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  چکیده 

و بخار دهی  مخلوطی از تیمار آبی و حرارتی بر شلتوك است که شامل سه مرحله اصلی خیساندن در آب، ینگنیم جوش کردن یا پاربویل
در این مطالعه فرایند  .استبرنج افزایش ضریب تبدیل  و شکستگی برنج کاهش درصد پاربویلینگترین هدف باشد. مهممیبرنج خشک کردن 

ساعت انجام  2و  3، 4گراد و به ترتیب در سه زمان خیساندن درجه سانتی 70و  65، 60پاربویلینگ بر روي رقم برنج طارم در سه دماي خیساندن 
داد که پاربویلینگ باعث افزایش درصد عملکرد برنج سالم، نیروي شکست، کشیدگی  و کاهش ترك خوردگی دانه  گرفته است. نتایج نشان

ترین مقدار درصد ترك خوردگی در برنج پاربویل شده با ترین مقدار درصد عملکرد برنج سالم، نیروي شکست، کشیدگی و کمشود. بیشمی
  خیساندن دو ساعت به دست آمده است.گراد و زمان درجه سانتی 70دماي خیساندن 

  درصد عملکرد، نیروي شکست پاربویلینگ، ضریب تبدیل، ترك خوردگی،: د واژه هایکل

  

  مقدمه 

هاي مهم براي افزایش ارزش غذایی و کاهش زمان پخت برنج اسـتفاده از فناوري پاربویلینگ یا نیم پخت کردن شـلتوك اسـت. یکی از روش
ــود و چنانچه به این روش یک فرایند هیدر ــلتوك انجام می ش ــک کنی بر روي ش ــاندن، بخاردهی و خش ــه مرحله خیس ــت که در س وترمال اس

ــته را کاهش می دهد. حدود  ــکس ــود میزان دانه هاي ش ــتی مدیریت ش ــود (بوگنهات و  %20درس ــده در جهان پاربویلینگ می ش برنج تولید ش
و همکاران،  ژانگهاي اولیه در دانه بستگی دارد (در حین فرآوري به تعداد ترك دهد که شکستگی برنجمطالعات نشان می ).2014همکاران، 

ها و سخت شدن دانه برنج است. با این حال گزارش شده است که نیم پخت کردن شلتوك یک روش پیشنهاد شده براي ترمیم ترك ).2005
شدن دانه ستفاده نیخرد  ضایعات هاي برنج به نحوه فرآوري و نوع تجهیزات مورد ا سالم و کاهش  ضریب تبدیل برنج  ستگی دارد. افزایش  ز ب

  ).2009ناشی از شکست برنج با انتخاب روش صحیح نیم پخت کردن توسط محققین گزارش شده است (مانفول و همکاران، 

یم پز شــده ســفت تر اســت، اثر قابل توجهی بر روي خصــوصــیات بافتی و تغذیه اي برنج پخت شــده دارد. به طور ویژه اي برنج نپاربویلینگ 
سبت به برنج معمولی دارد (باتاچاریا،  شتري ن سبندگی کمتري دارد و ارزش غذایی بی شلتوك عمدتاً). 2004چ ضلعی  هاي چنداز گرانول دانه 

  دهی بخار شده و گرماي ها در طی فرآیند خیساندن پر و سبب تورم دانهگرانول و فضاي خالی بین ه هاحفر که نشاسته تشکیل شده است



 

 

  

  

سته موجب شا شدن ن شود ( ژلاتینه  ست و برخی خواص مکانیکی 2014). بوگنهات و همکاران (2007، یاداو و جیندالمی  شک سیت به  سا ) ح
کمتر بوده و همچنین متوسط نیروي  %10برنج پاربویل شده را بررسی کردند. آنها دریافتند که حساسیت به شکست در برنج نیم پز شده حدود 

ـــده خمش دانه  ـــت آمد 6/17نیوتن و در برنج معمولی  6/39در برنج نیم پز ش ـــی تاثیر نیم پخت کردن بر  .نیوتن بدس هدف این تحقیق بررس
  خصوصیات فیزیکی و مکانیکی برنج می باشد.

  

  ها مواد و روش
شد و رطوبت اولیهم طارم رقم شلتوك ستان تهیه  شکده برنج و مرکبات طبر شت از پژوه صل بردا ستاندارد وزنی زمان با ف شلتوك با روش ا ه 

 4گراد به مدت درجه سانتی 60در چند مرحله در دما و زمان مختلف خیسانده شدند به طوري که در دماي  هاي شلتوكمحاسبه گردید. نمونه
سانتی 65ساعت، در دماي  سانتی 70ساعت و در نهایت در دماي  3گراد به مدت درجه  شدند. ساعت در 2گراد به مدت درجه   آب قرار داده 

، 100دقیقه تحت فشار اتمسفر و دماي  10 یي زماندوره در یکها نمونه ی،ده براي بخار یطشرا ینبهتربعد از فرآیند خیساندن به منظور تعیین 
ــانتی گراد بخار دهی شــدند. نمونه هاي شــلتوك در  120و  110  12به مدت  در دماي اتاقمرحله خشــک شــدند به طوري که ابتدا  2درجه س

شگاه  قرار ستراحت، نمونه را در آون قرار داده و تحت دماي گرفته و  ساعت در آزمای سانتیگراد تا رطوبت پایه  35پس از ا صد  12درجه  در
مقاومت به  و درصد عملکرد برنج سالم دانه،تعیین درصد ترك خوردگی  ،برنج صفات اندازه گیري شده شامل کشیدگی دانه خشک شدند.

  می باشد. شکست

صادفی بر پایه آزمایش فاکتوریل مورد تجزیه قرار گرفت. براي تجزیه  شد و نتایج در قالب طرح کاملا ت سه تکرار انجام  شات در  و کلیه آزمای
  رسم شدند. Exellاستفاده شد. نمودارهاي آماري توسط نرم افزار  spssتحلیل نتایج از نرم افزار 

 

  نتایج و بحث 

 ما و مدت زمان خیساندن بر درصد عملکرد برنج سالماثر عوامل مختلف د

سالم نشان داد که ترکیب دما و مدت زمان خیساندن بر عملکرد برنج داراي اختلاف معنی داري در سطح جدول تجزیه واریانس عملکرد برنج 
ست (جدول  صد بوده ا ساندن 1احتمال پنج در سالم در ترکیب دماي خی سانتید 70). بالاترین عملکرد برنج  ساندن رجه  گراد و مدت زمان خی

). در این تحقیق تاثیر افزایش دماي خیساندن بر افزایش عملکرد برنج سالم (کاهش ضایعات برنج و افزایش 1دو ساعت مشاهده گردید (شکل 
  تر از تأثیر افزایش مدت زمان خیساندن بر افزایش عملکرد برنج سالم بوده است. ضریب تبدیل) بیش

  

  

  

  

  



 

 

  

  

ــت دانه برنج در دما و مدت زمان ت -1جدول  ــکس ــیدگی و نیروي ش ــد ترك خوردگی، کش ــالم، درص ــد عملکرد برنج س جزیه واریانس درص
 مختلف خیساندن براي رقم طارم

ـــع  ـــب ـــن م
  تغییرات

درجــــــــه 
  آزادي

  میانگین مربعات

  درصد عملکرد

  برنج سالم

  درصد ترك

  خوردگی

  کشیدگی 

  برنج

نیروي شکست دانه 
  برنج

  051/113**  318/0**  058/15*  665/43*  2  تیمار

  674/3  029/0  753/3  476/12  6  خطا

  --  --  --  --  9  کل

  دار در سطح احتمال به ترتیب پنج و یک درصد است.* و ** وجود اختلاف معنی

هاي اعمال شــده در تنش هاي دانه برنج باعث افزایش مقاومت دانه برنج بهپاربویلینگ با ژلاتینه کردن نشــاســته برنج و حذف و پر کردن ترك
شالیکوبی می شمگیري کاهش میحین عملیات  ستگی به نحو چ شک صد  صد عملکرد نیز افزایش میشود و در شیابد و در و  تیابد و به دلیل ن

 یابد و درصد پوسته نیز کمی کاهش دارد که افزایش درصد عملکرد رانفوذ سبوس به داخل برنج درصد سبوس به طور چشمگیري کاهش می
پخت کردن، درصد عملکرد ها، با افزایش دماي خیساندن در شرایط نیم). طبق نتایج آزمون مقایسه میانگین داده1377(سلیمانی،  کندتوجیه می

ها توسـط هاي پروتئین و پر کردن فضــاي خالی بین دانهبرنج ســالم افزایش یافت که دلیل آن ژلاتینه شــدن نشــاســته، تجزیه ســاختمان مولکول
گذارد (ساري تري را براي برنج به جاي میشود و ساختار قويباشد که چسبندگی بین مواد زیاد میهاي باز شده نشاسته و پروتئین میولمولک

تر شدن مدت زمان خیساندن درصد تغییرات عملکرد برنج سالم افزایش یافت که با مطالعات ). در این تحقیق، با بیش2008پوانگ و همکاران، 
  ) مطابقت دارد.1390دیگر (اعتصامی، محققان 

  
  

  متفاوت خیساندنعملکرد برنج سالم در دما و زمان  درصد -1شکل
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  اثر عوامل مختلف دما و مدت زمان مختلف خیساندن بر درصد ترك خوردگی برنج

  

داري زمان خیساندن بر ترك خوردگی برنج داراي اختلاف  معنی جدول تجزیه واریانس ترك خوردگی برنج نشان داد که ترکیب دما و مدت
درجه  60). بالاترین درصـد ترك خوردگی و شـکسـتگی برنج در ترکیب دماي خیسـاندن 1در سـطح احتمال پنج درصـد بوده اسـت (جدول 

شکل سانتی شاهده گردید ( ساعت م ساندن چهار  صد ترك ). در این تحقیق تأثیر افزایش 2گراد و مدت زمان خی ساندن بر کاهش در دماي خی
  تر از تأثیر افزایش مدت زمان خیساندن بر کاهش  درصد ترك خوردگی برنج بوده است.خوردگی برنج (درصد شکستگی برنج) بیش

  
  

  درصد ترك خوردگی برنج سالم در دما و زمان متفاوت خیساندن -2شکل  

شان داد ک ساندن بالاتر رفت، این تحقیق ن ستگی در ه هر چه دماي خی شک صد  ــــر داري یافت و منطبق بر یافتهکاهش معنی برنجدر هاي دیگـ
شکستگی بیان داشتند که ناشی از ژلاتینه شدن سطحی برنج  ترین هدف پاربویل را کاهش درصـدبود که مهم) 2006، همکاران بلو و( محققـان

شدمی سلام و ( با ساندن )2004، همکارانای ستفاده از درجه حرارت بالا در مرحله خی شخص نمودند که ا ساندن م شرایط خی . محققان در تعیین 
در این پژوهش ترك خوردگی ). 1989گردد (آجی و آگون، منجر به کاهش شکستگی و ظرفیت متورم شدن و قابلیت جذب آب در دانه می

 ) و (میاح و همکاران،1392هاي شـــکســـته با افزایش مدت زمان خیســـاندن کاهش یافت که با نتیجه تحقیقات (نقوي مرمتی و همکاران،و دانه
  ) مطابقت داشت.2002

  اثر عوامل مختلف دما و مدت زمان مختلف خیساندن برکشیدگی برنج

ــیدگ ــل از تجزیه واریانس کش ــیدگی دانه برنج داراي اختلاف نتایج حاص ــاندن بر کش ــان داد که ترکیب دما و مدت زمان خیس ی دانه برنج نش
ــت (جدول معنی ــد بوده اس ــطح احتمال یک درص ــاندن 1داري در س ــیدگی دانه برنج در ترکیب دماي خیس ــد کش درجه  70). بالاترین درص

  . )3گراد و مدت زمان خیساندن دو ساعت مشاهده گردید (شکل سانتی
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  درصد کشیدگی برنج سالم در دما و زمان متفاوت خیساندن -3شکل  

صیري و همکاران،  سایر محققان مطابقت دارد (ن صد 1391نتایج این تحقیق با نتایج  ساندن بر افزایش در ). در این تحقیق تأثیر افزایش دماي خی
آرومریت و  از تأثیر افزایش مدت زمان خیســاندن بر افزایش درصــد ترك خوردگی برنج بوده اســت. ترکشــیدگی دانه برنج (طول برنج) بیش

یابد که این تغییرات در مراحل اولیه خیساندن ) گزارش کردند که با افزایش زمان خیساندن نسبت طول به قطر برنج افزایش می2006( همکاران
سبت به قطر بیش ست و تغییرات طول ن ست. با روش نیم پخت کردن میتر شدیدتر ا شیدگی دانه ا شرایط پس از پخت دانه را از لحاظ ک توان 

سندي دانه می توان به دلیل تغییراتی ) گزارش کردند که افزایش ابعاد را می1392( معتمدزادگان و همکاران شود.تغییر داد که این باعث بازارپ
  آید دانست. که دانه طی فرایند نیم پخت بوجود می

  شکست برنج يرویبر ن ساندنیثر عوامل مختلف دما و مدت زمان مختلف خا

ستحکام  ساندن بر ا شان داد که ترکیب دما و مدت زمان خی ست) ن شک ست دانه برنج (مقاومت به  شک صل از تجزیه واریانس نیروي  نتایج حا
 70بالاترین نیروي شکست دانه برنج در دماي ). 1داري در سطح احتمال یک درصد بوده است (جدول شکست دانه برنج داراي اختلاف معنی

). در این تحقیق تأثیر افزایش دماي خیساندن بر افزایش نیروي شکست برنج 4گراد و مدت زمان دو ساعت مشاهده گردید (شکل درجه سانتی
  تر از تأثیر افزایش مدت زمان خیساندن بر افزایش  نیروي شکست برنج بوده است.بیش

  
 

  نیروي شکست برنج سالم در دما و زمان متفاوت خیساندن -4شکل
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مطابق با نتایج تحقیقات انجام شــده در این زمینه مشــاهده شــد که افزایش درصــد دانه ترك خورده در یک نمونه با متوســط نیروي شــکســت 
یابد (اعتصــامی، ر یک نمونه، میانگین نیروي شــکســت کاهش میگیري شــده نســبت عکس دارد به نحوي که با افزایش درصــد ترك داندازه
1390.( 
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Abstract: 

Parboiling is a hydrothermal process which is done on the fresh rice paddy.  It is consist of three steps soaking, 
steaming, and drying. The most important aim of fresh rice paddy parboiling is achieving more head rice yield 
and reduction of breaking percentage of fresh rice paddy. In this study parboiling has being done in three 
different levels of temperature (60, 65 and 70 degrees of centigrade) and three different levels of time (2, 3 and 
4 hours), respectively. The result of study shows that parboiling causes increasing head rice yield, breaking force, 
longness and decreasing rice paddy cracking in native Tarom variety. The highest head rice yield, breaking force 
and longness and the lowest rice paddy cracking are achieved in 70ºC and 2 hours of soaking treatment. 
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