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 چکیده

در مؤسسه تحقیقات برنج کشور معاونت مازندران  خصوصیات کیفی ارقام بومی برنج منتخب استان مازندراناین آزمایش با هدف بررسی 

ه در این تحقیق، به عنوان ژنوتیپهای برتر بر اساس خصوصیات زراعی در مزرعه بوده اند. ژنوتیپ های مورد استفادبه اجرا در آمد.  95در سال 

فیت در آزمایشگاه کیشامل راندمان تبدیل، درصد دانه خرده و سالم، درصد دانه گچی، درجه سفیدی و دمای ژلاتینه شدن برنج  کیفیپارامترهای 

 ،درصد راندمان تبدیل، درصد گچی، درصد دانه سالم و خرده ازجملهصفات  رقم بر تمامیاثر گیری گردید. نتایج نشان داد که اندازه موسسه بذر

بیشترین میزان درصد برنج سالم مربوط به . گردیددار معنی در سطح احتمال یک درصد طول دانه قبل و بعد از پخت و دمای ژلاتینه شدن

. در صفت درصد دانه خرده نیز کمترین میزان مربوط به ارقام هاشمی بودم درصد دانه سال 2/63و  8/65ارقام هاشمی آمل و بابلسر با 

 6/13درصد بود. بهترین تیمارها از نظر طول دانه پس از پخت مربوط به ارقام طارم صمدی ) 5/6و  5/4آمل و طارم صمدی با 

متر( و طارم میلی 13/3رقام هاشمی آمل )متر( و از نظر عرض دانه پس از پخت مربوط به امیلی 7/13روزه ) 60متر(، طارم میلی

ارقام هاشمی آمل و بابلسر، طارم رشتی و صمدی در کیفیت تبدیل و ارقام طارم صمدی  بطورکلیمتر( بودند. میلی 07/13صمدی )

 بینام جویبار و هاشمی آمل در کیفیت پخت بیشترین و بهترین حالت را بین ارقام منتخب به خود اختصاص دادند.

 
 برنج،  ارقام بومی، راندمان تبدیل، دمای ژلاتینه شدنکلیدی:  هایواژه

 

 

  مقدمه

شود. نفر و غذای ثابت بیش از نیمی از مردم جهان محسوب می میلیاردمنبع اولیه درآمد حدود یک  (.Oryza sativa L)برنج 

لتوک به طور کلی، عملکرد شقتصادی هستند. بهعملکرد شلتوک و کیفیت برنج سفید از عوامل تأثیرگذار بر امنیت غذایی و ارزش ا

جمله ابعاد دانه، ظاهر، رنگ بافت و خصوصیات تبدیل نیز در تنهایی در انتخاب ارقام مهم نیست، بلکه خصوصیات کیفی دانه از 

 اصلاح مهم بسیار اهداف از یکی کیفیت دانه بهبود ما کشور در. (1395)فتحی و همکاران،  باشندتجارت و محبوبیت رقم دخیل می

 پرمحصول ارقام که طوری میباشد به جدید ارقام کشت سطح توسعه پذیرش و معرفی، در کنندهو تعیین تاثیرگذار عوامل از و یکی برنج

 کشاورزان مورد استقبال مناسب کیفی معیارهای داشتن بدون مطلوب، زراعی خصوصیات و سایر عملکرد پایداری بودن دارا علیرغم برنج

 سروش و همکاران،)رحیم باشندو ارقام بومی همچنان اولین گزینه انتخاب کشاورزان برای کشت می گیرندنمی قرار کنندگانصرفم و

 کرد. از  ندیبتوان به چهار دسته فیزیکی، شیمیایی، برنج پخته و ارزش غذایی تقسیمکلی، خصوصیات کیفی را می به طور. (1386
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ن به یکنواختی در اندازه و شکل دانه اشاره کرد که اولین عامل در تأیید کیفیت محصول محسوب تواجمله خصوصیات فیزیکی می

. راندمان تبدیل، (1392)حبیبی،  های پخت، شکل، عطر و طعم آن بستگی داردکیفیت دانه برنج تا حد زیادی به ویژگی. شودمی

 گذارد. هر چه میزان گچی بودنبر کیفیت و بازارپسندی اثر میظاهر عمومی دانه برنج شامل سفیدی، شفافیت و میزان گچی بودن 

باشد. دمای ژلاتینه شدن نیز یک عامل مهم کیفیت برنج تر میبیشتر باشد، تمایل بازار برای خرید آن رقم کمخرد دانه و درصد 

 79تا  55از  دمای ژلاتینه شدن شود که با مدت زمان پخت و ماهیت برنج پخته ارتباط دارد. معمولا دامنه تغییراتمحسوب می

های معطر، قلمی، با طویل (. بیشتر مردم ایران برنج1392حبیبی، باشد )( می2-7گراد )مقیاس پخش در قلیا با نمره درجه سانتی

کنار با توجه به اهمیت کیفیت در . (1395)فتحی و همکاران،  دهندرا ترجیح میدرصدخرده و گچی پایین شدن عالی بعد از پخت، 

یش از که از میان باستان مازندران ارقام بومی برنج تعدادی از خصوصیات کیفی و مقایسه ، این مطالعه با هدف بررسی عملکرد برنج

 .  اکوتیپ بومی این استان انتخاب شده بودند اجرا گردید 50

 

 

  ها مواد و روش

 1395 زراعی در سالح بلوک کامل تصادفی در سه تکرار در قالب طرو رقم بومی منتخب استان مازندران  9روی این آزمایش 

در مرحله  شد. انجامآزمون خاک  نتیجهکودی بر اساس توصیه . گردید اجرامعاونت مازندران  -در مؤسسه تحقیقات برنج کشور

ها برای شلتوکایی برداشت شد و شلتوک برنج از کاه جدا گردید. مترمربع از هر مزرعه با حذف اثر حاشیه یکرسیدگی کامل 

ها به گیری صفات کیفی به آزمایشگاه کیفیت بذر معاونت موسسه تحقیقات برنج کشور )آمل( منتقل شد. در آزمایشگاه شلتوکاندازه

گرم شلتوک از هر نمونه  250مقدار . رسانده شددرصد  11رطوبت شلتوک با به  سپسمدت سه ماه در دمای اتاق نگهداری شدند. 

ده از دستگاه بدست آم برنج سفیدمقدار ای و برنج سفید تبدیل شد. به برنج قهوه کن و سفیدکنه از دستگاه پوستفادبرنج با است

نیز الم های خرده و سدانه درصد باشد.نسبت برنج سفید بدست آمده به شلتوک اولیه می ،، توزین گردید. راندمان تبدیلسفیدکن

گرم نمونه برنج سفید  50از ز سه چهارم دانه سالم به عنوان خرده در نظر گرفته شدند(تر اهای کوچکدانه)پس از جداسازی خرده 

گیری میزان سفیدی . اندازهاستفاده شد 2000 ،از روش سینگ وسینگ . برای تعیین درصد گچی(1374)توسلی،  محاسبه گردید

گیری دانه دانه سالم توسط دستگاه اندازه 25بل از پخت، برای تعیین طول دانه برنج ق .نیز با استفاده از دستگاه سفیدسنج انجام شد

(Grain measureاندازه )شده محاسبه دانه برنج پخته 20ز از میانگین گیری گردید. طول و عرض دانه برنج بعد از پخت نی، ساخت ژاپن

با استفاده از ها در نهایت، داده. (1392)حبیبی،  گردیداز روش پخش در قلیا استفاده نیز برای تعیین دمای ژلاتینه شدن دانه  .شد

 .استفاده شد (LSD) دارحداقل تفاوت معنی ها از آزمونمیانگینبرای مقایسه شده و  ه و تحلیلتجزی 1/9نسخه  SAS آماری افزارنرم

 

 

 نتایج و بحث

د کیفی شامل راندمان تبدیل، درص اکتورهایفبین ارقام بومی مورد مطالعه از نظر تمامی  نتایج تجزیه واریانس نشان داد که

 ای در سطح احتمالبرنج سالم و خرده، درصد دانه گچی، میزان سفیدی، فاکتورهای پخت و دمای ژلاتینه شدن تفاوت قابل ملاحظه

رصد برنج دکیفیت تبدیل قابلیت تبدیل شلتوک به برنج سفید را گویند و شامل راندمان تبدیل،  (.1یک درصد وجود داشت )جدول 

 دارد بستگی دانه سختی و ظاهر شکل، اندازه، به و باشدمی تبدیل کیفیت پارامتر در ترین مهم سالم برنجباشد. سالم و خرده می

 (.1392)محدثی و همکاران، 
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 در ارقام مورد مطالعهمورد بررسی تجزیه واریانس صفات کیفی  -1جدول 

 منابع

 تغییرات

درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

راندمان 

 تبدیل

 دانه سالم

 

 دانه خرده

 

 دانه گچی

 

درجه 

 سفیدی

بعد از  طول

  پخت

بعد از عرض 

  پخت

دمای ژلاتینه 

 شدن

03/0 2 بلوک  07/0  01/0  87/1  02/0  03/0 01/0 05/0 

 24/0  ** 03/0** 42/0** ** 13/40   ** 47/83   ** 78/76   ** 109/08    ** 4/21 8 رقم

18/0 16 خطای کل  30/0  56/0  18/0  03/0  01/0 01/0 01/0 

CV )%(  61/0  97/0  99/5  31/5  32/0  58/0 01/1 95/2 

 دار در سطح احتمال یک درصد** معنی

قرار داشتند و  8/65 تا 7/45از نظر درصد برنج سالم ارقام مورد مطالعه در محدوده مقایسه میانگین صفات نشان داد که 

 باشدمیدرصد دانه سالم  2/63و  8/65هاشمی آمل و بابلسر با  مان تبدیل مربوط به ارقامدالم و رانبیشترین میزان درصد برنج س

)جدول  بوددرصد  5/6و  5/4هاشمی آمل و طارم صمدی با . در صفت درصد دانه خرده نیز کمترین میزان مربوط به ارقام (2)جدول 

صفات ظاهری میانگین اثرات ساده  قایسهمباشد. دی طول و عرض دانه میکیفیت ظاهری دانه برنج عمدتا شامل گچی، درجه سفی. (2

بیشترین طول دانه در ارقام طارم هاشمی بابلسر، طارم صمدی و هاشمی ساری مشاهده شد. همچنین  مختلف حاکی از آن بود که دانه

های نشاسته گرانول. (2)جدول  انه را داشتندد کمترین میزان گچی درصد 7/4و  4/2، 9/1طارم صمدی با و هاشمی آمل، بابلسر  ارقام

های با تراکم کمتر در مناطق گچی نسبت به مناطق شفاف سخت نبوده و از تراکم کمتری برخوردار هستند در نتیجه در قسمت

بی، )حبی گردندتر شکسته شکسته شده و باعث افزایش درصد دانه خرده میهای هوا قرار گرفته و طی مراحل تبدیل راحتمولکول

متر( میلی 7/13روزه ) 60متر(، طارم میلی 6/13بهترین تیمارها از نظر طول دانه پس از پخت مربوط به ارقام طارم صمدی ) .(1392

افزایش طول  متر( بودند.میلی 07/13متر( و طارم صمدی )میلی 13/3و از نظر عرض دانه پس از پخت مربوط به ارقام هاشمی آمل )

در ارقام مورد مطالعه بینام جویبار شود. پخت در ارقام برنج میمطلوب کیفیت  موجباه با عریض شدن کمتر دانه پس از پخت همر

باشد. متغیر می 7تا  2( دمای ژلاتینه شدن بهتری نسبت به بقیه ارقام داشتند. نمره دمای ژلاتینه شدن از 4( و طارم رشتی )2/4)

تری برای پخت لازم داشته و موجب ژلاتینه شدن تیماری کمتر باشد مدت زمان طولانیهای کیفیت هر چه رتبه دمای طبق شاخص

در کل ارقام هاشمی آمل و بابلسر، طارم رشتی و (. 1395شود )فتحی و همکاران، سفت و سخت شدن دانه برنج پس از پخت می

ت پخت بیشترین و بهترین حالت را بین ارقام صمدی در کیفیت تبدیل و ارقام  طارم صمدی بینام جویبار و هاشمی آمل در کیفی

 منتخب به خود اختصاص دادند.

 مقایسه میانگین صفات کیفی مورد بررسی در ارقام مورد مطالعه -2جدول 
 راندمان ارقام

 )%( تبدیل

 دانه سالم

)%( 

 دانه خرده

)%( 

 دانه گچی

)%( 

درجه 

 سفیدی

از  طول بعد

 (mm) پخت

از  عرض بعد

 (mm) پخت

تینه دمای ژلا

 شدن

 a5/70  b2/63  d4/7  g9/1  g2/56  bc4/13   c26/3  de3/3 هاشمی بابلسر

 ab4/70  b7/62  d8/7  e9/5  h1/54  f4/12  a39/3  b0/4 طارم رشتی

 ab3/70  a8/65  e5/4  g4/2  i3/53  c3/13  de13/3  de3/3 هاشمی آمل

 abc6/69  b1/63  d5/6  f7/4  f8/56  a6/13  d15/3  cd5/3  طارم صمدی

 bc4/69  d9/51  b5/17  c5/10  c6/59  d9/12  de13/3  cd6/3 سنگ طارم

 c6/68  e0/48  a6/20  a2/17  e2/57  ab5/13  bc31/3  bc7/3  هاشمی بابل

 d4/67  c7/53  c8/13  b8/11  d6/58  a7/13  c24/3  bc7/3  روزه 60طارم

 d4/67  c9/53  c5/13  c6/9  b0/60  d9/12  ab37/3  e1/3  هاشمی ساری

 d8/66  f7/45  a1/21  d8/7  a7/60  e7/12  e07/3  a2/4  بینام جویبار
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