًج ایزاًی اعت. ثؼض   

هٌفی ثز ػغز ٍ ثَی ثزًج خبم رلن عبرم  ثیز وبهلاًأدّی تیٌذ ثخبرآیٌذ ثز ػغز ٍ ثَی ثزًج حبئش اّویت اعت. فزآثیز ّز فزأثٌبثزایي ت

ذُ، وبّؼ ووتزی در هیشاى داؽت ٍ عجت اس ثیي رفتي وبهل آى ؽذُ ثَد. رلن عبرم ًگْذاری ؽذُ در ؽزایظ هحیغی تَفیِ ؽ

 ػغز ٍ ثَ ًؾبى داد.

. ًغجت عَیل ؽذى داًِ ثیي تیوبرّب هتفبٍت ثَد ٍ تیوبر هحیغی ثبلاتزیي همذار ًغجت عَیل ؽذى را داؽت :فبوتَرّبی پخت

دلیمِ  5 ،دلیمِ ٍ رعَثت پبییي 20 ،ًغجت عَیل ؽذى داًِ ثیي تیوبرّبی ثخبردّی هتفبٍت ثَد ٍ فمظ تیوبر رعَثت ثبلا ّوچٌیي

. ثزای رلن ثبعوبتی وِ هؾبّذُ ًؾذتفبٍتی ثب ؽبّذ تیوبرّب  وِ در عبیز حبلی ثَد درثزخَردار داری افشایؼ هؼٌی اسؽبّذ  ًغجت ثِ

یبفتِ اعتفبدُ وزدًذ وِ تیوبر هحیغی، ؽذُ ثزای اًجبرهبًی تغزیغرلن هؼغز ٍ فبدراتی ٌّذ ٍ پبوغتبى اعت اس رٍػ هحیغی وٌتزل

(. افشایؼ ًغجت عَیل ؽذى داًِ در اًجبرهبًی عجیؼی گشارػ 2011رایبگَرا ٍ ّوىبراى، جت عَیل ؽذى داًِ ًؾبى داد )افشایؼ ًغ

 (.2003؛ عَدّی ٍ ّوىبراى، 1985ؽذُ اعت )جَلیبًَ، 

 

                                                            
1 Pasting  properties 



 

 

 ًؾذگشارػ ًغجت عَیل ؽذى داًِ در ، تغییزی  رلن عبرم عی اًجبرهبًی عجیؼی اس جولِ  در ثزرعی خقَفیبت ارلبم ثزًج

داری ًؾبى رفتِ، ثیي تیوبرّب تفبٍت هؼٌیًذاؽت. هَاد جبهذ اسدعت یدار(. جذة آة ًیش ثیي تیوبرّب تفبٍت هؼٌی1392لغیفی، )

تغییز تزیي  عَر ولی هْن ثِدلیمِ ثَد.  20تزیي هزثَط ثِ تیوبر ثخبردّی در سهبى داد. ثبلاتزیي هیشاى هزثَط ثِ تیوبر ؽبّذ ٍ پبییي

 ٍ( 2007؛ سٍ ٍ ّوىبراى، 2001ت عی اًجبرهبًی، وبّؼ هَاد جبهذ اس دعت رفتِ اعت )عَثْبگیب ٍ ثبتبچبریب، در خقَفیت پخ

 ػلت آى را وبّؼ حلالیت گزاًَل ًؾبعتِ ٍ پزٍتئیي عی اًجبرهبًی ثیبى ًوَدًذ.

 (رقن طارمهزتبط با اًبارهاًی بزًج )صفات تیوارّای آسهایص بز هقایسِ هیاًگیي   -1جذٍل 

خقَفیبت 

 فیشیىَؽیویبیی
Tc Te Th5 Th10 Th20 Tl5 Tl10 Tl20 

 c67/46 c33/47 عبلن)%(ثزًجراًذهبى
ab33/51 ab33/52 a54 b33/50 b67/50 ab53 

 a53/14 (kgخبم)ثزًجعختی
a60/14 a20/15 a56/15 a83/15 a30/15 a86/15 a73/15 

 d78/10 (b value)سردی
d16/10 b60/13 b66/13 a43/15 c13/12 b80/13 ab60/14 

 c67/1 ؽذىًغجت عَیل
a8/1 c66/1 c69/1 a8/1 ab77/1 c69/1 bc70/1 

 a46/9 رفتِهَادجبهذاسدعت
b33/8 cd86/6 de40/6 d60/6 c46/7 d46/6 e80/5 

 b3801 a4214 cd2883 d2692 e2417 c2916 cd2870 cd2801 (Cpٍیغىَسیتِ هبوشیون)

 b870 ٍیغىَسیتِ ؽىغت
a951 de281 e223 d303 de275 d295 c378 

 c518 ٍیغىَسیتِ ثزگؾت
c508 a846 a857 ab795 b746 b775 ab806 

 a55/4 b55/3 d22/1 d66/1 d33/1 c88/2 bc3 خبمثزًج ػغز ٍ ثَی

c66/2 

 

 a5 b89/3 bc77/3 d22/3 cd33/3 bcd56/3 b4 cd33/3 پختِثزًج ػغزٍ ثَی

Tc *  ،رلن عبرم ؽبّذTe  ، ،ُعبرم در ؽزایظ هحیغی وٌتزل ؽذTh5,10,20 ( ثِ تزتیت 24تیوبرّبی رعَثت ثبلا ٍ )%دلیمِ ثخبردّی ؽذُ،  5،10،20

Tl5,10,20 ( ثِ تزتیت 17تیوبرّبی رعَثت پبییي ٍ )%ّبی دارای حزٍف هیبًگیي % ثَدُ اعت.20ثبؽٌذ. آهیلَس رلن عبرم دلیمِ ثخبردّی ؽذُ هی 5،10،20

 داری ًذارًذ.ثب ّن اختلاف هؼٌیثز اعبط آسهَى داًىي درفذ  5عغز در عغح احتوبل هؾتزن در ّز 

در تیوبر ثخبردّی، ٍیغىَسیتِ حذاوثز ٍ ٍیغىَسیتِ ؽىغت ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ وبّؼ، ٍ ٍیغىَسیتِ  :خقَفیبت خویزی

. ؽذت وبّؼ ٍیغىَسیتِ حذاوثز، هزتجظ ثب رعَثت ٍ سهبى ثخبردّی ثَد ّزچِ رعَثت اٍلیِ (1)جذٍل  ثزگؾت افشایؼ داؽت

ؽذ. در اًجبرهبًی عجیؼی ٍیغىَسیتِ حذاوثز ؽلتَن ثبلاتز ٍ سهبى ثخبردّی ثیؾتز ثَد ثِ دلیل صلاتیٌبعیَى ثیؾتز، تغییزات ثیؾتز 

 ُ آى دٌّذ ؼ ٍیغىَسیتِ حذاوثز عی سهبى عَلاًی اًجبرهبًی ًؾبىوبّ .یبفتتز ًگْذاری، وبّؼ اثتذا افشایؼ ٍ در سهبى عَلاًی

 



 

 

تغییز لبثل تَجِ در  تزیي هْن(. 2003سٍ ٍ ّوىبراى، ) دارداعت وِ گزاًَل ًؾبعتِ اًجبرهبًذُ همبٍهت ثیؾتزی ثِ ثبدوزدگی 

تز ثَدى ؾتز اجشاء ثزًج ٍ همبٍمهٌحٌی ٍیغىَسیتِ، وبّؼ ؽىغت ٍیغىَسیتِ در سهبى اًجبرهبًی وبفی اعت وِ ًؾبًِ ًظن یبفتي ثی

یبفتِ ًیش ثِ وبّؼ ( در اًجبرهبًی تغزیغ2001عَثْبگیب ٍ ثبتبچبریب، ؛ 2003سٍ ٍ ّوىبراى، ) ثبؽذ هیپخت اس گزاًَل ثِ تخزیت ثؼذ 

 ٍ وبّؼ (2008؛ عَپًَزًٍبریت ٍ ّوىبراى، 2009ٍیغىَسیتِ حذاوثز، افشایؼ ٍیغىَسیتِ ثزگؾت )جیغَت ٍ ّوىبراى، 

ّبی ٍیغىَسیتِ در هؾخقِحبفل اس ایي ًتبیج هغبثك ثب تغییزات  ( اؽبرُ ؽذُ اعت.2005ٍیغت ٍ ّوىبراى، ٍیغىَسیتِ ؽىغت )

ؽذُ، ٍ ًتبیج اًجبرهبًی عجیؼی ثِ هذت عَلاًی ثَدُ اعت. اهب در تیوبر هحیغی خقَفیبت ٍیغىَسیتِ هغبثك ثب تیوبرّبی ثخبردّی

در سهبى وَتبُ اًجبرهبًی گبّی ؽبّذ افشایؼ ٍیغىَسیتِ حذاوثز ٍ افشایؼ ؽىغت ٍیغىَسیتِ ّغتین رًٍذ اًجبرهبًی عَلاًی ًجَد. 

افشایؼ هغبلؼبت،  ّوچٌیي در ثزخی اس ای هؾبّذُ ؽذ. عَری وِ در ایي پضٍّؼ در تیوبر هحیغی چٌیي ًتیجِ ثِ( 1392 لغیفی،)

)جیغَت ٍ  ًیش گشارػ ؽذُ اعتدّی در ثزًج فزایٌذّبی حزارتچزثی عی  -دلیل تؾىیل ووپلىظ آهیلَس ٍیغىَسیتِ حذاوثز ثِ

 (.2000؛ وبر ٍ عیٌگ، 2009ّوىبراى، 

 گیزیًتیجِ

ثیزات هثجت ثز ویفیت، ایي رٍػ ثزای اًجبرهبًی أرغن ت رلن عبرم ػلیثزًج ثیز هٌفی تیوبر ثخبردّی ثز ػغز ٍ ثَی أثب تَجِ ثِ ت

ای در ػغز ٍ ثَ عجت ثْجَد اهب تیوبر رٍػ هحیغی ثب ٍجَد وبّؼ یه درجِذ. ثبؽیبفتِ رلن عبرم لبثل تَفیِ ًویتغزیغ

 ثبؽذ. خقَفیبت پخت ثزًج گزدیذ ٍ لبثل اجزا هی

 

 هٌابع:

. ثزرعی رًٍذ تغییزات فیشیىَؽیویبیی ارلبم هتذاٍل ثزًج ایزاًی ٍ تأثیز هذت سهبى اًجبرهبًی ثز آى. هجلِ تحمیمبت 1392لغیفی، ع.  .1

 . ؿ؟؟2، ؽوبرُ 14ی، جلذهٌْذعی وؾبٍرس

2. AACC. 1995. Determination of the pasting properties of rice with the rapid visco analyzer. AACC 

method. 61-02.01. 

3. Bhattacharya, K.R. 2013. Process for accelerated aging of rice. Cereal Foods World, 58(1), 19-

22. 

4. Chrastil, J. 1990. Influence of storage on enzymes in rice grains. Agricultural and food chemistry, 

38, 1198-1202 

5. Fellers, D.A., and Deissinger, A.E. 1983. Preliminary study on the effect of steam treatment of 

paddy on milling properties and rice stickiness. Cereal Science, 1, 147-157. 
6. Gujral, H.S. and Kumar, R. 2003. Effect of accelerated aging on the physicochemical and textural 

properties of brown and milled rice. Food Engineering, 59, 117-121. 

7. Jaisut, D., Prachayawarakorn, S., Varanyanond, W., Tungtrakul, P. and Soponronnarit, S. 2009. 

Accelerated aging of jasmine brown rice by high temperature fluidization technique. Food 

Research International, 42, 674-681. 

8. Juliano, B.O. 1985. Rice Chemistry and Technology. In B.O. Juliano, Aging or storage change. 

(pp. 491-511)  St. Paul, Minnesota, USA: American Association of Cereal Chemists. 
9. Kaur, K. and Singh, N. 2000. Amylase-lipid complex formation during cooking rice flour. Food 

Chemistry, 71, 511-517. 

10. Lamberts, L., Brijs, K., Mohamed, R., Verhelst, N. and Delcour, J.A. 2006. Impact of browning 

reactions and bran pigments on color of parboiled rice. Agricultural and Food Chemistry, 54, 

9924-9929. 



 

11. Lu, R. and Siebenmorgen, T.J. 1995. Correlation of head rice yield to selected physical and 

mechanical properties of rice kernels. Transactions of the ASAE, 38(3), 889-894. 

12. Marshal, W.E., Wadsworth, J.A., Verma, L.R. and Velupillai, L. 1993.  Determining the degree 

of gelatinization in parboiled rice. Cereal Chemistry, 70(2), 226-230. 
13. Rayaguru, K., Pandey, J.P. and Routray, W. 2011. Optimization of process variables for 

accelerated aging of Basmati rice. Food Quality, 34(1), 56-63. 

14. Rosniyana, A., Hashifah, M.A.  and Shariffahnorin, S.A. 2004.  Effect of heat treatment 

(accelerated ageing) on the physicochemical and cooking properties of rice at different moisture 

contents. Tropical Agriculture and Food Science, 32(2), 155-162. 

15. Singh, N., Kaur, L., Sohdi, N.S. and Sekhon, K.S. 2005. Physicochemical, cooking and textural 

properties of milled rice from different Indian rice cultivar. Food Chemistry, 89, 253-259. 

16. Sirisoontarak, P. and Noomhorm, A. 2007. Change in physicochemical and sensory properties of 

irradiated rice during storage. Stored Product Research, 43, 282- 289. 

17. Sodhi, N.S., singh, N., Avora, M. and Sing, J. 2003. Change in physicochemical, thermal, 

cooking and textural properties of rice during aging. Food Processing and Preservation, 27, 387-

400. 

18. Soponronnarit, S., Chiawwet, M., Prachayawarakorn, S., Tungtrakul, P. and Taechapairoj, C. 

2008. Comparative study of physicochemical properties of accelerated and naturally aged rice. 

Food Engineering, 85, 268- 276. 
19. Sowbhagya, C.M. and Bhattacharya, K.R. 2001. Changes in pasting behaviour of rice during 

ageing. Cereal Science, 34, 115-124. 
20. Teo, C.H., Abd. Karim, A., Cheah, P.B., Norziah, M.H. and Seow, C.C. 2000. On the role of 

protein and starch in the aging of nonwaxy rice flour. Food Chemistry, 69, 229- 238. 
21. Wiset, L., Srzednicki, G., Wootton, M., Driscoll, R.H. and Blakeney, A.B. 2005. Effect of  high 

temperature drying on physicochemical properties of various cultivars of rice. Drying 

Technology, 23, 2227-2237. 

22. Zhou, Z., Robards, K., Helliwell, S., Blanchard, C. 2002. Ageing of stored rice: Changes in 

chemical and physical attributes. Cereal Science, 35, 65-78. 
23. Zhou, Z., Robards, K., Helliwell, S. and Blanchard, C. 2003. Effect of rice storage on pasting 

properties of rice flour. Food Research International, 36, 625- 634. 
24. Zhou, Z., Robards, K., Helliwell, S. and Blanchard, C. 2007. Effect of storage temperature on 

cooking behavior of rice. Food Chemistry, 105, 491-497. 

 

 


