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 چكيده
و افزايش راندمان پس از برداشتا توجه به افزايش جمعيت در ايرانب  به تامين،آنو پروسه تبديل، مديريت بر كاهش ضايعات برنج

 برنج ارقام مازندرانگيترك خوردو به منظور بررسي اثر پاربويلينگ بر درصد برنج سالم.كمك مي كند كشور برنج مورد نياز
د آنل بر پايه بلوك هاي كاملا تصادفير قالب فاكتوريآزمايشي و فجر استفادهازدر سه تكرار انجام شد كه در  دو رقم شلتوك طارم

و در سه زمان بخاردهي75و25،50فرآيند پاربويلينگ در سه دماي خيساندن. ديدگر  دقيقه انجام20و10،15 درجه سانتيگراد
ب. گرفته است و ترك خورده در هر تيمار درصد تر( درصد8در رطوبت تبديل رنج سالم و پاربويل نشده) برپايه در برنج پاربويل شده

و باهم مقايسه گرديد و كاهش درصد ترك.اندازه گيري  نتايج نشان مي دهد كه پاربويلينگ باعث افزايش درصد برنج سالم
و.خوردگي در هر دو رقم مي شود با بيشترين مقدار درصد برنج سالم  كمترين مقدار درصد ترك خوردگي در برنج پاربويل شده

و زمان بخاردهي25دماي خيساندن  رقم طارم در مقايسه با رقم فجر درصد برنج. دقيقه بدست آمده است20 درجه سانتيگراد
.سالم بيشتري دارد
 ترك خوردگي، طارم، فجرپاربويلينگ، برنج سالم،:كلمات كليدي

 مقدمه
ا شلتوك پس از خشك. [�]جهان را به خود اختصاص داده استي بيش از نيمي از مردملاصوز محصولات غذايي پيشرو برنج يكي

و سپس بوسيله سفيدكن به برنج سفيد تبديل مي شود و كم شدن ميزان رطوبت آن به وسيله پوست كن به برنج قهوه اي . شدن
م با توجه به افزايش جمعيت در ايران، پيش. رحله سفيدكن حاصل مي شودبيشتر ضايعات برنج كه شامل نيم دانه مي باشد در

و جهان. [�] ميليون تن برسد4 ميلادي به حدود 2020بيني مي شود كه نياز برنج كشور در سال  با توجه به ميزان بالا نياز كشور
و ضايعات موجود در كشور، مديريت بر كاهش ضايعات، بسيار حائز اهميت مي  كي از روش هاي كاهش ضايعاتي. باشدبه برنج

پاربويلينگ يك پروسه حرارتي مي باشد كه باعث ژلاتينه. [� ,��] مي باشد(Parboiling)استفاده از روش پاربويلينگ تبديل، 
 (Drying)و خشك كردن(Steaming)، بخاردهي(soaking)شدن نشاسته برنج مي شود، كه شامل سه مرحله خيساندن 

و زمان انبار داري آن افزايش بهبود پروسه تبديل، لينگ باعث افزايش درصد برنج سالم، رايند پاربويف. مي باشد خاصيت غذايي برنج
و همكاران در تحقيقي كه در سال. [� ,��]مي شود  بر روي چهار رقم برنج هندي انجام داند، بيان كرند افزايش زمان) 1999(كار

و همكاران در سال. [�]سالم مي شود بخاردهي باعث افزايش درصد برنج   نشان دادند كه پاربويلينگ باعث 2008پارنساخورن
. [��]افزايش درصد دانه هاي سالم مي شود اين تفاوت در شلتوك پاربويل شده بيشتر از برنج قهوه اي پاربويل شده مي باشد

و 2002و همكاران در سال مياه كادوس و نشان دادند كه درصد برنج سالم درصد ترك خوردگي با پاربويلينگ به ترتيب افزايش
و دانه هاي ترك نخورده مي  كاهش مي يابند، از طرفي آنها معتقدند كه افزايش زمان خيساندن باعث افزايش درصد برنج سالم
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به. [�]شود و دما خيساندنعوامل موثر در فرايند پاربويلينگ، با توجه اين روش براي كاهشو استفاده از شامل زمان بخاردهي
و افزايش راندمان تبديل برنج رقم هاي ايراني مطالعه دقيق در اين باره ضروري مي باشد .ضايعات

و روش ها  مواد
و فجر كه به ترتيب جزء ارقام و ترك خوردگي دو رقم برنج طارم اين تحقيق بمنظور بررسي تاثير پاربويلينگ بر درصد برنج سالم

و پرمحصول  و توسعه تكنولوژي هراز كم محصول فرآيند. انجام پذيرفت) كاپيك(متدوال در مازندران مي باشند در مركز ترويج
:پاربويلينگ انجام شده بر روي دو رقم شلتوك مذكور شامل مراحل زير مي باشد

كه: خيساندن 50 ساعت،48اد به مدت درجه سانتيگر25شلتوك در دماهاي اولين مرحله از فرايند پاربويلينگ خيساندن مي باشد
و6درجه سانتيگراد به مدت شد3 درجه سانتيگراد به مدت75 ساعت . ساعت در آب خيسانده

و دماي20و10،15هر نمونه خيسانده شده به مدت: بخاردهي شد100 دقيقه در فشار محيط . درجه سانتيگراد بخاردهي
ك:خشك كردن ردن مي باشد كه در اينجا نمونه ها ابتدا در سايه پهن شدند تا رطوبت آخرين مرحله از فرايند پاربويلينگ خشك

تر( درصد45-40شلتوك پس از بخاردهي شده كه در حدود  به) بر پايه تر( درصد18بود سپس نمونه ها در آون. برسد) يرپايه
بهنداستاندارد مرسوم قرار داده شد تر( درصد8 تا رطوبت محصول به ذكر است براي جلوگيري از تنش هاي لازم برسد،) برپايه

و مدت زمان بخاردهي. درجه سانتيگراد تنظيم گرديد40تا35حرارتي دماي آون حدود   نامنمونه ها بر اساس دماي خيساندن
م25گذاري شدند به طور مثال نمونه اي با دماي خيسانده شدن و 25-10 دقيقه، بصورت10دت زمان بخاردهي درجه سانتيگراد

شدنام براي انجام هر نمونه ها پس از رسيدن به رطوبت مورد نظر به منظور تبديل به برنج سفيد وارد پروسه تبديل شدند،. گذاري
 عبور داده شد (ST 50, YANMAR, Japan)غلتك لاستيكي آزمايشگاهي گرم شلتوك از پوست كن 500آزمايش، مقدار 

و برنج قهوه پس از عمليات پوست كني نمونه هاي پوست شده وارد سفيدكن. اي بدست آيدتا پوسته از شلتوك جدا گردد
و. گرديد تا برنج سفيد بدست آيد(VP-31, YAMAMOTO, Japan) اصطكاكي سايشي آزمايشگاهي برنج هاي برابر

سا. [3] طول برنج سالم بعنوان دانه سالم درنظر گرفته ميشود درصد75بزرگتر از  و شكسته از الك دوار براي جدا كردن برنج لم
(TRG 058, Satake, Japan) [9]درصد برنج سالم از طريق رابطه زير تعيين مي گردد. استفاده گرديد.

 درصد برنج سالم=)وزن برنج سالم/ وزن اوليه شلتوك(×100

 دانه سالم به طور 100از سفيدكن، تعداد براي اندازه گيري درصد ترك خوردگي برنج سفيد، از هر نمونه برنج سفيد عبور داده شده
 قرار گرفتند، با عبور نور سبز رنگ از برنج، تعداد (DC-50, Japan) وبر روي دستگاه ترك سنج [2]تصادفي انتخاب گرديد

 داده هاي. سپس درصد ترك خوردگي بر اساس وزن برنج سفيد محاسبه گرديد. دانه هاي ترك دار شمارش شدند
ح و تجزيه واريانس داده ها بوسيله نرم افزاربدست آمده .انجام گرديد SPSS 16 اصل از ميانگين سه تكرار مي باشد

و بحث  نتايج
 درصد برنج سالم
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به ترتيب دقيقه،20تا10 زمان بخاردهي از درجه سانتيگراد، افزايش75و25،50در دماي خيساندن،1با توجه به نمودار شكل
و بيشترين. مي شود درصد76/64تا31/53 درصد،19/55تا98/50، درصد68/65تا38/60برنج سالم از باعث افزايش درصد 

و مربوط به تيمارهاي98/50و68/65سالم بترتيب برابر مقدار درصد برنج كمترين مقدار با. مي باشند50-10و25-20 درصد
 درصد مي باشد كه بيانگر اين مطلب مي باشد كه پاربويلينگ19/51نشده برابر توجه به نمودار، درصد برنج سالم رقم طارم پاربويل

.باعث افزايش درصد برنج سالم مي شود

 درصد برنج سالم رقم طارم در تيمارهاي مختلفنمودار تغييرات)1شكل

در، مربوط به تغييرات درصد برنج سالم رقم فجر2نمودار شكل  درجه75و25،50دماهاي خيساندن مي باشد با توجه به نمودار
از20تا10سانتيگراد با افزايش زمان بخاردهي از و79/53تا88/50 درصد،57تا01/55 دقيقه، درصد برنج سالم 56/52 درصد

به61/56تا و كمترين مقدار آن بترتيب مربوط  به مانند. مي باشد50-10و25-20 تيمارهاي درصد افزايش مي يابد كه بيشترين
محققين.، كه خود باعث بالا بردن بازده تبديل برنج مي شود مي شود رقم فجررقم طارم پاربويلينگ باعث افزايش درصد برنج سالم

در1 با توجه به جدول [� ,��]ديگري نيز نتايج مشابهي گزارش كردند  و اثر متقابل آنها ، اثر رقم، دما خيساندن، زمان بخاردهي
و دما خيساندن باعث افزايش درصد يك درصد معني دار مي باشند، اين بدان معني سطح احتمال است كه افزايش زمان بخاردهي

و فجر مي شو .دنبرنج سالم در هردو رقم طارم
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 نمودار تغييرات درصد برنج سالم رقم فجر در تيمارهاي مختلف)2شكل

و پاربويل نشده با توجه به نمودار هاي فوق مشاهده مي شود كه رقم طا رم در مقايسه با رقم فجر در هر دو حالت پاربويل شده
و ساختاري مربوط  داراي درصد برنج سالم بيشتري در شرايط يكسان مي باشد كه اين اختلاف احتمالا به برخي از خواص مكانيكي

و كمترين مقدار درصد برنج سالم در هر دو رقم در تيمارهاي يكساني.مي شود اتفاق افتاده است بنابراين مي توان نتيجه بيشترين
و فجر مربوط به دماي خيساندن   درجه25گرفت كه از نقطه نظر درصد برنج سالم بهينه ترين حالت براي هر دو رقم طارم

و زمان بخاردهي . دقيقه مي باشد20سانتيگراد
و زمان بخاردهي بر درصد-1جدول و ترك خوردگيبرنج سالم تجزيه واريانس اثر رقم، دما خيساندن

 ميانگين مربعات

 منبع تغييرات درجه آزادي درصد برنج سالم درصد ترك خوردگي

**03/0 ** 18/164 1  رقم
**56/0 **72/176  2  دما خيساندن
**09/0 **19/90 2  زمان بخاردهي
**02/0 **03/29 2  دما خيساندن×رقم
**01/0 **08/10 2  زمان بخاردهي×رقم

**005/0 **09/7 4  زمان بخاردهي× دما خيساندن×رقم
0 51/1  خطا 36

 درصد معني دار مي باشد01/0در سطح احتمال **

 درصد ترك خوردگي
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 درجه25از نقطه نظر دماي خيساندن كمترين مقدار درصد ترك خوردگي براي رقم طارم در دما،3با توجه به شكل

و بيشترين آن در دما و بيشترين درصد ترك خوردگي50سانتيگراد و از نقطه نظر زمان بخاردهي كمترين  درجه سانتيگراد

 تيمار طارم پاربويل نشده نسبت به تيمار پاربويل شده داراي درصد ترك. دقيقه اتفاق مي افتد10و20 در زمان هاي بترتيب

 نمودار تغييرات درصد ترك خوردگي رقم طارم در تيمارهاي مختلف)3شكل

داده ها در هر دماي خيساندن مي با توجه به نمودار فوق، افزايش زمان بخاردهي باعث سير نزولي. خوردگي بالايي مي باشد

به44/0شود كه كمترين مقدار درصد ترك خوردگي برابر  ، تغييرات4 نمودار شكل. مي باشد25-20 تيمار درصد مربوط

مي. درصد ترك خوردگي در تيمارهاي مختلف را براي رقم فجر نشان مي دهد بمانند رقم طارم، رقم فجر روند مشابهي را طي

. مي باشد5/0و برابر25-20 مقدار درصد ترك خوردگي مربوط به حالت كند كه كمترين
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 نمودار تغييرات درصد ترك خوردگي رقم طارم در تيمارهاي مختلف)4شكل

كهدرباتوجه به نمودار فوق پاربويلينگ باعث كاهش كاهش ضايعات تبديل مي خود دليلي بر صد ترك خوردگي رقم فجر مي شود

و ترك خوردگي رابطه معكوسيي نمودارهاي فوق مي توان نتيجه گرفت كه در حالت پاربو بر اساس.دباش ل شده درصد برنج سالم

،1 بر اساس جدول. كه روندي طبيعي مي باشد يعني با كاهش درصد ترك خوردگي، درصد برنج سالم بيشتر مي شودبا هم دارند

و اثر متقابل .دنآنها بر درصد ترك خوردگي در سطح احتمال يك درصد معني دار مي باشاثر رقم، دما خيساندن، زمان بخاردهي
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Effect of parboiling in reducing of milling waste of 
Mazandaran rice varieties 

Abstract  

According to increasing population in Iran, waste reduction and increasing post harvest  
efficiency management,can help rice supplies of our country. The effect of parboiling on 
head rice yield (HRY) and  breakage of two Mazandaran’s rice varieties (Tarom and 
Fajr) at 8 % (w.b) moisture content has been investigated. The parboiled samples were 
prepared with three soaking temperatures of 25, 50 and 75 ºC and three steaming times 
of 10, 15 and 20 min. It was observed that by parboiling HRY of both varieties increased 
and breakage decreased too. The highest and lowest value of HRY and breakage was 
in term of 25 – 20. In general, Tarom variety has higher HRY than Fajr. 

Keywords: breakage, Fajr, head rice, parboiling, Tarom  


