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 چکیذه 

وٌتی ثتش سٍی   وشدى ٍ پَػتت حشاستی اػت وِ پغ اص ثشداؿت ٍ پیؾ اص فشآیٌذّبی خـه -ّبی آثی پخت وشدى یىی اص سٍؽ ًین

ٍ پختي داسد. دس ایتي   وشدى وشدى، آػیبة رخیشُ ًمؾ هَثشی دس افضایؾ ویفیت داًِ ثشًج دس گشدد. ایي ػولیبتؿلتَن اػوبل هی

ّتب   ای )پلىبًی( اػتفبدُ ؿذ. ؿتلتَن  پخت وشدى، اص دٍ سٍؽ خیؼبًذى هؼوَلی ٍ خیؼبًذى چٌذهشحلِ تحمیك ثشای اًجبم فشآیٌذ ًین

دلیمتِ   15ٍ  10، 5ی صهبًی كفش،  گشاد خیؼبًذُ ؿذُ ٍ دس چْبس دٍسُ دسجِ ػبًتی 70ٍ  60، 50دلیمِ دس آة ثب دهبّبی  90ثِ هذت 

گتشاد   دسجتِ ػتبًتی   35َّای گشم ثب ثؼتش ثبثت ثب دهتبی  وي  ی خـه وشدى تَػط خـه دس فـبس اتوؼفش ثخبسدّی ؿذًذ. هشحلِ

هتبی خیؼتبًذى ٍ هتذت صهتبى ثختبسدّی ثتش       دًتبیج حبكل اص تجضیِ ٍاسیبًغ ًـبى داد دس خیؼبًذى ثِ سٍؽ هؼوتَلی،  اًجبم ؿذ. 

ِ  p<05/0داس ثَد )هیٌَسی هؼٌیاػتحىبم خوـی اسلبم طبسم ٍ فَجی ای سٍؽ خیؼتبًذى ٍ هتذت صهتبى     (. دس خیؼبًذى چٌتذ هشحلت

ای ًؼجت ثِ خیؼتبًذى هؼوتَلی    هشحلِ  داسی داؿت. دس هجوَع خیؼبًذى چٌذثخبسدّی ثش اػتحىبم خوـی دس ّش دٍ سلن اثش هؼٌی

 یش هؼٌی داسی ثش اػتحىبم خوـی ؿلتَن داؿت.تبث

 ای، ؿلتَن، ًین پخت وشدىاػتحىبم خوـی، خیؼبًذى چٌذهشحلِ کلیذواشه:

 

 هقذهه

دّتذ   تشیي هحلَلات صساػی اػت ٍ غزای اكلی حذٍد دٍ ػَم هشدم جْتبى سا تـتىیل هتی    تشیي ٍ پش هلشف ثشًج یىی اص لذیوی

(Shitanda et al., 2002) . ػلوی  ًبم ثشًج ثبOryza sativa،  ٍی غلات ٍ اص تیشُ گٌذهیبى هی دػتِجض ّتبی   یثشسػت ثبؿذ. طجك

ی آػیب ٍ وـَس ٌّذٍػتبى ثَدُ اػت. ایي گیبُ اص طشیك ٌّذٍػتبى ثِ ػتبیش ًتَاحی هؼتتؼذ آػتیب      ی ثشًج لبسُهجذأ اٍلیِ ؿذُ  اًجبم

 (.1382هبًٌذ چیي ٍ طاپي ثشدُ ؿذ )خذاثٌذُ، 
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 Shitanda) اػت ثٌذی دسجِ ٍ وشدىػفیذ  وٌی، پَػت وشدى، خـه وشدى، تویض ؿبهل هختلفی هشاحل داسای ؿلتَن فشآٍسی

et al., 2002 .)ٍاسدُ آػتیت  هیتضاى  وِ ؿَد هی كذهِ دچبس ثشًج داًِ فشآٍسی، دسحیي  ِ ِ  ثؼتتگی  آى ثت  ٍ فیضیىتی  ختَاف  ثت

 (.Corrêa et al., 2007) داسد ّب داًِ هىبًیىی

ِ  اػتت  حشاستتی  -آثتی  سٍؽ یته  وشدى پخت ًین. اػت وشدى پخت ًین فشآیٌذ اًجبم یؼبتضب وبّؾ ّبی سٍؽ اص یىی  ؿتبهل  وت

 دس وشدى آػیبة ٍ وشدى خـه اص لجل وِ ؿَد هی تْیِ ؿلتَوی اص ؿذُ ًیوپخت ثشًج. ثبؿذ هی وشدى خـه ٍ ثخبسدّی خیؼبًذى،

 وتشدى  پختت  ًتین  هتذت  طتَل  دس. ؿتَد  هی ذًُبهی ؿذى پخت ًین گشهبیی، خبف آٍسی ػول ایي. اػت ؿذُ آٍسی ػول گشم آة

 دس هْوی ًمؾ وِ افتذ هی اتفبق ثشًج دس فیضیىی تغییشات ًتیجِ دس ٍ آهذُ دس طلاتیٌی كَست ثِ ثشًج داخل گشاًَلِ ًـبػتِ ّب، داًِ

 (.Islam et al., 2004) وٌذ هی ایفب پختي ٍ اًتمبل وشدى، آػیبة وشدى، رخیشُ جولِ اص ثؼذی ػولیبت سًٍذ

ؿَد. ػلاٍُ ثتش ایتي، ایتي    ای ٍ خَاف فیضیىی ثشًج اًجبم هیّبی تغزیِثْجَد ویفیت آػیبثبًی، ٍیظگی ّذف   ثبپخت وشدى  ًین

ّبی ؿىؼتِ سا ثِ دًجبل داسد. تغییشات فیضیىی ٍ ؿیویبیی دس طتَل فشایٌتذ   سٍؽ ػولىشد ثبلاتش ثشًج ػبلن ٍ وبّؾ ًشخ تَلیذ داًِ

آٍسد، ثِ ًحَی ی ثشًج ؿذُ ٍ ثجبت ثْتش ٍ ػختی ثیـتشی سا دس داًِ فشاّن هیى ًـبػتِ دس داًِپخت وشدى ثبػث طلاتیٌِ ؿذ ًین

تشی اص ی كیملی وشدى ًیض هَاد هغزی ونؿَد ٍ دس هشحلِی آػیبثبًی، ػولىشد ثشًج ػبلن ثیـتشی حبكل هیوِ دس طی هشحلِ

 (.Bhattacharya, 1985) سٍدثیي هی

ثب (. Pillaiyar and Mohandoss, 1981)ی ثشًج تبثیش لبثل تَجْی داسد  پخت وشدى ثش ػختی داًِ ندسجِ حشاست ٍ هذت صهبى ًی

تَاى همبٍهت وــی ًْتبیی   پخت وشدى هی چٌیي ثب ًین ّن (.Kar et al., 1999)ؿَد  افضایؾ صهبى ثخبسدّی ػختی ثشًج صیبد هی

سا افضایؾ داد. ایي افضایؾ همبدیش همبٍهت ثب هذت صهبى ثخبسدّی ٍ دسجِ ی ثشًج  )حذٍد چْبس تب پٌج ثشاثش( ٍ هذٍل الاػتیؼیتِ داًِ

پخت ؿتذُ ثبػتث وتبّؾ     ی ثشًج ًین افضایؾ همبٍهت داًِ (.Saifullah et al., 2004)طلاتیٌِ ؿذى ًـبػتِ ساثطِ هؼتمیوی داسد 

هتذت صهتبى خیؼتبًذى ًبهٌبػتت ضتوي      پخت وشدى ثب دهتب ٍ   ذ وِ ًینؿگضاسؽ ثب ایي ٍجَد  ؿَد. ؿىؼتگی دس حیي آػیبثبًی هی

 .(1392)ًلیشی ٍ ّوىبساى،  دّذوبّؾ هیسا ّبی ػطحی دس داًِ، همبٍهت آى ثِ ؿىؼت  افضایؾ تشن

ِ   ًین ی ثشسػتی  پخت وشدى ثب ٍجَد هضایبی صیبد دس كٌبیغ غزایی فشآٍسی ثشًج، دس ایشاى تَػؼِ ًیبفتِ ٍ تحمیمتبت هتَثشی دس صهیٌت

 ثشسػی اثتش یته سٍؽ جذیتذ ًتین پختت وتشدى ثتش       ست ًگشفتِ اػت. ّذف اص اًجبم ایي پظٍّؾ ّبی هٌبػت كَؿشایط ٍ سٍؽ

 ثبؿذ.هیٌَسی هیاػتحىبم خوـی اسلبم طبسم ٍ فَجی

 ها هواد و روش

 ِیوت صهبى ثب فلل ثشداؿت دس ً ّنثبؿذ.  هیٌَسی )داًِ وَتبُ( هیتحمیك، اسلبم طبسم )داًِ ثلٌذ( ٍ فَجی ایي دس هطبلؼِ هَسد ؿلتَن

 4ثب دهبی  یخچبلدسٍى  پخت وشدى ینً یبتػولّب لجل اص  . ؿلتَنؿذ یِتْی ػبس ؿْش ویبػش ؿْشػتبىاص  1393هبُ  اٍل ؿْشیَس

هیٌتَسی  ٍ سلتن فتَجی   12یتِ ثتشای سلتن طتبسم حتذٍد      ّب ثب هحتَای سطَثتت اٍل  یؾآصهب یِول. ًگْذاسی ؿذًذ گشاد یدسجِ ػبًت



 

3 

 

 یذىاص سػت  یبفتي یٌبىهٌظَس اطو ثِ (.Soponronnarit et al., 2006)اًجبم ؿذ  ت وشدىپخ یناص ً یؾپدسكذ ثش هجٌبی تش، 5/13

 (.Anonymos, 2001)اًجبم ؿذ  ASAE سطَثت ثب اػتفبدُ اص آٍى طجك اػتبًذاسد ییيتؼ یِ،اص سطَثت اٍل دسكذ یيؿلتَن ثِ ا

 پخت کردى نین

 :ثِ سٍؽ صیش اًجبم ؿذ ّبًوًَِ ًین پخت وشدى

 لیوخیسانذى هعو

ػبػت دس َّای هحیط لتشاس دادُ   12ٍ تویض ؿذ ٍ ثِ هذت خبسج  یخچبلگشم ؿلتَن اص  500 همذاس یؼبًذىخ یبتاص اًجبم ػول یؾپ

دلیمِ دس آة گشم ثب  90ّب جذاگبًِ ثِ هذت  ًوًَِدسكذ(  12ؿذ تب ثِ تؼبدل دهبیی ثشػذ. پغ اص اطویٌبى اص سطَثت اٍلیِ هَسد ًظش )

 ّوشاُ ثب ّب ًوًَِ،  هذت صهبىیي ا یط یؼبًذىثِ هٌظَس حفظ دهبی خگشاد لشاس دادُ ؿذ. دسجِ ػبًتی 70ٍ  60، 50دهبّبی هختلف 

 .آٍى ثب دهبی ثبثت ًگْذاسی ؿذدس  آة ظشف حبٍی

 ای خیسانذى چنذ هرحله

 دس چٌذ هشحلِ )پلىبًی( ثِ كَست صیش خیؼبًذُ ؿذًذ،  ّبی ؿلتَن دس ایي سٍؽ ًوًَِ 

دسجتِ   70دلیمتِ ٍ دهتبی    30گتشاد    دسجتِ ػتبًتی   60دلیمتِ، دهتبی    30گشاد ثِ هذت  دسجِ ػبًتی 50ّب دس دهبی ًوًَِ (1

 دلیمِ( لشاس دادُ ؿذًذ. 90دلیمِ )دس هجوَع  30گشاد ثِ هذت  ػبًتی

 90دلیمِ )دس هجوَع  45گشاد ثِ هذت دسجِ ػبًتی 60دلیمِ ٍ دهبی  45گشاد ثِ هذت دسجِ ػبًتی 50ّب دس دهبی ًوًَِ  (2

 دلیمِ( خیؼبًذُ ؿذًذ.

 90دلیمِ )دس هجوَع  45گشاد ثِ هذت دسجِ ػبًتی 70دلیمِ ٍ دهبی  45گشاد ثِ هذت دسجِ ػبًتی 60ّب دس دسهبی ًوًَِ (3

 دلیمِ( لشاس دادُ ؿذًذ.

 بخاردهی

دلیمتِ   15ٍ  10، 5، شكتف  یی صهتبً  چْتبس دٍسُ دس ّتب   ًوًَِ ی،ثشای ثخبسدّ یطؿشا یيثْتشثؼذ اص فشآیٌذ خیؼبًذى ثِ هٌظَس تؼییي 

 تحت فـبس اتوؼفش ثخبسدّی ؿذًذ.
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 خشک کردى

سػیذى ثتِ هحتتَای سطَثتت    گشاد  تب دسجِ ػبًتی 35ّب ثب اػتفبدُ اص خـه وي َّای گشم ثب ثؼتش ثبثت دس دهبی دس ًْبیت ًوًَِ

 ;Nassiri and Etesami 2015)ؿتذًذ   خـته  دسكذ )هجٌتبی تتش(    5/10هیٌَسی دسكذ ٍ سلن فَجی 5/8ًْبیی ثشای سلن طبسم 

Sadeghi and Nassiri, 2010.) 

 هقاوهت به شکست

ای كتَست   ، ػبخت ایشاى( ثب فه ػِ ًمطSTM – 20 SANTAMِایٌؼتشاى ) ثب اػتفبدُ اص دػتگبُ ؿىؼت ًیشٍی گیشیاًذاصُ

ثتَد. ثتِ دلیتل     ویلَگشم 50ثب ظشفیت ثبس  DBBP-50 وـَس وشُ هذل BONGSHINؿشوت  ػبخت دػتگبُ ایي گشفت. لَدػل

 ,.Zhang et al)ّبی آصهَى خوـی اػت  ػختی اًجبم آصهَى همبٍهت ثِ وـؾ ثشای داًِ ثشًج، ثْتشیي گضیٌِ ثشای اًجبم آصهبیؾ

2005; Nassiri and Behzadian, 2014.) ِثٌبثشایي اص دػتگبُ ایٌؼتشاى ثشای آصهَى ػِ ًمط ای اػتفبدُ خَاّذ ؿذ. ثذیي هٌظَس

داًتِ   40(. 1هتش ثَد هتٌبػت ثب طَل اسلبم هَسد ًظش طشاحی ٍ ػبختِ ؿذ )ؿتىل   هیلی 4/2ِ ثیي دٍ فه آى ثشاثش یه پبیِ وِ فبكل

ای دػتگبُ اػوتبل   گیشی ؿذ. ثبسگزاسی ثش سٍی داًِ ثشًج تَػط فه تیغِ ؿلتَن ثِ طَس تلبدفی اًتخبة ٍ ثِ كَست دػتی پَػت

ُ  ٍ ثجتت  (.Siebenmorgen and Qin, 2005)ًتختبة گشدیتذ   هیلی هتش ثش ثبًیِ ا 5/0گشدیذ. ػشػت ثبسگزاسی   ّتبی  دادُ رخیتش

گیتشی ؿتذُ   ّبی ثشًج ثب تجذیل ًیشٍی ؿىؼت اًذاصُگشفت. اثش ػطح همطغ هختلف داًِ كَست دػتگبُ افضاس ًشم ٍػیلِ ثِ خشٍجی

 ثِ اػتحىبم خوـی ثب اػتفبدُ اص هؼبدلِ صیش حزف ؿذًذ.

            

 

 یاستحکام خوش: طرحواره فک 1شکل 
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 هاتجسیه و تحلیل داده

كتفبت ثتب    ّبی ثذػت آهذُ ثب آصهبیؾ فبوتَسیل دس لبلت طشح وبهلا تلبدفی ثب ػِ تىشاس تجضیِ تحلیل ؿذ. همبیؼِ هیتبًگیي دادُ

افتضاس   ّتب ثتب ًتشم    ت ٍ ًوَداسهَسد همبیؼِ لشاس گشف 21ًؼخِ  SPSSافضاس دسكذ ثِ ووه ًشم 5  احتوبل ػطح پغ آصهَى داًىي دس

EXCEL  ِ(  تشػین ؿذ.2013)ًؼخ 

 

 نتایج و بحث

 خیسانذى هعوولی

داس ّبی هختلف دهبی خیؼبًذى ٍ هذت صهبى ثخبسدّی اختلاف هؼٌی ًتبیج تجضیِ ٍاسیبًغ اػتحىبم خوـی داًِ ّبی ثشًج دس تیوبس

ٍ هتذت صهتبى    خیؼتبًذى ی ثتب افتضایؾ دهتب    سلتن ّتش دٍ  ثشای  3ٍ  2 ّبیؿىل . ثب تَجِ ثِسا ًـبى داددسكذ  5دس ػطح احتوبل 

هیٌتَسی ثتِ   سلبم طتبسم ٍ فتَجی  اپخت وشدى )ؿبّذ( ثشای  . اػتحىبم خوـی لجل اص ًینثشًج ثیـتش ؿذاػتحىبم خوـی  ثخبسدّی

هیٌَسی ثِ تشتیت  فَجی پخت وشدى ثیـتشیي همذاس آى ثشای اسلبم طبسم ٍهگبپبػىبل ثَد. ثب اًجبم فشآیٌذ ًین 46/8ٍ  46/13تشتیت 

دػتت آهتذ. ثتب افتضایؾ دهتبی       گشاد دس طَل ثیـتشیي دسجِ طلاتیٌِ ؿذى ثِ دسجِ ػبًتی 70هگبپبػىبل دس دهبی  27/10ٍ  37/17

چٌیي ثب افتضایؾ   دسكذ افضایؾ پیذا وشد. ّن 94/24هیٌَسی  دسكذ ٍ دس سلن فَجی 04/20خیؼبًذى اػتحىبم خوـی دس سلن طبسم 

هیٌَسی  ای ایجبد ؿذ ثِ طَسی وِ دس اسلبم طبسم ٍ فَجیّب سًٍذ كؼَدی دلیمِ دس اػتحىبم داًِ 15دّی اص كفش ثِ هذت صهبى ثخبس

 تش ؿذًذ. ّب هؼتحىندسكذ داًِ 31/11ٍ  82/7ثِ تشتیت 

اػوتبل   ّبی سطتَثتی ٍ حشاستتی   وشدى ثِ دلیل وبّؾ تٌؾ تحمیمبت ًـبى داد وِ ثب افضایؾ دٍسُ ثخبسدّی ٍ وبّؾ دهبی خـه

 (.Nguyen and Kunze, 1981)ّب، افضایؾ اػتحىبم ًیشٍیی داًِ ثشًج سا دس پی داؿت  ؿذُ ثش داًِ طی فشآیٌذ خـه ؿذى ًوًَِ

پخت وشدى، هحتَی سطَثتی ثؼتذ اص خـته ؿتذى ٍ     پخت ؿذُ ثِ ؿشایط ًین دّذ وِ اػتحىبم ثشًج ًینّب ًـبى هیًتبیج پظٍّؾ

 ;Bhattacharya, 1985; Islam et al., 2001; Parnsakhorn and Noomhorm, 2008) داسدطلاتیٌِ ؿذى ًـبػتِ ثؼتگی 

Sareepuang et al., 2008.) 
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 ی در دهاهای هختلف خیسانذىاستحکام خوش: 2شکل 

 

 های هختلف بخاردهیی در زهاىاستحکام خوش: 3شکل 

 ایخیسانذى چنذهرحله

پخت ؿذُ حبوی اص ٍجتَد اختتلاف   ّبی ثشًج ًینسدّی ثش اػتحىبم خوـی داًِّبی سٍؽ خیؼبًذى ٍ هذت صهبى ثخب ثشسػی ػبهل

ِ  دس همبیؼِ 7تب  4ّبی هطبثك ؿىلدسكذ داسد.  5داس دس ػطح احتوبل هؼٌی ای  ی ثیي سٍؽ خیؼبًذى هؼوَلی ثب سٍؽ چٌتذ هشحلت

تتَاى ٍاسد   دلیل ایي افضایؾ سا هیای ثبػث افضایؾ اػتحىبم خوـی ؿذُ اػت.  ثشای ّش دٍ سلن هـخق ؿذ وِ سٍؽ چٌذ هشحلِ

ثیـتشیي اػتحىبم دس طتَل تىویتل ؿتذى    ی خیؼبًذى ثیبى وشد.  ّب ٍ ثْتش طلاتیٌِ ؿذى ًـبػتِ دس هشحلِ ؿذى تٌؾ ووتش ثِ داًِ

ٍ  دسجِ ػبًتی 60دس دهبی  .((Ayamdoo et al., 2013دّذ  ّب سخ هی پخت ؿذى دس داًِ ًـبػتِ آًذٍػپشم دس فشآیٌذ ًین ؽ گتشاد س
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دسكذ ًؼجت ثتِ سٍؽ هؼوتَلی    67/4ٍ  62/5هیٌَسی ثِ تشتیت  ای اػتحىبم خوـی سا دس اسلبم طبسم ٍ فَجی خیؼبًذى چٌذ هشحلِ

ِ  22/10ٍ  66/7ای ثِ تشتیت  گشاد خیؼبًذى دٍ هشحلِ دسجِ ػبًتی 70افضایؾ داد. دس دهبی   30/13ای  دسكذ ٍ خیؼبًذى ػِ هشحلت

 تش وشد.ّبی ثشًج سا هؼتحىنی داًِدسكذ ًؼجت ثِ سٍؽ هؼوَل 01/18ٍ 

 

 گراد( درجه سانتی 66ی در دو روش خیسانذى )در دهای استحکام خوش: 4شکل 

 

 گراد( درجه سانتی 66های هختلف بخاردهی )در دهای ی در زهاىاستحکام خوش: 5شکل 
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 گراد( درجه سانتی 76ی در دو روش خیسانذى )در دهایاستحکام خوش: 6شکل 

 

 گراد( درجه سانتی 76های هختلف بخاردهی )در دهایی در زهاىاستحکام خوش :7شکل 

 

 گیرینتیجه

هیٌَسی اػتحىبم خوـی افضایؾ یبفت. دس خیؼبًذى هؼوَلی ثتب افتضایؾ   پخت وشدى دس اسلبم ثشًج طبسم ٍ فَجیثب اًجبم فشآیٌذ ًین

ِ بد ؿذ. ّندهبی خیؼبًذى ٍ هذت صهبى ثخبسدّی دس ّش دٍ سلن اػتحىبم خوـی صی ای ثتب  چٌیي ایي كفت دس خیؼبًذى چٌذ هشحلت

ای ًؼجت ثِ خیؼبًذى هؼوَلی  هشحلِ  دس هجوَع خیؼبًذى چٌذافضایؾ تؼذاد هشحلِ خیؼبًذى ٍ هذت صهبى ثخبسدّی افضایؾ یبفت. 

 تبثیش ثیـتشی ثش ایي كفت داؿت.
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