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 چکیده:

استفاده از روش نیم  دکردن شلتوك،گیري و سفیکاهش میزان ضایعات و شکستگی در فرآیند پوستهاي موثر براي یکی از راه
در  ي نیم جوش کردن شلتوك استفاده شد.مایکروویو برا- از روش ترکیبی آلتراسوند حاضردر پژوهش  .جوش کردن برنج است

براي فرآیند و  C° 75و  65، 55 در دماهايبرنج شیرودي براي خیساندن شلتوك  )پروب وحمام (آلتراسوند فناوري این روش از 
خشک کردن ، در نهایت .دقیقه استفاده شد 6و  4، 2 وات در بازه هاي زمانی 600مایکروویو با توان هی (گرمادهی) از فناوري بخارد

کردن پوست ،پس از خشک کردن صورت گرفت. درصد (بر پایه تر) 12تا رسیدن به رطوبت گراد درجه سانتی 35با آون در دماي 
نتایج  گیري و با روش سنتی مقایسه شد.) اندازهارزش رنگ و درجه سفیدي جه روشنایی،در(کیفیهاي شاخص ،یدکردن دانهو سف

جوش را نسبت به نیم هاي کیفی برنجشاخص ،براي نیم جوش کردن شلتوكمایکروویو  -آلتراسونروش که استفاده از نشان داد 
 .بخشیدبهبود روش مرسوم 

  هاي کیفی ، شاخصومایکرووی-، آلتراسوندکردن جوشنیم کلمات کلیدي:

 مقدمه:
یکی از مهم ترین مواد غذایی بیش از نیمی از مردم دنیا ست و به عنوان مهم ترین منبع  برنج گیاهی یک ساله از خانواده غلات و

برنجی که به روش سنتی و معمول حاصل  .)1392، رانشریعت و همکا( تغذیه اي در بسیاري از قسمت هاي جهان به شمار می رود
به همراه پوست از برنج  سفیدکنیود ارزش غذایی کمی دارد چرا که بسیاري از مواد مغذي در مراحل مختلف پوست کنی و شمی

همچنین به دلیل فضاي خالی که در دانه برنج وجود دارد  و شود وبه عنوان سبوس به خوراك دام و طیور مبدل می گردد جدا می
کاهش راندمان برنج  سببیند که آشکنند و به صورت خرده درمیات تبدیل میدرصد زیادي از دانه در مراحل مختلف عملی

برنج نیم جوش شده نوعی برنج  ند. یکی از راه هاي موثر براي رفع این مشکل استفاده از روش نیم جوش کردن برنج است.شومی
ین فرایند خواص فیزیکوشیمیایی برنج در ا فرایند شده است که در بیشتر کشورهاي آسیایی به خصوص درهند استفاده می شود.

 .)1393 ،تقی نژاد و همکاران( آن تاثیر می گذارد رنگی،ارزش تغذیه اي ،قابلیت نگهداري و و برکیفیت آسیابان تغییر می یابد
خص هرچند استفاده از روش سنتی نیم جوش برنج باعث بهبود راندمان،ارزش غذایی و قابلیت نگهداري می گردد اما از نظر شا

 .)2010،کمال( رنگ بازارپسند نیست؛بنابراین ارائه ي روش مناسب براي بهبود شاخص رنگ برنج امري ضروري به نظر می رسد
 استفاده از آلتراسوند براي خیساندن شلتوك سبب کاهش مدت زمان مورد نیاز براي رسیدن به درصد رطوبت مورد نیاز می گردد

مچنین استفاده از مایکروویو بجاي بخاردهی سبب تغییر رنگ کمتري نسبت به استفاده از روش ه. )2008 ،پیتر وامبورا و همکاران(
  درجه سانتی گراد  65و  45) با خیساندن شلتوك در دماهاي 1392احمدي آرا و همکاران ( ).2003 ،زادهرجب( مرسوم می شود



 

 

  
  
  

 45ه سفیدي برنج و درجه روشنایی در دماي خیساندن یافتند بیشترین درجدردقیقه  30و  20،10همچنین بخاردهی در مدت زمان 
) باغوطه 1393اد و همکاران (ژتقی ن درجه سانتی گراد بود و با افزایش دماي خیساندن از میزان روشنایی و درجه سفیدي کاسته شد.

ن مقدار روشنایی برنج کمتریکه یافتند دردقیقه  10و8،6،4،2و بخاردهی در زمان هاي  75و70،65،60،55وري شلتوك در دماهاي 
دقیقه بود و با افزایش مدت زمان بخاردهی درجه روشنایی برنج کاهش  10درجه سانتی گراد ومدت زمان بخاردهی  75در دماي 

  یافت.
  مواد و روش ها:

ي شهرستان رقم برنج استفاده شده در این پژوهش شیرودي پرمحصول بود که از شالیزارهاي روستاي خردمرد واقع در بیست کیلومتر
زمایش آگیرد در بر می این نوع برنج به دلیل انکه سطح بالایی از زمین زیر کشت کشاورزان شمال کشور را در بابلسر بدست امد.

در  انجام شد. )1396(این پژوهش در آزمایشگاه صنایع پس از برداشت دانشگاه علوم کشاورزي ساري مورد استفاده قرار گرفت.
، دستگاه نیم جوش(اکبري و (KS-250F) آلتراسوند پروب ، (KMH1-120W6501)آلتراسوند حمام هايسامانهاز  پژوهشاین 

 ،(ST50,YANMAR,JAPAN) کن غلطکی آزمایشگاهی، پوست(FG100,FGIRAN,IRAN)آون مایکروویو، )،1395همکاران 
ترازوي دیجیتالی،  (مهر تجهیز)، ، رطوبت سنج دیجیتالی آزمایشگاه پس از برداشت (STAKE,TM,JAPAN) سفید کن سایشی

قبل از شروع ابتدا نمونه ها درون سطل حاوي آب ریخته،پوسته ها و ناخالصی ها از آن جدا  ترك سنج و اجاق برقی استفاده شد.
در این پژوهش از درجه حرارت هاي  شد.سپس نمونه ها براي انجام آزمایش به هریک از سه روش نیم جوش کردن اماده گردید.

مایکروویو ،آلتراسوند  –براي خیساندن استفاده شد.سپس به هر یک از سه روش آلتراسوند حمامگراد درجه سانتی 75و 65، 55
رطوبت موردنظر  ، تا رسیدن به سطحآلتراسوندشدن به سامانه وارد  نمونه ها پس از مایکروویو و روش سنتی نیم جوش شد. –پروب 

 335درجه  55مدت زمان خیساندن براي رسیدن به درصد رطوبت موردنظر براي دماي  .در دستگاه نگه داشته شدنددرصد  35
دقیقه بود.پس از رسیدن  150درجه  75دقیقه)و براي  50ساعت و  3دقیقه( 230درجه  65دقیقه)،براي دماي  35ساعت و 5دقیقه(

در این مرحله نمونه  وارد مایکروویو شد.رمادهی) (بخاردهی یا گنمونه به درصد رطوبت موردنظر براي تکمیل فرایند ژلاتینه شدن 
وات  600دقیقه در مایکروویو با توان  6و قسمت سوم به مدت 4،قسمت دوم به مدت 2ها به سه قسمت تقسیم و قسمت اول به مدت 

 12دن رطوبت به درجه سانتی گراد تا رسی 35در مرحله آخر نمونه ها براي خشک شدن وارد آون بادماي  تحت اشعه قرار گرفتند.
خشک شدند).سپس  12درصد شدند.(در این پژوهش تمامی نمونه ها براي ایجاد شرایط یکسان در سه روش ،تا درصد رطوبت  16تا 

ها وارد مخزن نمونهجوش کردن سنتی، در مرحله نیم نمونه ها پس از خشک شدن وارد مرحله پوست کنی و سفید کنی شدند.
مدت خیساندن درجه سلسیوس انجام شد.  75و  65، 55هاي خیساندن در سه دماي و آزمایش ش شدندخیساندن در دستگاه نیم جو

پس از  دقیقه به طول انجامید. 190درجه  75دقیقه و دردماي  280درجه  55در دماي  دقیقه، 400درجه  55در این روش در دماي 
ي بخاردهی نمونه براي خشک شدن تا رسیدن به از مرحله دقیقه بخاردهی شد.پس 15و  10، 5این مرحله شلتوك در مدت زمان 

کنی و پس از پوست شدند. پوست کن و سفیدکنسپس در آخر نمونه ها وارد دستگاه  شدند.وارد سامانه آون درصد  12رطوبت 
 و ارزش رنگ نمونه )∗ܮ(براي اندازه گیري درجه روشنایی :گیري شدندهاي کیفی به صورت مقابل اندازهکنی شاخصسفید

براي اندازه  آزمایشگاه صنایع پس از برداشت استفاده شد. (Abzarkaran FAN-POUY SHOMAL)دستگاه کالرمتر از(ܧ∆)
سپس درون محفظه ده شد؛ نمونه درون پلیت شیشه اي ریخته شد به طوري که تمام سطح پلیت از برنج پوشان،  (ܧ∆)گیري

Lري قرار داده شد و شاخص هاي ي عکس بردا ∗ ،a ∗ )+a  رنگ قرمز و–a (و     رنگ سبزb ∗ )+b  رنگ زرد و–b  (رنگ آبی  
  



 

 

  
  
  

سپس با استفاده از اعداد به دست امده با  نمایشگر به نمایش درآمدند. صفحه محاسبه و برروي  image jافزاربا استفاده از نرم
  :ول زیر ارزش رنگ محاسبه شدتوجه به فرم

ܧ߂  )1( = ඥ(ܮ∗ − ଴)ଶܮ + (ܾ∗ − ܾ଴)ଶ+(ܽ∗ − ܽ଴)ଶ 
- اندازه (Xinuri Shanghai Instruments & Meters Co.,Ltd)هم چنین درجه سفیدي برنج با استفاده از دستگاه سفید سنج مدل

از دو نشان می دهد. به صورت بی بعد دستگاه با استفاده از اشعه فرابنفش میزان سفیدي نمونه را بر روي نمایشگر این گیري شد. 
صفحه سفید رنگ  معیار درجه سفیدي نمونه، پیچ تنظیم تعبیه شده بر روي صفحه کنترل براي کالیبره کردن دستگاه استفاده شد.

از  (به صورت حروف لاتین)و نمایش آن بر روي نمودار هادادهبه منظور مقایسه در نهایت بود.  82کالیبراسیون با درجه سفیدي 
  استفاده شد.   spssافزار نرم

  بحث:و  نتایج
  :(*L)روشنایی درجه 

را  (*L)مایکروویو بهترین درجه روشنایی -روش آلتراسوند پروب ه استنشان داده شد )1هاي شکل (همان طور که در نمودار
گراد  درجه سانتی 75و  65در مرحله خیساندن بهترین در جه روشنایی را نسبت به  55نسبت به دو روش دیگر و درجه حرارت 

گراد بود و درجه سانتی 55مایکروویو در دماي -داشت. در کل بهترین درجه روشنایی مربوط به استفاده از روش آلتراسوند پروب
درجه  درجه سلسیوس کمترین 75ترین درجه روشنایی را در مقایسه با دو روش دیگر و درجه حرارت استفاده از روش سنتی ضعیف

افزایش درجه حرارت در مرحله خیساندن و در مرحله  داد کهچنین نمودار نشان .همداشت 75 و 65روشنایی نسبت به درجه 
مایکروویو سبب کاهش روشنایی می گردد. علت تغییر رنگ طی نیم جوش کردن بخاطر قهوه اي شدن غیر آنزیمی نوع میلارد 

چنین رنگدانه هاي پوسته طی غوطه هم، می کندایجاد می شود و شرایط فراوري ، شدت تغییر رنگ را طی نیم جوش کردن تعیین 
وري به درون آندوسپرم پخش می شود ؛بنابراین کیفیت پایین رنگ برنج نیم جوش ، بخاطر زمان بالاي بخاردهی و دماي بالاي 

زمان ماند مایکروویو نسبت به روش مرسوم احتمالا به دلیل  -علت اصلی مزیت روش آلتراسوند همچنین  خیساندن اتفاق می افتد.
  کمتر بود.

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

 

  
  
  

  
(اعداد مشخص شده در محور افقی درجه سانتی گراد 75و65،55سه روش نیم جوش کردن برنج در دماهاي  روشنایی) مقایسه درجه 1نمودار 

  باشند)برحسب دقیقه میحرارت دهی با مایکروویو و بخاردهی به روش مرسوم نشان دهنده مدت زمان 

  

  : (ΔE)ارزش رنگ 
میزان ترین حاصل شد.کم75 ℃در استفاده از روش سنتی و در درجه حرارت رنگ  میزان تغییراتبیشترین  )2شکل (با توجه به 

همان طور که در نمودار نیز مشخص  حاصل شد. 55 ℃مایکروویو در دماي  –رنگ نیز در استفاده از روش آلتراسوند پروب  تغییرات
  .مایکروویو ارزش رنگ نیز افزایش می یابدزمان استفاده از جه حرارت در مرحله ي خیساندن و است با افزایش در

  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

 

  
  
  

(اعداد مشخص شده در محور افقی درجه سانتی گراد 75و65،55سه روش نیم جوش کردن برنج در دماهاي  ارزش رنگ) مقایسه 2نمودار 
  باشند)با مایکروویو و بخاردهی به روش مرسوم برحسب دقیقه می نشان دهنده مدت زمان حرارت دهی

  درجه سفیدي:
مایکروویو سبب کاهش زمان استفاده از با افزایش درجه حرارت در مراحل خیساندن و که نشان داد ) 3در شکل (نتایج به دست آمده 

ده از دستگاه آلتراسوند پروب در مرحله ي چنین استفاهم د.یردگدرجه حرارت سبب افزایش روشنایی روشنایی برنج و کاهش 
ترین درجه کمخیساندن سبب بهبود درجه سفیدي برنج نسبت به روش سنتی شد؛هم چنین همان طور که در نمودار مشخص است 

در استفاده از روش  يمطابق نمودار بهترین درجه سفید سفیدي در بین سه روش استفاده شده در این پژوهش را روش سنتی داشت.
درجه سفیدي نیز در استفاده  کمتریندقیقه حاصل شد و  2درجه سانتی گراد و مایکروویو  55مایکروویو در دماي  –آلتراسوند پروب 

  دقیقه بخاردهی حاصل شد. 15و  مدت زمان   75 ℃از روش سنتی و خیساندن در درجه حرارت 
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

 

  
  
  
  

 

(اعداد مشخص شده در محور افقی  درجه سانتی گراد 75و65،55روش نیم جوش کردن برنج در دماهاي  ) مقایسه درجه سفیدي سه3مودار ن
  باشند)نشان دهنده مدت زمان حرارت دهی با مایکروویو و بخاردهی به روش مرسوم برحسب دقیقه می

  نتیجه گیري:

م سومایکروویو و روش مر-ش ترکیبی اولتراسونددر پزوهش حاضر به بررسی تغییرات رنگی برنج نیم جوش شده با استفاده از رو
 .مرسوم داشتنسبت به روش مایکروویو نتایج بهتري  –استفاده از روش آلتراسوند با نیم جوش شده  برنج رنگیخواص  شد. هپرداخت

در استفاده از  بهترین درجه سفید. همچنین ارزش رنگ گردید ومایکروویو سبب بهبود درجه روشنایی -استفاده از روش آلتراسوند
درجه سفیدي نیز در  کمتریندقیقه حاصل شد و  2درجه سانتی گراد و مایکروویو  55مایکروویو در دماي  –روش آلتراسوند پروب 

 چنانچه شاخصبنابراین . دقیقه بخاردهی حاصل شد 15و  مدت زمان   75 ℃استفاده از روش سنتی و خیساندن در درجه حرارت 
  .توصیه می شود مایکروویو –روش آلتراسوند مهم است استفاده از گ و درجه سفیدي هاي کیفی از جمله رن

  منابع:

-و.تاثیر شرایط مختلف نیم جوش کردن شلتوك بر برخی از خواص کیفی برنج.بیست1393ا.خوش تقاضا،م.مینایی،سعید.لطیفی ،ع. تقی نژاد،
 دومین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران.

.بررسی تاثیر دماي نگهداري بر رنگ نمونه هاي برنج رقم کامفیروز.سومین همایش ملی امنیت  1392آزاد،ن.موحد،س. شریعت،ز.مفتون
  غذایی
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Abstract:  

One of the effective ways to reduction of waste and fracture in the process of husking and milling paddy is to use 
rice parboiling method. In the present study, a combination of ultrasound-microwaving method was used for 
parboiling of paddy. In this method, ultrasound technology (tank and probe) was used to soaking of paddy the 
roller at temperatures of 55, 65 and 75 °C, and for the steaming (heating) process, microwave technology with a 
power of 600 W was used at 2, 4 and 6 minutes. Finally, the parboiled paddy was dried at 35 °C until it reached a 
moisture content of 12% (w.b.). After drying, husking and whitening of the grain, the quality indices (degree of 
lightness, color value, and whiteness) were measured and compared with the conventional method. The results 
showed that the use of ultrasound-microwave method for parboiling of paddy causes the quality of parboiled rice 
increased than to the conventional method. 

  Keywords: Parboiling, Ultrasound-microwave, Quality indices  

 


