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 مقدمه  -1
درصد   21کننده  غذای اصلی بیش از نیمی از جمعیت جهان و تأمین(  .Oryza sativa L)برنج  

انرژی و   از پروتئین مورد نیاز ساکنان مناطق برنج   15از  از  درصد   95خیز جهان است که در بیش 

  (. تجربیات نشان داده 2014؛ لیو و همکاران،  1400،  سلطانی و عباسیاند )محمودشومیکشور کشت  

استقبال مصرف با  به کیفیت  بدون توجه  افزایش کمیت  با هدف  تولید محصول  روبهکه  رو کنندگان 

منظور استفاده از برنج در داخل کشور و صادرات باید کیفیت آن مورد بررسی نشده است. بنابراین به 

طور مستقیم بر باشد که بهترین عوامل در تولید برنج میاز مهم(. کیفیت دانه یکی 1قرار گیرد )شکل  

دانه   های کیفی (. ویژگی2013،  و ماوئانگ  تیاکریکانلابازارپسندی و سپس درآمد کشاورز مؤثر است )

توان پخت، شکل، عطر و طعم آن بستگی دارد. این خصوصیات را می خصوصیاتبرنج تا حد زیادی به  

)حبیبی و   بندی کردو ارزش غذایی تقسیم  کیفیت پخت و خوراکشیمیایی،    به چهار دسته فیزیکی،

می(.  1402طلب،  تجددی برنج  دانه  شیمیایی  بهاز خصوصیات  دمای توان  و  ژل  قوام  آمیلوز،  میزان 

تنها مسئول میزان نرمی یا سختی برنج ژلاتینه شدن اشاره کرد. مقدار آمیلوز در نشاسته دانه برنج، نه

  .اشد، بلکه بر میزان چسبندگی آن نیز تأثیرگذار استبپخته می
 

 

 )اصلی(  مزرعه برنج رقم توکا -1شکل 
 

نشان ژل  میقوام  پخته  برنج  ژل  میزان حرکت  ژل دهنده  قوام  گروه  به سه  برنج  در  که  باشد 

تقسیم نرم  و  متوسط  میسخت،  مهم   بر  علاوه   .شودبندی  عامل  یک  نیز  شدن  ژلاتینه  دمای  این، 

با مدتبرنج محسوب می  کیفیت که  داردشود  ارتباط  پخته  برنج  ماهیت  و  و   زمان پخت  )خراسانی 

برنجبه.  (1399همکاران،   ایران  را  طور کلی مردم  از پخت  بعد  نرم و غیرچسبنده  های معطر، قلمی، 

می همکاران،  ترجیح  و  )فتحی  اندازه (.1398دهند  شده،  ذکر  کیفی  فاکتورهای  بر  گیری علاوه 

 خصوصیات مرتبط با برنج پخته شده نیز ضروری است. اهمیت ارزیابی این صفات زمانی بیشتر مطرح
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شدن یکسان، دارای کیفیت پخت متفاوت هستند و  شود که ارقام با میزان آمیلوز و دمای ژلاتینیمی  

(. 1389مکاران، پور و ه قلیتفاوت صرفاً ازطریق پخت و ارزیابی برنج پخته شده قابل بررسی است )اله

های پخت روی خصوصیاتی نظیر بافت، ظاهر و میزان جذب آب برنج پخته شده تأثیرگذار است روش

.  شودیو مدرن پخت م  یبه دو روش سنت  یکل  طورهبرنج در جهان ب(.  2016)سیفوتری و همکاران،  

با استفاده از    یده بخار  ایروش جوشاندن  به آن به  یپخت برنج با اضافه کردن آب کاف   ،ی در روش سنت

م  یسنت   یبخارپزها   ایقابلمه   ا  کهیدرحال  شودیانجام  مدرن  روش  پلوپز   نیدر  از  استفاده  با  عمل 

برنج در آب قبل از   ساندنیخ  ،ی(. در روش سنت2022و همکاران،    ی)استفان  شودیانجام م  یکیالکتر

به نپخت   ساندنی. خشودیانجام م  ی یایآس  یکشورها  گریدر ژاپن، کره و د  شتریب  ایساعت    میمدت 

شده،  دراته یآن ه  ی ها دانه شود یم ساندهیبرنج خ ی. وقت دهدیشدن آن را کاهش م نه یبرنج زمان ژلات

 یها نشده، دانه  ساندهینسبت به برنج خ  سانده یخشی . در برنج پکنندیشکاف برداشته و آب جذب م

سفت راحت  ی کمتر  یبرنج  و  ترکداشته  آز  بات یتر  را  خود  ممعطر  همکاران،   کنندیاد  و  )چامپانگ 

به  رانی(. در ا2008 برنج  با آب اضاف  دوپخت  با می روش آبکش )جوشاندن  آب   زان ی( و کته )پخت 

درصد بافت   90حدود    ی. در روش پخت برنج به روش آبکش، وقت(2)شکل    شود یم  اممناسب( انج

تا کاملاً بپزد. در روش پخت   شود یم  ی برنج نرم شد آب اضافه آن کاملاً خارج و سپس برنج بخارده 

به مشخص برنج  مقدار  کته،  م  ی روش  اضافه  خام  برنج  به  آب  جوش  شود یاز  از  بعد  گرما   دنیو  آب، 

توجه به بابپزد.    یزمان مناسبخود جذب کند و بعد از گذشت مدتتمام آب را به  جتا برن  افتهیکاهش  

ها ای زراعی معرفی ارقام جدید، روش پخت آنه بهتر است در کنار توصیه  ،ماهیت متفاوت ارقام برنج 

رقم جدید دستورالعمل پخت    ن یو همچن  یفیو ک  ی کم   اتی خصوصدر این نشریه  لذا  د.  شونیز ارائه  

 . شد  هیته  یرانیکنندگان ااستفاده بهتر مصرف  یبه دو صورت آبکش و کته براتوکا  
 

 

 ب                                         الف                        

 )اصلی(  آبکش(-کته و ب -برنج پخت شده به دو روش )الف  -2شکل 
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 گیری خصوصیات کمی و کیفی رقم توکااندازه -2
عنوان رقم توکا از ارقام اصلاح شده جدید و حاصل تلاقی بین دو رقم محلی طارم دیلمانی به

(. خصوصیات کیفی این رقم مطلوب و 3باشد )شکل  نوان والد پدری میعکاظمی بهوالد مادری و علی

 شتریتن در هکتار ب  5/1نظر عملکرد حدود    از  یبوده ول  ی مشابه رقم هاشم   قاًینظر عطر و طعم دق  از

برخوردار   ی نسبت به رقم هاشم   ی از ارتفاع بوته و طول دوره رشد کمتر  این رقماز رقم هاشمی است.  

 (. 1402حسینی،  )ترنگ و   باشدیم
 

 

 )اصلی(  برنج رقم توکا ییایمیکوش یزیو ف ی زراع اتیخصوص -3شکل 

 

 های زیر مورد آزمایش قرار گرفت:خصوصیات کمی و کیفی رقم توکا براساس روش

 میزان آمیلوز -2-1

 ( جولیانو  روش  یا  کالرومتریک  روش  از  آمیلوز  سنجش  طیف1971برای  براساس  در (  سنجی 

لیتری ریخته میلی  100گرم از آرد برنج در بالن  میلی  100انومتر استفاده شد. مقدار  ن  620طول موج  

آسیاب   از  کار  این  برای  میلی  100تا    UDYشد.  یک  شد.  استفاده  آسیاب  و  مش  اتانول   9لیتر 

مدت درجه سلسیوس به  98نرمال به بالن اضافه و درون حمام آب جوش با دمای    1لیتر سود  میلی

لیتر رسانده میلی  100رار داده شد. حجم محلول پس از سرد شدن در دمای محیط به  دقیقه ق  10

لیتری انتقال میلی  100لیتر از محلول فوق به یک بالن ژوژه  میلی  5ساعت،    24شد. پس از گذشت  

گرم ید  و    2درصد )   2لیتر محلول ید  میلی  2نرمال و    1لیتر اسید استیک  میلی   1داده شد. سپس  

و به حجم رساندن با آب مقطر( اضافه شد. پس از   100یدید پتاسیم در بالن ژوژه با حجم  گرم    2/0

 نانومتر ثبت شد.   620دقیقه میزان جذب نمونه با دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج    20
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گیری کند که پس از اندازهنشاسته آبی رنگ ایجاد می  -در واقع پلیمر آمیلوز با ید کمپلکس ید

 توان میزان آمیلوز را بر حسب درصد تعیین کرد.استفاده از منحنی استاندارد، میجذب و  

 نمره ژلاتینی شدن -2-2

ی ژلاتینی شدن با تعیین میزان هضم دانه در محیط قلیایی )لیتل و همکاران، در تعیین نمره

پتاسیم  1958 )هیدروکسید  رقیق  قلیایی  محیط  در  برنج  دانه  تغییرات  بر   1/ 7(،  روی   درصد( 

) نمونه برنج  به  12های  سالم  نمونه  دانه  دو  تحت    6صورت  ساعت   23  مدتبه  C30°دمای  تایی( 

نمره و  نمره2و    1  هایولدهی شد )جدارزیابی  با  با (. دو رقم شاهد  ی ژلاتینی مشخص )سپیدرود 

 رفت. ( مورد استفاده قرار گ4/ 5و خزر با درجه حرارت ژلاتینی شدن    7درجه حرارت ژلاتینی شدن  
 

   پتاس  محلول در  انحلال  تیقابل زان یم اساس  بر هانمونه  یده نمره  یمحدوده   -1 جدول

 شدندرجه حرارت ژلاتینی  تغییرات مشاهده شده  نمره 

 بالا  نگرفت  قرار  محلول  تاثیر تحت هادانه 1

 بالا  کند می باد کمی  فقط  سالم هادانه 2

 سط به بالامتو شودمی  تشکیل  هاله و بادکرده هادانه 3

 متوسط  دارد  پخش به  تمایل دانه یهسته  و بادکرده کاملاً هادانه 4

5 
 و  عریض کامل  طوربه  خارجی یلایه  و  برداشته  شکاف هادانه

 است شده  محلول داخل
 متوسط 

 پایین است آمیخته  درهم  خارجی یلایه  با  و شده پراکنده هادانه 6

 پایین نیست مشخص  خارجی  ییه لا اختلاف و شده حل  کاملاً هادانه 7

 

 شدن ی نیژلات  حرارت درجه  براساس  یبند طبقه  -2 جدول

 پایین گراد ی سانتیدرجه 69تا  55

 متوسط  گراد ی سانتیدرجه 74تا  70

 بالا  گراد ی سانتیدرجه >74
 

 آمدن دانه برنج خام و پخته، تعیین شکل دانه و میزان ری (W)و عرض  ( L)تعیین طول  -2-3

برای  شد.  استفاده  برنج  دانه  تصویر  پردازشگر  دستگاه  از  خام  دانه  عرض  و  طول  تعیین  برای 

برنج    25تعداد  منظور  این دانه  پخته عدد  و  تص   و انتخاب    خام  اسکن  و   ها دانه  از  ر یوابا کمک  طول 

تقسیم   صورت شکل دانه نیز به  قرار گرفت.   یریگمورد اندازهگر تصویر  با دستگاه پردازش  ها عرض آن

آمدن یا طویل شدن دانه از تقسیم میانگین . میزان ریشدمیانگین طول به عرض دانه سفید محاسبه  

 (. 1402طلب،  د )حبیبی و تجددیشطول برنج پخته به طول برنج خام برآورد  
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 عطر برنج پخته  -2-4

ازاندازه  و  آزمایشگاه کیفیت  دانه توسط کارشناسان  بویایی    گیری عطر  انجام شد. طریق حس 

 20لیتری ریخته شد. سپس  میلی 50های آزمایش  منظور یک گرم برنج از هر رقم داخل لولهاین برای

 15مدت  ها بهها توسط فویل آلومینیومی پوشانده شد. لولهلیتر آب مقطر به هر لوله اضافه و لولهمیلی

ک  از خارج  پخته شوند. پس  تا  داده شد  قرار  در حمام آب جوش  لولهدقیقه  از حمام جوش ردن  ها 

طریق بویایی و با مقایسه   های پخته شده کاملاً سرد شدند. میزان عطر برنج از اجازه داده شد تا نمونه

سیاه یا هاشمی( و یک رقم فاقد عطر )سپیدرود یا نعمت( مورد ارزیابی با یک رقم با عطر قوی )دم

 (.3قرار گرفت )جدول  
 

 و کمی رقم توکا های مهم کیفی ویژگی  -3جدول 
 

 رقم 

مقدار  

آمیلوز  

 )درصد( 

دمای  

ژلاتینی  

 شدن

طول دانه  

سفید  

 متر( )میلی 

عرض دانه  

سفید  

 متر( )میلی 

 طول دانه  

پس از پخت  

 متر( )میلی 

شکل 

 دانه 

میزان  

 آمدنری 
 عطر

 عالی 70/1 79/3 3/12 9/1 2/7 25/4 21 توکا 
 

 دستورالعمل پخت  -3
ها ی انتخاب شوند که حداقل سه ماه از برداشت و تبدیل آنهایدر پخت برنج بهتر است برنج

د )فتحی و همکاران، شوتر برنج پس از پخت میگذشته باشد. انبارمانی مناسب سبب کیفیت مطلوب

1398.) 

 پخت به روش کته -3-1

)معادل   - برنج  پیمانه  به  140ابتدا یک  و  با آب معمولی شسته  با 4مدت معین )جدول  گرم(   )

 خوری نمک )معادل یک گرم( خیسانده شود. ودن نصف قاشق چایاضافه نم 

 شده روی شعله متوسط اجاق گاز حرارت داده شود.زمان تعیینپس از گذشت مدت -

 وقتی آب به نقطه جوش رسید دو تا سه بار برنج با قاشق هم زده شود.   -

شود تا برنج   که آب برنج کاملا خشک شد درب روی ظرف را گذاشته و حرارت شعله کمزمانی   -

 (.4خوب دم بکشد )شکل  

 آمده است.  4زمان لازم برای پخت در جدول مدت -
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 روش کته خصوصیات پخت رقم توکا به  -4جدول 

 رقم توکا  رقم هاشمی  صفات

 60 60 زمان خیساندن )دقیقه( مدت 

   210 210 لیتر، روش کته( میزان آب )میلی 

 3/1 3/1 نسبت آب به برنج خام )پیمانه( 

   25-20 25-20 زمان پخت )دقیقه، روش کته( مدت
 

 

 )اصلی( روش کتهمراحل مختلف پخت برنج توکا به  -4شکل 

 

 روش آبکشپخت به  -3-2

)معادل   - برنج  پیمانه  به  140ابتدا یک  و  با آب معمولی شسته  با 5مدت معین )جدول  گرم(   )

 انده شود.خوری نمک )معادل دو گرم( خیساضافه نمودن یک قاشق چای

مدت - گذشت  از  تعیینپس  خارج  زمان  اضافه  آب  حجم شوشده،  با  قابلمه  یک  در  سپس  د. 

 مناسب به اندازه کافی آب ریخته و روی شعله اجاق گاز گذاشته تا به جوش آید.

زده   برنج خیس شده را به آب درحال جوش اضافه کرده و در حین جوشیدن دو الی سه بار هم -

 شود. 

د شوپخت شدند برنج در آبکش ریخته شود تا آب آن خارج  ها مغزدرصد دانه  80-90که  زمانی -

سپس با آب ولرم برنج را شسته و لعاب آن خارج شود. برنج شسته شده در قابلمه ریخته شود 

و در ادامه روی اجاق گاز جهت دم کشیدن گذاشته شود )ابتدا شعله گاز را کمی زیاد کرده تا 

 (.5د( )شکل  شوسپس شعله کم    بخار از ظرف خارج شده و 

  است.  آورده شده   5در جدول پخت شدن رقم  زمان لازم برای مغزمدت -

نهایی دانه و آبکش در شکل  ظاهر  از پخت به دو روش کته  بعد  برنج رقم توکا قبل و   6های 

 نمایش داده شده است. 
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 خصوصیات پخت رقم توکا به روش آبکش  -5جدول 

 رقم توکا  رقم هاشمی  صفات

 60 60 زمان خیساندن )دقیقه( مدت 

 4/3-5/5 4/3-5/5 پخت شدن )دقیقه، روش آبکش( زمان مغز مدت
 

 

 )اصلی( روش آبکشمراحل مختلف پخت برنج توکا به  -5شکل 
 

 
 )اصلی(  روش آبکش(پخت به  -روش کته و جپخت به  -دانه خام، ب  -پخت برنج رقم توکا )الف -6شکل  
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 ی تحقیقات برنج کشور های موسسه لیست نشریه 

شماره  

 نشریه
 سال  )گان( نویسنده  عنوان

 1392 فاطمه حبیبی ی برنج های کیفی دانهگیری ویژگیهای آزمایشگاهی اندازهروش 1

 1392 فرزاد مجیدی شناسی، خسارت و کنترل(خوار نواری برنج )شناسایی، زیستکرم 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 گیریاندازه روش اصلاح 6

 1393 فریدون پاداشت و همکاران بیماری سیاهک دروغی برنج  7

 1393 و همکاران  نیافرامرز علی ی موسسه تحقیقات برنج کشور نامهمعرفی 8

 1393 فرزاد مجیدی آن کنترل هایروش و برنج اینقطه تک یپروانه 9

 1393 علیرضا علامه استفاده از تراکتور دو چرخ و خاک همزن یراهنما 10

 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  کشت در مصرف عناصرکم  ی برگ 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 مکارانفریدون پاداشت و ه رانیبرنج ا یهاقارچ ونیکلکس 16

 1395 مسعود کاوسی  های شالیزاری گیری آن در خاکهای عصارهپتاسیم در خاک و روش 17

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

 1395 پورقلیمهرزاد اله  گیلانه، رقم جدید برنج  19

 1396 پور و همکارانقلیمهرزاد اله  دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، گیلانه  20

 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 مجید ستاری و همکاران  نج های اصلاحی بردستورالعمل ملی کدگذاری لاین 24

 1396 طبری و همکارانمهرداد  )اولین گزارش خسارت در شمال ایران( ای برنجخوار قهوهپره برگمعرفی شب 25

 1396 احمد رمضانی  سابقه کشت برنج در اصفهان 26

 1396 همکارانطبری و مهرداد  شناسی و کنترل( )زیست  Succinea putrisخوار برنج حلزون گیاهچه 27

 1397 و همکاران الهیار فلاح اکولـــوژی برنــــج 28

 1397 همکارانحبیبی و  فاطمه استفاده از روش میلگارد در ارزیابی خواص حسی برنج 29

 1397 سرشیل فرزاد مجیدی خوار برنج و کنترل آنکرم سبز برگ 30
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 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

اره  شم

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1397 شهرام محمودسلطانی های کشت برنجتغذیه روی در سیستم 31

 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 یات تبدیل و کیفیت برنج تاثیر پاربویل بر خصوص 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 همکارانبیژن یعقوبی و  ی هرزهامروری بر کشت مستقیم برنج با تأکید بر مدیریت علف 37

 1398 سرشیل فرزاد 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 همکاران ور وپ قلیمهرزاد اله  آنام، رقم جدید برنج  40

 1398 عبدالعلی گیلانی  یکاربرنج در روش خشکه  دیتول تیریدم 41

 1398 همکاران پور وقلیمهرزاد اله  دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، آنام  42

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

 1399 پور وهمکاران قلیمهرزاد اله  رقم جدید برنج )گیلانه، رش و آنام( دستورالعمل پخت سه  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(دستورالعمل تولید برنج به 47

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

 1399 اله یوسفی و همکاران روح ی  عنوان کشت دوم در اراضی شالیزاردستورالعمل فنی تولید تریتیکاله به 49

 1399 همکاران  ناهید فتحی و های تشخیص خلوص و کیفیت ارقام برنج روش 50

 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، » رقم جدید برنج یدستورالعمل زراع  53

 1400 و همکاران دهرفاطمه فرح خلأ عملکرد برنج و عوامل زراعی موثر بر آن  54

 1400 شهرام محمودسلطانی گوگرد، عنصری تاثیرگذار بر گیاه برنج  55

 1400 بیژن یعقوبی های جایگزین کشعلف کش شالیزار و معرفیترین علفحذف بوتاکلر، پرمصرف 56

 1400 علیرضا ترنگ "رش"دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج  57

 1400 شهرام سلطانی و همکاران دانه( سازیغنی و محصولات رشد )بهبودمصرف کمبا عناصر   بذر تیمارپیش 58

 1400 انو همکار عباس شهدی تولید برنج سالم و ارگانیک فنیدستورالعمل  59

 1400 و همکاران مرتضی نصیری مدیریت فنی تولید محصول برنج 60
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 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1400 و همکاران مریم خشکدامن های مبارزه با بیماریعوامل مؤثر بر بیماری سوختگی غلاف برگ برنج و راه 61

 1400 شهرام سلطانی و همکاران برنج در خزانه یاهچهگ یهخاک خزانه و تغذ یهایژگیو 62

 1400 و همکاران پورقلیمهرزاد اله  رقم جدید برنج  گیلار 63

 1400 اله یوسفی روح ی فنی برداشت برنج هاه یتوص 64

 1400 لهیار فلاحا دستورالعمل زراعی کشت مجدد برنج در حوضه آبریز هراز استان مازندران  65

 1400 اکبر عبادی و همکارانعلی رقم جدید برنج متحمل به تنش خشکی کیان 66

 1400 گروه مولفان  دستنامه مدیریت زراعی شالیزار  67

 1400 فرزین پورامیر و همکاران ( در شالیزارEchinochloa oryzoidesشناسایی و مدیریت گونه مهاجم سوروف ) 68

 1400 محمدرضا یزدانی و همکاران وری آب زراعت برنججرایی ارتقاء بهرها-دستنامه فنی 69

 1401 اکبر عبادی و همکارانعلی دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج »کیان« 70

 1401 واحد  یحسن شکر زاریدر شال میفسفر و پتاس تروژن،یمصرف ن نهیدر زم یمباحث کاربرد 71

 1401 طلبکبری تجددی داشت برنجهای فنی عملیات پس از برتوصیه  72

 1401 بیژن یعقوبی و همکاران زار یواش در شالهرز روغنعلف تیریمد 73

 1401 مدرسی و همکارانمصطفی   برنج  اهیدر گ( F1بذر دورگ ) دیگام تول بهآموزش گام  74

 1401 پورامیر و همکاران فرزین دستورالعمل کشت مستقیم برنج در بستر مرطوب در شرایط آب و هوایی ایران  75

 1401 سرشیل فرزاد مجیدی آبدزدک و کنترل آن  76

 1401 یان جلائ یمهد گیلان استان در برنج مزارع هایکنه  جغرافیایی پراکنش و  معرفی 77

 1402 اله یوسفی روح ای در اراضی شالیزاری های کاشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 78

 1402 علی مومنی  برنج  پاکوتاه  و معطر  زودرس، دی رقم جد هلال، 79

 1402 محمد ربیعی و همکاران الگوی کشت محصولات زراعی در شالیزار  80

 1402 ی وسفیاله روح ای در اراضی شالیزاری های برداشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 81

 1402 اران اله یوسفی و همکروح زراعت مکانیزه کلزا در تناوب با برنج 82

 1402 اله یوسفی روح )جلد اول(...  ای ورزی گیاهان علوفههای خاککاربری ماشین شناخت و 83

 1402 طبری و همکارانمهرداد  ( در شمال کشور ICMتلفیقی ) ارتقاء سلامت محصول برنج به روش مدیریت 84

 1402 اله یوسفی روح (ومد)جلد  ...  ای ورزی گیاهان علوفههای خاکشناخت وکاربری ماشین 85

 1402 مهدی جلائیان و همکاران معرفی آفات نوظهور برنج در شمال کشور  86

 1402 اله یوسفی روح ای در اراضی شالیزاری های داشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 87

 1402 و همکارانمحمد ربیعی  زاریشال در دوم کشت عنوانبه (.Phseolus vulgaris L)  لوبیا زراعت 88

 1402 محمد ربیعی و همکاران زار یشال در در تناوب با برنج ( .Vicia faba L) باقلا  زراعت 89

 1402 علیرضا علامه   آموزش راه اندازی کمباین برداشت برنج 90
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 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1403 طبریمهرداد عمواقلی ی خزانه برنج و کنترل آن هامگس 91

 1403 محمد ربیعی و همکاران   زاریشال در دوم محصول عنوانبهشبدر برسیم  کشت 92

 1403 علی مومنی  ای بر کشت ارقام برنج هوازی در شرایط بحران آب در ایران مقدمه 93
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