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 چکیده
 یهاشیآزما مجموعه توسط و است برخوردار کننده¬آن توسط مصرف رشیدر توسعه کشت و پذ ییبالا تیبرنج از اهم تیفیک

رقم  یاهد محلبا ش سهیدر مقا دیرقم ام یپخت و حس ،یفیک اتیخصوص یابیارز نی. در اشود¬یم یریگ¬و پخت اندازه ییایمیش ،یکیزیف

درصد و از دو  22 دیرقم ام لوزیقرار گرفت. مقدار آم یبررس مورد ها¬از آزمون یا¬با مجموعه یرودیو شاهد پرمحصول رقم ش یهاشم

 5/4با  یدرصد و کمتر از رقم هاشم 2/3 دیرقم ام یدرصد کمتر بود. درصد گچ 25 لوزیبا آم یرودیدرصد و ش 5/21 لوزیبا آم یرقم هاشم

بود  3 یخام( بالا ییو نسبت طول به عرض دانه خام )رعنا متر¬یلیم 1 دیدرصد بود. طول دانه خام رقم ام 5/11با  یرودیدرصد و رقم ش

بود که کمتر از دو رقم شاهد  44/1 دی. نسبت طول دانه پخته به خام رقم امشود¬یم یبند¬بلند طبقهکه مانند دو رقم شاهد جزء ارقام دانه

کسب  یلبه ارقام مح کیو نزد یدر حد ارقام پرمحصول قبل یازیبعد از پخت امت یمعطر بودن و نرم لیدلبه دیرقم ام ،یحس یابیبود. در ارز

 است. دیرقم جد یکل تیکرد که نشان از مقبول

 دستورالعمل پخت ،یفیخواص ک ،یحس یابیارز واژگان کلیدی:

 

 بیان مساله

مناسب  یرقم دهدکننیتول ایمثال از نظر کشاورز  یبرا. باشد داشته برداران¬از نظر بهره یمختلف فیممکن است تعار تیفیک

 کننده¬صرفداشته باشد. م یمناسب یکم و در کل بازارپسند یدرصد شکستگ یکوبیعملکرد بالا و در کارخانه شال یاست که دارا

 کیارب یعرض نظر از و هم از جدا ها¬دانه ده،یکه بعد از پخت قد کش دهد¬یم حیا معطر را ترجبلند و نسبتبرنج دانه ،یرانیا

 یها¬ون. آزمردیگ¬یم نظر در را کننده¬مصرف یمناسب با ذائقه یها¬یژگیرقم و یمعرف یها¬در برنامه زین نژادگر¬باشند. به

 بودن¬یگچ زانی(. م1845 انو،یهستند )جول شدهمجموعه عوامل ذکر  رندهیبرنج دربرگ تیفیسنجش ک یبرا شده¬یمعرف یدیکل

ر آن بهت رشیکمتر در دانه سبب پذ ی. مقدار گچباشد¬یم تیرقم با اهم رشیپذ یو برا ینژاد¬به یها¬در برنامه زیارقام ن

 اریبس هانمبنا طول د نیر ااندازه طول دانه است. ب د،یبرنج سف تیفیک یابیارز اتیاز خصوص گرید یکی(. 1881)لوح،  شود¬یم

نسبت طول به عرض دانه  یو بر مبنا باشد¬یم متریلیم 6 ریو کوتاه ز 6-4/6، متوسط 4/6-5/1بلند  متر،یلیم 5/1از  شتریبلند ب

 باشد¬یم 2 ریگرد زو دانه 2-3 نیمتوسط ب، دانه3از  شتریبلند بدانه ینسبت برا نی. اردیگ¬یصورت م یبند¬میتقس زیخام ن

 یکیج پخت برن یها¬یژگی. وشوند¬یم یبند¬بلند طبقهجزء ارقام دانه یرانیارقام متداول ا شتری(. ب1388 ،121 ی)استاندارد مل

 یابیارز یبرا زین یمیرمستقیغ یها¬(. روش2225و همکاران،  نگیبرنج است ) س تیفیک یابیارز یبرا ها¬شاخص نیتراز مهم

 هیدر انتخاب اول شتریب ها¬روش نی(. ا1845 انو،ی)جول لوزیآم یریگ¬اندازه جمله از اند،¬شده یپخت برنج معرف اتیخصوص

پخت  و یفیجامع ک اتیخصوص یمطالعه بررس نیدارند. هدف از اپخت، کاربرد  یکل یژگینشان دادن و یبرنج برا یها¬نیلا

 .باشد¬یم یبا ارقام متداول قبل سهیدر مقا دیام دیرقم جد
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 راهکار معرفی

 نییتع یشد. برا یریگ¬نانومتر اندازه 622در طول موج  یسنج¬فی( بر اساس ط1845) انویطبق روش جول لوزیآم زانیم

ها به رنگ مات و درصد سطح آن 52از  شیکه ب ییها¬سالم وزن شده و دانه دیگرم برنج سف 5)درصد( مقدار  یدانه گچ زانیم

محاسبه شد )استاندارد  یبه وزن کل، درصد دانه گچ یوزن دانه گچ میجدا و از تقس یعنوان دانه گچبه شود¬یم دهید یآرد

شد.  نیی(، تعgrain measureدانه ) یریگ¬هر رقم با دستگاه اندازه یدانه خام برا 12طول و عرض  نیانگی(. م1388 ،یمل

 میمدت نبه ساندنیبعد از خ ر،ییتغ یک( با اند2225و همکاران ) نگیپخت بر اساس حداقل زمان پخت طبق روش س یفاکتورها

دانه پخته  12شدن شامل نسبت طول  لیآب انجام گرفت. نسبت طو تریل¬یلیم 122سالم در  دیگرم برنج سف 5ساعت و پخت 

دانه خام و نسبت طول به عرض دانه پخته  12دانه پخته به وزن  12دانه خام، نسبت جذب آب شامل نسبت وزن  12طول به

( رقم 1818)دلموند،  یحس یابیدانه پخته در نظر گرفته شد. ارز 12 نیانگیپخته همان رقم در م رضنسبت طول پخته به ع

 یا¬چند نقطه کیسنجش از روش هدون نیبرنج کشور مورد سنجش قرار گرفت. در ا قاتیر از موسسه تحقداو 12توسط 

= خوب 5 ،یبه عال لی= خوب ما6 ،ی= عال1 یمبنا رب 1تا  1رقم از  یکل رشی(. پذ2221و نومهورم،  سونتاراکیریاستفاده شد )س

 کیزمان . همشوند¬یم یده¬= بد نمره1به بد و  لیما فی= ضع2به متوسط،  لیما فی= ضع3= متوسط، 4به متوسط،  لیما

 یراز نظر آما جیقرار گرفت تا نتا دیرقم جد کیهدون یابیبه عنوان شاهد در ارز زیرقم پرمحصول متداول ن کیو  یرقم محل

 داشته باشند. یدرک بهتر تیقابل

 شده یریگ¬صفات اندازه نیانگیم جینتا -1جدول 

 ارقام
درصد 

 گچی

درصد 

 آمیلوز

 طول خام

 (متر)میلی

طول 

 پخته

نسبت طول به 

 عرض دانه خام

 )رعنایی خام(

نسبت طول به 

 عرض دانه پخته

 )رعنایی پخته(

نسبت 

 طویل شدن

امتیاز ارزیابی 

 حسی 

 26/5 61/1 12/4 51/3 1/12 14/1 5/21 5/4 هاشمی

 15/5 54/1 22/4 41/3 5/11 48/1 25 5/11 شیرودی

 16/5 44/1 25/3 21/3 5/12 24/1 22 2/3 امید

 

 یگچ زانی( را داشت. م5/11) یدرصدگچ نیشتریب یرودی( و رقم ش2/3) یدرصدگچ نیکمتر دی، رقم ام1مطابق جدول 

است  ذاررگیبر آن تاث زین یزراع اتیآب و هوا و عمل یاست که گاه کیبودن در دانه ارقام مختلف برنج متفاوت و متاثر از ژنت

 لیکمتر بوده و در زمان تبد ی(. مقاومت ارقام در محل گچ1881)لوح،  باشد¬یبرنج م یدر بازارپسند یمنف تیخصوص کیو 

درصد بود که از دو رقم  22 دیرقم ام لوزیدارند. آم یکمتر یگچ زانیم یمنجر شود. معمولا ارقام محل یممکن است به شکستگ

دارد  ریتاث برنج یچسبندگ انزیو بر م شود¬یم شده¬برنج پخته یسخت ایو  یموجب نرم لوزیبود. مقدار آم تر¬نییپا گرید

 .ماند¬یم تر¬باشد برنج بعد پخت نرم تر¬نییارقام پا لوزیآم زانی( هرچه م1382 ،یبی)حب

همراه دو شاهد در گروه بود که به 3 یبالا زیو نسبت طول به عرض برنج خام ن شتریب متریلیم 1از  دیطول برنج خام رقم ام

ع نشانگر آن موضو نیبود ا ترنییاز دو شاهد پا دیپخته رقم ام ییشدن و رعنا لی. نسبت طوشود¬یم یبند¬بلند طبقهارقام دانه

 .کشد¬یمقد ن ادیاست که رقم بعد پخت ز

ه به که مربوط یحس یابیارز ازیمتوسط بود. مطابق جدول، امت یرودیو در رقم ش یقو دیو ام یبرنج خام در رقم هاشم عطر

 است. دیرقم جد یکل تیبود که نشان از مقبول 5 یهر سه رقم بالا یرقم بود، برا یکل رشیپذ
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 دیروش پخت آبکش و کته رقم ام

نمک به آن افزوده  یمقدار شود،¬یگرم است با آب شسته م 162برنج که معادل  مانهیپ کیروش آبکش ابتدا پخت به در

. بر اساس زمان مناسب که متناسب با حداقل زمان شود¬یبرنج به آب در حال جوش اضافه م ساندن،یساعت خ کیو بعد 

دم بکشد. زمان آبکش  قهیدق 15مدت تا به شودیم ختهیمناسب ر زیااست، برنج آبکش و در قابلمه س قهیدق 5رقم و  نیپخت ا

 ختنیهم ربه و یگشد¬باعث له رایباشد ز دیاز آن نبا شتریعدد هم باشد اما ب نیکمتر از ا تواند¬یکننده مبر اساس ذائقه مصرف

 .شود¬یبافت برنج م

خارج شده و برای هر رقم مقدار  کاملاً شود و آب شستشوبرنج با آب شسته می پیمانهکته نیز یک  روشبه در پخت

یک ساعت خیساندن، از بعد  .شودمیافزوده  نیز به آن اضافه و مقداری نمک پیمانه است 2/1برای رقم امید مشخصی آب که 

. پس از جوش آمدن و جذب کامل آب شودروغن نیز اضافه می مقدار کمیگیرد و میقابلمه برنج روی شعله متناسب قرار 

 دقیقه دم بکشد.  15مدت ده تا برنج بهشعله را کم کر
 

 

 

 

 )اصلی(( در مقایسه با هاشمی و شیرودی 215برنج خام و پخته رقم امید ) -1شکل

 

بنابراین باید در هنگام پخت دقت شود تا  .دارد نسبت به هاشمی و شیرودی کمتریزمان پخت  امیدرقم ، 2مطابق جدول 

ری زمان زودتدر پخت آبکش روش و در  نیاز استپخت کته میزان آب کمتری نسبت به دو شاهد روش برنج شل نشود. در 

 برنج از آب درآورده شود. باید
 

 لازم در پخت کته مدت زمان پخت در آبکش و میزان آب -2 جدول

 امید شیرودی هاشمی 

 5 4 1 )دقیقه( زمان پخت آبکش

 242 322 322 (لیترمیلی) کته برای یک پیمانه برنج درمیزان آب 

 2/1 5/1 5/1 پیمانه برنج در کته 1نسبت آب به 
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واردات  یه جاتا ب شود¬یم هیکاشت ارقام پرمحصول برنج توص جیبرنج، ترو ییاتکا¬به برنامه خود یابیدست یدر راستا

د، استفاده شود. دارن ینسبتا مطلوب تیفیو ک یطور متوسط عملکرد دو برابر نسبت به ارقام محلارقام که به نیاز ا ،یبرنج خارج

در بند  دی. دستور پخت رقم امشود¬یپخت ارقام پرمحصول م تیفیسبب بهبود ک مدرضمن توجه به دستورالعمل پخت هر رق

 آمده است. یقبل
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