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‌چکیذه‌

 هقوذاس  تَاًوذ  هوی  اػت چوَى  افضایؾ ثِ سٍ ؿذُ اصلاح ًـبػتِ تَلیذ صهیٌِ دس اًشطی هٌجغ ػٌَاى ثِ اهَاج هبیکشٍٍیَ اص اػتفبدُ

کٌذ. دس ایي پظٍّؾ اثش اهَاج هبیکشٍٍیَ خبیگضیي حشاست هؼتقین دس هشحلوِ ثخوبسدّی ثوش     تَلیذ کَتبُ صهبًی هذت دس گشهب یصیبد

ّبی ًبؿی اص حشاست هؼتقین دس هشحلِ ثخبسدّی ٍاسدُ ثوش داًوِ ثوشًح ثوب ثشسػوی اصَصویبت       ‌طلاتیٌِ ؿذى ًـبػتِ ٍ کبّؾ تٌؾ

ِ ) فدوش  فوبسع،  اػوتبى  قشاس گشفت. . ایي فشایٌذ سٍی دٍ سقن ثشًح ثوَهی  هکبًیکی ؿلتَک ًین پخت ؿذُ هَسد هغبلؼِ  ٍ( ثلٌوذ  داًو

ِ  ّوب  ؿولتَک  اثتذاکشدى  پخت ًینثشای گیشی ؿذ. ‌هقبٍهت ثِ ؿکؼت داًِ اًذاصُ اًدبم دادُ ؿذ ٍ  (هتَػظ داًِ) لٌدبى  دٍ هوذت  ثو

 75 ،60 ،45 ،30, 15 ّوبی  صهبىهذت  دس ٍات 800 َاىت ٍ ثب ؿذ ایؼبًذُ گشاد ػبًتی دسخِ 70 ٍ 60 ،50 دهبیػغح  ػِ دس ػبػت

 ثخوبسدّی  دقیقِ 15ثِ هذت  ثِ دٍ دػتِ تقؼین ؿذُ ٍ یک دػتِ یوبسّبت ػپغ. گشفت قشاس هبیکشٍٍیَ اهَاج هؼشض دس ثبًیِ 90 ٍ

داد کوِ هقبٍهوت    ىًـوب  ؿوذًذ. ًتوبیح   اـک گشاد ػبًتی دسخِ 35 دهبی دس ّب ًوًَِ ًْبیت دس. دػتِ دیگش ثخبس دّی ًـذًذ. ؿذًذ

دقیقوِ ثوش    15افضایؾ یبفت. اثش ثخبسدّی ثِ هذت  ٍ هؼٌی داسی عَس هغلَة‌ّش دٍ سقن ًؼجت ثِ ثشًح ابم ثِثشای ّب ثِ تٌؾ ‌داًِ

ثب تَخِ ثِ ایي ًتیدِ ٍ هغبلؼبت گزؿتِ کِ تفبٍت  داسی ًـبى ًذاد.‌ًؼجت ثِ ػذم ثخبسدّی تفبٍت هؼٌیثِ ؿکؼت داًِ ّب هقبٍهت 

ي ثخبسدّی ٍ ػذم ثخبس دّی ًـبى داد ثیبًگش ایي ثَد کِ اهَاج هبیکشٍٍیَ تبثیش قبثل قجَلی دس فشایٌذ ًین پخت کشدى یی ثهؼٌی داس

 پخت کشدى سا داسا هی ثبؿذ.‌خبیگضیي کشدى هشحلِ ثخبسدّی دس فشایٌذ ًینقبثلیت داؿتِ ٍ 

 کشدى پخت ًین، هقبٍهت ثِ ؿکؼت، ثشًح هبیکشٍٍیَ، اهَاج های‌کلیذی:‌واژه
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‌هقذهه

 کِ اػت گیبّی تشیي قذیوی .ثبؿذ هی اًذًٍضی آى اصلی هَعي ٍ ػبلِ یک گیبُ ، گشاهیٌِ ابًَادُ اص( .Oryza sativa L) ثشًح

 هحصوَل  ایوي . ثبؿوذ  هوی  خْوبى  ٍ ایوشاى  دس غوزایی  هوَاد  هصشف پش اقلام اص یکی ؿَد ٍ هی دادُ کـت آى داًِ اص اػتفبدُ ثشای 

 (. Courtois et al., 2010کٌذ ) هی تبهیي سا خْبى هشدم اص ًیوی صا ثیؾ غزای کـبٍسصی،

ِ  اص هختلو   دلایول  ثِ آى اص تَخْی قبثل حدن هتأػفبًِ ثشًح، تَلیذ دس هَخَد ّبی دؿَاسی ػلیشغن ِ  توب  کبؿوت  هشحلو  هشحلو

 تجذیل ٍ ًقل ٍ حول ،ًگْذاسی کشدى، اـک کَثیذى، ؿبهل کـبٍسصی هحصَلات ثشداؿت اص پغ ضبیؼبت. سٍد  هی ّذس ثِ هصشف

 اص خلوَگیشی (. 1383 ثیوبت، ) ؿوًَذ  هوی  ؿوبهل  سا تَلیوذی  هحصَل کل اص دسصذ 40 تب 30 حذٍد دس تَػؼِ حبل دس کـَسّبی دس

ِ  دّوذ  هی ًـبى هغبلؼبت. اػت تَلیذ افضایؾ ثشای هٌغقی سٍؽ یک هصشف تب تَلیذ صهبى اص ثشًح ضبیؼبت  دس ثوشًح  ؿکؼوتگی  کو

ِ  ؿوذى  ػوخت  ٍ ّب تشک ؿذى پش هَخت ؿلتَک کشدى پخت ًین. داسد ثؼتگی داًِ دس اٍلیِ ّبی کتش تؼذاد ثِ فشآٍسی حیي  ّوب  داًو

 ثؼوتگی  ًیوض  اػوتفبدُ  هوَسد  تدْیضات ًَع ٍ فشآٍسی ی ًحَُ ثِ ثشًح ّبی داًِ ؿذى اشد کِ اػت ؿذُ گضاسؽ حبل ایي ثب. ؿَد هی

 تَػوظ  کوشدى  پخوت  ًوین  صوحیح  سٍؽ اًتخوبة  ثب ثشًح ؿکؼت اص ًبؿی ضبیؼبت کبّؾ ٍ ػبلن ثشًح تجذیل ضشیت افضایؾ. داسد

 .(Lamberts et al., 2008; Manful et al., 2009) اػت ؿذُ گضاسؽ هحققیي

 ؿذُ پخت ًین ثشًح. ثبؿذ هی کشدى اـک ٍ ثخبسدّی ایؼبًذى، ؿبهل کِ اػت حشاستی -آثی ّبی سٍؽ اص یکی کشدى پخت ًین

 اسصؽ داسای ًـوذُ  پخوت  ًوین  ثوشًح  اص فشآیٌذ، عَل دس آًذٍػپشم داال ثِ( هؼذًی هَاد ٍ ٍیتبهیي) ػجَع هحتَیبت اًتقبل ػلت ثِ

ّبی داًوِ ثبػو    ‌ایي فشایٌذ ثب طلاتیٌِ کشدى ًـبػتِ ثشًح ٍ حزف ٍ پش کشدى تشک (.Bhattacharya, 2004) اػت ثبلاتشی غزایی

ؿَد ٍ دس ًتیدِ دسصذ ؿکؼتگی ثِ ؿوذت  ‌بلیکَثی هیّبی اػوبل ؿذُ دس حیي ػولیبت ؿ‌ّب ثِ تٌؾ‌افضایؾ ػختی ٍ هقبٍهت داًِ

 هختلو   ؿوشایظ  دس فدش سقن ثشًح کشدى پخت ًین  (.Zhang et al., 2005; Siebenmorgen and Qin, 2005یبثذ )‌کبّؾ هی

ِ  هقبٍهت ایدبد ثبػ  گشاد ػبًتی دسخِ 75 دهبی دس ایؼبًذى کِ ثخبسدّی ًـبى داد ٍ ایؼبًذى ِ  دس ثیـوتش  ؿکؼوت  ثو  شًحثو  داًو

 دهوبی  توبثیش ثوب ثشسػوی    .(Taghinezhad et al, 2015) اػوت  دهوب  ایوي  دس ثشًح ًـبػتِ ؿذى طلاتیٌِ ثْتش آى دلیل کِ ؿَد هی

 دٍ دس ػبلن ثشًحػولکشد  دسصذ ٍ تجذیل ضشیت ثشدقیقِ(  20ٍ  15، 10) ثخبدّی صهبى ٍ گشاد(‌دسخِ ػبًتی 75ٍ  50، 25) ایؼبًذى

 ثوشًح  دسصوذ  ٍ تجوذیل  ضوشیت  افضایؾ ثبػ  ثخبسدّی صهبى افضایؾ کِایي ًتیدِ حبصل ؿذ  ًذساىهبص اػتبى دس فدش ٍ عبسم سقن

   .(1390)ًصیشاحوذی ٍ ّوکبساى،  ؿَد هی سقن ّش دس ػبلن

ِ  سًگ ٍ ثَ دس تغییش ثبلا، ی ّضیٌِ ٍ اًشطی صشف خولِ اص هؼبیجی هشػَم کشدى پخت ًین ػولیبت فشاٍاى، هضایبی سغن ػلی  ی داًو

َ  اهَاج (.Malek, 2012) ؿَد هی هشثَط آى ثخبسدّی ی هشحلِ ثِ ثیـتش کِ داسد ّوشاُ ثِ سا( ؿذى سدص) ثشًح  اص ثخـوی  هوبیکشٍٍی

 اهوَاج  ثویي  الکتشٍهغٌوبعیغ  عی  دس ٍ ثبؿٌذ هی هگبّشتض 300000تب  300 حذٍد فشکبًغ داسای کِ ّؼتٌذ الکتشٍهغٌبعیؼی عی 
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 خْت هبکشٍٍیَ اهَاج اص اػتفبدُ اص قشى ًین اص ثیؾ چٌذ ّش(. Zhongdong et al., 2005) اًذ ؿذُ ٍاقغ قشهض هبدٍى ٍ الکتشیک دی

 ,Vadivambal and Jayas) ثبؿوذ  هوی  اایوش  ّبی ػبل ثِ هحذٍد تٌْب اهَاج ایي صٌؼتی هصبسف اهب اػت گزؿتِ ابًگی هصبسف

 افوضایؾ  ثِ هٌتْی کِ گیشد هی صَست ػشد ًقبط ثِ گشم ًقبط اص گشهب اًتقبل ثب هَاد ؿذى گشم هؼوَلی دّی حشاست سٍؽ دس (.2007

 دس ؿوذیذی  لشصؿوی  ًَػوبًبت  هغٌبعیؼوی  هیوذاى  خْوت  ػوشیغ  تغییشات ثب هبکشٍٍیَ ثب دّی حشاست سٍؽ دس. ؿَد هی دهب تذسیدی

 افوضایؾ  دیصیوب  ػوشػت  ثب غزایی هبدُ دهبی یکذیگش ثِ ّب هَلکَل ایي ثشاَسد ثب کِ ؿَد هی ایدبد ّب یَى ٍ قغجی دٍ ّبی هَلکَل

 دس هوثثشی  ػبهول  اوَد  هبیکشٍٍیَ ثب حشاستی فشایٌذ عی آى دسًٍی ّبی ثخؾ اص غزایی هبدُ ػشیغ ؿذى گشم عشفی اص. کٌذ هی پیذا

  (.Bilbao-Saniz et al., 2007) اػت فشایٌذ صهبى ٍ اًشطی اتلاف کبّؾ خْت

َ  ثوب  ثوشًح  دّوی  حوشاست  صهبى افضایؾ داد کًِـبى  اػپبًیبیی ثشًح سقن چْبس اَاف ثش هبیکشٍٍیَ اًشطی اثشثشسػی    هوبیکشٍٍی

ِ  ًـوبى داد  صهبى ػِ ٍ تَاى ػغح دٍ دس هبیکشٍٍیَ اثش ّوچٌیي .(Marzal et al., 2005) دّذ هی افضایؾ سا آى ػختی هیضاى  کو

 ,Le and Songsermpuang) ثَد فشایٌذ تکشاس هشحلِ ػِ دس صهبى ثیـتشیي ٍ تَاى ػغح ثبلاتشیي ثِ هشثَط ثشًح ػختی ثیـتشیي

 کوبّؾ  ٍ ثوشًح  ًـبػتِ ؿذى طلاتیٌِ فشآیٌذ تؼشیغ ثبػ  کشدى پخت ًین دس سٍؽّبی هثجت اػتفبدُ اص هبیکشٍٍیَ ‌ٍیظگی. (2014

 کشدى پخت ًین فشآیٌذ اص پغ ثشًح ؿکؼتگی دسصذ .(Kaasova et al., 2001ؿَد )‌هی ثشًح ًـبػتِ پبیذاسی ٍ کشدى اـک صهبى

 کوبّؾ  ًیوض  تجوذیل  فشآیٌذ حیي ثشًح هغزی هَاد دادى دػت اص هیضاى ٍ کبّؾ تَخْی قبثل هیضاى ثِهبیکشٍٍیَ  ثب اػتفبدُ اص اهَاج

 .(Kamil, 2001) یبثذ هی

 ّوبی  توٌؾ  کبّؾ ٍ ًـبػتِ ؿذى طلاتیٌِ ثش ثخبسدّی هشحلِ دس هؼتقین حشاست خبیگضیي هبیکشٍٍیَ اهَاج اثش پظٍّؾ ایي دس

ِ  هوَسد  ؿوذُ  پخت ًین ؿلتَکهقبٍهت ثِ ؿکؼت  ثشسػی ثب ثشًح داًِ ثش ٍاسدُ ثخبسدّی ِهشحل دس هؼتقین حشاست اص ًبؿی  هغبلؼو

 .گشفت قشاس

‌ها‌هواد‌و‌روش

 دس فدش ثلٌذ داًِ سقن. پزیشفت اًدبم لٌدبى ٍ فدش ّبی ًبم ثِ فبسع اػتبى ػغح دس ؿلتَک سایح سقن دٍ سٍی ثش حبضش تحقیق

ِ  سقن ٍ 1393 ػبل هْشهبُ دس فبسع تبىاػ هوؼٌی ی هٌغقِ اص ؿلتَک ثشداؿت فصل ِ  اص لٌدوبى  هتَػوظ  داًو  کَؿوکک  ی هٌغقو

 ّوب  آصهوبیؾ  کلیِ. گشدیذ هحبػجِ ٍصًی اػتبًذاسد سٍؽ ثب ؿلتَک سقن دٍ ی اٍلیِ سعَثت. ؿذ تْیِ 1393 هبُ آثبى دس ٍ فبسع اػتبى

 کوشدى  پخوت  ًوین  ػولیبت اًدبم اص پیؾ تش، ٌبیهج دسصذ 36/10 لٌدبى سقن ثشای ٍ 64/10 فدش سقن ثشای اٍلیِ سعَثت هحتَای ثب

ِ . سٍؽ ٍصًی تؼییي ؿوذ  ثب هحتَای سعَثت (.Soponronnarit et al., 2006) ؿذ اًدبم ِ  ّوبی  ًوًَو  اًدوبم  صهوبى  توب  ؿوذُ  تْیو

 ثوبًوذ  بثوت ث ّب ؿلتَک ی اٍلیِ سعَثت تب ًذذؿ  ًگْذاسی یخچبل دس گشاد ػبًتی دسخِ 4 دهبی دس ٍ ًبیلًَی ّبی ثؼتِ دس ّب آصهبیؾ

 (.1392 ًصیشی ٍ ّوکبساى،)
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ِ  صَست ثذیي ؿذ اضبفِ فشآیٌذ ثِ هشحلِ یک کشدى، پخت ًین فشآیٌذ هٌظَس ثِ تحقیق ایي دس  ؿولتَک  ایؼوبًذى،  اص پوغ  کو

 تویوض  ٍ ابسج یخچبل اص ؿلتَک گشم 500 هقذاس ًوًَِ ّش ثشای ایؼبًذى ػولیبت اًدبم اص پیؾ  .گشفت قشاس هبیکشٍٍیَ اؿؼِ تحت

 ثوب  گوشم  آة لیتش 1 حذٍد دس دقیقِ 120 ّب ًوًَِ ػپغ ثشػذ دهب تؼبدل ثِ تب ؿذ دادُ قشاس هحیظ َّای دس ػبػت 12 هذت ثِ ٍ ؿذ

ُ  ّب ًوًَِ ، صهبى هذت ایي عی ایؼبًذى دهبی حفظ هٌظَس ثِ. گشفت قشاس گشاد ػبًتی دسخِ 70 ٍ 60 ٍ 50 هختل  دهبّبی  ثوب  ّووشا

 ٍ ؿوذ  ٍصى گوشم  500 ؿوذُ  ایؼوبًذُ  ی ًوًَِ ّش اص ایؼبًذى، ػولیبت اص ؿذ. پغ ًگْذاسی بثتث دهبی ثب آٍى دس آة حبٍی ظشف

، 30، 15 صهوبًی  ّوبی  ثبصُ یک دس ًوًَِ ّش .ؿذ ٍات 800 تَاى ظشفیت ثب SAMSUNG ؿشکت ابًگی ػبات هبیکشٍٍیَ یک ٍاسد

ِ  دٍ ایوي  اص ػپغ ؿذ، هبیکشٍٍیَ صهبًی ّبی ثبصُ ّش ثشای ًوًَِ دٍ. گشفت قشاس هبیکشٍٍیَ اؿؼِ تحتثبًیِ  90ٍ  75، 60، 45  ًوًَو

 اص ؿولتَک  کوشدى  اـوک  ثوشای دقیقِ دس هؼشض ثخبس ثب فـبس اتوؼفش قشاس گشفوت ٍ دیگوشی ثخوبسدّی ًـوذ.      15ثِ هذت   یکی

ِ ً تیووبس  ّوش  دس(. 1392 هشٍػوتی،  ثشصگش) ؿذ اػتفبدُ( گشاد ػبًتی دسخِ 35 دهبی دس) ثبثت ثؼتش ثب گشم َّای کي اـک  ّوبی  وًَو

 فدوش  سقون  ثوشای  ًْبیی سعَثت هحتَای ثِ سػیذى تب ٍ گشدیذ کي اـک ٍاسد ٍ ؿذ دادُ قشاس هخصَف ػجذ سٍی ثش ؿذُ پخت ًین

 آصهوبیؾ  پویؾ  چٌوذیي  عوی  ًْبیی سعَثت هقذاس دٍ ایي. ؿذًذ اـک( تش هجٌبی) دسصذ 5/9±1 لٌدبى سقن ثشای ٍ دسصذ 1±10

 هجٌوبی ) دسصوذ  11 هقوذاس  ثب( 1392) ّوکبساى ٍ ًصیشی تَػظ ؿذُ گضاسؽ هقذاس ثب سقن ٍد ّش سعَثتی هحتَای هقذاس. ؿذ اًتخبة

 .داسد اَاًی ّن تقشیجب( تش

ػوبات  ، THU-35A)هذل  Satakeلاػتیکی  غلتک ًَع اص آصهبیـگبّی کي پَػت دػتگبُ یک اص ؿلتَک گیشی پَػت ثشای

داًِ  ی دٌّذُ صیقل دػتگبُ یک ثب 1ای قَُْ ثشًح کشدى ػفیذ ذ. ػولیبتؿ اػتفبدُ فبسع ًیلَفش کبسابًِ آصهبیـگبُ دس هَخَد طاپي(

 .ؿذ اًدبم طاپي Kett ؿشکت ػبات

ِ  فوک  ثوب ( ایوشاى  ػبات ،STM – 20 SANTAM) ایٌؼتشاى دػتگبُ اص اػتفبدُ ثب هکبًیکی اَاف گیشی اًذاصُ ِ  ػو  ای ًقغو

 عجق. ثَد کیلَگشم 50 ثبس ظشفیت ثب DBBP-50 لهذ کشُ کـَس BONGSHIN ؿشکت ػبات دػتگبُ ایيثبسػٌح . گشفت صَست

 Lu and) کٌٌذ هی ثیٌی پیؾ ثْتش سا ػبلن ثشًح ػولکشد اوـی ٍ کــی هقبٍهت هکبًیکی، اصَصیبت ثیي دس ؿذُ اًدبم تحقیقبت

Siebenmorgen., 1995 .)اًدبم ثشای گضیٌِ ثْتشیي ثشًح، داًِ ثشای کـؾ ثِ هقبٍهت آصهَى اًدبم ػختی دلیل ثِ دیگش ػَی اص 

 ثشای ایٌؼتشاى دػتگبُ اص ثٌبثشایي(. Nassiri and Behzadian, 2014; Zhang et al., 2005) اػت اوـی آصهَى ّبی آصهبیؾ

. ؿوذ  گیوشی  پَػت دػتی صَست ثِ ٍ اًتخبة تصبدفی عَس ثِ ؿلتَک داًِ ػذد 40 تؼذاد (.1 ؿکل) ؿذ اػتفبدُ ای ًقغِ ػِ آصهَى

ِ  ثوش  هتوش  هیلوی  5/0 ثبسگوزاسی  ػشػت. گشدیذ اػوبل دػتگبُ ای تیغِ فک تَػظ حثشً داًِ سٍی ثش ثبسگزاسی  گشدیوذ  اًتخوبة  ثبًیو

(Siebenmorgen and Qin, 2005 .)گشفت صَست دػتگبُ افضاس ًشم ٍػیلِ ثِ اشٍخی ّبی دادُ رایشُ ٍ ثجت. 
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 ؿذ هحبػجِ 1 ساثغِ اص داًِ اوـی ثیـیٌِ تٌؾ. ؿذ قشائت ؿکل تغییش -ًیشٍ ًوَداس سٍی اص داًِ ؿکؼت ًیشٍی ثیـیٌِ

  .(1392ًصیشی ٍ ّوکبساى، )

                                                                                             (1)  

 اٌثی هحَس فبصلِ C ،(هتش هیلی) گبُ تکیِ دٍ ثیي فبصلِ L ،(ًیَتي) اوـی ًیشٍی ثیـیٌِ F ،(هگبپبػکبل) اوـی تٌؾ σ کِ

 هقذاس ٍ ثبؿذ هی داًِ ضخبهت ًص  ثشاثش C هقذاس. ثبؿذ هی (هتش هیلی چْبسم تَاى) ایٌشػی بىهو I ٍ( هتش هیلی) داًِ ابسخی لایِ اص

I ؿَد هی هحبػجِ 2 ساثغِ اص ثشًح، داًِ ػشضی هقغغ ػغح ؿکل ثَدى ثیضی فشض ثب سا: 

                                                                                       (2)  

 ًظش دس هتش هیلی 4/2 گبُ تکیِ دٍ ثیي ی فبصلِ تحقیق ایي دس. ثبؿذ هی هتش هیلی ثشحؼت آى ضخبهت tٍ داًِ ػشض w کِ

 گشفت:  قشاس اػتفبدُ هَسد 3 ی ساثغِ ًْبیت دس. ؿذ گشفتِ

                                                                                                      (3)                                                                                              

 صهوبى  ٍ هبیکشٍٍیَ صهبى ایؼبًذى، دهبی ػَاهل ؿبهل تصبدفی کبهلا عشح قبلت دس فبکتَسیل آصهبیؾ ثب آهذُ دػت ثِ ّبی دادُ

 5  احتووبل  ػغح دس داًکي آصهَى پغ ثب صفبت هیبًگیي هقبیؼِ. ؿذ تحلیل تدضیِ تکشاس ػِ ثب اوـی، حکبماػت ٍ صفت ثخبسدّی

‌.ؿذ تشػین(  2013 ًؼخِ) EXCEL افضاس ًشم ثب ّب ًوَداس ٍ گشفت قشاس هقبیؼِ هَسد( 21 ًؼخِ) SPSS افضاس ًشم کوک ثِ دسصذ
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‌نتایج‌و‌بحث

‌کردى‌پخت‌نین‌هختلف‌شرایط‌در‌خوشی‌استحکام‌بررسی

 Bhattacharya) اػت آػیبثبًی هشاحل عَل دس ّب داًِ ؿکؼتگی هیضاى کبّؾ ثشًح، کشدى پخت ًین فَایذ تشیي اصلی اص یکی

2004; Delcour and Hoseney, 2010 .)اص حبصول  ّوبی  دادُ ٍاسیوبًغ  تدضیِ اص( دسصذ 5 احتوبل ػغح دس) داسی هؼٌی ًتبیح 

 ثوشًح  ثوش  ثخبسدّی صهبى ٍ هبیکشٍٍیَ صهبى ایؼبًذى، دهبی تیوبس ػِ ّش دس ٍ سقن ّشدٍ دس حثشً ّبی داًِ اوـی اػتحکبم ثشسػی

ِ  حوبلی  دس ؿوذ  هـوبّذُ  ًیض هبیکشٍٍیَ صهبى ٍ ایؼبًذى دهبی هتقبثل اثش دس داس هؼٌی ااتلاف. ؿذ حبصل ؿذُ پخت ًین  اثوشات  کو

 34/14 لٌدوبى  ثوشای  ٍ 35/18 فدش سقن ثشای ؿبّذ ًوًَِ وـیا اػتحکبم هیبًگیي .ثَدًذ هؼٌی ثی دیگش تبیی ػِ ٍ دٍتبیی هتقبثل

 .ثَد هگبپبػکبل

 ٍ 60 دهوبی  دس افوضایؾ  ایي کِ دّذ هی ًـبى سقن دٍ ّش ثشای ایؼبًذى دهبی افضایؾ ثب سا اوـی اػتحکبم افضایؾ ،2ؿکل 

( ًـذُ پخت ًین) ؿبّذ ّبی ًوًَِ ثب ًذىایؼب تیوبس تحت ّبی ًوًَِ هیبًگیي هقبیؼِ .اػت تَخِ قبثل ثیـتش گشاد ػبًتی ی دسخِ 70

 خوزة  آة ثشًح داًِ ایؼبًذى، عَل دس. اػت ثیـتش ابم ّبی ًوًَِ ثِ ًؼجت ؿذُ تیوبس ّبی ًوًَِ ؿکؼت ثِ هقبٍهت کِ داد ًـبى

 ظتَػو  آى خوزة  ػشػت ٍ سعَثت خزة هیضاى ایؼبًذى دهبی افضایؾ ٍ ؿَد، هی هتَسم ثشًح داال ًـبػتِ ّبی گشاًَل ٍ کٌذ هی

 پخت ًین ّبی داًِ ؿکؼت ثِ هقبٍهت افضایؾ(. Kashaninejad et al., 2007; Perez et al., 2012) دّذ هی افضایؾ سا ًـبػتِ

ِ  اًذٍػوپشم  ؿذى هتشاکن ٍ ؿذى طلاتیٌِ دلیل ثِ ابم ّبی داًِ ثِ ًؼجت ؿذُ ِ  دس ًـبػوت  ;Ayamdoo et al., 2013) اػوت  داًو

Bhattacharya, 2004; Islam et al., 2001, 2002, 2004; Jagtap et al., 2008  .)ُاػوتحکبم  ثشسػوی  اص حبصول  ّبی داد 

 سقون  ثوشای  دسصوذی  3/30 ٍ فدش سقن ثشای دسصذی 7/28 افضایؾ گشاد ػبًتی دسخِ 70 دهبی دس ؿذُ ایؼبًذُ ّبی ًوًَِ اوـی

 اػوت  فدوش  سقون  اص ثویؾ  لٌدوبى  سقون  یثشا اوـی اػتحکبم افضایؾ ، دسصذدّذ هی ًـبى سا ؿبّذ ی ًوًَِ ثب هقبیؼِ دس لٌدبى

 .  (1392 ّوکبساى، ٍ ًصیشی)

ِ  ثخوبسدّی،  ٍ ایؼوبًذى  هختلو   ؿشایظ دس فدش سقن ثشًح کشدى پخت ًین ثب دس تحقیقبت پیـیي ِ  ایوي  ثو ِ  سػویذًذ  ًتیدو  کو

 ؿوذى  طلاتیٌِ ثْتش ىآ دلیل کِ ؿَد هی ثشًح داًِ دس ثیـتش ؿکؼت ثِ هقبٍهت ایدبد ثبػ  گشاد ػبًتی دسخِ 75 دهبی دس ایؼبًذى

ِ  هقبٍهوت  گوشاد  ػوبًتی  دسخِ 50 دهبی دس(. Taghinezhad et al., 2015) اػت دهب ایي دس ثشًح ًـبػتِ ِ  ؿکؼوت  ثو  ثوشًح  داًو

ِ  ثوشای  لاصم ؿشایظ ًـذى فشاّن دلیل ثِ کبّؾ ایي ،ًـبى داد کبّؾ ؿبّذ ًوًَِ ثِ ًؼجت ؿذُ پخت ًین ِ  ؿوذى  طلاتیٌو  ًـبػوت

 ّوبی  توشک  افوضایؾ  ضووي  ایؼوبًذى  ثشای ًبهٌبػت صهبى ٍ دهب ثب کشدى پخت ًین. اػت ؿذُ تشک فضایؾا ثِ هٌدش کِ اػت ثَدُ

 (.1392 ّوکبساى، ٍ ًصیشی) دّذ هی کبّؾ ًیض سا آى هقبٍهت داًِ، دس ػغحی
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‌خیسانذى‌هختلف‌دهاهای‌در‌خوشی‌استحکام‌-2شکل‌

 صهوبى  افوضایؾ  ثب. دّذ هی ًـبى اوـی اػتحکبم ثش سا هبیکشٍٍیَ َاجاه دس هؼشض ثشًح داًِ قشاسگیشی صهبى هذت اثش  3 ؿکل

َ  اًشطی کوک ثِ. اػت یبفتِ افضایؾ ثشًح ّبی داًِ ؿکؼت ثِ هقبٍهت هبیکشٍٍیَ  اهوَاج  ثوب  کوشدى  پخوت  ًوین  سٍؽ دس هوبیکشٍٍی

ِ  ثشًح ی داًِ شهبگ ایي اثش دس ٍ ؿَد هی تَلیذ گشهب ؿذُ، هشتؼؾ غزایی ی هبدُ دسٍى آة ّبی هَلکَل هبیکشٍٍیَ، . گوشدد  هوی  طلاتیٌو

ثوش   یکشٍٍیَهوب  یاثش اًشط یثشسػ. اًذ کشدُ گضاسؽ سا ثشًح داًِ هقبٍهت ٍ ػختی ثش سا هبیکشٍٍیَ اهَاج هثجت اثش ًیض گزؿتِ تحقیقبت

 یبثوذ  یهو  یؾآى افوضا  یػوخت  یوضاى ه یکشٍٍیَثوشًح ثوب هوب    یدّ صهبى حشاست یؾًـبى داد کِ افضا یبییاَاف چْبس سقن ثشًح اػپبً

(Marzal et al., 2005ٌّوچ .)ثوشًح هشثوَط ثوِ     یػوخت  یـوتشیي دس دٍ ػغح تَاى ٍ ػِ صهبى ًـبى داد کوِ ث  یکشٍٍیَاثش هب یي

 (Le and Songsermpuang, 2014ثَد ) یٌذصهبى دس ػِ هشحلِ تکشاس فشا یـتشیيتَاى ٍ ث ػغح یيثبلاتش
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‌های‌هختلف‌هایکروویو‌زهاى‌در‌خوشی‌استحکام‌-3شکل‌

ِ  داؿت ٍخَد ثبًیِ 90 صهبى دس اوـی اػتحکبم ثیـتشیي پظٍّؾ ایي دس ِ  لٌدوبى  ٍ فدوش  اسقوبم  دس کو  51/17 ٍ 42/22 تشتیوت  ثو

ِ  اػت یبفتِ افضایؾ داسی هؼٌی صَست ثِ ؿبّذ ًوًَِ ثِ ًؼجت ّب صهبى ّوِ دس اوـی اػتحکبم فدش سقن دس. اػت هگبپبػکبل  کو

ِ  ًؼجت ثبًیِ 15 صهبى لٌدبى سقن دس اهب(. Chrastil, 1990) اػت ؿذُ گضاسؽ پشٍتئیي دس ػَلفیذ دی پیًَذ ؾافضای دلیل ثِ ایي  ثو
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َ  ثب دّی حشاست صهبى ثَدى کن دلیل ثِ کبّؾ ایي اػت هوکي. اػت یبفتِ کبّؾ ؿبّذ ًوًَِ ِ  ثبؿوذ  هوبیکشٍٍی  تَصیوغ  ثبػو   کو

ِ  ػوغح  دس فـوبسی  تٌؾ ایدبد هَخت کِ ؿذُ ثشًح داًِ ػغح ٍ داال دس حشاست ٍ سعَثت غیشیکٌَاات  Le and) ؿوَد  هوی  داًو

Songsermpong, 2013.) 

دس ؿوشایظ هختلو    پخوت ًـوذُ   ‌ًؼجت ثِ ًوًَِ ًین سقن دٍ ّش دسپخت ؿذُ ‌ّبی ًین‌ًوًَِ اوـی اػتحکبم افضایؾ 4 ؿکل

ِ  دس اوـوی  اػوتحکبم  افوضایؾ  تهَخ داسی هؼٌی ااتلاف ثب کشدى پخت ًین. دّذ‌سا ًـبى هیدقیقِ(  15ٍ  0ثخبسدّی )  ثوشًح  داًو

 دقیقوِ،  15 هذت ثِ ثخبسدّی اًدبم ثب کِ عَسی ثِ ،(Taghizade et al., 2015) اػت ؿذُ( ًـذُ پخت ًین) ؿبّذ ًوًَِ ثِ ًؼجت

 یصیوبد  هحققبى .اػت یبفتِ افضایؾ ؿبّذ ًوًَِ ثِ ًؼجت دسصذ 10 لٌدبى سقن دس ٍ دسصذ 37/12 فدش سقن دس ؿکؼت ثِ هقبٍهت

 ػوختی  کِ سػیذًذ ًتیدِ ثِ ٍ دادًذ قشاس ثشسػی هَسد هختل  ّبی سعَثت دس ٍ ایؼبًذى هختل  ؿشایظ دس ثشًح داًِ ػختی هیضاى

ِ  ثشًح داًِ ِ  ٍ سعَثوت  هیوضاى  کوشدى،  پخوت  ًوین  ؿوشایظ  ثو ِ  ؿوذى  طلاتیٌو  ;Sareepuang et al., 2008) داسد ثؼوتگی  ًـبػوت

Parnsakhorn et al., 2008; Islam et al., 2001.) ًَِهقبٍهت ؿبّذ ًوًَِ ثِ ًؼجت ؿذًذ ثخبسدّی کِ ّبیی ًو  ِ  ؿکؼوت  ثو

ِ  یبثوذ،  هوی  افوضایؾ  اوـی اػتحکبم ثخبسدّی صهبى هذت افضایؾ ثب(. 1394 ،صادُ سضَیصفش) اػت دادُ ًـبى اَد اص ثیـتشی  ثو

 افوضایؾ  سا پیَػوتگی  اثش ٍ کشدُ پیذا ًفَر ًـبػتِ گشاًَل داالی فضبی ثِ ؿذى طلاتیٌِ فشایٌذ ایؼبًذى صهبى هذت دس ایٌکِ دلیل

 ّیذساتبػیَى دس تؼْیل ثبػ  ایؼبًذى دسٍاقغ. کٌذ هی پیذا تشی هؼتحکن حبلت ثخبسدّی تکویلی فشایٌذ ثب داًِ ػباتبس اهب دّذ، هی

 حوشاست  ًـبػوتِ،  ّوبی  گشاًوَل  پیَػتي ّن ثِ ٍ ثشگـت غیشقبثل اًجؼبط هٌظَس ثِ ثبیؼت هی آى اص پغ ٍ ؿذُ ثشًح داًِ یکٌَاات

ِ  کوشدى  پخت ًین اص حبلتی ثِ ًؼجت ثخبسدّی دٍسُ افضایؾ ثب اػت، ثخبس حشاست ایي تَلیذ ثشای هٌجغ ثْتشیي. ؿَد فشاّن  فقوظ  کو

 (.1392 ّوکبساى، ٍ هحفلی) دّذ هی ًـبى ثیـتشی اوـی اػتحکبم( دقیقِ صفش دس ثخبسدّی) ؿَد هی ایؼبًذُ
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‌بخاردهی‌هاىز‌هذت‌در‌خوشی‌استحکام‌-‌4شکل

داسی ًـبى ًوذاد.  ‌دقیقِ(، ااتلاف هؼٌی 15ٍ  0پخت ؿذُ ثب ثخبسدّی ٍ ثذٍى ثخبسدّی )‌هقبیؼِ هیبًگیي اػتحکبم اوـی ثشًح ًین

پخت کشدى ثشًح هؼتقل اص هشحلِ ثخبسدّی ثَد. دس ٍاقغ هقبٍهوت  ‌ثِ ػجبستی دس ایي پظٍّؾ افضایؾ اػتحکبم اوـی حبصل اص ًین

َ    کِ ّبیی آى ثِ ثَدًذ ًؼجت هبیکشٍٍیَ اهَاج هؼشض دس ی کِ فقظّبی‌ثِ ؿکؼت ًوًَِ دقیقوِ   15ثوِ هوذت    ػولاٍُ ثوش هوبیکشٍٍی

 هبیکشٍٍیَ ثب دّی حشاست فشایٌذ عی آة دس ًـبػتِ ّبی ػیؼتن گشاًَلی ػباتبس . هقبیؼِداسی ًذاؿتٌذ‌ثخبسدّی ؿذًذ، تفبٍت هؼٌی
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 حوشاست  هیوضاى  ثوب  هؼوَلی سٍؽ ثِ دیذُ حشاست ّبی ًوًَِ ثب هبیکشٍٍیَ ثب دیذُ حشاست ّبی ًوًَِ تَسم هیضاى ثیي تفبٍتی داد ًـبى

 فقظ ثخبسدّی ٍ ؿذُ حبصل( هبیکشٍٍیَ) قجل ی هشحلِ دس ًـبػتِ دس هغلَة ؿذى طلاتیٌِ هیضاى ثٌبثشایيًذاسد.  ٍخَد یکؼبى دّی

ِ  سػویذى  ثوشای  ػلاٍُ‌ٍ ثِ اػت ًذاؿتِ اًِ ثشًحهقبٍهت ثِ ؿکؼت د ثش داسی هؼٌی اثش کِ ،داؿت پی دس سا ؿذى طلاتیٌِ تکویل  ثو

َ  اهَاج. (Marshal et al., 1993) ًیؼت ًـبػتِ کبهل ؿذى طلاتیٌِ ثِ ًیبص ثشًح ػولکشد ثبلاتشیي  دس تغییشاتوی  هَخوت  هوبیکشٍٍی

هَخوت   هٌبػوت  ؿوشایظ  ایدبد ٍ ثْیٌِ اػتفبدُ صَست دس ِ( کPalav and Seetharaman, 2007) ؿَد هی ؿذى طلاتیٌِ هکبًیضم

هوبیکشٍٍیَ ثبػو  تؼوشیغ    اهوَاج  پخت کشدى ثِ ٍػیلِ ‌ًین .(Emami et al., 2012ؿًَذ ) هیآى  ًـبػتِ ػباتبس هقبٍهت افضایؾ

  (.Kassova et al., 2001ؿَد )‌فشایٌذ طلاتیٌِ ؿذى ٍ دسًْبیت افضایؾ پبیذاسی ًـبػتِ ثشًح هی

َ  صهوبى  ٍ ایؼوبًذى  دهوبی  تیووبس  دٍ هتقبثل اثش َد،ؿ هی هـبّذُ  6ٍ  5 ؿکل ًوَداسّبی دس کِ عَس ّوبى  سٍی ثوش  هوبیکشٍٍی

 دٍ ایوي  هتقبثول  اثوشات   6ٍ  5 ًوَداسّوبی . اػت ؿذُ داس هؼٌی لٌدبى ٍ فدش سقن دٍ ّش ثشای ؿذُ پخت ًین ثشًح اوـی اػتحکبم

 افضایؾ ثشًح داًِ اػتحکبم ایؼبًذى هبید افضایؾ ثب سقن دٍ ّش دس کِسا ًـبى هی دّذ  لٌدبى ٍ فدش اسقبم ثشای تشتیت ثِ سا تیوبس

 افوضایؾ  ایؼوبًذى،  دهبی ػِ ّش دس 5 ًوَداس عجق. اػتػبیش دهبّب  اص ثیؾ گشاد ػبًتی دسخِ 70 دهبی دس افضایؾ ایي اػت. یبفتِ

 گوشاد  ػبًتی دسخِ 70 دهبی دس صؼَدی سًٍذ ایي کِ اػت، دادُ افضایؾ سا فدش سقن ثشًح ّبی داًِ اوـی اػتحکبم هبیکشٍٍیَ صهبى

 دهوب  ایي دس کِ ّبیی ثشًح ؿکؼت ثِ هقبٍهت ثش هبیکشٍٍیَ اهَاج اثش دیگش ػجبست ثِ اػت، دهبّب ثقیِ ثِ ًؼجت ثیـتشی ؿیت داسای

 افضایؾ سا ًـبػتِ تَػظ آى خزة ػشػت ٍ سعَثت خزة هیضاى ایؼبًذى دهبی افضایؾ آًدبیی اص. اػت ثَدُ ثیـتش ؿذًذ ایؼبًذُ

 ٍ آى دس هَخَد سعَثت هیضاى ثِ ًیض ًـبػتِ ؿذى طلاتیٌِ هیضاى ٍ( Kashaninejad et al., 2007; Perez et al., 2012) دّذ هی

 صهوبى  ٍ ایؼوبًذى  دهوبی  هتقبثول  اثوش  ثٌوبثشایي ِ اػوت،  ثؼتٍا ًـبػتِ دس هَخَد آة ّبی هَلکَل تَػظ ؿذُ خزة حشاست هیضاى

 .  اػت هٌغقی کبهلا هبیکشٍٍیَ
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ِ  ّبی گشاًَل تَسم هیضاى ثش دّی حشاست ٍ ایؼبًذى ؿشایظ ِ  ٍ ًـبػوت ِ  ی دسخو  عوَل  دس داسد، صیوبدی  توأثیش  آى ؿوذى  طلاتیٌو

  ؿوذُ  هتوَسم  ّوبی  گشاًَل ِک ٌّگبهی ٍ ؿَد، هی هتَسم ثشًح داًِ داال ًـبػتِ ّبی گشاًَل ٍ کٌذ هی خزة آة ثشًح داًِ ایؼبًذى

 تخشیوت  ًبپوزیشی  ثشگـوت  عَس ثِ ّب آى ػباتبسی ًظن( ثیـتش یب ًـبػتِ ؿذى طلاتیٌِ دهبی دس) گیشًذ هی قشاس حشاست تحت ًـبػتِ

ِ  ّبی هَلکَل ی اٍلیِ ػباتبس ثِ ًؼجت تشی ّوبٌّگ ٍ سیضتش ػباتبس ٍ ؿَد هی ِ  ًـبػوت  ,Delcour and Hoseney) آیوذ  ٍخوَد  ثو

2010; Derycke et al, 2005.) 
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کشٍٍیَ یهوب  صهوبى  ثیـوتشیي  دس اوـی اػتحکبم ثیـتشیيکشٍٍیَ، یثب دس ًظش گشفتي اثش هتقبثل دهبی ایؼبًذى ٍ هذت صهبى هب

 َد.      گشاد ث ػبًتی دسخِ 70 ایؼبًذى  دهبی ٍ( ثبًیِ 90)

‌

‌نتیجه‌گیری

 تَاى ثِ صَست صیش ثیبى کشد:‌ًتبیح ایي پظٍّؾ سا هی

گشاد ایؼبًذُ ؿوَد  ‌دسخِ ػبًتی 50پخت کشدى اسقبم ثشًح فبسع )فدش ٍ لٌدبى(، ؿلتَک ثبیذ دس دهبی ثیـتش اص ‌ثشای ًین -

 تب ثتَاًذ تأثیش هثجتی دس ثْجَد کیفیت ثشًح داؿتِ ثبؿذ.

  ؿَد.‌پخت کشدى هی‌هَخت تؼشیغ ٍ تؼْیل فشایٌذ ًین ٍکٌذ ‌ثِ طلاتیٌِ ؿذى ًـبػتِ کوک هیاهَاج هبیکشٍٍیَ ثِ اَثی  -

 پخت ًـذُ( ؿذ.‌ًین پخت کشدى ثب هبیکشٍٍیَ ثبػ  افضایؾ هقبٍهت ثِ ؿکؼت داًِ ًؼجت ثِ ثشًح ابم )ًین -

َ  اثوش  کِ ؿذ گیشی یدًِت ًـذ هـبّذُ ًـذُ ٍ ُذؿ ثخبسدّی ّبی ًوًَِ ثیي داسی هؼٌی تفبٍت ایٌکِ ثِ تَخِ ثب -  هوبکشٍٍی

 . اػت ثَدُ تَخِ قبثل

‌
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