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 مقدمه -1
 دانه برنج معمولاًگیرد. صورت کامل مورد مصرف قرار میفرد است که بهای منحصربهبرنج غله

کنی و ، پوستکردنخشک شامل مختلف فرآوریمراحل تر، تحت برای مصرف راحت )شلتوک(

تا دانه  شودمیجدا  شلتوکاز  1پوسته ،تبدیل ندیمرحله از فرآ نیاول . درردیگیقرار م کردنسفید

توسط دستگاه  2سسبویا  یرونیب هیلا ،مرحله دومدر . ب(-1)شکل  دیدست آای بهبرنج قهوهیا کامل 

 .د(-1)شکل  دیدست آبه دیسف ای یقلیتا برنج ص شودمیجدا  سفیدکن
 

 د ج ب الف
 

 سبوس و )د( برنج سفید)ج(  ،ای)الف( شلتوک، )ب( برنج قهوه -1شکل 
 

است. در فریند تبدیل شده  نشان داده 1های مختلف آن در شکل ساختار شلتوک و بخش

 کنپوستستگاه باشد توسط دمی 4، پالئا3ی خارجی آن که شامل لماشلتوک به برنج سفید، پوسته

ای پوشش سطح دانه، برنج دلیل رنگ قهوهدست آمده از این فرآیند را بهشود و محصول بهجدا می

انسان  بدن  سمیمتابول یکه برا مهمی یهایمغذزیر که معتقدند هیمتخصصان تغذگویند. ای میقهوه

یند تبدیل آت که در اثر فراستمرکز یافته سبوس و جوانه برنج ی یا رونیب هیدر لا ،هستند یضرور

درصد سبوس  111ای یابد. برنج قهوهطور چشمگیری کاهش میها بهشلتوک به برنج سفید، مقدار آن

آید. با دست میترین لایه به( و تنها با حذف بیرونی1993کند )جولیانو، خود را حفظ می 5و جوانه

ویژه ای، محتوای مواد مغذی بهوهحذف سبوس و جوانه در فرآیند جداسازی سبوس از برنج قه

درصد،  91تا  6Bدرصد، ویتامین  81تا  1B درصد، ویتامین 67تا  3Bهای گروه ب شامل ویتامین

 تمام اسیدهای چرب ضروری و فیبرهای باًیتقردرصد،  51درصد، منیزیم و فسفر تا  67آهن تا 

 شده را مصرف برنج پولیش معمولاًن کنندگا(. مصرف2119روند )بابو و همکاران، رژیمی از بین می

 

                                                 
1 Husk 
2 Bran 
3 Lemma 
4 Palea 
5 Germ 
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ای کامل نیست. برخی از کنند که باتوجه به نیاز روزانه انسان به مواد مغذی ازنظر تغذیهمی 

 است.شده آورده  1ای و برنج سفید در جدول خصوصیات برنج قهوه

 

 

 (127شماره  یساختار دانه برنج )استاندارد مل -2شکل 
 

 

 (2117ای و برنج سفید )منبع: موهان و همکاران، رخی از خصوصیات برنج قهوهمقایسه ب -1جدول 

 برنج سفید ایبرنج قهوه ویژگی

 در دسترس بودن
های مواد اساس تقاضا، موجود در فروشگاهبر

 غذایی
 هاهای مواد غذایی و رستورانفروشگاه

 تردانه نازک رنگ سفید، شدهتر از برنج پولیش دادهای، پررنگرنگ قهوه ظاهر

 نرم جویدنی بافت

 عارضه جانبی تاکنون گزارش نشده است تواند موجب نفخ شودمی عوارض جانبی

 مطلوب ضعیف پذیرش

 عاری از تمام مواد مغذی سبوس و جوانه هاغنی از فیبر رژیمی، میکرو و فیتونوترینت کیفیت مواد مغذی

 مزایای سلامتی
ر واگیر مثل های غیدهنده خطر بیماریکاهش

 و قلبی عروقی 2دیابت نوع  بیماری
های غیر واگیر دهنده خطر بیماریافزایش

 و قلبی عروقی 2دیابت نوع  مثل بیماری
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 كنندهاي و اهميت مصرف آن در سلامت مصرفبرنج قهوه -2
، مواد 2ها، توکوفرول1هاانول، توکوتریBهای گروه ای سرشار از فیبر رژیمی، ویتامینبرنج قهوه

است )دینش بابو  6و فنولیک اسیدها 5، گاماآمینوبوتیریک اسیدها4، گامااوریزانول3معدنی، اسیدفیتیک

ای روند، درنتیجه دانهای از بین مییند تبدیل برنج قهوهآ( که این ترکیبات طی فر2119و همکاران، 

ایت شاخص گلایسمی بالا هایی با قابلیت هضم آسان و درنهغنی از آندوسپرم با کربوهیدرات

شود. گیری میزان افزایش  قند خون در اثر مصرف مواد غذایی است( می)شاخصی برای اندازه

برنج سفید(  عمدتاًهای اپیدمیولوژی و بالینی نشان داده که مصرف زیاد غلات تصفیه شده )آزمایش

کند )موهان و مک میو سندروم متابولیک ک 2به خطر مقاومت به انسولین، چاقی، دیابت نوع 

های غیرواگیر مانند (. بیماری2115؛ آنجانا و همکاران، 2114؛ سانگ و همکاران، 2119همکاران، 

میر در جهان است )سازمان ومرگ %68و سرطان عامل  2های قلبی عروقی، دیابت نوع بیماری

های ملی ، دستورالعملهای مزمن(. برای مبارزه با اپیدمی روبه رشد بیماری2114بهداشت جهانی، 

کنند. ای را تشویق میرژیم غذایی بسیاری از کشورها مصرف غلات کامل مانند برنج قهوه

کند که حداقل نیمی از غلات رژیم غذایی را ( توصیه می2116مریکا )آمثال وزارت کشاورزی عنوانبه

های ملی ش یابد. دستورالعملهای غیرواگیر کاهباید غلات کامل تشکیل دهد تا خطر ابتلا به بیماری

رژیم غذایی بریتانیا، استرالیا، کانادا، سنگاپور، هند و بسیاری از کشورهای دیگر نیز مصرف غلات 

(. مطالعات زیادی 2116کنند )سازمان خواروبار ملل متحد، ای را تشویق میکامل مانند برنج قهوه

های قلبی و عروقی، دیابت نوع  به چاقی، بیماریای خطر ابتلااند که مصرف بالای برنج قهوهنشان داده

؛ 2111؛ هریس و کریسو اترتون، 2111دهد )سان و همکاران، ها را کاهش میو برخی سرطان 2

 (.2115؛ سیل و برونلس، 2114ن، موهان و همکارا
 

 

 
 

 

 

 

 

                                                 
1 Tocotrienols 
2 Tocopherols 
3 Phytic acid 
4 Gamma-oryzanol 
5 Gamma-aminobutyric acid 
6 Phenolic acid 
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 یاموجود در برنج قهوه یبیترک ایفعال منفرد ستیز باتی. ترکیابرنج قهوه یکیولوژیعملکرد ب -3شکل 

 .درمان کند ای یریشگیپ هایماریب یپس از مصرف در بدن انسان از برخ تواندیکه م

 

 در را یاقهوه برنج مصرف نسبت تا کرده تلاش ییغذا عیصنا کامل، غلات مصرف شیافزا یبرا

 ؛2115 همکاران، و جوی)کورن دهد شیافزا و ... هایدنینوش، اسنک پاستا، نودل، نان، مانند یمحصولات

 سوهم؛ 2114همکاران،  و چانگ؛ 2111 همکاران، و یمارت؛ 2117 همکاران، و وو؛ 2114 ،یل و کیب

اگرچه گنجاندن غذاهای حاوی (. 9-4 های( )شکل2114 تامورا،یو ک امایکو؛ 2115و همکاران، 

می صادر و تشویق شده است )جونز و همکاران، های رژیسبوس در رژیم غذایی در دستورالعمل

عنوان یک غذای اصلی یا بخشی دلیل مقبولیت محدود آن بهای بهمقدار مصرف برنج قهوه .(2117

 (.2118باشد )شیا و همکاران، پائین می نسبتاًمنظم در رژیم غذایی 
 

 

 یابرنج قهوه یپاستا -4شکل 
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 یانان با آرد برنج قهوه -0شکل 
 

 

 یابرنج قهوه کیک -2شکل 
 

 

 یادسر برنج قهوه -3شکل 



 8/ و همکاران طلبکبری تجددی                                                                                                    

 

 

 (Brown Rice Crispy) یابرنج قهوه یسوخار -9شکل 
 

 ايسازي برنج قهوهكننده مصرف يا تجاريع محدودموان -3
 نشان داده شده است. 11ای در مقایسه با برنج سفید دارای معایبی است که در شکل برنج قهوه

 

 

 یاموانع مصرف برنج قهوه -11شکل 
 

حشرات و فساد است که دلیل محتوای چربی بالاتری که دارد مستعد هجوم ای بهبرنج قهوه

 ای است. سبوس موجود در برنج موجب کاهش مدت ماندگاری و عامل محدودکننده مصرف برنج قهوه
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پذیر است. لیپازها ای سرشار از چربی است که در برابر تخریب هیدرولیتیک و اکسیداتیو آسیبقهوه

لیپازها و چربی در پوشش دانه  کنند.میکروبی آن را هیدرولیز می منشأهم در داخل سبوس و هم با 

ها و انتشار چربی ترتیب حضور دارند. پوست کندن موجب تخریب این لایهو در لایه آلرون و جوانه به

شود. لیپازهای گلیسرید به اسید چرب آزاد میشود که منجر به هیدرولیز تریمی 1و تماس آن با لیپاز

گیری ر سطوح دانه به روغن سبوس برنج طی پوستهای موجود دها و کپکتولید شده توسط باکتری

 3و اکسیداتیو 2شود. روند فساد هیدرولیتیکدسترسی دارند و موجب گسترش افزایش هیدرولیز می

اکسیداسیون اسیدهای چرب غیراشباع  4نشان داده شده است. لیپوکسیژناز 11ای در شکل برنج قهوه

و  6که باعث تولید محصولاتی مانند آلدئیدها کندکاتالیز می 5آزاد را به هیدروپراکسیدها

ای شوند که اغلب در برنج قهوهشوند که منجر به ایجاد طعم و بوی بد میمی 7اسیدهاهیدروکسی

 (.2111شوند )کورپوز، دیده می
 

 

 یابرنج قهوه ویداتیو اکس کیتیدرولیفساد ه -11شکل 

                                                 
1 Lipase 
2 Hydrolytic rancidity 
3 Oxidative rancidity 
4 Lipoxygenase 
5 Hydroperoxides 
6 Aldehydes 
7 Hydroxy acids 
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کنندگان )رومرو، رسی کمتر برای عموم مصرفدلیل قیمت بالا، قابلیت دستای بهبرنج قهوه

تری دارد در حجم کمتر خریداری ( دارد و در مقایسه با برنج سفید چون ماندگاری کوتاه2111

تی که دارد دلیل ظاهری متفاوت با برنج سفید و بافت سفشود. علاوه بر آن این نوع برنج بهمی

هایی که غذای رژیمی عرضه استثنای رستورانبه شود البتهمی ها دیدهندرت در منوی رستورانبه

 ای نسبت به برنج سفید زمان بیشتری برای پخت نیاز دارد(. برنج قهوه2117کنند )سیل و جونز، می

شود ای در برابر نفوذ آب مقاومت بیشتری دارد و دیرتر پخته میدلیل وجود سبوس، برنج قهوهکه به

دلیل ژلاتینه ای پس از پخت بهدیگر، بافت سخت برنج قهوهیی(. ازسو2116)هوریگان و همکاران، 

ای خیسانده شده برنج قهوه( نشان داد اگرچه 1395طلب )نتایج تجددی شدن ناقص نشاسته است.

بود اما ازنظر خواص حسی شامل بافت، زبری توده و اندازه  خوبی پخته شدهساعت به 18مدت به

شود می دیده 12گونه که در شکل تیمارها داشت. علاوه بر آن همانذرات بیشترین مقدار را در بین 

( داشت و برنج 15/3تری نسبت به برنج سفید )بافت سفت 18/5ای رقم هاشمی با میانگین برنج قهوه

دلیل شده بهای پختهها به برنج قهوهکلی ارزیابطورازنظر سختی بین آن دو قرار گرفت. به 2و  1

 (.1395طلب، بت به برنج سفید، نمره بیشتری اختصاص دادند )تجددیسفتی بافت نس
 

 

 یبرنج رقم هاشم یبر سخت لیاثر درجه تبد نیانگیم سهیمقا -12شکل 

 2/54-5/55= دی، برنج سف6/39-1/41= 2، برنج 1/35-9/35= 1برنج  یدیسف درجه

 درصد هستند )آزمون دانکن( 5سطح احتمال  در داریهر رنگ با حروف مشابه فاقد اختلاف معن یبرا هانیانگیم

 

تواند باعث نفخ یا احساس سیری شود. دلیل محتوای فیبر بیشتری که دارد میای بهبرنج قهوه

(. 2117رو در میان افراد مبتلا به اختلالات معده باید با احتیاط مصرف شود )موهان و همکاران، ازاین

ود در لایه سبوس موجب کاهش دسترسی زیستی ترکیبات دلیل اسید فیتیک موجای بهبرنج قهوه

ای است که شود. هزینه، یکی دیگر از موانع عمده مصرف برنج قهوهمغذی مانند آهن، کلسیم و ... می

 باشد. دلیل عمده آن عرضه محدود ناشی از کمبود تقاضا در بینتر از برنج سفید میگران نسبتاً
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بندی تری که نسبت به برنج سفید دارد نیاز به بستهماندگاری کوتاهدلیل کنندگان است و بهمصرف 

ای دارد که موجب تر و کنترل کیفیت برنج قهوهسازی ویژه برای ماندگاری طولانیخاص و ذخیره

 (.2111شود )لیانگ، برنج سفید میتر شدن آن نسبت به گران
 

 ايههاي مصرف برنج قهوبر رفع محدوديت مؤثركارهاي راه -4

ای های مصرف برنج قهوههای اخیر مطالعات متعددی برای به حداقل رساندن محدودیتدر سال

اختصار به به 13است که در شکل  های نوآورانه صورت گرفتههای بیولوژیکی و فناوریبراساس نگرش

 .است ها اشاره شدهآن
 

 

 (2118و همکاران،  ای)منبع: ش یابرنج قهوه یگارماند شیو افزا یژگیمؤثر در بهبود و یهایفناور -13شکل 
 

ای است که جهت بهبود تغذیه و خواص عملکردی برنج قهوه مؤثرهای زنی یکی از روشجوانه

ای جوانه زده شود. برنج قهوههای مختلف بیوشیمیایی میکند و منجر به فعالیتها را فعال میآنزیم

ها و فلاونوئیدها که ها، فنولیکا آمینوبوتیریک اسید، ویتامینموجب افزایش ترکیبات مغذی مانند گام

تری دارد )پاتیل و خان، ای معمولی است و طعم شیریناین ترکیبات مغذی چند برابر برنج قهوه

ای مانند اسید فیتیک و اگزالات زنی همچنین موجب کاهش ترکیبات ضد تغذیهیند جوانهآ(. فر2111

تر شدن شود، همچنین موجب بهبود بافت، کاهش زمان پخت و نرملازها میدلیل فعال شدن هیدروبه

 که زده یک ماده غذایی فراسودمند استای جوانه(. برنج قهوه2119شود )شیا و همکاران، دانه می
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ای است که با جذب آب توسط هزینهزنی تکنولوژی کمدارای نرخ هضم و جذب بالایی است. جوانه 

 جوش(. استفاده از روش نیم14یابد )شکل چه خاتمه میود و با بیرون زدن ریشهشدانه شروع می

ها طی تیمار هیدروترمال شلتوک، فساد ناشی از دلیل غیرفعال شدن آنزیمکردن یا پاربویلینگ نیز به

( 1376طلب )(. نتایج تحقیقات تجددی2117دهد )موهان و همکاران، ای رخ نمیلیپاز در برنج قهوه

کاهش سرعت افزایش  جوش کردن و پس از آن انبارداری منجر بهان داد عملیات پاربویل یا نیمنش

ماه انبارداری شد. او علت این امر را به اثر  3ای انبار شده طی اسیدیته سبوس حاصل از برنج قهوه

یپاز مخرب سبوس شامل ل توجه آنزیمجوش کردن در از بین بردن و کاهش قابلمثبت عملیات نیم

طلب، های پاربویل کمترین فعالیت آنزیم لیپواکسیژناز را داشتند )تجددیدانست. علاوه بر آن نمونه

گذار باشد ریتأثای تواند در غلبه بر موانع موجود در مصرف برنج قهوه(. برخی از اقداماتی که می1376

 است.ارائه شده  15در شکل 
 

 

 یابرنج قهوه یزنجوانه -14شکل 
 

 

 (2117)منبع: موهان،  یادر غلبه بر موانع مصرف برنج قهوه گذارریتأث یهاگام -10شکل 
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کلی ارتقای سلامت و کاهش انرژی مصرفی در مرحله تبدیل شلتوک به برنج سفید دو طورهب

ماده غذایی ارزشمندی  چه بیشتر برای ترویج مصرفری هرگذامولفه مهمی است که ضرورت سرمایه

توجه به اثرات مثبت مصرف این نوع برنج، موانع باطلبد. لازم به ذکر است ای را میهمچون برنج قهوه

جانبه برطرف نمود. امروزه با پیشرفت توان با رویکرد هدفمند و چندکننده ذکر شده را میمحدود

بندی با های بستهدسترسی به دستگاه کارگیری پلاسما، اشعه گاما وههای جدید همانند بفناوری

خوبی را  دورنماییتوان قابلیت اتمسفر اصلاح شده در کشور و تدوین استاندارد ملی و برندسازی می

برای تولید و عرضه محصول سالم کیفی متصور شد. برای گسترش تدریجی و موثر پذیرش برنج 

زون شهرنشینی ارائه محصولات متنوع و شدن و گسترش روزافای در جامعه، باتوجه به صنعتیقهوه

های مختلف برای افراد سالم دار شده با طعمای معمولی و جوانهآسان مصرف همچون پودر برنج قهوه

تواند کارهای کاربردی است که میهای مزمن ازجمله راهعرضه محصولات ویژه برای افراد با بیماریو 

برآن در فرآیند ای را تسریع نماید. علاوهمصرف پبرنج قهوهو رونق بازار افزایش تقاضا برای محصولات 

سفید ای در کنار روش پخت برنجهای پخت برنج قهوهمعرفی رقم، بررسی و ارائه خواص کیفی و روش

ای کنندگان و اشاعه مصرف برنج قهوهتواند گامی موثر در جهت آشنایی هرچه بیشتر مصرفمی

ق درخصوص جایگزینی مقادیر مناسبی از برنج سفید با برنج محسوب شود. در همین راستا تحقی

ای که بتواند برنجی با درجه پخت مطلوب را در سطح خانگی ارائه دهد ازجمله مواردی است که قهوه

 کنندگان تاثیرگذار باشد.تواند در مقبولیت و تغییر تدریجی عادات غذایی مصرفمی
 

 درجه تبديل متفاوت رقم هاشمیاي و برنج با ارزش غذايی برنج قهوه -5
 فعال باتیترک و یمغذ مواد بودن دارا لیدلبه که است لیتبد اتیعمل حاصل یاقهوه برنج

 توسط آن رشیپذ در مؤثر عوامل از یکی ایقهوه برنج بافت. دارد یاژهیو تیاهم کیولوژیب

سه کیفیت پخت، منظور مقای( به1398طلب و حبیبی )تجددی .شودمی محسوب کنندگانمصرف

های سفیدی مقدار مواد معدنی، خواص خمیری و میزان پذیرش برنج پخته از رقم هاشمی با درجه

و  1و برنج  2/54 – 5/55ای، برنج سفید با درجه سفیدی مختلف استفاده کردند که شامل برنج قهوه

ها نشان داد اثر آنبود. نتایج بررسی  6/39 – 1/41و  1/35 – 9/35ترتیب با درجات سفیدی به 2

درجه سفیدی بر صفات کیفی برنج شامل درصد آمیلوز، جذب آب، مدت زمان پخت، مواد جامد 

دار بود. با افزایش درجه سفیدی، مدت زمان پخت کاهش و کلیه رفته و خواص خمیری معنیازدست

با  دهنده برنج هاشمیترکیبات تشکیل 2خواص خمیری )ویسکوزیته( افزایش یافت. جدول 

 دهد.های تبدیل مختلف را نشان میدرجه
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 (1395 طلب،یتجدد)منبع:  یهاشم رقم برنج دهندهلیتشک باتیترک -2 جدول

 ***دیسف برنج **2 برنج *1 برنج یاقهوه برنج برنج نوع/ صفت

 16/11 66/11 33/11 66/11 رطوبت )درصد(

 57/79 17/78 13/78 42/76 کربوهیدرات )درصد(

 881/1 13/1 17/1 55/1 درصد(چربی )

 331/1 781/1 34/1 13/2 فیبر )درصد(

 481/1 961/1 19/1 44/1 خاکستر )درصد(

 89/8 16/9 26/9 91/9 پروتئین )درصد(

 131/1 131/1 171/1 171/1 سدیم )درصد(

 161/1 171/1 211/1 251/1 پتاسیم )درصد(

 58/11 58/16 33/21 73/31 گرم بر گرم(آهن )میلی

 46/19 48/27 17/37 89/47 گرم بر گرم(روی )میلی

 92/34 87/38 36/44 22/46 گرم بر گرم(منگنز )میلی

 81/54 83/39 46/35 71/33 درجه سفیدی

 69/1511 7/1499 2/1512 31/1511 گرم( 111انرژی )کیلوژول بر 

 (2/54-5/55) دیسف برنج (، ***=6/39-1/41) 2 برنج(،  **= 1/35-9/35) 1 برنج*=  یدیسف درجه
 

 بنديبسته -6

ای است که باید همواره مدنظر بندی بخش ضروری از فرآیند تولید برنج قهوهبسته

بندی و نگهداری ازجمله ای، شرایط بستهتولیدکنندگان این محصول قرار گیرد. نوع رقم برنج قهوه

(، ارقام مختلف زمان 2119همکاران، ای هستند )ویگونا و در ماندگاری برنج قهوه مؤثرفاکتورهای 

دلیل ای بهکه برنج قهوه( ازآنجایی2119(. به نقل از دانشبابو )2113نگهداری متفاوتی دارند )گارسیا، 

راحتی فاسد دارا بودن روغن در جرم یا جنین خود نسبت به اکسیداسیون بسیار حساس است و به

ای در باشد. روش انجماد،  نگهداری برنج قهوهاه میم 6شود لذا عمر نگهداری آن محدود و حدود می

دار طور معنیتواند بهبندی و شرایط انبارداری مناسب میکارگیری بسته(، به2117یخچال )سینیجا، 

بسته حاوی گاز خنثی نیتروژن از در کاملاًبندی در ظروف زمان انبارمانی را افزایش دهد. بستهمدت

( 2119شود. ویگونا و همکارانش )ای محسوب مینگهداری برنج قهوه های افزایش عمردیگر روش

  1اتیلن با دانسیته بالاهای پلیو باکس خلأآمید تحت شرایط بندی پلیگزارش دادند استفاده از بسته

 

 
                                                 

1 HDPE 
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اتیلن با دانسیته کیپ با جنس پلیبندی زیپای نسبت به بستهدر افزایش مدت ماندگاری برنج قهوه

شوند و سرعت افزایش اسیدهای چرب آزاد را هستند و موجب حفظ بهتر رطوبت می مؤثرتر 1پائین

بندی با اتمسفر های پس از برداشت مواد غذایی روش بستهکنند. با پیشرفت روشند میکُ

ای معرفی شده است. شرایط مناسب برای برنج قهوه مؤثرعنوان یک روش نگهداری به 2شدهاصلاح

های متابولیکی مثل تنفس را مهار و موجب افزایش ماندگاری تواند فعالیتده میاتمسفر اصلاح ش

؛ ژانگ و همکاران، 2116شود )بلای و همکاران، ها ویژه غلات، گوشت، میوه و سبزیمواد غذایی به

ای شده برای نگهداری برنج قهوهبندی با اتمسفر اصلاح( از بسته2121(. هوانگ و همکارانش )2116

درصد برای  11درصد و گاز اکسیژن با غلظت  91ها از گاز نیتروژن با غلظت فاده کردند، آناست

بندی با اتمسفر ها نشان داد استفاده از بستهای تازه استفاده کردند، نتایج کار آننگهداری برنج قهوه

ای های پخت و محتوگراد موجب حفظ ویژگیدرجه سانتی 37شده و نگهداری در دمای اصلاح

روز شد. پاربویل کردن یا  181یافته بعد از گذشت ای طی رسیدگی تسریعفیتوکمیکال برنج قهوه

ای به های برنج قهوهبرای ارسال محموله معمولاًای در یخچال دو روشی است که نگهداری برنج قهوه

ر طبق مطالب (. ب2118گیرد )چن، استفاده قرار می مورد مبدأمقاصد دور دست و یا خارج از کشور 

و  خلأبندی تحت کارگیری بستهای در سطح صنعتی بهارائه شده در این بخش، برای تولید برنج قهوه

باشد. در مصارف خانگی خریداری برنج شده قابل توصیه میصورت اتمسفر اصلاحبندی بهبسته

 شود.ی در یخچال پیشنهاد میاتیلن با دانسیته بالا و نگهداربندی پلیکارگیری بستهای تازه و بهقهوه
 

 اي رقم هاشمیروش پخت برنج قهوه -7
کنندگان تمایل داشته ای دارای ارزش غذایی بالایی است چنانچه مصرفکه برنج قهوهازآنجایی

شود ابتدا برنج باشند آن را در سبد غذایی خود لحاظ نمایند برای بهتر شدن بافت، پیشنهاد می

و در زمان پخت، نسبت آب به برنج  ساعت( قبل از پخت بخیسانند 18تر )نیای را به مدت طولاقهوه

زمان خیساندن و مقدار آب در زمان پخت کافی نباشد آب درنظر بگیرند. چنانچه مدت 1به  2را 

های مرکزی ممکن شود، در این حالت، نشاسته دانه در بخشاندازه کافی در داخل دانه جذب نمیبه

آن سفت شدن بافت برنج و عدم پذیرش طور کامل ژلاتینی نشود که نتیجه است در هنگام پخت به

ای پخته، تعویض کننده خواهد بود. در خیساندن طولانی مدت، برای بهتر شدن رنگ برنج قهوهمصرف

ای بین هایی که دارای درجه تبدیل و ارزش تغذیهشود. برای برنجهای مختلف توصیه میآب در زمان

ساعت و نسبت آب به برنج یک و نیم به  3ندن زمان خیساای و برنج سفید هستند، مدتبرنج قهوه

 .(1398طلب و حبیبی،)تجددی باشدیک مناسب می

                                                 
1 LDPE 
2 MAP 
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 گيري كلینتيجه -8

کنندگان از مزایا و ارزش غذایی آن، دلیل آگاهی کم مصرفای امروزه بهاگرچه برنج قهوه

است اما باتوجه به مزایای  تر از برنج سفید دارای تقاضای کمی در بازارانبارمانی کمتر و بافتی متفاوت

های مزمن مهم همانند دیابت نوع دوم و ارزشمند آن در سلامت، پیشگیری و کمک به درمان بیماری

های دیداری و جانبه از طریق رسانهقلبی و عروقی، چاقی و غیره لازم است نسبت به آگاهی دادن همه

کنندگان به درنظر گرفتن این صرفعنوان عامل کلیدی، نسبت به گسترش و ترغیب مهشنیداری ب

آید. برای غلبه بر موانع اصلی  عملهماده با ارزش در سبد غذایی در سطوح مختلف اقدامات لازم ب

تواند صرفه و قابل دسترس در دو سطح صنعتی و خانگی میهای پایدار، مقرون بهمصرف، ارائه راه حل

همگام با افزایش  .باشد داشته صول با ارزش را دربرموجبات افزایش تقاضا و رونق بازار مصرف این مح

متنوع و آسان مصرف همچون تقاضا در بازار مصرف، تجهیز صنعت در فرآوری و عرضه محصولات 

 مناسببندی با قیمت مقرون به صرفه و بستهدار شده ای معمولی و جوانهپودرهای مختلف برنج قهوه

 توان به آن اشاره نمود.میکارهای کاربردی است که از دیگر راه
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 1392 فاطمه حبیبی ی برنجهای کیفی دانهگیری ویژگیهای آزمایشگاهی اندازهروش 1

 1392 فرزاد مجیدی شناسی، خسارت و کنترل(ایی، زیستخوار نواری برنج )شناسکرم ساقه 2

 1392 مریم خشکدامن بیماری سوختگی باکتریایی برگ برنج 3

 1393 و همکارانمجید نحوی  مراحل فنولوژی برنج 4

 1393 پور و همکارانقلیمهرزاد اله در شرایط استان گیلان برنج خصوصیات برخی از ارقام محلی 5

 1393 حبیبی و همکاران فاطمه 6647 ایزو روش اساس بر برنج یدانه در آمیلوز میزان گیریازهاند روش اصلاح 6

 1393 فریدون پاداشت و همکاران بیماری سیاهک دروغی برنج 7

 1393 و همکاران نیافرامرز علی ی موسسه تحقیقات برنج کشورنامهمعرفی 8

 1393 فرزاد مجیدی آن کنترل هایروش و برنج اینقطهتک یپروانه 9

 1393 علیرضا علامه استفاده از تراکتور دو چرخ و خاک همزن یراهنما 11

 1394 گر و همکارانناصر دوات راهنمای ارزیابی مزارع برنج خسارت دیده 11

 1394 و همکاران فریدون پاداشت های قارچی در برنجزهرابه 12

 1394 واحدحسن شکری برنج تکش در مصرف عناصرکم برگی تغذیه اهمیت 13

 1395 محسن قدسی و همکاران ( در گیاه برنجRGAسازی توسعه سریع نسل )بومی 14

 1395 پور و همکارانتیمور رضوی تبدیل کاه و کلش برنج به کمپوست و موارد استفاده از آن 15

 1395 فریدون پاداشت و همکاران رانیبرنج ا یهاقارچ ونیکلکس 16

 1395 مسعود کاوسی های شالیزاریگیری آن در خاکهای عصارهم در خاک و روشپتاسی 17

 1395 الهیار فلاح و همکاران ضرورت مصرف کود سیلیکاته در اراضی شالیزاری 18

 1395 پورقلیمهرزاد اله گیلانه، رقم جدید برنج 19

 1396 همکاران پور وقلیمهرزاد اله دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، گیلانه 21

 1396 احمد رمضانی های محلی و ارقام برنج لنجانتوده 21

 1396 شهرام محمودسلطانی های مقابله با آنکارعلل، علائم و راه، کمبود روی 22

 1396 بیژن یعقوبی کوتولگی برنج و مدیریت آن 23

 1396 انمجید ستاری و همکار های اصلاحی برنجدستورالعمل ملی کدگذاری لاین 24

 1396 طبری و همکارانمهرداد  )اولین گزارش خسارت در شمال ایران( ای برنجخوار قهوهپره برگمعرفی شب 25
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 1397 و همکاران الهیار فلاح ـــوژی برنــــجاکول 28
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 1397 سرشیلفرزاد مجیدی خوار برنج و کنترل آنکرم سبز برگ 31
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 1397 پور و همکارانعلیرضا نبی در اصلاح برنجالقایی کاربرد جهش  32

 1397 رضا اسدی خرابیکشت برنج در اراضی شالیزاری بدون انجام عملیات گل 33

 1397 عاصفه لطیفی جتاثیر پاربویل بر خصوصیات تبدیل و کیفیت برن 34

 1397 همکاراناکبر عبادی و علی تنش خشکی و تاثیر آن بر رشد و عملکرد برنج 35

 1398 ناهید فتحی و همکاران دستورالعمل پخت برخی ارقام محلی و اصلاح شده برنج مازندران 36

 1398 مکارانهبیژن یعقوبی و  های هرزکید بر مدیریت علفتأمروری بر کشت مستقیم برنج با  37

 1398 سرشیلفرزاد مجیدی …استفاده از تله نوری و درجه حرارت موثر روزانه برای تعیین زمان  38

 1398 الهیار فلاح  بر مراحل مختلف رشدی گیاه برنج و راهکارهای مقابله با آن شوریتاثیر تنش  39

 1398 همکارانپور وقلیمهرزاد اله آنام، رقم جدید برنج 41

 1398 عبدالعلی گیلانی یکاربرنج در روش خشکه دیتول تیریدم 41

 1398 همکارانپور وقلیمهرزاد اله دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، آنام 42

 1398 همکارانبیژن یعقوبی و  زاریواش در شالهرز مهاجم سلعلف تیریو مد یشناسستیز 43

 1399 پور وهمکارانقلیمهرزاد اله ، رش و آنام(دستورالعمل پخت سه رقم جدید برنج )گیلانه 44

 1399 بهمن امیری و همکاران کرونا شرایطدر  نشاءبه جعبه  ازیبرنج بدون ن زهیمناسب کشت مکان ینشاءپرورش  45

 1399 همکاران و اکبر عبادیعلی اصول و مبانی ایمنی کار در آزمایشگاه زیست فناوری 46

 1399 علیرضا کیانی و همکاران روش کشت مستقیم در بستر خشک )استان گلستان(به دستورالعمل تولید برنج 47

 1399 و همکارانمریم حسینی   برنج در بلاست یماریب به مقاومت جادیا و کنترل تیریمد یراهکارها 48

 1399 کاراناله یوسفی و همروح عنوان کشت دوم در اراضی شالیزاری دستورالعمل فنی تولید تریتیکاله به 49

 1399 همکاران ناهید فتحی و های تشخیص خلوص و کیفیت ارقام برنجروش 51

 1399 علی مومنی و همکاران طلوع، رقم جدید پرمحصول، مقاوم به بلاست و کیفی برنج 51

 1399 رحمان عرفانی و همکاران « تیسا» ، رقم جدید برنج یدستورالعمل زراع 52

 1399 علی مومنی و همکاران « طلوع» ، جدید برنج رقم یدستورالعمل زراع 53

 1411 و همکاران دهرفاطمه فرح خلأ عملکرد برنج و عوامل زراعی موثر بر آن 54

 1411 شهرام محمودسلطانی گوگرد، عنصری تاثیرگذار بر گیاه برنج  55

 1411 یژن یعقوبیب های جایگزینکشکش شالیزار و معرفی علفترین علفحذف بوتاکلر، پرمصرف 56

 1411 علیرضا ترنگ "رش"دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج  57

 1411 شهرام سلطانی و همکاران دانه( سازیغنی و محصولات رشد )بهبودمصرفکمبا عناصر  بذر تیمارپیش 58

 1411 و همکاران عباس شهدی تولید برنج سالم و ارگانیک فنیدستورالعمل  59

 1411 و همکاران مرتضی نصیری ی تولید محصول برنجمدیریت فن 61
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 1411 و همکاران مریم خشکدامن های مبارزه با بیماریعوامل مؤثر بر بیماری سوختگی غلاف برگ برنج و راه 61

 1411 شهرام سلطانی و همکاران برنج در خزانه یاهچهگ یهو تغذ خاک خزانه یهایژگیو 62

 1411 و همکاران پورقلیمهرزاد اله رقم جدید برنج گیلار 63

 1411 اله یوسفیروح ی فنی برداشت برنجهاهیتوص 64

 1411 الهیار فلاح دستورالعمل زراعی کشت مجدد برنج در حوضه آبریز هراز استان مازندران 65

 1411 اکبر عبادی و همکارانعلی رقم جدید برنج متحمل به تنش خشکی یانک 66

 1411 گروه مولفان دستنامه مدیریت زراعی شالیزار 67

 1411 فرزین پورامیر و همکاران ( در شالیزارEchinochloa oryzoidesشناسایی و مدیریت گونه مهاجم سوروف ) 68

 1411 محمدرضا یزدانی و همکاران آب زراعت برنج وریاجرایی ارتقاء بهره-دستنامه فنی 69

 1411 اکبر عبادی و همکارانعلی «کیان»دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج  71

 1411 واحد یحسن شکر زاریدر شال میفسفر و پتاس تروژن،یمصرف ن نهیدر زم یمباحث کاربرد 71

 1411 طلبکبری تجددی های فنی عملیات پس از برداشت برنجتوصیه 72

 1411 بیژن یعقوبی و همکاران زاریواش در شالهرز روغنعلف تیریمد 73

 1411 مدرسی و همکارانمصطفی  برنج اهیدر گ( F1بذر دورگ ) دیگام تول بهآموزش گام  74

 1411 فرزین پورامیر و همکاران دستورالعمل کشت مستقیم برنج در بستر مرطوب در شرایط آب و هوایی ایران 75

 1411 سرشیلفرزاد مجیدی آبدزدک و کنترل آن 76

 1411 یانجلائ یمهد گیلان استان در برنج مزارع هایکنه جغرافیایی پراکنش و معرفی 77

 1412 اله یوسفیروح ای در اراضی شالیزاریهای کاشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 78

 1412 علی مومنی برنج هپاکوتا و معطر زودرس، دیرقم جد هلال، 79

 1412 محمد ربیعی و همکاران الگوی کشت محصولات زراعی در شالیزار 81

 1412 یوسفیاله روح ای در اراضی شالیزاریهای برداشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 81

 1412 اله یوسفی و همکارانروح زراعت مکانیزه کلزا در تناوب با برنج 82

 1412 اله یوسفیروح )جلد اول(... ای ورزی گیاهان علوفههای خاککاربری ماشین شناخت و 83

 1412 طبری و همکارانمهرداد  ( در شمال کشورICMتلفیقی ) ارتقاء سلامت محصول برنج به روش مدیریت 84

 1412 اله یوسفیروح (دوم)جلد ... ای ورزی گیاهان علوفههای خاکشناخت وکاربری ماشین 85

 1412 مهدی جلائیان و همکاران معرفی آفات نوظهور برنج در شمال کشور 86

 1412 اله یوسفیروح ای در اراضی شالیزاریهای داشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 87

 1412 محمد ربیعی و همکاران زاریشال در دوم کشت عنوانبه (.Phseolus vulgaris L) لوبیا زراعت 88

 1412 محمد ربیعی و همکاران زاریشال در در تناوب با برنج (.Vicia faba L)باقلا  اعتزر 89

 1412 علیرضا علامه  آموزش راه اندازی کمباین برداشت برنج 91
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 1413 طبریمهرداد عمواقلی آن های خزانه برنج و کنترل مگس 91

 1413 محمد ربیعی و همکاران  زاریشال در دوم محصول عنوانبهشبدر برسیم  کشت 92

 1413 علی مومنی ای بر کشت ارقام برنج هوازی در شرایط بحران آب در ایرانمقدمه 93

 1413 عی و همکارانمحمد ربی دستورالعمل فنی کشت محصولات دوم پس از برداشت برنج در شالیزار 94

 1413 علی مومنی و همکاران "هلال"به نام  رقم جدید برنج یدستورالعمل زراع 95

 1413 اله یوسفی و همکارانروح های پشتی در شالیزارهای ایمنی کاربران سمپاشمراقبت 96

 1413 محمد ربیعی و همکاران عنوان محصول دوم در شالیزارزراعت ترتییکاله به 97

 1413 و همکاران اکبر عبادیعلی رقم محلی نشاءرقم برنج متحمل به تنش خشکی با م ،هستی 98

 1413 اله یوسفیروح های متداول نشاء برنجشناخت و کاربری ماشین 99

 1413 عاصفه لطیفی های شالیکوبی استان مازندرانبررسی فنی کارخانه 111

 1413 مریم حسینی و همکاران (ی)برنامه اعتباربخش 1412در سال  برنج کشور قاتیمؤسسه تحق یدرون یابیارز 111
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