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 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و /3 

 

 مقدمه  -1
بهدانه معمولاً  غلات  پذیرش های  و  فرآوری  قابلیت  بهبود  ظاهری،  کیفیت  افزایش  منظور 

ی سبوس در ها حال، حذف لایهاین  گیرند. بادهی قرار مییند پولیش یا صیقلاکننده، تحت فرمصرف

فر قابلااین  کاهش  موجب  زیستیند  ترکیبات  و  مغذی  مواد  میتوجه  همکاران، فعال  و  )صالح  شود 

مصرف، پوسته خارجی شامل لما و پالئا توسط  یند تبدیل شلتوک به برنج سفید قابلا(. در فر2007

رنگ بر سطح دانه، ایقهوه ی دلیل وجود لایهآمده بهدستشود و محصول بهکن جدا میدستگاه پوست

قهوه مرحلهبرنج  در  دارد.  نام  لایه  ی ای  با جداکردن  برنج قهوه  ی بعد،  سفیدکن،  دستگاه  توسط  ای 

می حاصل  ریزمغذیسفید  عمده  بخش  که  معتقدند  تغذیه  متخصصان  برای شود.  ضروری  های 

یند تبدیل و افر  های بیرونی دانه شامل سبوس و جوانه متمرکز است و متابولیسم بدن انسان در لایه

معنی برنج، کاهش  بهسفیدکردن  را  ارزشمند  ترکیبات  این  بدار  دارد.  مواد  هدنبال  محتوای  طورکلی، 

ویتامین پروتئین، چربی،  اصلی شامل  برنج قهوهمغذی  مواد معدنی در  و  برنج سفید ها  از  بیشتر  ای 

است شده  و    گزارش  قهوه  (. 2013،  همکاران)سئو  وی برنج  از  سرشار  تیامین، تامینای  نظیر  هایی 

ریبوفلاوین، نیاسین و توکوفرول و همچنین عناصر معدنی ازجمله کلسیم، فسفر، آهن و روی است.  

آن   ب های گروهای نسبت به برنج سفید، به محتوای بالای ویتامینای اصلی برنج قهوهمزیت تغذیه

درصد   54درصد ریبوفلاوین و    39ن،  درصد تیامی  65تقریباً   .(2017)باتاچاریا،    شودنسبت داده می

های این، مواد معدنی عمدتاً در بخش  بر  ای متمرکز هستند. علاوهسبوس برنج قهوه  ینیاسین در لایه

بخش این  حذف  و  دارند  جای  دانه  فربیرونی  در  آناها  چشمگیر  کاهش  موجب  سفیدکردن  ها یند 

همکاران،    شودمی و  رایج (.2012)دیپتی  سفید  برنج  و  هرچند  بوده  جهان  در  مصرف  شکل  ترین 

های اخیر گرایش به مصرف  دلیل کیفیت پخت و ظاهر مطلوب طرفداران بیشتری دارد، اما در سالبه

قهوه بهبرنج  تغذیهای  ارزش  به  باتوجه  است.  یافته  افزایش  توجهی  قابل  از طور  غنی  محتوای  و  ای 

قهوهریزمغذی برنج  گنجاندن  روزها،  غذایی  رژیم  در  میای  سلامت انه  ارتقای  در  مؤثر  نقشی  تواند 

 .های مزمن ایفا کندعمومی و پیشگیری از بیماری
 

 ای نسبت به برنج سفید ی برنج قهوههاویژگی -2
ی دانه حفظ هابخشسایر  ( حذف شده و  پوستهسخت آن )و  بیرونی    ای تنها لایهبرنج قهوهدر  

بخش   ،اما در برنج سفید   ،تر از برنج سفید باشدیشود که به مراتب مغذ شود. همین امر باعث میمی

آیند  صورت سفید و صیقلی درمیها کاملاً بهیا تمام لایه بیرونی سبوس و جنین آن گرفته شده و دانه

 طور میانگین، به  ای معمولاً به زمان پخت بیشتری نسبت به برنج سفید نیاز دارد.برنج قهوه(.  1)شکل  

 دقیقه است.    50تا    30ین ای ب زمان پخت برنج قهوه
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. از نظر بافت و است  2/ 5به    1یا    2به    1معمولاً    ای جهت پخت، خام قهوه  نسبت آب به برنج 

ای از تری دارد. در مقابل، برنج قهوهتر و ملایمتر و طعم خنثیطعم نیز، برنج سفید معمولاً بافت نرم

 است.  تری نسبت به برنج سفید برخورداربافت تردتر و طعم قوی
 

 

 ( اینترنت) د یسفو  یابرنج قهوه  ی ظاهر ینما -1شکل 
 

 ایفواید برنج قهوه -3

 فیبر -3-1

قهوه بیشتری برنج  فیبر  مقدار  حاوی  سفید   ای  برنج  به  )  نسبت  که (  2017باتاچاریا،  است 

ای هتواند به بهبود کارکرد دستگاه گوارش و کنترل قند خون کمک کند. فیبر موجود در برنج قهومی

عنوان پروبیوتیک عمل کرده و به بهبود  برای سلامت دستگاه گوارش بسیار مفید است. این فیبر به

 . (2012،  همکاراندیپتی و  ) کندسلامت روده و عملکرد صحیح سیستم ایمنی کمک می

 مغذی ترکیبات  -3-2

ویتامین  ایقهوه  برنج منیزیم،  دارای  مانند  معدنی  مواد  و  و  منگنز،  ها  برنج .  است  یروآهن 

، نیاسین (2B)ریبوفلاوین  (،  1B)ویژه تیامین  ، بهBهای گروه  عنوان یک منبع خوب ویتامینای بهقهوه 

(3B  )  6و ویتامینB  توانند در تقویت سیستم ایمنی میمعدنی  مواد  و    هاویتامین  شود. اینشناخته می

 .(2017)باتاچاریا،  شندثر باؤبدن، حفظ سلامت قلب و عروق و بهبود عملکرد متابولیسم م

 وزن یا کاهش حفظ  -3-3

قهوه  در  موجود   فیبر  انرژی   و  شود  خون  جریان  وارد  تدریج به  گلوکز  تا  شودمی  باعث  ایبرنج 

 ایجاد  تری طولانی  سیری   احساس   و   کرده  جلوگیری   خون   قند  نوسانات   از  کند و  فراهم   را   پایدارتری

توان از رو مین یااز  دارند.  ی کمتر  یانرژ  نیو پرپروتئپرچرب    ینسبت به غذاها  بر یپرف  یغذاهاکند.  

 ی نییپا  1سمی یشاخص گلادارای   ایبرنج قهوهکاهش وزن بدن استفاده کرد.   ی بالا برا  بریبا ف  ییغذاها
 

 
1 - Glycemic Index 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و /5 

 

باعث و  کند  می  کیرا تحر  یگوارش  ی هارندهیگ  نی، بنابراهمراه استبا هضم و جذب آهسته  است و  

همکاران،  شیمابوکور)  شودمی  یریس و  قهوه  بنابراین(.  2014و  بهبرنج  و ای  فیبر  محتوای  دلیل 

 ثر باشد.ؤتواند در مدیریت وزن و کاهش خطر چاقی مکند، میاحساس سیری که ایجاد می

 هاکاهش خطر بیماری  -3-4

داده  نشان  مطالعات  از  قهوه برخی  برنج  که مصرف  میاند  بیماریای  کاهش خطر  با  های تواند 

همکاران،  )ا  قلبی و  نوع    ،(2014یمام  همکاران،    2دیابت  و  و  2022)یو  سرطان(  انواع  از  ها برخی 

تواند ای میالتهابی در برنج قهوه  مرتبط باشد. حضور فیبر و ترکیبات ضد (  2016)ژانگ و همکاران،  

باشد.  مؤثر  کلسترول  سطح  کاهش  و  خون  قند  تنظیم  قهوه  در  گلابرنج  شاخص  کمتری ای  یسمی 

شود. این ویژگی برای به این معنی که باعث افزایش تدریجی قند خون می  ،به برنج سفید دارد نسبت  

سبوس  خواهند قند خون خود را کنترل کنند، بسیار مفید است.افراد مبتلا به دیابت و کسانی که می

سرطان برابر  در  محافظتی  اثر  رودهغلات  افزایش  های  باعث  هضم  به  مقاوم  نشاسته  دارد.  تولید ای 

زنجیراسید با  چرب  میهای  کوتاه  همکاران،  شود  های  و  اسید 2012)دیپتی  میزان  با (.  چرب  های 

ای نسبت به برنج سفید بالاتر است. نشاسته مقاوم به هضم در برنج قهوه  ایقهوهزنجیر کوتاه در برنج  

   .استدرصد بیشتر از برنج پخته شده سفید از همان رقم  30پخته شده در حدود  

قهوه  تیقابل برنج  نشاسته  بههضم  قابلای  سف  یتوجهطور  برنج  از  نشان   نیا  .است  دی کمتر 

در   ی توجهطور قابلبه  زیگلوکز در خون ن   یای و آزادسازدهد که سرعت هضم نشاسته برنج قهوهمی

برنج    سهیمقا میزان ترشح گلوکز به خون در پاسخ به شاخص گلایسمی  کمتر است.    سفیدبا نمونه 

از مواد غذاهای مصرفی میکربوهیدرات استفاده  با شاخص گلایسم یباشد.    عنوان بهین،  یپا(  GI)ی  ی 

می گرفته  درنظر  دوم  نوع  دیابت  شروع  از  جلوگیری  یا  مدیریت  برای  موجود  ابزارهای  از   شودیکی 

 (. 2011فیتزجرالد و همکاران،  )

برنج قهوه  55تا    50ای معمولاً بین  برنج قهوه(  GI)یسمی  شاخص گلا دلیل ای بهمتغیر است. 

تری در سطح قند خون نسبت به برنج سفید که تر و یکنواختوجود فیبر بیشتر، باعث افزایش آهسته

تواند برای افراد مبتلا به این موضوع می  شود.می  ( 75تا    70یسمی بالاتری دارد )حدود  شاخص گلا

به که  افرادی  یا  کنتردیابت  و  وزن  مدیریت  ه دنبال  خود  خون  قند  سطح  ویژهل  اهمیت  ای ستند، 

 داشته باشد.
 

 ای و سفید ای در انواع برنج قهوهمقایسه خصوصیات پخت و ارزش تغذیه -4
کنندگان، کیفیت ظاهری پس از پخت و ای توسط مصرفترین عامل عدم پذیرش برنج قهوهمهم

بااین است.  برابر جذب آب  در  دانه  ارزمقاومت  به  باتوجه  تغذیهحال،  ترکیبات ش  و حضور  بالاتر   ای 
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میزیست   سبوس،  لایه  در  مطلوب، فعال  پخت  کیفیت  با  مناسب  ارقام  انتخاب  ازطریق  توان 

 .ای تشویق کردکننده را به استفاده از برنج قهوهمصرف

 تاثیر حذف لایه سبوس بر طول مدت پخت و میزان جذب آب -4-1

ر منفی بر میزان جذب آب و از دست دادن مواد جامد ای تأثیوجود لایه سبوس در برنج قهوه

افزایش مدت برنج موجب  نوع  این  افزایش سختی دانه در  برای پخت دارد. همچنین،  زمان موردنیاز 

توجهی بیشتر است. طور قابلای در مقایسه با برنج سفید بهکه زمان پخت برنج قهوهطوریبه  ،شودمی

لیتر آب مقطر در بشر میلی  100ن پخت به روش آزمایشگاهی، ابتدا  گیری حداقل زمامنظور اندازهبه

طور ای از هر رقم بهگرم برنج سفید و قهوه  5لیتری ریخته شد و پس از به جوش آمدن،  میلی  250

دقیقه برای   15دقیقه برای برنج سفید و    10جداگانه به آن افزوده شد. پس از سپری شدن حداقل  

طور کامل فشرده شدند. حداقل زمان پخت ای بهها بین دو صفحه شیشهز دانهای، تعدادی ابرنج قهوه

 (.1392)حبیبی،  شدها تعیین  درصد دانه  90براساس عدم وجود نقطه گچی در  

مدت نمونهمیانگین  در  برنج  پخت  قهوهزمان  برنج  برای  مطالعه  مورد  سفید های  برنج  و  ای 

یند پخت برنج، نفوذ آب با ظرفیت گرمایی ا(. در فر2)شکل  دقیقه بود    21/ 7دقیقه و    36/ 8ترتیب  به

ها درصد دانه  90ای که حداقل  گونهکافی به مرکز دانه برای ژلاتینه شدن نشاسته ضروری است، به

یند تبدیل شلتوک به برنج سفید، حرکت آب اطور کامل پخته شوند. حذف لایه سبوس در طی فربه

بخشبه آندوسپرم  سمت  مرکزی  کاهش های  موجب  نتیجه  در  و  کرده  تسهیل  پخت  حین  در  را 

میمدت پخت  )موهاپاترا،  زمان  همکاران،  2006شود  و  بیلیریس  نمونه2012؛  میان  در  برنج (.  های 

مدتقهوه  بیشترین  سیاهای،  رقم  به  پخت  با  زمان  با   46ریحانی  فجر  رقم  به  آن  کمترین  و  دقیقه 

 (.3ل  و شک  1دقیقه اختصاص داشت )جدول    24/ 67
 

 

 سبوس بر طول مدت پخت هی اثر حذف لا نیانگ یم سه یمقا -2شکل 
 

 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و /7 

 

 

 در ارقام مختلف  یاطول مدت پخت برنج قهوه  سه یمقا  -3شکل 
 

طور کامل توسط لایه سبوس پوشانده شده است و این امر نفوذ ای بهآندوسپرم دانه برنج قهوه

بخش به  مواجآب  محدودیت  با  را  دانه  داخلی  میهای  برنج   ،سازد ه  در  آب  جذب  میزان  درنتیجه 

است )تجددیقهوه  برنج سفید کمتر  با  (. میزان جذب رطوبت 1398طلب و حبیبی،  ای در مقایسه 

کند )تاکور و ای در کیفیت نهایی دانه ایفا میکنندهیند پخت، نقش تعییناهای برنج در طی فردانه

به2006گوپا،   نسبت جذ(.  محاسبه شاخص  پخت  منظور  از  آب، پس  در مدت  5ب  برنج  زمان گرم 

. شدها با استفاده از کاغذ صافی حذف  شده، آب پخت خارج شد و رطوبت سطحی دانهپخت تعیین

از اختلاف وزن دانه (. میانگین 1392ها قبل و پس از پخت محاسبه شد )حبیبی،  میزان جذب آب 

 83/1ترتیب  و برنج سفید مورد مطالعه بهای  های برنج قهوهنسبت جذب آب در طی پخت برای نمونه

 (. 4)شکل  84/2و  

افزایش حدود  به برنج درصدی جذب آب در دانه  55طور کلی حذف لایه سبوس موجب  های 

نمونه میان  در  قهوهشد.  برنج  رقم های  به  مربوط  پخت  هنگام  در  آب  جذب  میزان  بیشترین  ای، 

 (. 5و شکل   1( بود )جدول  1/ 3هاشمی ) ( و کمترین مقدار آن مربوط به رقم 4/2شیرودی ) 
 

 

 سبوس بر نسبت جذب آب  هی اثر حذف لا نیانگ یم  سهیمقا -4شکل 
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 در ارقام مختلف   یاجذب آب برنج قهوه  سه یمقا -5شکل 
 

 ای و سفید مقایسه نسبت جذب آب و طول مدت پخت در انواع برنج قهوه  -1جدول 

 ه( )دقیق پخت طول مدت نسبت جذب آب  نوع  رقم 
 67/24 65/1 ای برنج قهوه  فجر 

 50/15 93/1 برنج سفید  فجر 

 00/46 75/1 ای برنج قهوه  غریب سیاه ریحانی 

 00/17 08/2 برنج سفید  غریب سیاه ریحانی 

 00/40 06/2 ای برنج قهوه  گیلانه 

 33/21 71/2 برنج سفید  گیلانه 

 3/35 26/1 ای برنج قهوه  هاشمی 

 67/21 59/2 برنج سفید  هاشمی 

 50/36 39/1 ای برنج قهوه  حسنی

 5/21 38/2 برنج سفید  حسنی

 33/35 27/2 ای برنج قهوه  آنام

 50/24 46/3 برنج سفید  آنام

 33/35 84/1 ای برنج قهوه  رش 

 50/27 13/3 برنج سفید  رش 

 50/37 16/2 ای برنج قهوه  طارم محلی 

 50/21 48/3 برنج سفید  طارم محلی 

 50/36 44/2 ای برنج قهوه  شیرودی 

 90/20 20/3 برنج سفید  شیرودی 

 50/37 77/1 ای برنج قهوه  علی کاظمی 

 67/25 92/2 برنج سفید  علی کاظمی 

 33/39 03/2 ای برنج قهوه  غریب

 33/20 03/3 برنج سفید  غریب

 50/37 35/1 ای برنج قهوه  توکا 

 67/22 19/3 برنج سفید  توکا 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و /9 

 

 آمیلوز  تاثیر حذف لایه سبوس بر میزان -4-2

ای در کیفیت کنندهای در دانه برنج است و نقش تعیینترین کربوهیدرات ذخیرهنشاسته، اصلی

ایفا می نشان دادهپخت  برنج پختهاند که ویژگیکند. مطالعات  بههای  تأثیر شده  طور مستقیم تحت 

نشاسته  مهم  خصوصیات  از  دو  هر  که  دارد  قرار  شدن  ژلاتینه  دمای  و  آمیلوز  محسوب   محتوای 

 (.2021شوند )ژو و همکاران، می

فر طی  سبوس  لایه  میابا حذف  افزایش  دانه  کربوهیدرات  کل  میزان  تبدیل،  تعیین یند  یابد. 

موج   طول  در  کالرومتریک  روش  از  استفاده  با  آمیلوز  ید  620مقدار  کمپلکس  تشکیل  با   -نانومتر 

(.  در ارقام مورد بررسی، مقدار آمیلوز 3216، استاندارد ملی شماره 1971نشاسته انجام شد )جولیانو، 

ای )حاوی سبوس( های برنج قهوهبیشتر از نمونه درصد 93/1طور متوسط  های برنج سفید بهدر نمونه

تر توسط نیرمالادوی و همکاران (. افزایش محتوای آمیلوز در اثر حذف لایه سبوس پیش6بود )شکل  

نمو2015) میان  در  است.  شده  گزارش  نیز  قهوهنه(  برنج  مقدار  های  بیشترین  ارقام ای،  به   آمیلوز 

 (. 7درصد( اختصاص داشت )شکل 20/23) درصد( و آنام24/ 70شیرودی ) 

شود و نرمی یا ترین عامل مؤثر بر کیفیت پخت برنج شناخته میعنوان مهمکه آمیلوز به  از آنجا

پخته برنج  بافت  بهسفتی  موجوشده  آمیلوز  مقدار  به  مستقیم  میطور  است،  وابسته  دانه  در  توان د 

درصد( 37/17درصد(، توکا )17/ 07ریحانی ) سیاهای ارقام غریبهای برنج قهوهنتیجه گرفت که نمونه

علی ) و  به18/ 53کاظمی  پخت درصد(،  از  ارقام، پس  سایر  با  مقایسه  در  کمتر  آمیلوز  محتوای  دلیل 

 (. 2و جدول   7تری خواهند بود )شکل دارای بافت نرم

 

 

 دانه  لوز یآم  زانیسبوس بر م ه یاثر حذف لا نیانگ یم سه یمقا  -6شکل 
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 در ارقام مختلف یابرنج قهوه  لوزیدرصد آم سهیمقا -7شکل 
 

 اثر حذف لایه سبوس بر میزان پروتئین دانه  -4-3

طور متوسط دانه برنج است و بهترین ترکیب شیمیایی موجود در  پس از نشاسته، پروتئین مهم

تر شدن بافت دهد. افزایش محتوای پروتئین موجب سختدرصد وزن دانه را تشکیل می 8تا   7حدود  

دانه خام می افزایش شفافیت  و مدتو  دانه  پروتئین  میزان  بین  و  رابطه شود  برنج  انواع  پخت  زمان 

ای توجهی بر ارزش تغذیهپروتئین تأثیر قابل براین، مقدارعلاوه(. 1999، )هاماکر مستقیمی وجود دارد

روش کجلدال و به   AOAC (1990)های برنج براساس روش استاندارددانه دارد. درصد پروتئین نمونه

از تهیه آرد برنج، میزان ازت کل نمونه از طریق مراحل هضم، تقطیر و تیتراسیون   تعیین شد. پس 

 .دست آمد به  95/5در ضریب    محاسبه و درصد پروتئین با ضرب مقدار ازت 

کاظمی و ای و برنج سفید در برخی ارقام، ازجمله علیفاوت میزان پروتئین دانه بین برنج قهوهت

های (. بیشترین مقدار پروتئین دانه در میان نمونه9طور محسوسی مشاهده شد )شکل  شیرودی، به

درصد( تعلق داشت. در مقابل،  2/12نام ) آدرصد( و رقم  12/ 6ریحانی )سیاهای به رقم غریببرنج قهوه

اختلاف در شکل   این  که  بود  ارقام کمتر  به سایر  نسبت  رقم شیرودی  در  دانه  پروتئین  و   9میزان 

 .خوبی نشان داده شده استبه  2جدول 
 

 

 دانه  ن یپروتئ زان ی سبوس بر م هی اثر حذف لا نیانگ یم سهیمقا -8شکل 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و  /11 

 

 

 در ارقام مختلف   یاانه برنج قهوه د نیدرصد پروتئ سه یمقا -9شکل 
 

 ای و سفید مقایسه مقدار آمیلوز و پروتئین دانه در انواع برنج قهوه  -2جدول 
 )درصد( پروتئین )درصد( آمیلوز نوع  رقم
 55/10 53/20 ای برنج قهوه  فجر 

 09/10 50/22 برنج سفید  فجر 

 55/12 07/17 ای برنج قهوه  غریب سیاه ریحانی 

 10/12 63/18 برنج سفید  حانی غریب سیاه ری

 07/9 67/20 ای برنج قهوه  گیلانه 

 95/8 36/22 برنج سفید  گیلانه 

 14/10 13/19 ای برنج قهوه  هاشمی 

 10/10 33/20 برنج سفید  هاشمی 

 96/10 63/18 ای برنج قهوه  حسنی

 86/10 31/20 برنج سفید  حسنی

 20/12 20/23 ای برنج قهوه  آنام

 13/12 07/25 برنج سفید  آنام

 50/10 30/20 ای برنج قهوه  رش 

 34/10 64/22 برنج سفید  رش 

 77/8 35/20 ای برنج قهوه  طارم محلی 

 66/7 35/22 برنج سفید  طارم محلی 

 88/7 70/24 ای برنج قهوه  شیرودی 

 34/7 93/26 برنج سفید  شیرودی 

 64/9 53/18 ای برنج قهوه  علی کاظمی 

 36/7 48/21 برنج سفید  علی کاظمی 

 78/8 67/19 ای برنج قهوه  غریب 

 68/8 23/22 برنج سفید  غریب

 56/9 37/17 ای برنج قهوه  توکا 

 50/9 47/18 برنج سفید  توکا 
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 اثر حذف لایه سبوس بر مقدار آهن، روی و منگنز موجود در دانه  -4-4

فر قهوهابا حذف لایه سبوس در  برنج  تبدیل  اگرچه میزانیند  برنج سفید،  به  کربوهیدرات   ای 

افزایش می تغذیهدانه  ارزش  با  ترکیبات  اما  ازجمله مواد معدنی، کاهش مییابد،  بالا،  مواد   .یابند ای 

نمونه استانداردمعدنی  روش  براساس  اتمی  AOAC (1990) ها  جذب  دستگاه  از  استفاده  با  و 

نمونهپرکین خاکسترگیری  از  پس  شد.  تعیین  دمالمر  در  الکتریکی  کوره  در  درجه   550ای  ها 

، کردن و پس از صاف  شد  به حجم معین رسانده  و  ساعت، خاکستر حاصل هضم  5مدت  گراد بهسانتی

 .شدگرم بر کیلوگرم محاسبه  مقایسه با منحنی استاندارد بر حسب میلی  درغلظت عناصر  

ژیم ای از ر که بخش عمده حال، از آنجابااین ،شود طورکلی، برنج منبع غنی آهن محسوب نمیبه

می تشکیل  را  آسیا  مردم  از  بسیاری  روزانه  از غذایی  نیز  آن  در  موجود  آهن  کم  مقادیر  دهد، حتی 

تغذیه طیف اهمیت  در  و  بوده  زنده  موجودات  اغلب  برای  ضروری  عنصری  آهن  است.  برخوردار  ای 

ن پژوهش کند. نتایج ایوسیعی از فرآیندهای متابولیکی، ازجمله انتقال اکسیژن، نقش اساسی ایفا می

به دانه  مطالعه، میزان آهن  ارقام مورد  با حذف لایه سبوس در  طور محسوسی کاهش نشان داد که 

)شکل  می به10یابد  قهوه(.  برنج  بهطورکلی،  متوسط  ای  به   98/28طور  نسبت  بیشتری  آهن  درصد 

درصد( و   46/ 24درصد(، توکا )   75/56برنج سفید داشت و این اختلاف در برخی ارقام، ازجمله رش )

 درصد(، بارزتر بود.  52/ 94)   گیلانه

به نتایج  نمونهدستبراساس  تمامی  قهوهآمده، میزان آهن در  برنج  نمونههای  از  بیشتر  های ای 

ای رقم رش با میانگین (. بیشترین غلظت آهن به برنج قهوه 3متناظر برنج سفید گزارش شد )جدول  

ppm  03 /29  با میانگین  و کمترین مقدار آن به برنج قهوه تعلق داشت   ppm  3 /15ای رقم هاشمی 

 (. 3و جدول   11)شکل 
 

 

 آهن دانه  زان ی سبوس بر م هی اثر حذف لا نیانگ یم  سهیمقا -10شکل 

 

 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و  /13 

 

 

 در ارقام مختلف  یاآهن دانه برنج قهوه  زانی م سه یمقا -11شکل 
 

می محسوب  انسان  بدن  سلامت  حفظ  برای  مهم  و  ضروری  عناصر  از  یکی  نقش روی  و  شود 

های پیوندی، عملکرد سیستم ایمنی، های بدن، ترمیم زخم، حفظ و رشد بافتمؤثری در رشد بافت

ایفا می تیروئید  غده  بهبود عملکرد  و  و همکاران،  رشد جنین  )بومیک  به2010کند  متوسط، (.  طور 

روی در تمامی (. میزان 12درصد روی بیشتری نسبت به برنج سفید دارد )شکل   15/ 25ای  برنج قهوه

های متناظر برنج سفید بود و این اختلاف در برخی ارقام ازجمله آنام ای بالاتر از نمونهارقام برنج قهوه

 درصد( بیشتر مشاهده شد.   31کاظمی ) درصد( و علی  50/49درصد(، توکا )  39/59)

قدار آن به و کمترین م  ppm30 /45 ای رقم آنام با میانگین  بیشترین غلظت روی به برنج قهوه

 .(3و جدول    13تعلق داشت )شکل  ppm  3 /29ای رقم شیرودی با میانگین  برنج قهوه
 

 

 دانه   یرو  زانیسبوس بر م هی اثر حذف لا نیانگ یم  سهیمقا -12شکل 
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 در ارقام مختلف  یاآهن دانه برنج قهوه  زان یم سه یمقا -13شکل 
 

ناصر معدنی ضروری برای بدن انسان است که با کمک به جذب کلسیم، نقش منگنز یکی از ع

کند. این عنصر همچنین برای رشد، تکامل و سلامت ها ایفا میمهمی در تشکیل و استحکام استخوان

است )گوش و همکاران،   بافت عصبی ضروری  و  قابل 2016مغز  (. حذف لایه سبوس سبب کاهش 

های برنج سفید مورد مطالعه شود. مقدار متوسط منگنز در نمونهید میتوجه میزان منگنز در برنج سف

دست آمد گرم بهگرم در کیلومیلی  29/ 62ای  های برنج قهوهگرم در کیلوگرم و در نمونهمیلی  19/ 23

 (.14)شکل 

برنج قهوهطوربه ارقام  میانگین  ای مورد مطالعه بهکلی، میزان منگنز در تمامی  درصد   54طور 

ای و  (. اختلاف میزان منگنز دانه بین برنج قهوه14های متناظر برنج سفید بود )شکل  از نمونه  بیشتر

کاظمی که این تفاوت در ارقام شیرودی، گیلانه، فجر و علیطوریسفید در برخی ارقام بارزتر بود، به

برنج قه  68و    82،  90/ 35،  114/ 7ترتیب  به به  ارقام وهدرصد گزارش شد. کمترین میزان منگنز  ای 

 (.3و جدول    15گرم در کیلوگرم تعلق داشت )شکل  میلی  60/21و    21/ 33فجر و رش با میانگین 
 

 

 منگنز دانه  زانیسبوس بر م هی اثر حذف لا نیانگ یم  سهیمقا -14شکل 

 



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و  /15 

 

 

 در ارقام مختلف  یامنگنز دانه برنج قهوه  زان یم  سهیمقا -15شکل 
 

 فنلکیبات پلیحذف لایه سبوس بر تر اثر -4-5

سلامت و   یارتقا  یبرا  یعیطب  یهادان یاکسیآنت  از  توانند منابع مهمیمیحاوی سبوس  غلات  

ب خطر  ز  ی ماری کاهش  و    یدانیاکسیآنت  تیظرف  ن یبالاتر  یدارا  رایباشند،  )چن  هستند  کل  فنل  و 

 (.2012 همکاران،

فنل کل گیری شد. مقدار پلیزه اندا (C°70) گرملوپس از استخراج با متانها  فنل کل نمونهپلی

فولین معرف  از  استفاده  قرائت  با  براساس   نانومتر  765  موج   طول   در   جذب  سیوکالتو،   منحنی  و 

 .(2004 همکاران، و  تیان) گزارش شد  گرمگرم در صدمیلی  صورت به  و  محاسبه  اسیدگالیک  استاندارد

درصد  31/ 5طور میانگین فنل بهبا حذف لایه سبوس در ارقام مورد مطالعه، میزان ترکیبات پلی

 فنل )فنل کل( در تمامی(. براساس نتایج این تحقیق میزان ترکیبات پلی16)شکل   کاهش پیدا کرد 

ل در انواع مقدار فنل ک  .(17و شکل    3)جدول    ای بیشتر از نمونه برنج سفید بودهای برنج قهوهنمونه

بود. کمترین میلی  3/146تا     101/ 9ای مورد مطالعه در محدوده  برنج قهوه گرم در صد گرم نمونه 

کاظمی و توکا و بیشترین مربوط به رقم غریب ارقام علیای  مقدار فنل کل متعلق به نمونه برنج قهوه

 .(3و جدول    17ریحانی بود )شکل سیاه
 

 

 فنل دانه یپل باتی سبوس بر ترک هی حذف لا اثر نیانگ یم سه یمقا  -16شکل 
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 در ارقام مختلف  یافنل دانه برنج قهوه یپل  باتیترک سه یمقا  -17شکل 
 

 ای و سفید مقایسه ترکیبات مغذی در انواع برنج قهوه  -3جدول 

 نوع  رقم 
گرم  )میلی  آهن

 برکیلوگرم( 
گرم  )میلی  روی 

 برکیلوگرم( 
گرم  منگنز)میلی 

 برکیلوگرم( 
گرم  نل)میلی فپلی

 در صد گرم( 
 84/142 33/21 59/32 22/22 ای برنج قهوه  فجر 

 18/104 74/11 87/30 37/16 برنج سفید  فجر 

 32/146 46/23 14/40 32/20 ای برنج قهوه  غریب سیاه ریحانی 

 35/131 50/19 65/40 53/18 برنج سفید  غریب سیاه ریحانی 

 03/116 45/37 53/32 24/18 ای برنج قهوه  گیلانه 

 57/65 69/19 63/30 87/11 برنج سفید  گیلانه 

 16/115 17/32 63/37 33/15 ای برنج قهوه  هاشمی 

 93/88 50/23 23/36 57/14 برنج سفید  هاشمی 

 96/123 14/23 81/44 66/23 ای برنج قهوه  حسنی

 33/109 39/14 59/40 08/18 برنج سفید  حسنی

 07/123 82/28 47/47 61/20 ای برنج قهوه  آنام

 67/98 31/20 83/29 93/17 برنج سفید  آنام

 31/131 60/21 53/29 03/29 ای برنج قهوه  رش 

 59/91 60/15 19/27 53/18 برنج سفید  رش 

 27/134 67/35 26/30 28/20 ای برنج قهوه  طارم محلی 

 74/91 17/26 33/30 27/16 برنج سفید  طارم محلی 

 18/121 74/24 30/29 43/18 ای برنج قهوه  شیرودی 

 78/81 51/11 23/25 33/16 برنج سفید  شیرودی 

 87/101 07/33 88/35 92/21 ای برنج قهوه  علی کاظمی 

 82/78 72/19 37/27 52/17 برنج سفید  علی کاظمی 

 64/114 53/31 42/33 48/22 ای برنج قهوه  غریب 

 94/88 53/24 58/31 92/13 برنج سفید  غریب

 18/102 04/33 32/45 29/25 ای برنج قهوه  توکا 

 94/88 67/22 25/30 31/17 برنج سفید  توکا 
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 گیری کلی نتیجه-5
که حذف لایه سبوس در فرآیند تبدیل شلتوک به برنج سفید،   ه است نشان داد  ها پژوهشنتایج  

می پخت  زمان  کاهش  و  ظاهری  کیفیت  بهبود  موجب  قابلاگرچه  کاهش  به  اما  ارزش شود،  توجه 

 امد.انجای دانه میتغذیه

دلیل حفظ سبوس، ازنظر پروتئین، مواد معدنی )آهن، روی و منگنز( و ترکیبات ای بهبرنج قهوه

تر از برنج سفید است. وجود لایه سبوس سبب افزایش زمان پخت و داری غنیطور معنیفنلی بهپلی

می آب  قهوهکاهش جذب  برنج  ارقام  برخی  اما  ویژگی شود،  با  شای  قابل  مطلوب  پخت  ناسایی های 

ای مناسب ای، آن را به گزینهیسمی و سرعت هضم نشاسته در برنج قهوههستند. کاهش شاخص گلا

کند. در مجموع، انتخاب و ترویج های مزمن تبدیل میبرای مدیریت قند خون و پیشگیری از بیماری

 عه باشد.ای جامتواند راهکاری مؤثر برای ارتقای سلامت تغذیهای میارقام مناسب برنج قهوه

 

 پیشنهادات -6
های متعددی برای بهبود سلامت و تغذیه عنوان یک منبع مغذی و سالم، فرصتای بهبرنج قهوه

عنوان بخشی از شود که بهای، توصیه میدهد. باتوجه به مزایای فراوان برنج قهوهها ارائه میبه انسان

عنوان یک انتخاب  تواند به. این نوع برنج میهای غذایی روزانه شودیک رژیم غذایی متوازن وارد وعده

باتوجه به نتایج   دهند، مورد استفاده قرار گیرد.هوشمند برای کسانی که به سلامتی خود اهمیت می

ای یسمی واقعی برنج قهوهشود در مطالعات آتی، شاخص گلاآمده از این پژوهش، پیشنهاد میدستبه

ب مورد  انسانی  در شرایط مصرف  پاسخو سفید  با  آزمایشگاهی  نتایج  ارتباط  تا  گیرد  قرار  های ررسی 

دقیق روشفیزیولوژیک  اثر  بررسی  همچنین  شود.  تبیین  نیمتر  مانند  فرآوری  مختلف  پزکردن، های 

ورد مطالعه ای مای برنج قهوهگیری جزئی و خیساندن بر کیفیت پخت و حفظ ترکیبات تغذیهسبوس

قهوه  دیگر، شناساییازسویقرار گیرد.   برنج  ارقام  با ویژگی و معرفی  ترکیب ای  و  های پخت مطلوب 

می مناسب  برنامهشیمیایی  برای  مبنایی  سلامتتواند  محصولات  توسعه  و  نباتات  اصلاح  محور های 

درنه قهوهباشد.  برنج  مصرف  ترویج  از ایت،  آموزشای  تغذیهطریق  محصولات های  توسعه  و  ای 

تواند نقش مؤثری در ارتقای سلامت عمومی جامعه ایفا بول، میشده با کیفیت حسی قابل قفرآوری

 .کند
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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 یزوا  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 دو چرخ و خاک همزن استفاده از تراکتور 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  برگی  تغذیه اهمیت 13

 1395 محسن قدسی و همکاران ( در گیاه برنجRGAنسل ) سازی توسعه سریعبومی 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  ری های شالیزاگیری 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  های اصلاحی برنج دستورالعمل ملی کدگذاری لاین 24

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

 1396 احمد رمضانی  سابقه کشت برنج در اصفهان 26

 1396 طبری و همکارانمهرداد  شناسی و کنترل( )زیست  Succinea putrisخوار برنج حلزون گیاهچه 27

 1397 و همکاران الهیار فلاح اکولـــوژی برنــــج 28

 1397 همکارانحبیبی و  فاطمه فاده از روش میلگارد در ارزیابی خواص حسی برنجاست 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

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1397 هرام محمودسلطانیش 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 تاثیر پاربویل بر خصوصیات تبدیل و کیفیت برنج  34

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

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

 1398 همکارانبیژن یعقوبی و  های هرزمروری بر کشت مستقیم برنج با تأکید بر مدیریت علف 37

 1398 سرشیل فرزاد مجیدی …وثر روزانه برای تعیین زمان استفاده از تله نوری و درجه حرارت م 38

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

 1398 همکاران پور وقلیمهرزاد 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  دستورالعمل پخت سه رقم جدید برنج )گیلانه، رش و آنام(  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 ضا کیانی و همکارانعلیر 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 عنوان کشت دوم در اراضی شالیزاری  دستورالعمل فنی تولید تریتیکاله به 49

 1399 همکاران  ناهید فتحی و نج های تشخیص خلوص و کیفیت ارقام برروش 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 کشکش شالیزار و معرفی علفترین 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 و همکاران 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 موسسهت نشریهلیس

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 انشهرام سلطانی و همکار 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 الهیار فلاح دستورالعمل زراعی کشت مجدد برنج در حوضه آبریز هراز استان مازندران  65

 1400 و همکاران اکبر عبادیعلی 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 برنجاجرایی ارتقاء بهره-دستنامه فنی 69

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

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

 1401 طلبکبری تجددی های فنی عملیات پس از برداشت برنجتوصیه  72

 1401 ژن یعقوبی و همکارانبی زار یواش در شالهرز روغنعلف تیریمد 73

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

 1401 فرزین پورامیر و همکاران 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 در شالیزار الگوی کشت محصولات زراعی  80

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

 1402 اله یوسفی و همکاران روح زراعت مکانیزه کلزا در تناوب با برنج 82

 1402 اله یوسفی روح د اول()جل...  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 (دوم)جلد  ...  ای ورزی گیاهان علوفههای خاکشناخت وکاربری ماشین 85

 1402 ئیان و همکارانمهدی جلا 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 محمد ربیعی و همکاران 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



 ای و سفید ای برنج قهوهارزش تغذیه مقایسه کیفیت پخت و  /23 

 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1403 طبریمهرداد عمواقلی های خزانه برنج و کنترل آن مگس 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

 1403 محمد ربیعی و همکاران دستورالعمل فنی کشت محصولات دوم پس از برداشت برنج در شالیزار  94

 1403 علی مومنی و همکاران "هلال"به نام  نجرقم جدید بر یدستورالعمل زراع  95

 1403 اله یوسفی و همکاران روح های پشتی در شالیزارهای ایمنی کاربران سمپاشمراقبت 96

 1403 محمد ربیعی و همکاران عنوان محصول دوم در شالیزارزراعت ترتییکاله به  97

 1403 اکبر عبادی و همکارانعلی رقم محلی  نشاء رقم برنج متحمل به تنش خشکی با م ،هستی 98

 1403 اله یوسفی روح های متداول نشاء برنج شناخت و کاربری ماشین 99

 1403 عاصفه لطیفی های شالیکوبی استان مازندرانبررسی فنی کارخانه 100

 1403 چالشتری مریم حسینی ارزیابی درونی موسسه تحقیقات برنج کشور 101

 1403 و همکاران طلبکبری تجددی ای )رقم هاشمی( برنج قهوه اهمیت مصرف و روش پخت 102

 1403 اله یوسفی روح های ایمنی کاربران کمباین برنجمراقبت 103

 1403 سرشیل فرزاد مجیدی خوارنواری برنج در شالیزار نقش عناصر غذایی در جبران خسارت نسل اول ساقه 104

 1403 محمد ربیعی و همکاران در شالیزار نوان کشت دومع کشت مخلوط به یهانظام نیترمناسب 105

 1404 اله یوسفی روح های رایج در شالیزار شناخت و کاربری سمپاش 106

 1404 مرتضی نصیری و همکاران دستورالعمل کاشت، داشت، برداشت و تبدیل رقم جدید برنج به نام » امید « 107

 1404 محمد ربیعی و همکاران زار یدر شال  ب جهت کشت دومای مناسگیاه علوفه (.Vicia spp)ماشک  108

 1404 علیرضا ترنگ و همکاران خصوصیات کیفی و دستورالعمل پخت رقم برنج توکا  109

 1404 و همکارانشهرام محمودسلطانی کشور  خیزبرنج های برای استان  کودی هایدستورالعمل توصیه  110

 1404 اله یوسفی روح های متداول برداشت برنجیندستنامه فنی شناخت و کاربری کمبا 111

 1404 علیرضا ترنگ و همکاران "توکا"دستورالعمل زراعی رقم جدید  112

 1404 و همکاران  اله یوسفیروح مکانیزاسیون برنج( )جلداوّل(برنج درگیلان)درجه مکانیزاسیون اطلس 113

 1404 ی طوسیپر برنج  اهیدر گ دانیاکسیآنت یهامیسنجش آنز 114

 1404 مرتضی نصیری و همکاران خصوصیات زراعی و فیزیکو شیمیایی رقم برنج امید  115

 1404 محمد ربیعی و همکاران زار یدر تناوب با برنج در شال عنوان محصول دومای بهکشت نخودفرنگی علوفه 116

 1404 نو همکارااکبر عبادی علی دستورالعمل پخت ارقام برنج کیان و هستی  117

 1404 و همکاران  اله یوسفیروح اطلس مکانیزاسیون برنج در گیلان )سطح مکانیزاسیون( )جلد دوّم( 118

 1405 و همکارانمحمد ربیعی   زاریشال در کشت دوم عنوانای دومنظوره بهزراعت جو علوفه  119

 



 24 / و همکاران حبیبی                                                                                                                     

 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

 1405 لیلا رضائی و همکاران برداری آب برای بررسی کیفیت آنونه دستورالعمل نم 120

 1405 و همکاران  اله یوسفیروح هوش مصنوعی و کاربردهای آن در فرایند تولید برنج  121

 1405 سر و همکارانشیل فرزاد مجیدی استفاده از پهپاد در کنترل آفت ساقه خوارنواری برنج در شالیزار  122

 1405 و همکارانمحمد ربیعی  زار یشال در  د از برداشت برنجکشت ترب بع 123

 1405 علی مومنی  ی آب و خشکسالمناطق کم یبرا یبرنج هواز یف یپرمحصول و ک  دیرقم جد  ر،یکو 124

 1405 فاطمه حبیبی و همکاران ای و سفیدای برنج قهوهمقایسه کیفیت پخت و ارزش تغذیه 125

ی ی تحقیقات برنج کشور مکاتبه نموده یا با مسئول کتابخانهتوانند به آدرس موسسهیم مندان به خرید نشریهعلاقه

 013-33690051؛ دورنگار:  123داخلی     013-33690052ی تماس: تلفن:  موسسه تماس حاصل فرمایند. شماره


