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  چکیده 

برنج شامل  لیمعمول تبد ستمیحاضر اثر سه س قیتحق. در ردیبرنج قرار گ لیروش تبد ریتواند تحت تاثمیبرنج  یفیک اتیاز خصوص یبرخ
 یفیاز صفات ک یو ساخت داخل) بر برخ یواردات یشی(سا یشیاز نوع سا ستمی) و دو سياغهیت دکنیسف -یکی(غلتک لاست یاصطکاک ستمیس

بر  لیتبد ستمیبا سه تکرار اثر نوع س یکامل تصادف يهامنظور با استفاده از طرح بلوك نیقرار گرفت. به ا یبررس دشده مور دیبرنج سف
نشان داد که اثر  جی. نتادیگرد نییتع یشده رقم سازندگ دیبرنج سف لوزیطول و درصد آم شیشدن برنج، نسبت افزا نهیدرجه ژلات اتیخصوص

طول  شیشدن و نسبت افزا نهیکه درجه ژلات یقرار داد در حال ریرا در سطح احتمال پنج درصد تحت تاث برنج لوزید آمدرص ،لیتبد ستمینوع س
  است. یشیکمتر از انواع سا ياغهیت لیتبد ستمیشده در س دیبرنج سف لوزیقرار نگرفت. درصد آم لیتبد ستمیس ریبرنج بعد از پخت تحت تاث

  طول برنج شیشده، نسبت افزا نهیدرجه ژلات لوز،یدرصد آم ،ياغهیت دکنیسف ،یشیسا ندکیبرنج، سف: : هاد واژهیکل

  

  مقدمه 

بر  تواندهاي تبدیل میهنگام تبدیل شدن، و شرایط دستگاه بیولوژیک که نحوة خشک کردن، مقدار رطوبت دانه بهاست اي شلتوك ماده
. )1395(گازر و همکاران،  باشد ایش طول برنج پخته شده تاثیر قابل توجهی داشتهو افز ي کیفی آن نظیر ژلاتینه شدن، درصد آمیلوزهاشاخص

اي برخوردارند. میزان آمیلوز میزان آمیلوز و درجه حرارت ژلاتینه شدن از صفات کیفی برنج هستند که در ارزیابی کیفیت پخت از اهمیت ویژه
اي میزان آمیلوز نقش بسیار تعیین کننده. شودپختن برنج با اشکال مختلف نمایان میدر آندوسپرم دانه برنج متغیر است که این تغییرات بعد از 

درصد،  20شوند، میزان درصد کم آمیلوز مقادیر کمتر از در کیفیت پخت و مصرف برنج دارد و براي ارقام مختلف به سه دسته طبقه بندي می
شود ). مقدار کم آن در برنج سبب می1987درصد است (کومار و کوش،  25بالاي درصد و میزان بالاي آن مقادیر  25تا  20میزان متوسط بین 

شود که برنج که برنج پس از پخت چسبنده و لعاب دار شده و انبساط حجمی پیدا نکند، در حالی که مقدار زیاد آمیلوز (آمیلوز بالا) موجب می
  وسطی از میزان آمیلوز است که در این حالت برنج بعد از پخت نرم و مرطوب ترین میزان آن حد متبعد از پخت سفت و خشک شود، بنابراین مهم

  



 

 

  

  

) میزان آمیلوز و درجه حرارت ژلاتینه شدن را دو صفت مهم در کیفیت پخت برنج 1986( يشود. هدا وردمانده و پس از سرد شدن سخت نمی
  . کندمدت زمان پخت برنج را تعیین می دانستند که میزان آمیلوز بافت برنج پخته شده و درجه حرارت ژلاتینه شدن

). این صفت از خصوصیات فیزیکی نشاسته است 1986 ،يهاي برنج است (هدا و ردحرارت ژلاتینه شدن مدت زمان لازم جهت پخت دانه درجه
 79تا  55ژلاتینه شدن از  کنند. میزان درجه حرارتهاي نشاسته به طور غیر قابل برگشتی در آب گرم شروع به انبساط میکه در آن مولکول

گراد به عنوان درجه حرارت ژلاتینه شدن پایین با نمره درجه سانتی 69الی  55متغیر است. ارقامی با درجه حرارت ژلاتینه شدن  رادگدرجه سانتی
و ارقام با درجه  5و  4توسط با نمره گراد به عنوان درجه حرارت ژلاتینه شدن مدرجه سانتی 74الی  70، ارقام با درجه حرارت ژلاتینه شدن  7و  6

شوند (کوش و طبقه بندي می 3و  2گراد به عنوان ارقام با درجه حرارت ژلاتینه شدن بالا با نمره درجه سانتی 79الی  75ژلاتینه شدن  ارتحر
صورتی که در ارقام با درجه حرارت ). در ارقام با درجه حرارت ژلاتینه شدن بالا، برنج پخته شده سفت و خشک می شود، در 1979همکاران، 

 قیتوان به چگونگی پخت ارقام پی برد. در تحقشدن پایین، برنج پخته شده حالت چسبنده دارد. از روي این خاصیت به طور مستقیم می نهژلاتی
. بطه مثبت با مقدار پروتئین داردبا میزان آمیلوز و را یطول دانه پس از پخت ارتباط منف شیافزا ایکه میزان ري  دی) مشخص گرد1384( یبیحب

گوهري و کشوري، درمقایسه با ارقام هاشمی  اند که پس از عملیات تبدیل، ارقامنتیجه گرفته در تحقیقات خود) 2013(تجددي طلب و همکاران 
  .یابد برنج افزایش می  يهارطوبت، درصدآمیلوز کاهش و مدت زمان پخت دانه داراي جذب آب کمتري هستند و نیز با کاهش مقدار و طارم،

  ي تبدیل شلتوك بر  برخی از خصوصیات کیفی برنج مورد بررسی قرار گرفت.هاتحقیق حاضر تاثیر روشدر 

  
  ها مواد و روش

از  ستمیو دو س یاز نوع اصطکاک ستمیس کیاستان اصفهان که شامل  یکوبیشال يهامعمول در کارگاه ستمیسه س ق،یتحق نیادر 
 یبا سه تکرار مورد بررس یکامل تصادف با استفاده از طرح بلوكبرنج سفید شده خصوصیات کیفی از لحاظ  باشند،یم یشینوع سا

 يبه صورت سر ياغهیت دکنیو دو دستگاه سف یکیکن غلتک لاستدستگاه پوست کیاز  یاصطکاک ستمی. سفتندقرار گر سهیو مقا
 دکنیاز دو سف یواردات یشیسا ستمی. در سکنندیاستفاده م بیترک نیاستان، از ا يهایکوباز برنج یشده بود. تعداد قابل توجه لیتشک

علاوه بر دو دستگاه  ،یداخل یشیسا ستمی. در سشدیقرار گرفته بودند، استفاده م يکه به صورت سر نیساخت کشور چ یشیسا
شلتوك رقم  هاشیانجام آزما يقرار داشت. برا لیخط تبد يدر انتها زین شریدستگاه پول کی ران،یساخت کشور ا یشیسا دکنیسف

ي سفید شده در هر هابرنجدر سه نوع سیستم تبدیل به برنج سفید تبدیل شد. از  شود،یکه رقم غالب استان محسوب م یسازندگ
موسسه  یو مهندس یفن قاتیبخش تحق شگاهیمورد نظر به آزما یفیک اتیخصوص يریگاندازهبرداري و براي نمونهتبدیل، سیستم 

نسبت  و شدن نهیدرجه ژلات لوز،یشامل درصد آم یلیبرنج تبد یفی. در آنجا خواص کدیبرنج کشور (رشت) ارسال گرد قاتیتحق
)، درجه AM( لوزیشامل درصد آم قیتحق نیادر  یمورد بررس یفی. خواص کدیگرد نییتع دنطول برنج پس از پخته ش شیافزا

بخش  تیفیک شگاهیبرنج درآزما تیفی. صفات مرتبط با کبود) ERطول دانه برنج ( شینسبت افزا) و GTشدن( ینیحرارت ژلات
هاي به دست آمده توسط شده صورت گرفت. داده هیکشور و مطابق با روش توص رنجب قاتیاصلاح و بذر مؤسسه تحق قاتیتحق

  بندي شد. درصد (آزمون چند دامنه اي دانکن) گروه 5 دار در سطح احتمالهاي معنیتجزیه و تحلیل گردید و میانگین SASبرنامه 
  

  



 

 

  

  

  نتایج و بحث 

ارائه شده است. بر اساس نتایج این جدول درجه ژلاتینه  1هاي تبدیل برنج در جدول تجزیه واریانس نتایج حاصل از عملکرد سیستم
گرفت. نوع سیستم تبدیل، درصد آمیلوز برنج را نسبت افزایش طول برنج تحت تاثیر تیمار نوع سیستم تبدیل برنج قرار ن و شدن برنج

د متوسط ها از نظر میزان آمیلوز در حاین آزمایش دهد که برنج مورد استفاده درنشان می 1شکل  درصد تغییر داد. 5در سطح احتمال 
دار) درصد (به صورت معنی 5/0اي حدوداً درصد) قرار دارد. از طرفی میزان آمیلوز برنج سفید شده در سیستم تیغه 25و  20(بین 

اي هاي تیغهتوان در بیشتر بودن سبوس جدا شده از برنج در سفیدکنهاي سایشی است که علت آن را میکمتر از برنج در سیستم
ها این آزمایشدرجه ژلاتینه شدن برنج تحت تاثیر نوع سیستم تبدیل قرار نگرفت. رقم مورد استفاده در 2جستجو کرد. مطابق شکل 

شوند. نسبت افزایش طول برنج یا به است و به عنوان درجه ژلاتینه شدن متوسط محسوب می 5داراي درجه ژلاتینه شدن حدود 
  ). 3عبارت دیگر نسبت ري کردن برنج در فرآیند پخت نیز تابع شرایط تبدیل قرار نگرفت (شکل 

  تجزیه واریانس اثر سیتم تبدیل بر خصوصیات کیفی برنج -1جدول 
  راندمان تبدیل  نسبت افزایش طول  جه ژلاتینهدر  

  2  2  2  درجه آزادي
  241/0  002/0  04/0  میانگین مربعات تکرار (بلوك)

  n.s077/0  n.s009/0  *55/6  میانگین مربعات تیمار
  523/0  003/0  064/0  میانگین مربعات خطا

n.s  درصد. 5سطح احتمال و معنی دار در غیر معنی دار به ترتیب  *و  
  

  
  تاثیر نوع سیستم تبدیل بر درصد آمیلوز برنج -1شکل

  
  

  
  



 

 

  
  
  

  
  تاثیر نوع سیستم تبدیل بر درجه ژلاتینه شدن برنج -2شکل

  

  
  تاثیر نوع سیستم تبدیل بر نسبت افزایش طول برنج -3شکل

  

 شدن نهیاست. درجه ژلات ياغهیوع تاز ن شتریب یشیسا يهاستمیشده در س دیدر برنج سف لوزیدرصد آمکلی این تحقیق نشان داد که  گیرينتیجه
  .ردیگیقرار نم لیتبد ستمینوع س ریطول برنج تحت تاث شینسبت افزا و
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Abstract: Some rice qualities can be affected by the rice milling method. In the present study, the effects of 
three common rice milling systems, including a frictional system (rubber roll husker–blade whitener) and two 
abrasive rice milling systems (domestic and imported Chinese) on some of the qualitative of white rice were 
studied. For this purpose, using a randomized complete block design with three replications, the effect of the 
type of milling system on gelatinization temperature, elongation ratio after rice cooking and while amylose 
content of whitened rice in the Sazandegi cultivar was determined. The results showed that the effect of the 
type of rice milling system had significant effect on amylose content of whitened rice at 5% probability level, 
while gelatinization temperature and elongation ratio after rice cooking did not affect by the milling systems. 
The amylose content of whitened rice in the blade system is lower than the abrasive types. 

Keywords: Rice, Abrasive whitener, Frictional whitener, amylose percentage, gelatinized grade, rice length 
increase ratio  
 

 


