
  

  
  

1   
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  يفيك اتيخصوص يبرخ با  برنج يها دانه) يسخت شاخص( يكيمكان اتيخصوص انيم ارتباط

  1ماندانا محفلي، 2نصيري، سيد مهدي 2كسرايي، مهدي 1*زراعتكارمهديه ابوالحسني 

  شيراز دانشكده كشاورزي دانشگاه گروه مهندسي مكانيك بيوسيستم به ترتيب فارغ التحصيل كارشناسي ارشد و استاديار –2و  1

 mahdiehabilhasani_2010@yahoo.comايميل مكاتبه كننده: 

  

  چكيده

ويژگي مكانيكي شاخص سختي و خصوصيات كيفي ده رقم (و لاين) مختلف شامل حسن سرايي موتانت، حسني، درودزن، 

يكي اندازه گيري بررسي شد. ويژگي مكان G28ناحيه اي و 4ناحيه اي،  24سازندگي، شفق، كادوس، كراس دمسياه پاكوتاه، 

شده  شامل شاخص سختي و خصوصيات كيفي شامل تعيين درصد آميلوز، درصد جذب آب، زمان پخت و درصد از دست 

 نتايجدادن مواد جامد بود. با استفاده از روابط رگرسيون خطي ارتباط بين پارامترشاخص سختي و كيفي دانه ها بررسي شد. 

ين مقدار سختي دانه، و درصد آميلوز بود و كمينه آن مربوط به رقم شفق بود. رابطه نشان داد كه رقم كادوس داراي بيش تر

بين درصد آميلوز و شاخص سختي دانه داراي بيش ترين ضريب همبستگي بود. همچنين نتايج نشان داد كه سختي دانه با 

جذب آب و كاهش زمان پخت افزايش درصد آميلوز برنج و افزايش از دست دادن مواد جامد و نيز با كاهش  درصد 

   افزايش يافته است.

 
  .درصدآميلوز، شاخص سختي دانه، زمان پخت: هاي كليديواژه

  

  مقدمه

برنج ماده غذايي اصلي براي بسياري از آسيايي ها است و آن را به صورت دانه هاي برنج سفيد شده و پخته مصرف مي 

از  %90مي براي خوردن مستقيم برنج فراهم مي كند. نشاسته حدود پختن برنج يك عمليات مهم است كه دانه هاي نر .كنند

  ).Ramesh, M.N. 2001(جرم خشك برنج را تشكيل مي دهد

دانه هاي برنج در نقاط مختلف با تركيب و كيفيت پخت متفاوت توليد مي شود كه اين تفاوت ها به طور چشمگيري قابل 

تنوع در تركيب بندي شيميايي وكيفيت پخت برنج مي شود اين  توجه است. ژنتيك وعوامل زيست محيطي اغلب باعث

   ).Ayres et al, 1997(عوامل به عنوان مثال موجب تغيير در محتويات آميلوز در ارقام مختلف برنج خواهد شد

وزن خشك برنج سفيد راتشكيل مي دهد. آميلوز كه بخشي از  %90نشاسته، پليمري ازگلوكز است كه ماده اصلي حدود 

اصلي مشخصات برنج پخته شده ازلحاظ چسبندگي و نرمي به حساب مي آيد. ارقام برنج  شاسته است عامل تعيين كنندهن

) تقسيم %25) و آميلوز بالا (بيش از21-25)، آميلوز متوسط (%8-21براساس ميزان آميلوزشان به سه گروه آميلوزپايين (%
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 & Cruz(و برخي كشورهاي ديگر داراي ارجحيت بيشتري مي باشند مي شوند. برنج هاي داراي آميلوز متوسط در ايران

Khush, 2000.(  

نتايج حاصل از بررسي اثر فيزيك شيميايي خواص مانند قوام ژل و محتواي آميلوز درتغييرات بعدي هسته و جذب آب 

  ).Yadav & Jindal, 2007(درطول پخت وپز نقش مهمي ايفا مي كند

ي از جمله محتواي آميلوز و اندازه گرانوله ها باعث تفاوت در خواص فيزيك شيميايي دانه ها تغيير در ويژگي هاي ساختار

  ).Jayakody et al, 2007; Singh et al, 2003(مانند قدرت تورم، حرارتي و بافتي مي شود

فاف در سه رقم و شيميايي، پخت و پارامترهاي بافتي (خصوصيات مكانيكي) دانه برنج گچي و ش با بررسي خواص فيزيك

شيميايي مانند وزن هزار دانه، جرم حجمي، نسبت طول به عرض، محتواي  -برنج نتيجه گرفته شد كه بين خواص فيزيكي

  ).Singh et al, 2003(آميلوز و كشيدگي دانه با پارامترهاي بافتي بين دانه هاي گچي و شفاف اختلاف معني داري وجود دارد

مكانيكي) دانه برنج گچي و شفاف در سه رقم  يي، پخت و پارامترهاي بافتي (خصوصياتو شيميا با بررسي خواص فيزيك

برنج براي ارقام مختلف به علت داشتن اندازه گرانول هاي كوچك تر نشاسته  برنج گزارش شده است كه سختي بالاتر دانه

   ).Singh et al, 2003(است

رقم برنج هندي گزارش  23ي بافتي (خصوصيات مكانيكي) در وشيميايي، پخت و پارامترها با بررسي خصوصيات فيزيك

كردند كه همبستگي نسبتاً قوي بين زمان پخت و پز، آميلوز، جرم حجمي و از دست دادن مواد جامد(افت پخت) با 

    ).Singh et al, 2007(پارامترهاي بافتي (خصوصيات مكانيكي) دانه برنج پخته شده وجود دارد

شده نشان داده شد كه بين  1كي و شيميايي و كيفيت پخت دو رقم از برنج هندي خام و پاربولينگبا تعيين خواص فيزي

    ).Singh et al, 2007(خواص شيميايي و كيفيت پخت ارتباط معني داري وجود دارد

) كيفيت ) با بررسي روشهاي خشك كردن بر خصوصيات كيفي برنج كه شامل (بهره وري تبديل برنج سالم1382مهديزاده ( 

پخت (چسبندگي، عطر و بو، ميزان آميلوز، درجه حرارت ژلاتينه شدن نشاسته و قوام ژل) نتيجه گرفت درصد بهره وري 

تبديل برنج سالم يكي از خصوصيات مهم براي ارزيابي عملكرد سيستم خشك كن مي باشد و در مورد تأثير روش خشك 

دماي ژلاتينه شدن نشاسته، قوام ژل و محتواي آميلوز بيانگر كاهش  كردن بر كيفيت پخت، نتايج حاصل از اندازه گيري

 معني دار در اين فاكتورها در روش خشك كردن بستر سيال نسبت به دو روش ديگر بود.

طبق مطالعات انجام گرفته از آنجايي كه ارتباط ويژگي مكانيكي با ويژگي هاي كيفي برنج مهم مي باشد هدف از اين 

ژگي مكانيكي شاخص سختي دانه برنج و ارتباط آن با ويژگي هاي كيفي مي باشد. در اين تحقيق ويژگي پژوهش تعيين وي

مكانيكي شاخص سختي و خصوصيات كيفي ده رقم (و لاين) مختلف شامل حسن سرايي موتانت، حسني، درودزن، 

 .ورد بررسي قرار گرفتم G28ناحيه اي و  4ناحيه اي،   24سازندگي، شفق، كادوس، كراس دمسياه پاكوتاه، 

  

  ها مواد و روش

                                            
1 . Porboling 
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  آماده سازي مواد و آزمايش

رقم و لاين برنج خالص شامل ارقام  حسن سرايي موتانت، حسني، درودزن، سازندگي، شفق، كادوس،  10در اين پژوهش

گرم از هر كيلو 4زان از مركز تحقيقات زرقان به مي G28ناحيه اي و لاين  24ناحيه اي، لاين  4كراس دمسياه پاكوتاه، لاين 

هاي پلاستيكي نگهداري گرديدند. براي جلوگيري از كاهش رقم تهيه شد. نمونه ها ي شلتوك را پس از تميز كردن در كيسه

  درجه سلسيوس در يخچال نگهداري شد. 4ها، در دماي مسدود حاوي نمونه هاي كاملاًهاي برنج، پلاستيكرطوبت نمونه

 تعيين سختي دانه برنج

كند. در اين شود و در فرآوري محصول نقش مهمي ايفا ميترين خصوصيات كيفي دانه محسوب ميختي دانه يكي از مهمس

 AACC 55-30و مطابق با استاندارد  )2PSI(ذرات  اندازة توزيع تحقيق ميزان شاخص سختي دانه برنج با استفاده از روش

  . )Anonymous, 2000(به دست آمد

  يفي برنجتعيين خصوصيات ك 

  ويژگي هايي كه مورد بررسي قرار گرفتند عبارت بودند از:

  زمان پخت

ميلي ليتر آب مقطر در يك حمام آب جوش پخته  20گرم نمونه برنج سالم از هر رقم را در لوله ي آزمايش ريخته و با  2

مدت زماني را كه طول كشيد شد. زمان پخت به اين صورت محاسبه شد كه برنج بين دو صفحه شيشه اي قرار داده شد و 

  . )Singh et al, 2007 (تا ديگر هيچ بافت سختي در هسته ي برنج مشاهده نشد اندازه گيري شد

  جذب آب پس از پخت

ميلي ليتر آب مقطر در حداقل زمان پخت در يك حمام آب جوش پخته و  20گرم نمونه برنج سالم از هر رقم به همراه  2

ليه شد و سپس نمونه هاي پخته شده را روي برگه هاي صافي قرار داده شد به دقت وزن آب سطحي برنج پخته شده تخ

  .)Singh et al, 2007( گرديدند و نسبت جذب آب محاسبه شد

  )از دست دادن مواد جامد دانه برنج (افت پخت

ر يك حمام آب جوش پخته ميلي ليتر آب مقطر در حداقل زمان پخت د 20گرم نمونه برنج سالم از هر رقم را به همراه  2

ميلي ليتر آب مقطر چندين بار شستشو داده  50و محتويات برنج پخته شده از صافي رد شد، سپس برنج موجود در صافي با 

                                            
2. Particle Size Index (PSI) 
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درجه آون قرار گرفت تا كاملأ خشك شد. ماده جامد باقي  110شد و پس از آن محتويات برنج شسته شده را در دماي 

   . )Singh et al, 2007 (نوان افت پخت در نظر گرفته شدمانده را وزن گرديد و به ع

  تعيين ميزان آميلوز موجوددربرنج

ميلي  100تبديل گرديد. سپس مقدار  60دانه برنج سفيد شده از هر رقم انتخاب شد وبا آسياب به آرد با مش  20ابتدا تعداد 

ده ارقام مختلف را با استفاده از روش جوليانو در سه گرم آن به دقت توزين نموده و ميزان آميلوز دانه هاي برنج سفيد ش

   تكرار تعيين شد

 نتايج و بحث

سختي يكي از پارامترهاي مكانيكي مهم در درجه بندي و پخت دانه ها ي برنج و توليد آرد برنج مي باشد.تفاوت در سختي 

دانه ها به دليل تفاوت در خواص بافتي بين ارقام مختلف مي باشد در توليد آرد برنج در ارقام مختلف اندازه ذرات با هم 

با دماي ژلاتينه در ارتباط مي باشد كه نشان مي دهد كه اندازه ذرات بزرگتر داراي تفاوت دارند كه اين تفاوت اندازه ذرات 

  ).Hasjim et al, 2013( يك مانع بيشتري براي انتقال حرارت است

  

  اثر رقم بر شاخص سختي دانه. -1شكل 

رقم كادوس از نظر كيفيت سختي جزء سخت ترين رقم و از بين ارقام مورد استفاده در اين پژوهش،  1با توجه به شكل 

رقم حسن سرايي موتانت نرم ترين رقم بودند. ارقام سخت تر مقادير كم تري از شاخص سختي را به خود اختصاص مي 

دهند كه نشان دهنده اين است كه ارقام سخت پس از مرحله خرد شدن توليد ذرات درشت تري كنند. هر چقدر سختي دانه 

ر باشد شاخص سختي كم تر است. تفاوت در ژنتيك ارقام مورد استفاده و شرايط محيطي در دوره رسيدن دانه و بيشت

  ).Arzani,  2002(توان از فاكتورهاي مؤثر بر سختي دانه بيان نمودبرهمكنش اين دو عامل را مي
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  اثر رقم بر درصد آميلوز. -2شكل 

قم كادوس داراي بيش ترين ميانگين آميلوز بود كه نسبت به كمينه ميانگين ها (مربوط به حسن سرايي ر 2طبق شكل 

  درصد داشت.88/13موتانت) افزايشي معادل 

  

  اثر رقم بر روي جذب آب. -3شكل 
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 اثر رقم بر زمان پخت. -4شكل 

 

 اثر رقم بر از دست دادن مواد جامد. -5شكل 

ناحيه اي بيش ترين مقدار جذب  4نتايج نشان داد ارقام بر ويژگي دروني و پخت دانه برنج اثر دارند. در بين ارقام، لاين 

سازندگي در مقايسه با آب و رقم كادوس داراي بيش ترين مقدار از دست دادن مواد جامد هنگام پخت بود، همچنين رقم 

 ). 5تا3ساير رقم ها بيش ترين زمان پخت دانه را دارا بود (شكل هاي  

ضريب همبستگي نمودار مربوط به درصد آميلوز در برابر درصد شاخص سختي، نشان دهندة يك رابطة خطي معكوس 

ه اي كه با افزايش آميلوز شاخص ) و درصد آميلوز موجود در دانه بود. به گونPSIنسبتا قوي بين درصد شاخص سختي (

ضريب همبستگي بين شاخص سختي وخصوصيات پخت را نشان داد. بين  9تا  6سختي كاهش يافته بود. شكل هاي 

تغييرات درصد آميلوز بر حسب شاخص سختي، تغييرات درصد جذب آب دانه برنج بر حسب شاخص سختي و تغييرات 

  درصد وجود دارد. 61و 66، 93ي زمان پخت بر حسب شاخص سختي  ضريب همبستگ
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  .تغييرات درصد آميلوز بر حسب شاخص سختي -6شكل 

  

  تغييرات درصد جذب آب دانه برنج بر حسب شاخص سختي. -7شكل 

  

  .د بر حسب شاخص سختيتغييرات درصداز دست دادن مواد جام -8شكل 
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  تغييرات زمان پخت بر حسب شاخص سختي -9شكل 

 

  گيريهنتيج

رقم دانه هاي برنج سفيد شده ايراني مورد بررسي قرار گرفت و ارتباط  10خصوصيات فيزيكي و شيميايي، پخت و بافت از 

ز رابطه رگرسيوني تعيين شد. به طور خلاصه بين پارامتر هاي پارامتر بين ويژگي هاي متفاوت دانه هاي برنج با استفاده ا

مكانيكي و كيفي ارتباط خوبي وجود داشت. نتايج نشان داد كه بين ارقام مختلف از لحاظ پارامتر مكانيكي و كيفي اندازه 

س داراي بيش ترين مقدار گيري شده اختلاف معني داري وجود داشت. همچنين مقايسه ميانگين ها نشان داد كه رقم كادو

سختي دانه، و درصد آميلوز بود و كمينه آن مربوط به رقم شفق بود. ضرايب همبستگي نشان داد كه بين برخي از 

پارامترهاي مكانيكي و كيفي دانه هاي برنج همبستگي بالايي وجود دارد. رابطه بين درصد آميلوز و شاخص سختي دانه 

بود. همچنين نتايج نشان داد كه سختي دانه با افزايش درصد آميلوز برنج و افزايش از داراي بيش ترين ضريب همبستگي 

 دست دادن مواد جامد و نيز با كاهش  درصد جذب آب و كاهش زمان پخت افزايش يافته است.
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The relationship between mechanical properties (hardness index), grains of rice with the some 
quality characteristics 

Abstract  

In this study the mechanical properties of hardness and quality of ten varieties, including Hassan Saraei mutant, 
Hassani, Dorudzan, Sazandegi, Shafaq, Kadus, Keras Domsiah, District 24, District 4 and G28 were investigated. 
Mechanical characteristics including the hardness index and characteristics of quality including the determination 
amylose content, water absorption, cooking time and percentage of solid material loss were investigated. Comparison of 
the mean showed that varieties of Kadus and Shafaq had the highest and lowest amount of hardness and amylose 
content, respectively. The relationship between the amylose content and grain hardness index showed a highest 
correlation coefficient. Also, results showed that the hardness with increasing amylose content and loss of solid material 
and also with reducing water absorption and cooking time was increased. 
 
Keywords: amylose content, grain hardness index, cooking time . 


