
 

بررسي تأثير مقدار برنج خروجي و فاصله تيغه بر  بررسي تأثير مقد

 كيفيت برنج سفيد شده در سفيدكن متداول برنج
 

 2عباس همت -1يسلطان آباد يدريمحسن ح

 

  چكيده
برنج به عنوان يكي از غلات مهم در تأمين غذاي مردم مطرح است. محدوديت منابع آب و خاك باعث 

يشتر ضايعات اين محصول مورد توجه قرار گيرد. برنج توليد شده در مزرعه بصورت گرديده تا كاهش هرچه ب

شلتوك وارد مرحله تبديل شده و بصورت برنج سفيد قابل مصرف در مي آيد. از مهمترين مراحل 

سفيد كردن برنج است كه در آن برنج قهوه اي در سفيدكن برنج تحت تأثير نيروهاي فشاري و تبديل،

 ر گرفته و قسمتي از سبوس آن جدا مي گردد. اصطكاكي قرا

سفيدكن هاي برنج در دو نوع اصطكاكي و سايشي تقسيم بندي مي شوند كه در ايران و بخصوص در اصفهان 

اكثراً از نوع اصطكاكي آن استفاده مي شود. كيفيت برنج سفيد شده در اين نوع سفيدكن با تنظيم فاصله 

ج تغيير داده مي شود. در اين تحقيق به منظور دستيابي به تأثير فاصله تيغه از همزن و مقدار خروجي برن

تيغه و مقدار خروجي برنج بر كيفيت برنج سفيد شده آزمايشي انجام شد كه در آن فاصله تيغه از توپي در 

 412و  654، 915ميلي متر به عنوان فاكتور اصلي و مقدار خروجي در سه مقدار  13و  12، 11سه سطح 

رم در ساعت به عنوان فاكتور فرعي تغيير و اثر آن بر درصد برنج سفيد سالم، درصد شكستگي، درصد كيلوگ

سفيد شدگي وشاخص كارايي سفيدكن بررسي شد. آزمايش در قالب اسپيلت پلات در پايه بلوك هاي كامل 

تگي و سفيد تصادفي انجام گرديد. نتايج نشان داد فاصله تيغه در سطح آماري يك درصد بر درصد شكس

 شدگي وشاخص كارايي سفيدكن تأثير گذاشته و با كاهش فاصله تيغه اين سه پارامتر افزايش يافته اند.

درصد برنج سفيد سالم و مقدار شاخص ميزان خروجي برنج در سطح آماري يك درصد بر درصد شكستگي،

بوده است بدينصورت كه با  كارايي سفيدكن و در سطح آماري پنج درصد بر ميزان سفيد شدگي برنج مؤثر

ميزان سفيد شدگي و مقدارشاخص كاهش خروجي برنج درصد شكستگي كاهش و درصد برنج سفيد سالم،

كارايي سفيدكن افزايش يافت. براساس مقدارشاخص كارايي سفيدكن برنج، بهترين حالت كاري دستگاه، 

 آمد. ميلي متر بدست 12كيلوگرم و فاصله تيغه به ميزان  412درخروجي 
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 درصد شكستگي برنج،شاخص كارايي سفيدكن  برنجواژه هاي كليدي: برنج، سفيدكن تيغه اي برنج،

 

 

 مقدمه :

اري از مردم جهان بر كسي پوشيده نيست. افزايش روز افزون امرزوه اهميت برنج به عنوان غذاي بسي

جمعيت و محدوديت منابع آب و خاك، ضرورت كاهش ضايعات اين محصول را هرچه بيشتر نشان مي دهد. 

(. اكثر اين ضايعات در مرحله 1ضايعات برنج شامل برنج از دست رس خارج شده و برنج شكسته مي باشد )

ابتدا شلتوك مرطوب تحت تأثير گرما به رطوبت مناسب تبديل مي  مرحله تبديل،تبديل ايجاد مي شود. در 

رسد. سپس وارد واحد تميز كننده شده و ناخالصيها و مواد خارجي از آن جدا مي گردد. در مرحله بعدي 

يا انواع پوست كنهاي ديگر   1شلتوك تميز پوست كني مي شود . اين عمل توسط پوست كن غلتك لاستيكي

ام مي شود. حاصل عمل پوست كني شلتوك برنج بدون پوشش يا برنج قهوه اي است. برنج قهوه اي وارد انج

دستگاه سفيد كن شده و تحت تأثير نيروهاي اصطكاكي و فشاري مقداري از سبوس آن جدا و از محيط 

جام خارج مي گردد. عمليات پوست كني و سفيد كني ممكن است در چند سري پوست كن و سفيدكن ان

شود. برنج سفيد شده جهت ايجاد براقي و شفافيت بيشتر وارد براق كن شده و نهايتاً توسط الكهاي مخصوص 

 برحسب طول درجه بندي 

انجام مي  2مي شود. در برخي از مناطق عمل پوست كني،سفيد كردن و ايجاد براقي توسط سفيدكن تيغه اي

 (. 1شود )شكل 

مت اصلي تشكيل شده است اول توپي يا قسمت متحرك )روتور( و دستگاه سفيدكن تيغه اي از دو قس

دوم محفظه توپي كه ثابت است. توپي استوانه چدني است كه بر روي آن آجهايي قرار دارد. در 
3
اول طول   1

ر روي  آن سه آج خميده با شكل خاص وظيفه هدايت و انتقال برنج قهوه اي را به جلو برعهده دارد. ب
3
2  

طول باقي مانده شش آج مستقيم و موازي محور توپي قرارگرفته كه بعنوان همزن با ايجادحركت چرخشي 

 برنج باعث مالش آن به يك تيغه فلزي 

مي گردد.اين تيغه در طول محفظه و موازي محور توپي قرار مي گيرد. محفظه دستگاه از دونيم استوانه 

ده است. نيم استوانه پايين را صفحات مشبك تشكيل داده و نيم استوانه بالايي مانند يك نيم لوله تشكيل ش

چدني است. تيغه در جلوي دستگاه بين دونيم استوانه محفظه قرار گرفته وتوسط پيچهايي محكم مي گردد. 

دريچه قابل تنظيم ورودي  فاصله تيغه از توپي توسط همين پيچها قابل تنظيم است. برنج قهوه اي با گذر از

وارد سفيدكن شده و توسط قسمت اول توپي به جلو رانده مي شود. در ادامه، قسمت دوم توپي، برنج را به 

 چرخش در آورده و اصطكاك ايجاد شده بين دانه هاي برنج و تيغه فلزي باعث 

                                                 
1. Polisher 

2. Engelberg 
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مخزن  -4صفحه مشبك  -3مزن ه -2مارپيچ انتقال  -1طرحواره سفيد كن ساخته شده و قسمتهاي آن ) -1شكل

 كانال خروجي( -10تيغه  -9شافت مركزي  -8محفظه  -7دريچه تنظيم خروجي  -6دريچه تنظيم ورودي  -5

 

جدا شدن بخشي از سبوس برنج مي گردد. اين سبوس يا نرمه برنج از صفحات مشبك گذشته و توسط 

 معمولا چند سفيدكن انجام شود. مكش يك فن از محيط خارج مي گردد.اين عمل ممكن است در يك يا

عواملي  كه باعث توليد ضايعات در تبديل برنج مي شوند در  (Bhattacharya,1980)طبق نظر باتاچاريا 

دو گروه عامل دستگاه و عامل خصوصيات برنج تقسيم مي شوند. اين دو عامل مستقل از يكديگر نبوده و هر 

 يك بر ديگري تأثير گذار است.

نشان مي دهد عمومي ترين وسيله تبديل شلتوك به  (Ahmad, mazed, 1996)و مازد  تحقيقات احمد

برنج سفيد در بنگلادش سفيدكن تيغه اي و سيستم سنتي پادنگ مي باشد. مقدار سفيد شدن و مقدار 

ضايعات ايجاد شده در پادنگ كمتر از سفيدكن تيغه اي است. آنها دريافتند زماني كه سفيدكن تيغه اي 

ان هم پوست كن و هم سفيدكن بكار مي رود مقدار شكستگي افزايش يافته و سبوس جدا شده از برنج با بعنو

 آن مخلوط مي گردد.

شلتوك در هند توسط سفيدكن تيغه اي ،پوست كن  %90گزارش نمود  (Yechury, 1983)يچري 

 ي شود.سفيدكن تيغه اي و سيستم مدرن به برنج سفيد تبديل م -صفحه اي جريان از زير

گزارش كرد كه مقدار راندمان كل تبديل در يك سيستم تبديل شامل  (Marumba, 1953)مارمبا 

سفيد كن تيغه اي بيشتر از سيستم تبديل شامل سفيدكن تيغه اي به تنهايي  -پوست كن غلتك لاستيكي 

 14غه اي مي باشد. همچنين درصد شكستگي برنج را در پوست كن غلتك لاستيكي يك و در سفيدكن تي

 درصد بيان كرد.

مقدار راندمان كل تبديل برنج را در سيستم  1991در سال  (Unicosultunnt, 1991)يونيكو سلطانت 

درصد بيان نموده  68درصد و در سفيدكنهاي مدرن  7/66درصد و در سفيدكن تيغه اي  6/67مرسوم پادنگ 

درصد، شكستگي  64تا  62غه اي در هند را راندمان سفيدكنهاي تي (Induswamy, 1979)است. انداسوامي 

 درصد برآورد كرد. 50درصد و راندمان برنج سفيد سالم را  30تا  25برنج را 

 مواد وروشها

به منظور ارزيابي تأثير فاصله تيغه و مقدار برنج خروجي بر كيفيت برنج سفيد، آزمايشي در قالب 

گرديد كه در آن فاكتور اصلي فاصله تيغه در سه اندازه اسپليت پلات در پايه بلوك هاي كامل تصادفي تنظيم 



 4 
 

 412و  654، 915عي مقدار خروجي برنج در سه مقدار ميلي متر از سطح توپي و فاكتور فر 13و  12، 11

درصد استفاده  5/13كيلوگرم در ساعت انتخاب گرديد. به اين منظور  از شلتوك رقم سازندگي با رطوبت 

پوست كني شده و برنج قهوه  ISEKI HC600شد. اين شلتوك بعد از تميز كردن، توسط پوست كن مدل 

 تقسيم گرديد. از نمونه هاي سفيد شده جهتكيلوگرمي  25اي حاصل به قسمتهاي 

 اندازه گيري هاي زير استفاده شد : 

گرمي انتخاب  20: از برنج سفيد شده، نمونه هاي  درصدبرنج سفيد سالم و درصد شكستگي برنج -1

وبرنجهاي بزرگتر و كوچكتر از  
4
رنجهاي بزرگتر طول يك برنج سفيد كامل جدا شدند. نسبت وزن ب   3

از
4
طول يك برنج سفيد سالم به وزن كل نمونه درصد برنج سفيد سالم و نسبت وزن برنجهاي كوچكتر از  3

 (.7آن درصد شكستگي برنج را مشخص مي كند)

سالم به نسبت تفاضل وزن هزار دانه برنج قهوه اي سالم و هزار دانه برنج سفيد درصد سفيد شدگي برنج : -2

 (.7وزن هزار دانه برنج قهوه اي درصد سفيد شدگي را نشان مي دهد )

: اين شاخص عملكردكاري دستگاه سفيدكن رانشان داده و از شاخص كارايي سفيدكن -3

رابطه
432

 - 1 2
1

SSS

S
S

++
= )(In  (در اين معادله به ترتيب، 5بدست مي آيد .)In  شاخص كارايي

  4Sدرصد شكستگي و 3Sدرصد سفيدشدگي،   2Sدرصد شلتوك مخلوط با برنج سفيد شده، 1Sسفيدكن،

 درصد ناخالصي يا هر ماده اي بجزء برنج سفيد مي باشد.

گينهاي بدست آمده بوسيله آزمون آناليز واريانس شد. ميان sasداده هاي بدست آمده توسط برنامه آماري  

 چند دامنه اي دانكن مقايسه و دسته بندي شد. 

 نتايج و بحث 

درصد شكستگي ( تجزيه واريانس اثرات فاصله تيغه و مقدار خروجي برنج را بر درصد برنج سالم،1جدول)

يغه اثر معني برنج، درصد سفيد شدگي و مقدارشاخص كارايي سفيدكن نشان مي دهد .براين اساس فاصله ت

داري بردرصد برنج سفيد سالم نداشته در حالي كه در سطح آماري يك درصد بردرصد شكستگي برنج، 

درصد سفيدشدگي وشاخص كارايي سفيدكن موثر بوده است. تيغه از دو طريق سايش برنج به آن و مسدود 

ن تيغه و توپي كاهش يابد كردن چرخش برنج در سفيدكن ايجاد فشار مي نمايد. بنابراين هرچه فاصله بي

ميلي متر  13در فاصله اين فشار افزايش خواهد يافت. با توجه به مقايسه ميانگينهاي اثرات فاصله تيغه،

حداقل شكستگي، سفيد شدگي وشاخص كارايي سفيدكن اتفاق مي افتد و علت آن كاهش فشار بر برنج 

وست جدا شده از برنج با برنج سفيد شده ((. همچنين در اين فاصله بخش اعظم سبوس و پ2است)جدول)

ميلي متر ازنظر آماري درسطح پنج درصد ازنظر درصد برنج سفيد سالم،  12و11مخلوط مي شود.فاصله 

 درصد شكستگي برنج، درصد سفيد شدگي و مقدارشاخص كارايي سفيدكن اختلاف معني داري ندارند.

وجي برنج بر تمامي خصوصيات كيفي برنج سفيد (چنين استنباط مي شود كه مقدار خر 3( و)1از جدول)

 412شده در سطح آماري يك درصد  اثر گذاشته است. آنچه قابل توجه است آن است كه مقدار خروجي 

كيلوگرم در ساعت داراي كمترين شكستگي و بيشترين برنج سفيد سالم، سفيد شدگي برنج وشاخص 
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چنين فرض كرد كه از يك لوله مقداري برنج در  كارايي سفيدكن  است. براي درك اين مطلب مي توان

حال دوران در حال عبور هستند. حال هرچه اين لوله پرتر باشد تراكم برنجها افزايش يافته و تماس آنها با 

يكديگر بيشتر مي شود كه باعث  افزايش سفيد شدگي است. از طرفي تراكم بالاي برنج باعث كاهش 

داخل دستگاه شده و شكستگي آن كاهش مي يابد.با توجه به اهميت برخورد دانه هاي برنج با سطوح 

كيلو 412ميلي متر وخروجي  12شاخص كارايي سفيدكن در انتخاب مناسبترين تنظيم دستگاه ، فاصله 

گرم در ساعت داراي حداكثر مقدار اين شاخص است و لذا توصيه مي گردد دستگاه در اين مقادير تنظيم 

 گردد.

 

 

درصد شكستگي ه واريانس اثرات فاصله تيغه و مقدار خروجي برنج بر درصد برنج سالم،تجزي  -1جدول

 برنج، درصد سفيدشدگي و مقدار   شاخص كارايي سفيدكن

 ميانگين مربـــعـات
درصد برنج سفيد  منابع تغيير

 سالم

درصد شكستگي 

 برنج

درصد سفيد شدگي 

 برنج

شاخص سفيد 

 شدگي

 فاصله تيغه

 مقدار خروجي

مقدار × صله تيغه فا

 خروجي
C.V 

n.s21/19 

**95/102 
n.s79/16 

11/4 

**18/291 

**20/58 
n.s09/10 

43/10 

**87/77 

**71/16 
n.s88/0 

11/18 

**17/266 

**56/156 
n.s05/8 

6/13 

ns  ، **  ,* درصد1و5بترتيب غيرمعني دار و معني دار در سطح 

 

 

يفيت برنج )درهرستون اعداد داراي حرف مشترك مقايسه ميانگينهاي اثرفاصله تيغه بر ك  -2جدول

 درصد فاقد اختلاف معني دار هستند(5درسطح 
 
 

 ميانگين

درصد برنج سفيد  فاصله تيغه

 سالم

درصد شكستگي 

 برنج

درصد سفيدشدگي 

 برنج

شاخص كارايي 

 سفيدكن

 a55/64 a19/25 a97/10 a91/25 ميلي متر11

 a09/65 a35/25 a54/9 a86/23 ميلي متر12

 a31/67 b42/15 a31/5 b63/15 ميلي متر13
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مقايسه ميانگينهاي اثرمقدار خروجي بر كيفيت برنج )درهرستون اعداد داراي حرف مشترك   -3جدول

 درصد فاقداختلاف معني دار هستند(5درسطح 

 
 

 ميانگين

مقدار خروجي 

 (kg/h)برنج

درصد برنج سفيد 

 سالم

درصد شكستگي 

 برنج

درصد سفيدشدگي 

 رنجب

شاخص كارايي 

 سفيدكن

915 b42/65 a98/22 b22/7 b47/18 

654 c39/62 a88/23 ab65/8 b45/20 

412 a13/69 b09/19 a95/9 a49/26 

 : مقادير شاخص كارايي سفيدكن4جدول 

 

 فاصله تيغه

 

 

412 

 (kg/h)مقدار خروجي برنج

654 
 

 

 

915 

ميلي 11

 متر

48/28 60/25 67/23 

ميلي  12

 متر

*73/29 32/22 53/19 

ميلي  13

 متر

24/21 45/13 22/12 

 

 سپاسگزاي

در پايان لازم مي دانيم از كليه همكاران و پرسنل بخش تحقيقات فني و مهندسي مركز تحقيقات 

كشاورزي و منابع طبيعي اصفهان كه درانجام آزمايشات اين طرح ما را ياري نموده اند تشكر و قدرداني 

 نماييم.
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