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 یدهچک

، طول، بازارپسندی به لحاظ میزان سفیدی ارزش غذایی و دستیابی به بیشترین منظورزمان سفید کردن برنج بهترین تعیین مناسب

 یاد معدنو مو ینپروتئ ی،چرب میزانبا حذف سبوس  در طی فرایند تبدیل برنج خرد از اهمیت بالایی برخوردار است. درصد عرض و

 ،مناسب برنج یفیتترل کعدم کن یزو ن غذایی ارزش سنجش یارهاینبود مع یلدل به. یابد یم یشافزا یدیو درصد سف یافتهکاهش 

 هدف. گیرند نمی نظر در را آن غذایی ارزش و کرده لحاظ را بازارپسندی صرفا و نبوده مطلع خود تبدیل کیفیت سطح از هاشالیکوبی

 صورتبه مایشاتآزبرنج بود.  دانه یزیکیخواص ف یو برخ یچرب یزانم یآن بر رو یربرنج و تأث تبدیل ینهزمان به یافتن پژوهش این

 یرو بر( یهثان 54،06،54،06)چهار زمان  یدکنیمدت زمان سف یرو تاث شد انجام تکرار سه در یدر قالب طرح کاملاً تصادف یلفاکتور

 بررسی مورد( یکاظم یعل یرودی،ش ی،سه رقم برنج )هاشم در یچرب یزاندانه و م صدوزن  ،عرض ،شامل طول برنجخواص  برخی

د کاهش و درص یدار یعرض به طور معن وطول  ،دانه صدوزن  یرکردن مقاد یدزمان سف یشنشان داد که با افزا یجنتا گرفت، قرار

 06 زماندت م یت. در نهایابد یم کاهش دارییبه طور معن یزبرنج ن یدرصد چرب یزانم ینهمچن و یافته یشبرنج افزا یشدگ یدسف

مناسب نسبت به  عرض ودانه، طول  1666وزن  ،درصد( 02/3درصد شکست کم ) ،(درصد 3/6بالا ) یبا دارابودن درصد چرب یهثان

 .شد تخابکردن برنج ان یدسف یزمان برا یندرصد به عنوان بهتر 51/35 یدیسف درصد یزو ن یهثان 06و54 یزمان ها

 .درصد چربی ،درجه سفیدی، خواص فیزیکی، برنجارزش غذایی، ای کلیدی:ه واژه
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 مقدمه

روغن،  ٪4/0 حاوی برنجدانه  .گیاهی از دسته غلات است که نقش مهمی در سبد غذایی ایرانیان دارد (sativa L ryzao.) برنج

 ٪56 پروتئین، ٪0/11دهد، حاویدانه برنج را تشکیل می ٪6سبوس برنج که حدود  .باشدکربوهیدرات می ٪9/06 پروتئین و 1/8٪

وجود مقداری سبوس بر روی برنج سفید  .(1000شیل و همکاران،) باشدفیبر می ٪0/5خاکستر و ، ٪4/15روغن ، ٪8/11کربوهیدرات 

ای انجام شود تا برنج هم ارزش غذایی بالایی داشته دهد. لذا تبدیل برنج باید در مدت زمان بهینهارزش غذایی آن را افزایش می

 Bهای گروه ویتامین. باشدمی Bسبوس برنج منبع مناسبی از نظر ویتامین های گروه باشد و هم به لحاظ بازارپسندی مناسب باشد. 

شود، یعنی همان چیزی که یک موی های زنده و فعال پیاز مو میاست که باعث تحریک سوخت و ساز سلول B5و به خصوص 

و همکاران،  یمیرطلایمیزان پروتئین خام آن در مقایسه با دانه اصلی بیشتر است ) و به آن نیاز داردفعال برای زیستن و رشد کردن 

گیاهی بیشترین است، از ارزش غذایی های لیزین که در مقایسه با دیگر پروتئین ٪3- 5 پروتئین سبوس برنج به دلیل داشتن  .(1302

رکیبات ت ،اخیر نشان داده که برنج حاوی سبوس بر تسکین التهابات ناشی از آلرژی موثراست اتمطالعباشد، قابل توجهی برخوردار می

 (.Juliano, 1979) پلی پپتیدی ضد آلرژی در پروتئین سبوس برنج یافت می شوند

تحقیقات  ترامروزه بیش ،ارزش افزوده گردیده است منابع ارزان قیمت عامل اصلی تولید محصولات باویژه به نیاز بشر به پروتئین و

یمت ق تواند منجربه تولید محصولات غذایی با ارزش افزوده وکه می باشدمحققین معطوف به استفاده از منابع پروتئین گیاهی می

 .(Reddy and  Chakravertty, 2004) تمام شده پایین گردد

درصد از خسارت وارده به برنج در کشورهای در حال توسعه مربوط به مراحل حمل و نقل و تبدیل می باشد )فیروزی  56حدود 

های تبدیل سنتی و فرسوده دارند که متحمل خسارت قابل ملاحضه های کشور سیستمدلیل اینکه شالیکوبیبه. (1305وعلیزاده، 

بهینه کردن زمان سفیدکردن برنج هم خسارت وارده به برنج کاهش یافته و هم ارزش غذایی آن کمی و کیفی می گردد. بنابراین با 

گردد. در -نماید. از جنبه اقتصادی نیز از هدر رفت سرمایه جلوگیری مییابد ضمن اینکه بازارپسندی خود را نیز حفظ میافزایش می

جهیزات کالیبراسیون و ارزیابی تجهیزات موثر بر کیفیت برنج و نوسازی تهای کنترل کیفیت برنج، انجام این راستا تاسیس آزمایشگاه

-گاهباشد. لذا راهبرد و مساعدت دستهای استاندارد مفید میهای شالیکوبی با استفاده از تجهیزات مرجع، منابع عملی و روشکارخانه

کمک های موثر دولت برای کاهش ضایعات این  های اجرایی و تامین تسهیلات لازم برای بهینه سازی کارخانجات شالیکوبی از

 (.1305محصول خواهد بود )فیروزی وعلیزاده، 

دوسپرم پوسته خارجی لایه های سطحی آن در طی آن عمل تبدیل شلتوک به برنج سفید مرکب از چندین مرحله ی مکانیکی است که

 این برنج آماده مصرف بوده و ،باشد)سبوس دار( می و جنین دانه جدا می شود. محصول خروجی ازدستگاه پوست کن برنج قهوه ای

http://tebyan-zn.ir/
http://www.civilica.com/modules.php?name=PaperSearch&queryWf=ناهید%20سادات&queryWr=میرطلایی&simoradv=ADV&period=all&ConfereceRes=1&JournalRes=1
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ی تحت در مرحله دیگر آن را ،اما ازآنجا که بازار پسندی آن کمتر است .ارزش بیشتری نسبت به برنج سفید دارد نظر غذایی نیز از

سفیدی  اانجام شود تعملیات سفید کردن ممکن است در چندین مرحله . عنوان مرحله سفید کنی به برنج سفید تبدل می کنند

مناسب برای ارسال محصول به بازار حاصل شود بنابراین یکی از مهمترین شاخص های رایج برای ارزیابی کیفی محصول برنج 

ندی وساه پا(.Ghasemietal,2008 ) به دو روش جرمی ونوری اندازه گیری می شود که معمولا باشدمی تولیدی درجه سفیدی

 زماندرمدت رقم برنج قهوه ای را  4ن خرد ایجاد شده وزمان سفید کنی تحقیقات جامعی انجام دادند. آنها ( درمورد رابطه بی1003)

 بیشتر ای قهوه دانه برنج طول هرچه که داد نشان آنها تحقیقات نتایج کردند سفید ای ثانیه 16افزایش  با ثانیه 116 تا 16 متغیر

 شده سفید برنج شکست میزانکردن  سفید زمان مدت افزایش با همچنین .یابد می سفیدکنی افزایش از پس خرد درصد ،باشد

 روی زا بیشتری سبوس میزان کردن، سفید زمان افزایش بااین نتیجه رسیدند که  ( به2665) همکاران لامبرت و .یابد می افزایش

و  اهشک آندوسپرم، سمت به سطح از معدنی مواد و پروتئین چربی، سطح ای قهوه برنج در که با این وجود شود می برداشته برنج

آنجا که تاکنون تحقیقی جامع در مورد تأثیر مدت زمان سفید کردن برنج بر روی برخی از  از .یابد می افزایش نشاسته سطح

 ظورزمان سفیدکردن برنج به منمدت تعیین بهترین این پژوهش با هدف کیفی دانه برنج انجام نشده است،  خصوصیات ظاهری و

 بازارپسندی مناسب اجرا گردید. همچنین بالاترین ارزش غذایی وو حداقل خرده برنج  دستیابی به بهترین بازده تبدیل با

 هامواد و روش

مواد  و هر گونه که به صورت دستی تمیز علی کاظمی بودندو  شیرودی ،های استفاده شده در این تحقیق ارقام هاشمیشلتوک

)عسکری اصلی  باشدمتغیر می درصد w.b 23–8تبدیل آن از موقع برداشت تا حتوای رطوبت دانه برنج درشد. م خارجی از آنها جدا

 ( که1گردید )شکلتعیین  G-WONبه وسیله رطوبت سنج دیجیتالی مدل  شلتوکرطوبت اولیه  .(2660، ارده وعباسپورگیلانده

بود. ازاین رو شلتوکها را درون آون در دمای  w.b 7/13٪ کاظمیدر رقم علی  و w.b٪ 14/2رطوبت اولیه در رقم هاشمی و شیرودی 

C ˚45  رطوبت به زیره شدکه ساعت قرار داد 42به مدت w.b 9% کاهش یافت. 

 

 

 بازده تبدیل با به بهترین تعیین بهترین زمان برای سفیدکردن برنج به منظور دستیابی این آزمایش باتوجه به هدف طرح مبنی بر

،  60، 45لذا این عملیات را برای زمانهای  ،بازارپسندی مناسب اجرا گردیده همچنین بالاترین ارزش غذایی وو حداقل خرده برنج 

 G-WONرطوبت سنج دیجیتالی مدل -۱شکل 
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 نمونه 11 عملیات پوست کنی بعد ازخشک کردن شلتوک به این ترتیب انجام شد که تعداد .شدنوبت تکرارانجام  3ثانیه در  90و 75

 .با دستگاه پوست کن غلتک لاستیکی پوست گیری شد(  تکرار 3 ×مدت زمان پوست کنی  5نمونه =  12)  هر رقم از گرمی 246

زمایشی در پوست کن برای کلیه تیمار های آ و میزان تغذیه ورودی باد فشار، است که فاصله رول لاستیکی نسبت به هم لازم به ذکر

 در نظر گرفته شد. ثابت 

، وبرای هر تیمار درصد خرد محاسبه شد (2)شکل قرارداده شد  JFQS-13X20مدل تکرار درون الک3با  برنج قهوه ایg30قدار م

فی صورت کاملا تصادبه را راوزن کرده ودرون دستگاه سفید کن آزمایشگاهی قرار داده شد وهر تیمار ج قهوه ایبرنg 120سپس مقدار

وس وزن سب ووزن برنج سفید  . دراین طرح صفاتی مانندگردیدثانیه سفید  90و 75،  60، 45 زمان 4بین  در زمان های تصادفی از

 36به مدت  شده برنج سفیدهای از هرکدام از نمونه g  30مقدارسپس گرم اندازه گیری شد. 01/0توسط ترازوی دیجیتالی بادقت

عواملی  محاسبه. یکی از مذکور و برای همه تکرارهازمان  4 درام برای همه ارقدرصد خرد برنج سفید  وشد درون الک ریخته ثانیه 

ارقامی که لکه های گچی در آندوسپرم آن ها دیده می شود دارای سلول  .گذارد لکه های گچی استکه بر درصد خرد برنج تأثیر می

زایش کاهش ودرصد دانه های شکسته اف المدرصد تولید برنج س و هنگام تبدیل دانه در آن نقطه شکسته شده و های نرم تر هستند

 روجود خرده برنج تاثیاست، مصرف کننده براساس وجود درصد برنج سالم تقاضای باتوجه به این که . (Juliano, 1979) می یابد

 منفی در بازارپسندی آن خواهدگذاشت.

 

 

 دانه برنج سالم انتخاب و عدد50به طور تصادفی تیمارهای مختلف برای هر تیماربرای مشخص کردن میزان دانه گچی در ارقام 

 صفات دیگری مانند گردید.دانه های گچی شمارش  ی ذره بین تعداد به وسیله ( و3)شکل شده قرار داد برروی دستگاه ترک بین

روش ذکرشده برای محاسبه ی دانه گچی برای پس از مرحله سفیدکنی به نیز نارس  سبزو  قرمز ،ایمقدار برنج قهوه ،ترک درصد

ولیس برنج که به وسیله ک ابعاد از: ندبود بررسی در این طرح عبارت . سایر صفات موردگردیدهای مختلف محاسبه در رقم و تیمار هر

ل دانه های میانگین طو 9/0طول آن برابر یا بیشتر از دانه سفیدی که  هر، گیری شدعرض تیمار های مختلف اندازه طول و

 . مورد آزمایش باشد را دانه کامل می نامیم

 پوست کن غلطک لاستیکی -۲شکل 
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. برای اندازه گیری میزان شد( اندازه گیری w-600) ی دستگاه سفیدی سنج نوریبرنج به وسیله( DOM) 1دیهمچنین درجه سفی

موجود  ،حلال استون چربی سپس به وسیله آزمایش سوکسله وو کرده  مولینکس آرد را با هاآنابتدا های برنج، نمونهچربی موجود در 

 د.ش وزن هزار دانه استفاده درصد آن تعیین گردید. از آنجایی که محاسبه وزن یک دانه برنج مشکل است از و در برنج استخراج شد

گرم وزن 0 /01دقت  ازوی دیجیتالی باتر با که محتوای باکیفیت محصول دانه است دانه شاخصی برای تست گونه آزمون و وزن هزار

 .گردید و به صورت جدا گانه ثبتشد 

مقایسه میانگین  حلیل آماری قرار گرفت وت مورد تجزیه و SASاستفاده از نرم افزار  آزمایش بااستخراج شده ازداده های  اطلاعات و

 شد. ها با استفاده از روش دانکن انجام

 نتایج و بحث

لحاظ دارا بودن میزان مطلوب چربی و پروتئین از اهمیت بسزایی برخوردار است و بخش کثیری از ارزش ارزش غذایی برنج به  

غذایی برنج در سبوس موجود بوده که به صورت مواد رنگدانه ای دیده می شود. لذا این آزمایش با توجه به هدف طرح مبنی بر تعیین 

ذکر  1میزان ارزش غذایی و بازارپسندی مناسب اجرا گردید، نتایج آن درجدول  مدت زمان بهینه سفید کردن برنج به لحاظ بالا بودن

 گردیده است.

ارائه شده اند. تجزیه و تحلیل درصد سفیدشدگی نشان داد که اثرات  1نتایج تجزیه واریانس اثر تیمارهای مورد آزمایش در جدول 

 یزانرقم و زمان با م ینب یدار یرابطه معن یگرد عبارتبه ست.معنی دار شده ا %1اصلی رقم و زمان هرکدام به تنهایی درسطح  

با تغییر همزمان رقم ها و زمان تبدیل برنج تغییرات در فاکتور های فوق الذکر غیر معنی دار است یعنی شدن برنج وجود دارد  یدسف

ردن خواص ناشی از افزایش مدت زمان سفید ک زمان تبدیل عملکرد یکسانی را دارند و تغییرات این فاکتور ها با تغییر همزمان رقم و

                                                           
1 . Degree of milling 

 دستگاه ترک بین -۳شکل 
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 33/25و 33/20، 20شیرودی بر درصد چربی به ترتیب  در هر سه رقم روند مشابهی دارد. درحالی که اثر ارقام هاشمی، علی کاظمی و

بب باشد که س معنی دار نشده است که این می تواند ناشی از وجود سبوس در زمان های مختلف تبدیل %1تأثیری نداشته ودر سطح 

 هم پوشانی درصد چربی ارقام گشته است.

 میانگین مربعات صفات اندازه گیری شده -۱جدول

منبع 

 تغییرات

درجه 

 آزادی
 شکست چربی

وزن 

۱111 

 دانه

 عرض طول

نسبت 

طول به 

 عرض

 درصد سفیدی

 توسط دستگاه

درصد شاخص 

سفید شدگی 

 )توسط رابطه(

شاخص 

سفید شدگی 

)توسط 

 رابطه(

 ns66666600/6 **0/25 **12/2 **60/1 **614/6 **23/6 **4/03 **5/11 **661/6 2 رقم

 ns665/6 **03/130 **0/11 **661/6 665/6* 165/6** 15/6** 15/10** 66662/6** 3 زمان

× رقم 

 زمان

0 ns6666664/6 ns43/6 ns5/5 ns610/6 ns661/6 ns612/6 ns65/4 ns04/6 ns66660/6 

 66660/6 5/6 55/3 621/6 661/6 660/6 62/6 53/1 6666662/6 25 خطا

ضریب 

 تغییرات

- 20/10 2/20 4/24 30/1 03/2 23/3 00/5 00/5 52/5 

لعاده ای دارد ابعاد برنج می باشد. ایکی هایشی و زده تبدیل و تجارت آن اهمیت فوق ایکی از ویژگی های ظاهری برنج که در با

ول ط طبقه بندی کردند براساس طبقه بندی آنها برنج با برنج را براساس اندازه ابعاد ارزیابی و( Ikehashi and Kush, 1979کوش )

میلی متر فوق طویل  5بیش از  میلی متردانه طویل و  0-5میلی متردانه متوسط،  4-00/4 ،میلی متردانه کوتاه 4دانه کمتر از 

 20/5 رقم شیرودی با ، دانه طویل ومیلی متر طول 0/ 52 -50/0تیب با علی کاظمی به تر محسوب می شود. برنج رقم هاشمی و

معنی دار شده   %1عرض برنج در سطح  زمان هرکدام به تنهایی بر طول و شوند. بعبارت دیگر اثر رقم وفوق طویل محسوب می

گرم  12 از هزار دانه کمترعرض برنج کاهش می یابد. از طرفی آنها برنج هایی باوزن  هرچه زمان تبدیل بیشترشود طول و است. و

گرم را خیلی بزرگ به حساب آوردند. همچنین  23بیش از  گرم را دانه بزرگ و 1/10-23، دانه کوچک گرم12-10را ریز دانه و 

، که در این تحقیق نیز ارقام هاشمیگرم بوده  54تا  16وزن هزار دانه شلتوک بین   (Blakeney, 1996باتوجه به گزارش بلاکنی )

گرم بودند. با تغییر رقم و زمان تبدیل برنج درصد  0/26,  3/26, 17/15علی کاظمی و شیرودی به ترتیب دارای وزن هزار دانه  

معنی دار بود. میزان شکست دانه های برنج نیز با  %1شکست هم تغییر نمود و اثر رقم و زمان بر تغییر درصد شکست در سطح 

 شد.افزایش مدت زمان تبدیل بیشتر 

نشان داده شده است. نتایج مقایسه  2مقایسه میانگین اثر زمان سفیدکردن برصفات اندازه گیری شده برای ارقام فوق الذکردرجدول 

بیشترین درصد های چربی مربوط به زمان های  میانگین نشان دادکه با افزایش زمان سفید کردن درصدچربی کاهش می یابد و

درصد  ییردهد که اثر زمان برتغ ینشان م یچرب یمربوط به نمونه ها یداده ها است. تحلیل 3/6 و 51/6ثانیه به ترتیب  06و54

 این به وجهت با و شود می برداشته برنج روی از بیشتری سبوس میزان کردن، سفید زمان افزایش بادار شده است. چون  یمعن یچرب

 بنابراین ابدی می افزایش نشاسته و سطح کاهش آندوسپرم، سمت به سطح از معدنی مواد و پروتئین چربی، سطح ای قهوه برنج در که
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گردد،  یشترب یلزمان تبد هرچه(. Lamberts and Els de bie, 2007) یابدمی کاهش نیز چربی درصد برنج، تبدیل زمان افزایش با

فزایش زمان سفید باا .دارد وجود شدگی سفید میزان با زمان و ارقام بین مثبتی رابطه یعنیخواهد بود  یشتربرنج ب یدشدگیسف یزانم

درصد بوده  02/3و  14/3ثانیه به ترتیب  06و 54کردن درصد شکست افزایش یافت و کمترین درصد شکست مربوط به زمان های 

مانند  یکه اختلاف غیر معنی داری نسبت به یک دیگر دارند. با افزایش زمان تبدیل و لایه برداری سبوس از برنج قهوه ای صفات

ثانیه  06و  54طول وعرض زمان های ، دانه 1666یابد و مطلوبترین زمان به لحاظ وزن دانه، طول و عرض کاهش می 1666وزن 

ثانیه به لحاظ درصد سفیدی بیشترین مقدار را  06افزایش زمان سفید کردن افزایش می یابد و زمان می باشند. درصد سفیدی با

مطلوب  بازار پسندی مبنی بریافتن بهترین زمان برای سفید کردن برنج که ارزش غذایی مناسب و  داراست. با توجه به هدف طرح

دانه، طول و عرض  1666درصد، وزن  02/3درصد، درصد شکست کم  3/6ثانیه با دارابودن درصد چربی بالا 06داشته باشد، زمان 

ثانیه به لحاظ بازارپسندی مناسبتر است به  54که از زمان درصد  51/35ثانیه ودرصد سفیدی  06و54مناسب نسبت به زمان های 

 عنوان بهترین زمان برای سفید کردن برنج انتخاب می شود.

 مقایسه میانگین اثر زمان سفید کردن بر صفات اندازه گیری شده -۲جدول 

 زمان
 )ثانیه(

 درصد شکست چربی )درصد(
دانه  1666وزن 

 )گرم(
 طول

 )میلیمتر(
 عرض

 )میلیمتر(
 درصد سفیدی

درصد شاخص 
 سفید شدگی

شاخص سفید 
 شدگی

54 a51/6 b14/3 a0/15 a65/5 a40/1 d50/35 c65/0 b60/6 
06 b3/6 b02/3 a0/15 a00/0 a45/1 c51/35 b10/16 b16/6 
54 c26/6 a52/4 a4/15 b00/0 ab43/1 b44/56 a20/11 a11/6 
06 c15/6 a00/4 b0/10 b0/0 b50/1 a55/53 a45/11 a11/6 

 
 همقایسه میانگین اثر رقم بر صفات اندازه گیری شد-۳جدول 

 1666وزن  درصد شکست رقم
 دانه )گرم(

 طول
 )میلیمتر(

 عرض
 )میلیمتر(

نسبت طول به 
 عرض

دانه گچی  درصد سفیدی
 )درصد(

درصد شاخص 
 سفید شدگی

شاخص سفید 
 شدگی

 a00/4 b 0/14 b50/0 b50/1 a43/5 b25/35 b2/5 a41/11 a110/6 هاشمی
 a51/4 a2/10 b52/0 a45/1 b30/5 a 2/52 b0/3 b42/16 b164/6 علی کاظمی

 b02/2 a3/10 a20/5 a40/1 a05/5 b54/35 a2/0 c43/0 c605/6 شیرودی

 درمیان ارقام به کاررفته در این آزمایش رقم شیرودی جز ارقام پرمحصول وهاشمی وعلی کاظمی جز ارقام کیفی محسوب می شوند.

دانه  طول وعرض می باشد. نسبت طول به عرض و ،دانه 1666در این آزمایش رقم شیرودی دارای کمترین شکست و بیشترین وزن 

گچی در رقم شیرودی بیشترین مقدار را دارد، درصد شاخص سفیدشدگی و شاخص سفیدشدگی در رقم شیرودی از رقم هاشمی وعلی 

 عرض کمتراست. بنابراین دانه بلندتر و و علی کاظمی رقم هاشمی دارای طول بیشتر کاظمی کمتر است. در میان ارقام هاشمی و

از بازارپسندی مطلوب تری برخوردار است.  باریک ترمی باشد. رقم هاشمی درصد شکست یا خرد کمتراز رقم علی کاظمی دارد و

رقم  از ردانه گچی آن کمت دشدگی ودرصدشاخص سفیدشدگی، شاخص سفی درصد سفیدی در رقم علی کاظمی بیشتر از هاشمی و

هاشمی است. ارقام هاشمی و شیرودی به لحاظ درصد چربی اختلاف معنی داری با یکدیگر نداشته در حالیکه این ارقام دارای اختلاف 

ظر گرفته نمعنی داری با رقم علی کاظمی می باشند. لذا از نظر ارزش غذایی رقم علی کاظمی با بیشترین درصد چربی، مطلوب تر در 
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شده است. از لحاظ بازارپسندی و بیشترین درصد سفیدشدگی رقم علی کاظمی و به لحاظ بازده کارخانه ای مناسب، رقم شیرودی با 

 کمترین درصد شکست نسبت به ارقام دیگر برتری داشته است.

                                                                                                                                 نتیجه گیری                                                                     

بخش زیادی از ارزش غذایی برنج در سبوس آن وجود دارد. در زمان سفیدکردن برنج با افزایش زمان سفیدکردن میزان سبوس 

هش می یابد، از این رو تعیین مناسبترین زمان سفید کردن برنج به منظور دستیابی به بیشترین ارزش غذایی موجود برروی برنج کا

د شدگی درصد سفیبرنج  زمان سفید کردن مدت با افزایشو بازارپسندی به لحاظ میزان سفیدی و درصد خرد کم اهمیت زیادی دارد. 

و همچنین میزان درصد چربی برنج عرض به طور معنی داری کاهش و  طول، دانه صدوزن  یافته مقادیر افزایش و درصد شکست

درصد(، درصد شکست کم  3/0ثانیه با دارابودن درصد چربی بالا ) 60زمان . در نتیجه می یابد داری کاهشنیز به طور معنی

 45درصد که از زمان  41/37ثانیه و نیز درصد سفیدی  90و75درصد(، طول وعرض مناسب نسبت به زمان های  92/3)

ثانیه به لحاظ بازارپسندی مناسبتر است، به عنوان بهترین زمان برای سفید کردن برنج انتخاب شد که ارزش غذایی 

 وبازارپسندی مناسبی دارد.

 سپاسگذاری

ر و طفی صالحی فدرپایان لازم می دانیم ازدانشگاه گیلان برای حمایت از این تحقیق در قالب طرح پژوهشی و از آقای دکتر مص

آقای مهندس ایرانشاهی به خاطر کمک درانجام کارهای تبدیل برنج واز آقای مهندس علیجانی به خاطر کمک در آزمایش استخراج 

 چربی نهایت تشکرو قدر دانی بعمل آوریم .
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