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  چکیده

 6تا  3که به رسیدن برنج معروف است. حداقل زمان لازم براي رسیدن برنج  یابدزیکوشیمیایی برنج طی انبارمانی تغییر میخواص فی
رقم شلتوك . گرفتقرار بررسی مورد  تسریع زمان انبارمانی بخاردهی شلتوك به عنوان یک روش براي در این پروژه باشد.ماه می

برنج  خصوصیات کیفی  شد و در نهایت بخاردهیدقیقه  20و 15، 10، 5هاي بخاردهی و زمان %19و  %25در دو سطح رطوبتی  فجر
با اعمال تیمار بخاردهی راندمان برنج سفید سالم افزایش یافت و میزان  مورد مقایسه قرار گرفت. با نمونه شاهد سفید حاصل از آن

سبت طویل شدن بخصوص در تیمارهاي رطوبت بالا کاهش یافت. مواد جامد ازدست رفته مطابق انبارمانی طبیعی، کاهش یافت. ن
دقیقه بخاردهی  5درجه سفیدي در همه تیمارها کاهش یافت. با توجه به تغییرات ایجاد شده در خصوصیات فیزیکوشیمیایی رقم فجر، 

  .باشدمید و قابل توصیه براي رقم فجر شواي سبب بهبود خصوصیات دانه میبا هر رطوبت اولیه

 ، شلتوكخواص فیزیکوشیمیایی ،بخاردهی کلمات کلیدي:   

  مقدمه

گویند. این تغییرات مورد  رسیدن یابد که به آندانند که خصوصیات پخت برنج طی انبارمانی تغییر میکنندگان برنج، میمصرف
؛ 2009جیسوت و همکاران، ( کشدطول می ماه 6تا  3فرایند انبارمانی متداول باشد. و ایرانیان نیز مینندگان برنج کپسند اکثر مصرف

ضرورت  رواز اینآن است ). این عمل نیازمند فضایی براي انبار برنج و افزایش هزینه نگهداري 2008سوپونروناریت و همکاران، 
تواند به دو می یافتهشوند، مورد بررسی قرار گیرند. فرایند انبارمانی تسریعکه سبب تسریع رساندن برنج می هایی راتا روشدارد 

  ). 2004؛ روزیانا و همکاران، 2011رایاگورا و همکاران،(صورت مرطوبو خشک انجام گیرد 

هاست که به عنوان سال پاربویلفرایند باشند. می رساندن برنج از فرایندهاي مرطوب  جوش کردن) و تیمار با بخارپاربویل (پیش
کردن است. رود که شامل مراحل طولانی خیساندن، بخاردهی و خشکر مییک روش براي بهبود خواص تبدیل و پخت برنج بکا

  ).2003گوجرال و کومار، ( باشدمیي این فرایند ژلاتیناسیون کامل نشاسته و تغییررنگ برنج نتیجه

یک که  یردگبراي مدتی تحت بخاردهی قرار میاشت شده قبل از خشک شدن و تبدیل شلتوك تازه برد ،در فرایند تیمار با بخار
  ).2013باتاچاریا، ( باشد اما ممکن است ظاهر برنج تا حدودي تغییر یابدفرایند ساده و موثر در تغییر خواص فیزیکوشیمیایی برنج می

، مدتدر کوتاهبا استفاده از بخاردهی شلتوك  فجر بهبود خواص کیفی و فیزیکوشیمیایی رقم بررسی امکاناین پژوهش،  از هدف   
  .بود



 

 

  

  

  هاو روش مواد

مورد آزمایش  رطوبتی حالتبا دو  ،95معاونت موسسه تحقیقات برنج کشور در سال  برداشت شده از مزرعه فجررقم  شلتوكنمونه 
همان شلتوك به مدت یک روز در محیط آزمایشگاه نگهداري  دیگريو  )%25( با رطوبت بالاي حین برداشت یکی قرار گرفت.

واقع  روي صفحه مشبک درجه سلسیوس 100تحت تیمار بخاردهی شلتوك نمونه سپس هر دو  .آید )%19( پایین شد تا رطوبت اولیه
کن بستر ثابت آزمایشگاهی با درجه و با خشک دقیقه قرار گرفتند 20و 15، 10 ،5ه مدت ب بر آب در حال جوش در سه تکرار

کن غلطک شده با دستگاه پوستهاي خشکكبراي تبدیل خشک شدند. شلتو %11درجه سلسیوس تا رطوبت مطلوب  40حرارت 
  به برنج سفید تبدیل شدند. ساتاکه لاستیکی و سفیدکن سایشی

برنج سفید روش متداول خشک و تبدیل شد.  به براي داشتن تیمار شاهد از شلتوك اولیه نیز گرم براي هر تکرار) 350(مقداري 
هاي زیر نهایتا برنج سفید سالم حاصل از تیمارهاي مختلف تحت آزمونغربال و برنج شکسته آن جدا شد و  نمونه،دو حاصله از هر

   .قرار گرفت

(سوپونروناریت و طول برنج کامل) به وزن شلتوك بود  4/3راندمان برنج سفید سالم: نسبت وزن برنج سفید سالم (طول بیش از 
     ).    2008همکاران، 

دستگاه درجه سفیدي جسم استاندارد را  )  سنجیده شد.Kett, C-100( سفیدي سنج با دستگاه درجه سفیديرنگ برنج: شاخص 
  نشان می دهد و نتایج به صورت درجه سفیدي بیان می شود. 3/87

رفته بر اساس حداقل زمان پخت طبق روش فاکتورهاي پخت:  شامل نسبت طویل شدن ، نسبت جذب آب و مواد جامد از دست
  انجام گرفت.) 2005سینگ و همکاران، (سینگ و همکاران 

ها با استفاده از آزمون و مقایسه میانگین  19SPSSها: نتایج بدست آمده از این پژوهش با استفاده از نرم افزار تجزیه و تحلیل داده
  صورت گرفت.  %5دار دانکن در سطح معنی

  نتایج و بحث

نمایش داده شده است. مطابق آن راندمان  1ها در شکل مقایسه میانگین راندمان برنج سفید سالم تیمار: راندمان برنج سفید سالم
افزایش راندمان  نشان داد. %5داري در سطح برنج سفید سالم در همه تیمارهاي بخاردهی شده نسبت به تیمار شاهد افزایش معنی

سوپونروناریت و ( تر شدن بافت آن نسبت داده شده استبرنج سالم در برنج پاربویل نیز به ژلاتینه شدن کل برنج و سخت
  .)2006همکاران، 

  

  

  

  



 

 

  

  

  

  
  راندمان برنج سفید سالم (%)  -1شکل 

fc   ،تیمار فجر شاهدfh20,fh15,fh10,fh5 ) دقیقه بخاردهی و  20و  15، 10، 5) و به ترتیب %25تیمار فجر رطوبت بالاfl20,fl15,fl10,fl5  تیمار
  خاردهی بودند.ب دقیقه 20و  15، 10، 5) و به ترتیب %19فجر رطوبت پایین (

گیري شده با دستگاه سفیدي سنج نشان از کاهش میزان آن در تیمارهاي بخاردهی بوده است. مطابق سفیدي اندازهرنگ برنج: 
علت  یافت.کاهش سفیدي در تیمارهاي رطوبت بالا بیشتر بوده است. با افزایش زمان بخاردهی سفیدي بیشتر کاهش می 2شکل 

(لامبرت  شوددهی مربوط میاي شدن مایلارد است که به ترکیب پروتئین دانه و قند در اثر حرارتقهوه تغییر رنگ، وقوع واکنش
 ).1990؛ کراستیل، 2007؛ سیریسونتراك و نومهورم، 2006و همکاران، 

  
  درجه سفیدي -2شکل 

 15و  10د تفاوتی نداشت اما در تیمار دقیقه بخاردهی در هر دو رطوبت با تیمار شاه 5طبق نمودار میزان آن تا درصد دانه گچی: 
دقیقه دوباره کاهش داشت. میزان گچی بودن در دانه ارقام مختلف برنج متفاوت و متاثر از ژنتیک  20دقیقه افزایش معنی دار و در 

باشد. امکان ایجاد نقاط گچی در سطح برنج در اثر تیمار ) و یک خصوصیت منفی در بازارپسندي برنج می1985جولیانو، است (
  .)2013باتاچاریا، ( یافته وجود داردبخاردهی براي انبارمانی تسریع
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  درصد دانه گچی -3شکل 

به خصوص وقتی  ویل شدن شد، بخاردهی در رقم فجر به شدت سبب کاهش فاکتور ط4با توجه به شکل نسبت طویل شدن: 
  ).1985جولیانو،شود (موجب کاهش قد کشیدن دانه می فرایند پاربویل نیزشلتوك رطوبت اولیه بالایی داشت. 

  
  نسبت طویل شدن دانه -4شکل 

ب آب جذ کاهش معنی داري داشت بقیه تیمارها با تیمار شاهد برابر بودند. h20و  h15این فاکتور فقط در دو تیمار جذب آب: 
  ).1391داري نداشت هرچند در شیرودي مقداري کاهش یافته بود ( لطیفی،در ارقام پاربویل نیز تغییر معنی

  
  نسبت جذب آب -5شکل 
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مواد جامد ازدست رفته در همه تیمارها نسبت به شاهد کاهش یافت و هرچه زمان  6با توجه به شکل   :مواد جامد ازدست رفته
مهمترین تغییر در خصوصیت پخت طی انبارمانی، کاهش مواد جامد از  یافت.فاکتور بیشتر کاهش می شد اینبخاردهی بیشتر می

؛ زو و همکاران، 2003؛ سودهی و همکاران 2003؛ گوجرال و کومار، 2001؛ سوبایا و باتاچاریا، 1985(جولیانو،دست رفته است 
  .ی انبارمانی بیان نمودندکه علت آن را کاهش حلالیت گرانول نشاسته و پروتئین ط) 2007

  
  مواد جامد ازدست رفته (%) -6شکل 

  گیرينتیجه

 کیفیت و پخت دقیقه زمان بخاردهی براي بهبود خواص 5با توجه به تغییرات ایجاد شده در خصوصیات فیزیکوشیمیایی رقم فجر ، 
  باشد.  اي قابل توصیه میبا هر رطوبت اولیه این رقم
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Effect of steam curing on physicochemical properties of Fajr Rice 
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Abstract 

The physicochemical properties of rice change during storage, the process that is known as aging. 
Conventional aging of rice takes a relatively long time, approximately 3-6 months. Steaming of paddy as 
an accelerated aging has done in this project. Steam curing was done for the fresh paddy in two moisture 
levels (25 and 19 percentage) for 5, 10, 15 and 20 min at atmospheric pressure. Quality properties of rice 
compared with control sample.  Steaming result showed an increase in head rice yield and decrease in 
solid lose, elongation ratio and whiteness of rice, So 5 min seaming time could be done practically for 
accelerated aging of any Fajr paddy with different initial moisture. 
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