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 چکیده

. دارد ایاهمیات ویا ه  ای حاصل عملیات تبدیل است که به دلیل دارا بودن مواد مغذی و ترکیبات فعاا  بیولوییا    برنج قهوه

کیفیات  شاود. باه منراور مسایساه     کنندگان محسوب میآن توسط مصرفپذیرش در  مؤثریکی از عوامل  ایبافت برنج قهوه

به ترتیب با  2و  1برنج سفیدی مختلف شامل  اتبا درجپخته  برنج و میزان پذیرش ص خمیری، خوامسدار مواد معدنی، پخت

 کاام ا از طار   ای، بارنج قهاوه  و  2/30-3/33باا درجاه سافیدی    برنج سفید ، 6/59-1/04 و 1/53-9/53درجات سفیدی 

آمیلوز، جذب آب، مدت درصد شامل  بر صفات کیفی برنج سفیدیاثر درجه  دهدمینشان بررسی . نتایج شد استفادهتصادفی 

مدت زمان پخت بارنج باا افازایر درجاه     . است( >43/4p)دار زمان پخت، مواد جامد از دست رفته و خواص خمیری معنی

. اگرچاه بارنج   یابدمی آن با افزایر درجه تبدیل، کلیه خواص خمیری )ویسکوزیته( افزایرع وه بر . یابدمیسفیدی کاهر 

خواص حسی شامل سفتی بافات، زباری تاوده و    از نرر شد اما  پخته( ساعت 11مدت آن ) یساندن طولانیای پس از خقهوه

. داشات را پذیرش کلای  کمترین نسبت به سه نمونه دیگر ای . برنج قهوهخود اختصاص داده ب بیشترین مسدار رااندازه ذرات 

 ای قرار گرفتند.بین برنج سفید و برنج قهوه کلی پذیرشاز نرر خصوصیات کیفی، مواد معدنی و  2 و 1 هایبرنج
 

 کلیدی هایواژه

 خصوصیات رئولویی و حسیای، ، برنج قهوهبرنج سفید

 

 مقدمه

هرای  عملیات تبدیل شلتوک به بررنج سردید، هیره   در       

هرا اراوی   د. ایرن بشر   شوسبوس و جنین از آن جدا می

ین هسرتند  های گروه ب، مواد معدنی و پروتئفیبر، ویتامین

ای بررنج  خروج آنها باعر  کراه  ارزش تیذیره    رونیاو از 

برنج از نظرر آمینواسرید زیر ین فقیرر امرا اراوی        شود.می

 گلوتامیک اسید و آسپارتیک اسرید اسرت   چشمگیرمقادیر 

(Grist, 1986) .فیبر رژیمی، مواد معدنی و  داربیشترین مق

ار آن گروه ب در سبوس برنج و کمترین مقرد  یهانیتامیو

. آندوسرپر  بررنج از   شرده اسرت  های آزرون متمرک  در هیه

 آن پرروتئین اابرل ه ر      مقردار یردرات ننری و   هنظر کربو

 

فیبر موجود در مرواد نرذایی در   . (Juliano, 1993) باهست

دیرابتی مدیرد    یهرا یمرار یبگوارشی و  یهایماریبدرمان 

 است.

( Daomukda et al., 2011)داموکرردا و همررراران        

ای جر   مرواد نرذایی ننری از فیبرر و      برنج اهوه گویندمی

که برای سلامتی انسان بسریار مدیرد   ، موادی ویتامین است

دهنردگی   . بسیاری از این ترکیبات دارای اثرر کراه   است

کره   (Qureshi et al., 2002) هسرتند اند خون و انسوزین 

 کنندم من مانند دیابت جلوگیری  یهایماریبد از نتوانمی

(Meyer et al., 2000). ای منبع ننی از منگن  و برنج اهوه

  نترررایج .  و منیررر ی  اسرررت لنیمنبرررع خررروبی از سررر  

 
 dr2eng@yahoo.com Email:  http://doi: 10.22092/fooder.2018.121597.1141                      نگارنده مسئول: *

 

63-81/ ص 1591/ بهار و تابستان 66/ شماره 11تحسیسات مهندسی صنایع غذایی/جلد   

© 2019,The Author(s). Published by Agricultural Engineering Research Institute. This is an open-access article distributed under the
terms of the Creative Commons Attribution License (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).

http://doi/


 

66 

 

63-81/ ص 1591/ بهار و تابستان 66/ شماره 11تحسیسات مهندسی صنایع غذایی/جلد   

ای و برنج سدید بر دیابت نرو   مقایسه اثر مصرف برنج اهوه

فرد بیمار نشان داد که در افراد  7فرد ساز  و  11روی دو  

 1/12ای ساز ، اندیس اند خون در اثر مصررف بررنج اهروه   

. شرود مصرف میبرنج سدید زمانی است که درصد کمتر از 

 شرده اسرت  موجر    ایمصررف بررنج اهروه   ، در افراد بیمار

 .بددرصد کاه  یا 6/13اندیس اند خون 

در  گوینرد مری ( Hsu et al., 2008)هسرو و همرراران         

ای نسربت بره   مصرف بررنج اهروه   ،بیماران دیابتی نو  دو 

ول اینوزیتر . تر اسرت مدیرد  توجهیل طور اابه برنج سدید ب

 طرور  بره با اثر ضد سرطانی که است هگ وفسدات، ترکیبی 

ای طبیعی در مواد نذایی ااوی فیبر باه مانند بررنج اهروه  

نرده پیشرگیری و درمران    وجود دارد. این ترکیر  نویرد ده  

یرک   .(McMillan et al., 2007) اسرت س سررطان پرانررآ  

و یرک فنجران   فیبرر  گرر    3/1ای اراوی  فنجان برنج اهوه

 Kuriyan et) اسرت گر  فیبر  دارای یکبرنج سدید تقریباً 

al., 2005)     بره نقرل از تسرای و همرراران .(Tsai et al., 

مانند  ریناپذانحلالمصرف مواد نذایی ننی از فیبر  ،(2004

درصد ریسک ابتلا به سنگ صردرا   19 ادودای، برنج اهوه

 پرذیر انحلالری از ترکیبات دهد. بسیادر زنان کاه  میرا 

طری خیسراندن از داخرل     ،هرا یدراتهویژه کربوه ب ،در آب

 & Han)زری    یابرد. هران و  ای به آب انتقال مری برنج اهوه

Lim, 2009) بره هنگرا  اسرتداده از    خرود   هرای در بررسی

نشان دادند بین جرذب آب و مقردار    ری دستگاه ویسروآناه

ب رابطره خطری وجرود    یدرات نشت یافته به داخل آهکربو

یردرات  هدارد. اف ای  دمای آب منجر به خروج بیشتر کربو

د. شرو مری ای به داخل آب در مراله خیساندن بررنج اهروه  

 سیخر هرای  نسبت به نمونره  ،خوردههای خیسکلیه نمونه

خمیرری شردن پرایین و ویسرروزیته      دمایدارای ، نشورده

نشران   هرای ایرن محققران   بررسری انرد. نترایج   باهتری بوده

درجرره  31برره  21آب از  دمررایافرر ای  دهررد بررا  مرری

در آب  پرذیر انحرلال جرذب آب و خرروج مرواد     ،گرادسانتی

خمیرر و   دمرای ترر شردن   که نتیجه آن پرایین است بیشتر 

 باهتر بودن ویسروزیته است.

میر ان   ریترثث  (Park et al., 2001) پرارک و همرراران        

ارارا    اسری  زیرابی سدید کردن یا درجره تبردیل را برر ار   

نرد کره درجره    دادو گر ارش   را بررسی کردندمشتلف برنج 

داری بر خواص اسی مانند سرشتی دانره   سدیدی اثر معنی

بر کیدیرت پشرت    سرانجا پس از پشت، رنگ، طع ، م ه و 

درجه تبدیل یا مدت زمان سدید کرردن   ،. علاوه بر آنرددا

. ردداری دامعنری  ریترثث بر ویسروزیته یا گرانروی برنج نیر   

گوینرد  مری  (Horigane et al., 2006)هوریگان و همراران 

بررنج   اسرت ترا  ای در جرذب آب بیشرتر   مقاومت برنج اهوه

دزیل آن هیه سبوس برنج است که مرانعی در برابرر    .سدید

. خیسراندن بررنج   آیرد به شمار مری ندوذ آب به داخل برنج 

و  باعر  جرذب سرریع    ،و برنج سدید ابل از پشرت  یااهوه

 در. (Wimberly, 1983)شررود یرنواخرت آب در دانرره مری  

از داخل دانره بره داخرل     پذیرانحلالمراله خیساندن مواد 

به مدت زمران  از برنج یابد. می ان خروج مواد آب انتقال می

 Thakur)مراله بستگی دارد این آب در  دمایو خیساندن 

& Gupta, 2006) .گرر ارش یامرراکورا و همررراران   برابررر

(Yamakura et al., 2005)، ادود با دمای کارگیری آب هب

در مرالره خیسراندن باعر  تج یره      سلسریوس  درجه 33

پروتئین به آمینواسریدهای آزاد ماننرد سررین، گلیسرین و     

گراربر و همرراران   شرود. برت  گاما آمینوبوتیریک اسید مری 

(Bett Garber et al., 2007)  در برر جرذب آب    مؤثرعوامل

آب در مراله خیسراندن   دمایدانه، آمیلوز و برنج را سطح 

ای و بررنج برا درجره تبردیل     در توزید برنج اهروه . دانندمی

هرای  ن نیاز به فرآیند اضافی برای جداسازی بیشتر هیهییپا

توانرد نقر    توزید این محصول می رونیااز ، یستخارجی ن

کروبی  بررنج  هرای هجویی انرژی در کارخانر س ایی در صرفهب

ای ااصرل از عملیرات   بافت سدت بررنج اهروه   باشد.داشته 

کننردگان  آن توسط مصرفنپذیرفتن در  مؤثرپشت، عاملی 

ای که برداری از برنج اهوهدن اداال هیهکر. مششص است

کننرده  از نظر مصرف پذیرفتنیباع  ایجاد بافتی مناس  و 

در ایرن  آن باشرد.   پذیرشدر  مؤثرتواند عاملی شود میمی

 ر درجررره سررردیدی برررر خرررواص کیدررری  تحقیرررث اثررر 
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 ...یهاشم برنج یمعدن مواد و یفیک خواص سهیمسا

. ارزیرابی  است شدهبرنج را  هاشمی بررسی  مواد معدنیو 

خواص اسی برنج پشتره و اراهره روش پشرت متناسر  برا      

کننده هدف اساسری ایرن    درجه تبدیل و ترجیحات مصرف

 .استتحقیث 

 

 هامواد و روش

 هاسازی نمونهآماده

ستداده از با ا شدن خشکپس از شلتوک را  هاشمی       

ای بستر ثابت( برای سپری شردن  کن متداول )وعدهخشک

اری مراه در انبرار نگهرد    1به مردت   اداال 1رسیدگی ةدور

 نلترک کرن  دسرتگاه پوسرت  برا  هرا  شد. پوسته اول شلتوک

سدیدی  ةای ااصل با درجد. برنج اهوهگردیهستیری جدا 

 به کار گرفته شرد. ها آزمون دنبال کردن، برای 8/11-6/11

کن، با تنظی  دستگاه سدید ی برنجهابرای تهیه سایر نمونه

 1 بررنج سردیدی مشتلرف شرامل     ةهایی با سره درجر  برنج

 ( و بررررنج سررردید  6/17-1/01) 2(، بررررنج 7/13-1/13)

کیدیرت   ةبره منظرور مقایسر   ( توزید گردیرد.  3/33-2/30)

، خررواص خمیررری و میرر ان پررذیرش مررواد معرردنیپشررت، 

 کراملاً ات سردیدی متدراوت از طرر     های پشته با درجبرنج

 .شد استدادهتصادفی 

 آمیلوز و کیفیت پختمیزان گیری اندازه

 آمیلوز

 ,Juliano)از روش جوزیررانو  برررای سررنج  آمیلرروز        

نرانومتر   621در طرول مروج    یسنجفیطبر اساس  (1985

 :استداده شد

 111در بررازن  گررر  از آرد برررنج  میلرری 111مقرردار       

ترا   UDYاز آسریاب  برای این کرار   ه شد.یتری ریشتزمیلی

 7زیترر اترانول و   میلری  یک .شداستداده م  آسیاب  111

درون امرا  آب  و اضرافه  بره برازن   نرمال  1زیتر سود میلی

دایقه ارار  11به مدت  سلسیوسدرجه  78با دمای  جوش

محریط   دمای درن سرد شدپس از  اج  محلول ه شد.داد

از ، گیرری آمیلروز  اندازهبرای  .شد ساندهرزیتر میلی 111به 

 بره   زیترر میلری  3و  0، 1، 2، 1به ترتیر    محلول استاندارد

 

، 6/1، 0/1، 2/1به ترتیر    . سپسشد دادهیی انتقال هابازن

هرای فرو    بره برازن  نرمال  استیک اسیدزیتر میلی 1و  8/1

زیترر  میلری  2هرا  برازن  ةبعرد بره همر    ة. در مرالشداضافه 

 ه شرد. زیترر رسراند  میلری  111 اج اضافه و به  محلول ید

بره   از محلرول فرو    تریزیلیم 3 ،دایقه 03 گذشت پس از

 1سرپس  . داده شرد انتقال  یتریزیلیم 111یک بازن ژوژه 

 2محلول ید  تریزیلیم 2نرمال و  1اسید استیک  تریزیلیم

برازن ژوژه برا    درگر  یدید پتاسی   2/1گر  ید و  2) درصد

اضافه شد. پس  به اج  رساندن با آب مقطر( و 111اج  

دسرتگاه اسرپرتروفتومتر    بانمونه جذب می ان دایقه  21از 

برا اسرتداده از   متر ثبت شد. سرپس  نانو 621در طول موج 

میر ان آمیلروز برر اسر  درصرد       ،هرای اسرتاندارد  منحنی

 محاسبه شد.

 پخت یهاآزمون

 Singh)بر اساس روش سینگ و همراران آزمون پشت      

et al., 2005)   شدبه شر  زیر انجا: 

بررنج سردید شسرته شرده بره       گر  3 :حداقل زمان پخت

 231بشرر   اخرل زیتر آب مقطر در اال جوش دمیلی 111

پرس   ،بسته به نو  برنج ،متعاا  آن د.شاضافه  زیتریمیلی

ای برداشت و برین دو  نمونه مدت زمانی مششصاز گذشت 

هرای متروازی   این کار در زمانشد. ای فشرده صدحه شیشه

یافت تا بدین ترتی  ارداال زمران پشرت برر اسراس      ادامه 

 د.یآ دست بهاز دانه  درصد 71نداشتن نقطه گچی در 

دانه برنج  11،ز پشت برنج در اداال زمانپس ا :جذب آب

د. شر از آب خارج و آب سطحی آن با کانذ صرافی خشرک   

س از پشرت  می ان جذب آب از تداوت وزن دانره ابرل و پر   

 محاسبه شد.

ی آب برنج پشته به ارزرن خشرر   :مواد جامد از دست رفته

ارزرن   پرس از آن  .شرد  دادهانتقال  بود شدهاز ابل وزن  که

 113در آون شرردن کامررل  برررای خشررک ارراوی آب برررنج

از تدراوت وزن ابرل و بعرد     شرد.  داده ارار سلسیوس درجه

 3را در ارزن، می ان مواد جامد از دست رفتره  خشک شدن 

 د.شدهد که بر اس  درصد بیان گر  برنج پشته نشان می

 
 1- Aging 
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 گیری درجه سفیدیاندازه

مردل   سرنج  یدیسرد بررنج از   دانةبرای سنج  رنگ       

111- C  د. اصرول کرار دسرتگاه برر     شساخت ژاپن استداده

انجرا  آزمرون،    در این. استاساس تاب  نور و انعراس آن 

بررنج سردید   ن از پرر شرد  از پرس  ظرف مشصوص دستگاه 

اسررن   برا اررار داده شرد.   مشصوص سلول یا خشاب داخل 

 مقرردار رنررگ ،نمونرره توسررط فیلتررر نرروری دسررتگاهکررردن 

 .شدمششص 

 گیری مواد معدنیاندازه

های برنج شامل آهن، روی، منگنر ،  معدنی نمونهمواد       

 یدسررتگاه جررذب اتمرر  بررا اسررتداده از سرردی  و پتاسرری  

 ,AOAC)اسرتاندارد  روش و  (Perken Elmer) ازمر پرکن

به منظرور تعیرین مقردار خاکسرتر      شد.گیری اندازه (1990

گیری مواد معردنی، از  سازی آنها برای اندازهها و آمادهنمونه

و مدت زمران   سلسیوس درجه 331ازرتریری، دمای  ةکور

، پرس از  ه   شرده  هاینمونهبه ساعت استداده گردید.  3

اجر    اضرافه و  آب مقطرر ، یتریزیلیم 111 بازنبه  انتقال

پس از و بعد  ة. در مرالشد زیتر رساندهمیلی 111ها به آن

ت ریرث   یجذب اتم به دستگاهها نمونهمحلول،  کردن لتریف

و بررر اسرراس مقایسرره بررا منحنرری اسررتاندارد و فرآینررد     

گرر  برر   سازی، مقدار عناصر مورد نظر بر اساس میلیرایث

 .دشمششص  کیلوگر 

 خمیریخواص 

از دستگاه ویسرروآناهی ر  برای تعیین خواص خمیری،       

ساخت استرازیا استداده شد. بر طبث روش  RVA-3Dمدل 

 (Soponronnarit et al., 2008)سوپونروناریت و همرراران  

گر  آرد بررنج برا    1، (Zhou et al., 2003)و زو و همراران 

لوط آب مقطر در ظرف مشصوص دستگاه مش تریزیلیم 23

در  سلسریوس درجره   12شد و دمای خمیر با سرعت ثابت 

  سلسیوسدرجه  31دایقه اف ای  یافت. پس آن در دمای 

دایقره   3/2مدت و سپس به یک دایقه نگه داشته به مدت 

 ،نگه داشرته شرد. بعرد از آن    سلسیوسدرجه  73در دمای 

و به مدت یرک دایقره    شد دادهدما با همان سرعت کاه  

ثابررت نگرره داشررته شررد.  سلسرریوسرجرره د 31 یدمررادر 

متصل به کامپیوتر منحنری ویسرروزیته    اف ارنر با  سرانجا 

رسرر  و فاکتورهررای اصررلی و فرعرری برره شررر  زیررر از آن   

 د:شاستشراج 

 73: ویسرروزیته در شررو  دمرای    1حداکثر ویسکوزیتة

 .سلسیوسدرجه 

 73: ویسرروزیته در پایران دمرای    2حدداقل  ةویسکوزیت

 .سلسیوسدرجه 

 31پایران در   ة: ویسرروزیته در زحظر  3نهایی ةویسکوزیت

 .سلسیوسدرجه 

ارداکرر و   ة: تداضرل ویسرروزیت  4شکسدت  ةویسکوزیت

 .اداال

نهررایی و  ة: تداضررل ویسررروزیت5برگشددت ةویسددکوزیت

 .اداکرر

 ارزیابی حسی

ن شررایط پشرت مناسر     کردابتدا به منظور مششص       

از شرشص شرده   برای ارزیابی اسی، بر اساس تیمارهرای م 

ساعت،  شامل مدت زمان خیساندن در سه سطح )یکابل 

( و نسبت آب به برنج در سه سرطح  ساعت 18سه ساعت و 

پی های مشتلف به یک( پشت 2به یک و  3/1)یک به یک، 

هرای بررنج   پرس از ارزیرابی نمونره    ،. متعاا  آنگرفته شد

رای روش پشت مناس  به این شر  انتشراب شرد: بر   پشته، 

شر   ، یرک یرک بره   دوای نسربت آب بره بررنج،    هوهبرنج ا

بره   و نری   ، نسبت آب به برنج، یک1خیساندن، برای برنج 

و بررنج سردید،    2، سه ساعت خیساندن و بررای بررنج   یک

بره  نسبت آب به برنج، یک به یک، سه سراعت خیسراندن.   

از روش  اسری )طعر  و بافرت(    هرای منظور بررسی ویژگی

خراص، آزمرون اسری     یاهر یژگر یوگرا بر اسراس  محصول

شررد تعلرری  دیررده اسررتداده   ارزیرراب هشررتو  6توصرریدی

(Meilgaard et al., 2007)های پشته. پس از تحویل نمونه 

هرای  شرد کره ویژگری   ها، از آنهرا خواسرته   شده به ارزیاب 

هرای ااصرل از   . دادهکنندبافت و طع  را ارزیابی  مرتبط با

توان به نمیعمل  دررا های وصدی های اسی و دادهآزمون

هز  است  آنهاآماری  ةتج یطور دایث اندازه گرفت و برای 

های کمی اابل سرنج  تبردیل شروند. در ایرن     به مقیاس

2- Min viscosity 

4- Breakdown viscosity 

6- Descriptive 

1- Peak viscosity 

3- Final viscosity 

5- Setback viscosity 

 



 

66 

 

 ...یهاشم برنج یمعدن مواد و یفیک خواص سهیمسا

عر  و بافرت برا اسرتداده از روش     های آزمون طداده تحقیث

به مقیراس   (Meilgaard et al., 2007)گارد و همراران میل

ایرن روش برین    دهری در نمرره  ةای تبدیل شدند. دامنرتبه

 مرواد  . شدت طع  و بافت نمونره اصرلی برا    است 13صدر و 

امتیاز هرر   سرانجا . کردندررسی بها ارزیاب را مرجع نذایی

 1کلری  پذیرش رای. بشدویژگی در پرسشنامه مربوطه ثبت 

) et Meilgaard استداده شرد  2یبندرتبه آزمونها از نمونه

al., 2007) خواسته شرد پرس از   ها از ارزیاب. در این روش

را در پرسشرنامه مشرشص    آنارزیابی هرر نمونره، ویژگری    

هر ویژگی به نحوی محاسبه شد که بررای  د. امتیازهای نکن

رتبره   ،رتبه یک و برای کمترین پرذیرش  ،بیشترین پذیرش

 .گیردتعلث  0

 های بافت برنجگیویژ

گرروه   درهای بافت برنج در سه فاز به شر  زیر گیویژ      

 :(Habibi & Tajaddodi, 2018) شدبررسی  هایابارز

 .ااساس پس از ارار گرفتن نمونه در دهان فاز اول: -1

 .اوزین گاز زدن به هنگا ا یابل  فاز دو : ارزیابی نمونه -2

 .جویدن به هنگا فاز سو : ارزیابی نمونه  -1

 بدون عمل جویدن بافت نمونهارزیابی 

ن جویدن برای تعیین کیدیرت  ارزیابی بافت نمونه بدو      

 پشت کمک کننده است. می ان چسبندگی برنج پشته برین  

هررا، انسررجا  یررا مقاومررت آن در برابررر تیییررر شرررل،  زرر 

در  دهری نمرره و  تواند با مقایسره ها میچسبندگی بین دانه

 & Habibi) برابررر مررواد نررذایی مرجررع ارزیررابی شررود  

Tajaddodi, 2018). 

 ن جویدن و سایرحینمونه بافت ارزیابی 

توانرد برا جویردن    شده مری سشتی و نرمی بافت برنج پشته

های د. نیر از عطر، طع ، سشتی و نرمی، ویژگیشوبررسی 

 ,Habibi & Tajaddodi)هسرتند  دیگری نی  اابل ارزیابی 

2018). 
 عطر و طعم نمونهارزیابی 

 -1-اسرتیل  -2عطرر ترکیبری بره نرا       ةعامل ایجاد کننرد 

ه عطری مشابه ذرت بو داده در برنج ایجراد  پیروزین است ک

گرارد( از ذرت  میلازمللی )روش های بیند. در ارزیابیکنمی

از  شود. در ایرن ارزیرابی  بوداده به عنوان مرجع استداده می

 2درصد برای تعیین طع  و م ه زبنی و از سروکروز   2شیر 

شود. برخی از درصد برای تعیین طع  شیرینی استداده می

تعیین عطر و طع  بررنج پشتره بره     براینذایی مرجع  مواد

آورده  0دهی هرر یرک از آنهرا در جردول     نمره ةهمراه نحو

عطر  ةجدول و مقایساین های شده است. با استداده از داده

و طع  مواد نذایی مرجرع برا بررنج پشتره، خرواص اسری       

های عرددی تبردیل و   به مقیاس عطر و طع  ابتدا مرتبط با

 Habibi) ها با یردیگر استداده شدنمونه مقایسه از آن برای

& Tajaddodi, 2018). 

 

 (Habibi & Tajaddodi, 2018) دهی بافت برنج پخته بدون عمل جویدندستورالعمل مربوط به نمره -1جدو  
 مواد غذایی مرجع روش ارزیابی یریگاندازهمعیار  آزمون حسی

 هاچسبندگی به ز  -2-1
نمونه به  می ان چسبندگی

 هاز 

آن ها فشار داده سپس ای را بین ز نمونه

 دیینمارها را 

شیرینی کنجدی ، 11= شورچوب

 13مشلوط با عسل= 

 اندازه ذرات -2-2
در برنج ف ایی که ذرات 

 نماینددهان اشیال می

سطح دهان ارار داده و  بررا برنج  نمونه

 دیینماارزیابی 

برگ  ،0اسمارتی  = ، 3/1دانه برنج = 

 11نعنا = 

 ،تیییر شرل انسجا  -2-1

و از ه  پاشیدگی و  گسیشتگی

 خرد شدن

ای از تیییر شرل ایجاد درجه

شده در نمونه بدون خُرد 

 شدن

 طوزی بین به اازترا برنج  دانه

از فشار  پس دیدهپیشین ارار  هایدندان

 ارزیابی نماییدرا آن  ،دادن

پنیر کرافت = ، 3/1=  مرغتش سدیده 

 11مارشمازو = ، 3

برنج به  چسبندگی دانه -2-0

 یردیگر

 

ها در کنار که دانه یادرجه

 مانندیردیگر چسبیده باای 

کمک ه ای را در دهان ارار داده و بنمونه

ید سپس ارکت در آوربه زبان آن را 

ذرات از یردیگر را شدن  جدا می ان

 دیینماارزیابی 

 پوسته باه و پایین، 0مافین مشلوط= 

 29/1و مرعبی به ابعاد  را جدا کنید

 متری تهیه نمایید.سانتی

 
2- Ranking 

 

1- Acceptability 
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63-81/ ص 1591/ بهار و تابستان 66/ شماره 11تحسیسات مهندسی صنایع غذایی/جلد   

 جویدنهنگام دهی بافت برنج پخته دستورالعمل نمره -2جدو  

 در اولین مرحله جویدنبافت ارزیابی  -3-1

 سشتی -1-1-1
گاز زدن نمونه  نیروی هز  برای فشار دادن یا

 در دهان

فشار دادن یا گاز زدن نمونه 

 آسیاببا دندان 

 3/2سدیده تش  مرغ = 

 3/0رشته تک هیه(=  0اسپاگتی )

 3/3سوسیس = 

 9زیتون = 

 جویدنبافت پس ازچند بار ارزیابی  -3-2

مدت زمان  -1-2-1

 جویدن

نمونه زمان مورد نیاز برای جویدن مدت 

 برنج پشته

به در دهان نمونه  ةتحت نیروی یرسان انداز

ورت که مناس  برای ا یابدکاه   نحوی

 دادن باشد

 1/21بطول  اسپاگتی

 3متر= سانتی

 چسبندگی توده -1-2-2
به   نجویدپس از  برنج پشته اازتی که

 بماند چسبیده باای

بار با دندان آسیاب جویده  8 تا 1برنج  ةنمون

 شودمیو ارزیابی 

 2هویج= 

 0اارچ تازه = 

 3/9سوسیس= 

 زبری توده -1-2-1
ن نمونه ویدجپس از مقدار زبری اس شده 

 برنج پشته

بار جویده  8 با دندان آسیاب از برنج اینمونه

 شودمیارزیابی سطح آن از نظر ناصافی و 

 ژزه= صدر

 1پوست پرتیال= 

 3/6بلیور جو= 

جدا شدن  -1-2-0

 ها از یردیگردندان

از یردیگر ها نیروی هز  برای جداسازی فک

 جویدن هنگا 

ارزیابی ن جویدبار  1تا  2برنج پس از نمونه 

 شودمی
 3کارامل = 

 
 های غیر از عطر و طعموی گی مرتبط بابافت برنج پخته  دهینمرهدستورالعمل  -5جدو  

 روش ارزیابی یریگاندازهمعیار  آزمون حسی
مواد غذایی مرجع و 

 دهینمره

ذرات سست در  نباای ماند -0-1

 دهان

 

بر سطح دهان پس  ماندهیبااذرات 

 دناز اورت دا

 

بار با دندان آسیاب  8نمونه را 

 دیینماجویده، اورت داده و ارزیابی 

توجه: جویدن باید در یک طرف 

دهان انجا  شود و از گلوزه شدن 

 نمونه خودداری گردد

 3/0اسپاگتی = 

 11هویج = 

 چسبندگی ذرات بر دندان -0-2
ی از چسبندگی ذرات بر سطح ادرجه

 و یا داخل دندان

زبان  کمک بها جویده و بار نمونه ر 8

 نمونه را ارزیابی نمایید.

 1اارچ = 

 3کراکر = 

 

 عطر و طعم دهینمرهدستورالعمل مربوط به  -0جدو  

 دهینمرهمواد غذایی مرجع و  روش ارزیابی یریگاندازهمعیار  آزمون حسی

 3/8= بودادهذرات  ذرت بوداده عطر و طع  ا ذرت بودادهمشابه بی طعم و عطر ذرت بوداده -1-1

 شیر گاو پاستوری ه امشابه بی طعم و عطر زبنی -1-2
چربی رصد د 2عطر و طع  شیر 

 اتا در دمای 
 3/3=%2شیر گاو پاستوری ه 

 2=%2محلول سوکروز  درصد 2 سوکروزطع   طع  شیرین شیرینی -1-1
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و  ازمللری برین هرای  دستورازعمل تهیه شده بر اسراس روش 

ذاهقرره ایرانرری بره گررروه ارزیرراب داده  تطرابث داده شررده برا   

(Habibi & Tajaddodi, 2018) درک  و از آنها خواسته شد

هرای پشتره شرده    طع  و بافت نمونره  خود از کیدیت عطر،

ثبت به صورت نمره گروه ی از سایر اع اگرفتن بدون تاثیر 

کیدیرت پشرت، ارزش نرذایی بررنج،      ةمقایسر  بررای کنند. 

های پشتره برا   پذیرش برنجخواص خمیری و بررسی می ان 

های تعلی  دیرده، از  درجات سدیدی متداوت توسط ارزیاب

ها در سره ترررار   آزمون ةکلی و تصادفی استداده کاملاًطر  

 .دشاجرا 

 

 نتایج و بحث

برنج رار  هاشرمی   مواد معدنی میانگین ة مقایسنتایج       

کره برا جداسرازی     دهدنشان میمشتلف  سدیدیبا درجات 

تداوت تیمارها از نظر ای، بیشتر سبوس از برنج اهوههر چه 

اابل درصد  3 در سطحمواد معدنی و درجه سدیدی مقادیر 

 (. 3)جدول  استملااظه 

تبردیل   ةدهد با اف ای  درجر نشان می چنینهمنتایج       

و جداسازی هر چه بیشرتر سربوس، از مقرادیر آهرن، روی،     

. نترایج ایرن   شرود میکاسته بیشتر منگن ، سدی  و پتاسی  

در  (Saburi, 2013)صرربوری  تحقیررث بررا نتررایج تحقیررث 

در اثررر آهررن، روی و منگنرر   کرراه  مقرردار   خصرروص

کراه    دارد. همشروانی ای برنج اهروه برداری بیشتر از هیه

دیگرر  یر   نرا تبردیل   در فرآینرد مرواد معردنی بررنج    مقدار 

 (Shruti et al., 2014; Rosniyana et al., 2006) محققان

 .اندگ ارش کرده

دهرد جرذب آب و مردت    نتایج این تحقیث نشران مری        

زمان پشت برنج با اف ای  درجة سدیدی به ترتی  اف ای  

(. در واارع جرذب آب بیشرتر    6یابرد )جردول   و کاه  می

های نشاسته عراملی مروثر در کراه  مردت     توسط گرانول

رزنیانرا و  زمان پشت دانه است. نتایج مشابهی در تحقیقات 

د. شرو نی  مشاهده می( Rosniyana et al., 2006)همراران 

ای دایقه برای پشت بررنج اهروه   69/11اداال مدت زمان 

گر ارش   (Rachel et al., 2013)را نیر  راشرل و همرراران    

اند که با نتایج تحقیث اخیرر مطابقرت دارد. جوزیرانو و    داده

ی  مردت  علرت افر ا   (Juliano & Bechtel, 1985) بیچتل

زمرران پشررت را برره هیررة فیبررری سرربوس ارتبرراط دادنررد و 

گوینرد ایرن هیره ماننرد مرانعی در برابرر ندروذ آب بره         می

شرود  کنرد و باعر  مری   های داخلی دانره عمرل مری   بش 

ای برای پشت بره مردت زمران بیشرتری     آندوسپر  نشاسته

 ,.Sabularse et al)سابوهرس و همرراران باشد. نیاز داشته

ای ب آب بیشتر برنج سدید نسبت به برنج اهروه جذ (1991

را به اطعه اطعه شدن نشاسته و باز شدن ساختار دانره در  

نتایج تحقیث نشان دهنرده  اثر عملیات تبدیل ارتباط دادند. 

که برا خرروج بیشرتر سربوس و افر ای       این موضو  است 

 یابرد مقدار آمیلوز، از دست دادن مرواد جامرد افر ای  مری    

مشررابهی توسررط رزنیانررا و همررراران   جیانترر (.6)جرردول 

(Rosniyana et al., 2006) است.نی  گ ارش شده 

 
 مختلف سفیدی هبرنج رقم هاشمی با درجمواد معدنی میانگین  ةمسایس -3 جدو 

 برنج سفید 2برنج  1برنج  ایبرنج قهوه صفت/ نوع برنج

 a191/1 a191/1 b111/1 b111/1 سدی  )درصد(

 a231/1 b211/1 c191/1 d161/1 پتاسی  )درصد(

 a91/11 b11/21 bc38/16 c38/11 گر  بر کیلوگر (آهن )میلی

 a87/09 b19/19 c08/29 d06/17 گر  بر کیلوگر (روی )میلی

 a22/06 ab16/00 bc89/18 c72/10 گر  بر کیلوگر (منگن  )میلی

 d91/11 c06/13 b81/17 a81/30 درجه سدیدی

 هستند.درصد  3دار در سطح ااتمال فااد اختلاف معنیدر هر ردیف ف مشابه ها با ارومیانگین
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 برنج با درجه سفیدی متفاوتصفات کیفی میانگین  ةمسایس -6جدو  

 برنج سفید 2برنج  1برنج  ایبرنج قهوه صفت/ نوع برنج

 c11/17 c01/17 b81/21 a61/21 آمیلوز )درصد(

 b11/8 ab11/11 a19/11 a02/12 درصد(آب )جذب 

 a81/11 b66/22 c11/21 d66/19 مدت زمان پشت )دایقه(

 C61/1 bc92/1 A01/6 a01/6 از دست دادن مواد جامد )درصد(

 هستند.درصد  5دار در سطح احتمال فاقد اختلاف معنیدر هر ردیف ها با حروف مشابه میانگین

 

خرروج بیشرتر سربوس از بررنج     با  دهدنتایج نشان می      

خرواص   ةتبدیل، کلیر  ةدرجای و به عبارتی با اف ای  هاهو

نترایج ایرن تحقیرث برا     . (9)جدول  یابدمیخمیری اف ای  

 (Perdon et al., 2001)پردون و همرراران  تحقیقات نتایج 

مطابقت  (Daomukda et al., 2011)و همراران  داموکداو 

سانتی پوی  بیشرترین و   0127برنج سدید با میانگین  دارد.

سرانتی پروی  کمتررین     11/2133ای با میرانگین  رنج اهوهب

(. 9)جردول   اسرت هداد نشران را  ویسروزیته ارداکرر  مقدار

تبردیل   ةای یا برنج با درجوجود چربی بیشتر در برنج اهوه

ثری در کراه  خرواص خمیرری گر ارش     تر عامل موینپای

 & Ferrel & Pence, 1964; Reece).اسررت هشررد

Blakeney, 1996) و فعازیرت  ود مقادیر بیشتر نشاسرته  وج

تبردیل براه )بررنج سردید(،      ةدر برنج با درجر آن ی  آمیلاز 

بررنج  یری از دهیل اف ای  ویسروزیته در این نو  تواند می

 (Perdon et al., 2001) باشد. تحقیقات پردون و همرراران 

اداکرر و  ةتبدیل، ویسروزیت ةبا اف ای  درج ددانشان نی  

افر ای  یافرت. آنهرا دزیرل     رار  بنگرال   نهرایی   ةویسروزیت

در اثرر  آن ی  آمریلاز  کاه  مقدار اف ای  ویسروزیته را به 

 کره  هرا ارتبراط دادنرد. چربری   خروج بیشتر سبوس از دانره  

نیر    نرد های خارجی بررنج )سربوس( متمرک   در هیه عمدتاً

. هسرتند ای عاملی موثر در کاه  ویسروزیته در برنج اهوه

ی بررین چربرری سررطحی، چربرری کررل و   همبسررتگی مندرر

پرردون و همرراران    رادانره بلنرد    بررنج دو نو   ةویسروزیت

(Perdon et al., 2001)  مقرادیر نشاسرته و    د.اندادهگ ارش

برنج نتایج خواص خمیری  اثرگذار برعوامل جمله چربی از 

تبردیل   ةمد نظر ارار دادن درج از این رو شودمحسوب می

تواند در تدسیر بهترر نترایج   میسبوس  برداریمی ان هیه یا

 .نق  بس ایی داشته باشد
 

 سفیدی متفاوت ةبرنج با درجخواص خمیری میانگین  ةمسایس -8جدو  

ویسکوزیته  نوع برنج

 (cp*) حداکثر 

ویسکوزیته 

 (cp)حداقل 

ویسکوزیته 

 (cp)شکست 

ویسکوزیته 

 (cp)نهایی 

ویسکوزیته 

 (cp)برگشت 

درجه حرارت 

 (C)میر خ

 d11/2133 d11/1386 b11/321 d11/1111 b69/1301 b131/81 ایبرنج اهوه

 c11/2017 c11/1886 b11/367 c11/1607 b11/1303 ab23/82 1برنج 

 b11/2792 b11/2178 b69/391 b69/0178 a11/1911 ab26/82 2برنج 

 a11/0127 a69/1231 a11/999 a11/0972 a11/1961 a93/82 برنج سدید

cp= سانتی پوآز 

 هستند.درصد  3دار در سطح ااتمال ها با اروف مشابه فااد اختلاف معنیمیانگیندر هر ستون 

 

 های حسینتایج ارزیابی

میانگین مربوط بره طعر  ذرت، دفعرات     ةنتایج مقایس      

 هرا دهد ارزیابنشان می مانده ذرات در دهانجویدن و باای

 اندکردهخوبی اس ه ب را ایهطع  ذرت بوداده در برنج اهو

دارای امتیرراز بیشررتری نسرربت برره سررایر    ایررن برررنج  و 

ترری  و برنج سدید از این نظر در سرطح پراهین   ستتیمارها

 2برنج 

 ایبرنج قهوه

 برنج سفید

 1برنج 
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 ,.Billiris et al)بیلیریس و همرراران  . (1)شرل دارد ارار 

 (Champagne et al., 1997)مپاگنی و همراران ، چ(2012

نی  کراه  طعر     (Park et al., 2001)و پارک و همراران 

ند. نترایج ایرن   اهذرت با اف ای  درجه تبدیل را گ ارش داد

تبدیل بر طعر  شریرینی و    ةاثر درج دهدمیتحقیث نشان 

. نتایج تحقیرث  نیستدرصد اابل ملااظه  3زبنی در سطح 

در ارتبراط برا    (Billiris et al., 2012)بیلیریس و همراران 

برا نترایج ایرن تحقیرث      طعر  شریرینی   تبدیل بر ةاثر درج

سربوس مرانعی    ةوجود هیر  ،ایدر برنج اهوهمطابقت دارد. 

برنج است و بیشرترین   ةبرای ندوذ و انتشار آب به داخل دان

جذب آب در ن دیری جنین و بش  محیطری دانره اتدرا     

برره همررین دزیررل  (Horigane et al., 2006). افترردمرری

پشت برا هردف   ای و برنج سدید ابل از خیساندن برنج اهوه

 ,Wimberly)است جذب سریع و یرنواخت روشی مرسو  

نشران   (Hamaker, 1999) هامراکر  اتتحقیقنتایج  .(1983

 ،به یک 0به یک و  1برارگیری نسبت آب به برنج  دهدمی

برافتی نرمترر در بررنج پشتره      ،1بره   2در مقایسه با نسبت 

 کره بررارگیری نسربت آب بره بررنج      از آنجا. کندمیایجاد 

بیشتر باع  ایجاد بافتی چسبنده و نیر اابل ابرول  ای اهوه

در ایرن تحقیرث بررای پشرت      ،شرد کننده میاز نظر مصرف

ایرانی از اداکرر نسبت آب به برنج ة ی متناس  با ذاهقبرنج

 18و خیساندن طوهنی مدت زمان ) 1به  2ای معادل اهوه

ج بررن  دهرد نشران مری  ها بررسینتایج استداده شد. ساعت( 

که نسبت به سایر تیمارها دارای سربوس   1ای و برنج اهوه

اند نیاز به تعداد دفعات بیشتری برای جویدن بیشتری بوده

مانرده در  اند و از نظرر ذرات باای لع داشتهدر دهان ابل از ب

 دارد( را 26/3ای بیشرترین مقردار )  دهران نیر  بررنج اهروه    

ب بررای  کرافی نبرودن مقردار آ    ةایرن امرر نشران   . (1شرل )

سردتی بیشرتر   ایجراد  ژهتینی شدن کامل برنج و در نتیجه 

 اسرت. هرا بروده  در مقایسه با سایر بررنج  ،ایبافت برنج اهوه

چنانچره آب   (Kainuma & Seki, 1982)و سرری   نومرا یکا

دانره در   ةنشاسرت  جذب نشود،داخل دانه به اندازه کافی در 

نی پشت بطور کامل ژهتی هنگا بش  مرک ی ممرن است 

.اسررتآن سررشت شرردن بافررت برررنج   ةنشررود کرره نتیجرر 

 

 
 مانده در دهان، تعداد دفعات جویدن و ذرات باقیتبدیل بر طعم ذرت بو داده ةمسایسه میانگین اثر درج -1شکل 

 )آزمون دانکن(هستند درصد  3دار در سطح احتما  با حروف مشابه فاقد اخت ف معنی برای هر رنگ هامیانگین
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مردت آن   ای پس از خیساندن طوهنیبرنج اهوه پشت      

 دیرده  (2)شرد امرا همانگونره کره در شررل       دنبالدر آب 

ترری  بافرت سردت   18/3ای برا میرانگین   شود برنج اهوهمی

از نظرر   2و  1و بررنج   رد( دا13/1نسبت بره بررنج سردید )   

ری تروده و  زب ،گیرد. علاوه بر آنمیسشتی بین آن دو ارار 

( α<13/1)معنادار طور  های بهج اهوننی  در برذرات  ةانداز

و برال   پاترانتایج تحقیقات موها. ستبیشتر از سایر تیمارها

(Mohapatra & Bal, 2006)  دسرتگاه بافرت    با اسرتداده از

کاه  سشتی برنج پشته تحت تاثیر  نشان دهندةنی  سنج 

اسرت.  تبردیل   ترکیبات برنج در اثرر افر ای  درجرة    تیییر

 ,Saleh & Meullenet)صازح و میوزنت مشابهی نی  نتایج 

عملیرات   درسربوس   ةخرروج هیر   .انرد دادهگ ارش  (2007

هرای  ارکرت آب بره سرمت بشر     باعر  سرهوزت   تبدیل 

 ;Mohapatra & Bal, 2006) پشرت  هنگرا  مرکر ی دانره   

Billiris et al., 2012)   کننردگی   اتصرال و اف ای  ظرفیرت

کره  شرود  می (Mohapatra & Bal, 2006)آب توسط دانه 

د. باشر ایجاد بافتی نرر  در بررنج پشتره    تواند میآن  ةنتیج

بافرت   ناپذیرفتنی برودن ها ااکی از بطور کلی نتایج ارزیاب

ای نسبت به برنج سدید و برنج با درجه سردیدی  برنج اهوه

 (.2است )شرل بیشتر از آن 

 

  

 ذرات برنج پخته )سمت چپ( ةزبری و انداز ی و ارزیابی کلی )سمت راست(تبدیل بر سخت ةمیانگین اثر درج مسایسة -2شکل 

 (دانکن آزمون)هستند درصد  3دار در سطح احتما  با حروف مشابه فاقد اخت ف معنیبرای هر رنگ ها میانگین

 

 گیرینتیجه

ای و بررنج  بین برنج اهروه  2 و 1برنج  از زحاظ برتری،      

پس از برنج سدید بیشتر مرورد   2ج د اما برندارنسدید ارار 

ای ارزش نرذایی  برنج اهوهطور کلی ه . بستهاابول ارزیاب

داشرته باشرند   تمایل کنندگان چنانچه مصرف دارد وباهیی 

برای بهتر شردن   در نظر بگیرنددر جیره نذایی خود را آن 

 18) ترر آن را بره مردت طروهنی    دشرو پیشنهاد مری بافت، 

به  2را  نسبت آب به برنج وسانند بشی( ابل از پشت ساعت

 .  در نظر بگیرند 1

بره ترتیر  بررا    2 و 1نترایج ایرن تحقیرث، بررنج     ابرر  بر      

از نظررر کرره  6/17-1/01و  1/13-7/13درجررات سرردیدی 

خصوصیات کیدی، مواد معدنی و ارزیرابی کلری برین بررنج     

عنروان  ه د بر نر توانمری  انرد ای ارار گرفتهاهوه سدید و برنج

 د.گنجانده شونکننده اس  در جیره نذایی مصرفگ ینه من
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Brown rice is important because of containing nutrients and biological active compounds. Texture of brown 

rice is one of the important factors in terms of acceptance by consumers. An investigation was conducted to 

compare brown rice and three different types of Hashemi rice, No.1, No. 2, and white rice with different 

degrees of whiteness, 35.1-35.9, 39.6-40.1, and 54.2-55.5 respectively, to compare their properties: quality, 

amount of minerals, pasting properties and acceptance. Completely Randomized Design was used. The 

results showed that the effects of the whiteness on quality of cooked rice including amylose percentage, 

water absorption, time required for cooking, solid losses and pasting properties were significant =α) 0.05). 

Time required for cooking decreased with increasing in whiteness. Furthermore, all pasting properties 

increased with increasing the milling degree. Although brown rice was cooked after soaking in water for a 

longtime (18 h), it possessed highest stiffness of texture, mass roughness and particles when compared to 

other three type of rice. Brown rice had the lowest acceptancy, compare to other three samples.  Rice 1 and 

2 rated between white rice and brown rice in terms of quality characteristics, content of minerals and 

overall acceptance. 
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