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 مقدمه -9
کیفیت برنج مصرفی . شود میصورت کامل مصرف  هبرنج منحصر به فردترین غله است که ب

کنندگان  از نظر مصرف. تر به خصوصیات ظاهری، کیفیت پخت، عطر و طعم آن ارتباط دارد بیش

بدین خاطر بعضی از ارقام اصلاح شده . ای برخوردار است ایرانی عطر و طعم برنج پخته از اهمیت ویژه

تر نسبت به  علت عطر و طعم ضعیف اگرچه دانه بلندتر و دارای ظاهر قبل از پخت بهتری هستند، به

از نظر عملكرد  که اینارقام محلی با وجود . شوند کنندگان ترجیح داده نمی ارقام محلی، توسط مصرف

تر  علت آن بیش. اند پسندی خود را حفظ نموده تر از ارقام اصلاح شده هستند اما هنوز بازار ینیپا

. کنندگان ایرانی است مصرف ی قهیرد پسند ذاست که موا ها خاطر بهتر بودن کیفیت پخت آن به

گیری صفات یا  ها و اندازه با استفاده از دستگاه -1: تواند به دو صورت باشد های کیفی می ارزیابی

که توسط افراد ( ارگانولپتیكی) 1های حسی ارزیابی -2 ،های آزمایشگاهی های خاص با روش ویژگی

 .شود مشخص میصورت نمره  ارزیاب به

عنوان برنج خوش  چه در ایران به های متفاوتی دارد و آن ت در کشورهای مختلف تعریفکیفی

بنابراین . شود، ممكن است از نظر سایر کشورها دارای کیفیت مناسبی نباشد کیفیت شناخته می

 ی کننده مصرف ی قهیبایست براساس پذیرش و ذا کیفیت در هر کشور می ی کننده معیارهای تعیین

ترین ویژگی کیفی نگاه  عنوان اصلی کنندگان به بافت برنج پخته به مصرف. تعیین شودهمان کشور 

عنوان یک ویژگی چند بعدی تعریف شده است که فقط  بافت به(. 1111، همكارانروست و ) کنند می

 .گیری نماید ، تعریف و اندازه را درک تواند آن انسان می

ی و فیزیكی برای یهای شیمیا ذایی معمولا روشکیفیت محصولات غ ی ها و مقایسه در ارزیابی

ای به جای گروه حسی  در این راستا از تجهیزات ویژه. گیرند سنجش کیفیت مورد استفاده قرار می

ای بر کیفیت  شوند که تاثیر عمده گیری می هایی اندازه ها، ویژگی در این آزمون. شود کمک گرفته می

ی که یهای فیزیكوشیمیا که آزمون ظور حصول اطمینان از اینمن به(. 2005، همكارانسینگ و ) دارند

های معتبری برای تعیین کیفیت محصول  شود، شاخص به کمک ابزار و تجهیزات مخصوص انجام می

 . های دستگاهی استفاده نمود های حسی نیز در کنار آزمون توان از آزمون هستند، می

 مرور منابع -2
 برای تعیین کیفیت حواس چشایی، بینایی، بویایی و لامسهاز ها  در ارزیابی حسی، ارزیاب

  .کنند ارزش کیفیت محصول را اعلام می و با اطلاعات حاصل از ادراکات حسی خودنمایند  استفاده می

شود و  کننده محسوب می بافت برنج پخته یک فاکتور مهم در پذیرش نوع رقم توسط مصرف

بافت برنج پخته تحت تاثیر عوامل . گیرد د استفاده قرار میعنوان معیاری در ارزشیابی برنج مور به

 گیرد حرارت ژلاتینی شدن و فاکتورهای تبدیل قرار می ی مختلفی مانند نوع رقم، میزان آمیلوز، درجه
                                                 

1. Organoleptic evaluation 
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تبدیل را  ی تاثیر میزان سفید کردن یا درجه( 2001) پارک و همكاران(. 1183جولیانو و همكاران، )

 ی ها نشان داد درجه نتایج تحقیق آن. ختلف برنج مورد مطالعه قرار دادندبر خواص حسی ارقام م

داری بر خواص حسی مانند سختی دانه پس از پخت، رنگ ، طعم، مزه و در نهایت  سفیدی تاثیر معنی

عنوان  به. ای از رفتار پخت آن باشد تواند نشانه برنج می ی اشكال مختلف دانه. بر کیفیت پخت داشت

حرارت ژلاتینی بالا  ی بالا یا متوسط و درجه به نسبتم دانه بلند، عموما دارای آمیلوز مثال ارقا

این در حالی است که ارقام دانه کوتاه و متوسط  .شوند صورت پفكی و دانه دانه پخت می هستند که به

صورت چسبنده پخت  هستند و به یینحرارت ژلاتینی پا ی ی آمیلوز و درجهااغلب دارای محتو

ه نمود که به یبندی دقیقی از برنج ارا توان طبقه با این حال با ارزیابی این معیارها نمی. شوند می

توان با  کننده قرار دهد اما می کافی توصیفی دقیق از بافت برنج پخته در اختیار مصرف ی اندازه

سی، از ین و خواص حیی مانند تعیین میزان آمیلوز و محتوی پروتیارزیابی خواص فیزیكوشیمیا

 (.2007بت گاربر، ) های حسی آگاهی پیدا کرد های دستگاهی و داده ارتباط بین داده ی نحوه

معطر در  ی های پخته برنج. عطر و طعم برنج از جمله عوامل اثرگذار بر قیمت آن در بازار است

انسری و سو) دنباش آمریكا با استقبال بالایی روبرو می ی بازارهای آسیای شرقی و ایالات متحده

ی برخوردار است، تولید برنج با کیفیت پخت یی که عطر از اهمیت بالایدرکشورها(. 2004میولنت، 

کنندگان غیر قابل قبول  آن ممكن است آن رقم را برای مصرفمشابه اما تفاوت یا کاهش در عطر 

های  رزیابیاست که هم توسط ا 1پیرولین -1-استیل -2ترین ترکیب ایجاد عطر در برنج  مهم. سازد

جزوسک و جولیانو، ) های حسی قابل ارزیابی می باشد گیری و هم توسط ارزیابی دستگاهی قابل اندازه

تواند به  ی ارزیابی کند مییهای حسی که بتواند عطر برنج را با دقت بالا بنابراین روش(. 2002

های حسی  لذا ارزیابی (.2007میلگارد و سویل، ) کننده باشد ها کمک گران در انتخاب لاین اصلاح

 . های اصلاحی داشته باشند توانند نقش مهمی در برنامه می

 در افتد مانی در برنج اتفاق می ی و فیزیولوژیكی که طی انباریبه برخی از تغییرات فیزیكوشیمیا

این تغییرات بر کیفیت پخت و خواص خوراکی آن . شود اصطلاح کهنگی یا رسیدگی برنج اتلاق می

 یی شلتوک،تاثیر شرایط پس از برداشت مانند رطوبت نها (2000) مولنت و همكاران. استاثرگذار 

. مطالعه قرار دادند مورد را داری برنج و زمان انبارمانی توسط افراد ارزیاب درجه حرارت انبار حین نگه

سختی، ) داری بر خواص حسی ها نشان داد شرایط پس از برداشت اثر معنی نتایج تحقیقات آن

( ، چسبندگی، خامی، کیفیت مورد انتظار در حین جویدن و میزان شیرینی برنج پخته2پذیری برگشت

ین و خواص یارقام مختلف برنج را بر اساس میزان آمیلوز، پروت( 2001) همكارانبت گرابر و . داشت

ی ی کافیشیمیا بندی صرفا بر اساس خصوصیات فیزیكو طبقهکه بندی و اظهار نمودند  حسی طبقه

چامپانگ و  .کننده باشد تواند بسیار کمک های حسی در کنار آن می باشد و استفاده از ارزیابی نمی
                                                 

1. 2-Acetyl-1-pyrroline (2AP) 

2. Retregradation 
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های اصلاحی دارای  المللی تعدادی از ارقام برنج را که در برنامه در یک تحقیق بین( 2010)همكاران 

خاب و مورد مطالعه انت ی متفاوتی داشتند را کننده فاکتورهای کیفی مشابهی بودند اما پذیرش مصرف

 1آوری ارقام مختلف برنج از  های حسی، پس از جمع در این تحقیق با هدف تعیین تفاوت. قرار دادند

فاکتور حسی که . کشور مبنا انجام شددستورالعمل پخت پخت هر رقم بر اساس خیز دنیا،  کشور برنج

ی مورد یی و چشایرت بویاشامل عطر، طعم، مزه در دهان و غیره بود توسط هیات ارزیاب به صو

های  د با وجود شباهت در فاکتورشباتوجه به نتایج تحقیق مشخص . مقایسه قرار گرفت

 . ها از نظر خواص حسی متفاوت بودند ی، نمونهیفیزیكوشیمیا

د و نهای ارزیابی حسی نیز لحاظ شو بهتر است برنامه ،ت ارقام برنجهای کیفی بنابراین در ارزیابی

یكی از . کننده باشد  بینی پذیرش یک رقم و بازاریابی آن کمک تواند در پیش این موضوع می

کار  المللی نیز به های بین کننده است و در روش هایی که در ارزیابی حسی برنج پخته شده کمک روش

ارزیابی و تعمیم آن به  ی رود روش میلگارد است که در این نشریه به معرفی این روش و نحوه می

 . شود رانی پرداخته میارقام ای

 روش ارزيابی حسی در برنج -3
ارقام مختلف برنج از نظر پارامترهای  ی روشی کاربردی برای بررسی و مقایسه ی هیمنظور ارا به

المللی،  های بین اساس منابع علمی موجود در روش کیفیت پخت، ابتدا بر ی کننده  حسی تعیین

 ی قهیاساس معیارهای ملی و مطابق با ذا سپس بر. ر گرفتهای حسی برنج مورد مطالعه قرا ارزیابی

در دستورالعمل مربوطه . های حسی برنج تهیه شد ایرانی، دستورالعملی برای ارزیابی ی کننده  مصرف

تعدادی از . دشالمللی مشخص  های مربوط به هر پارامتر براساس استانداردهای بین استانداردها و نمره

 (. 1شكل ) شد  ها تعلیم داده های ارزیابی به آن انتخاب و روش عنوان ارزیاب افراد به

 
 

 

 

آموزش  ی نحوه -9شکل 

حبیبی، ) های حسی ارزیاب

1314) 
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های آزمون، یک روش حسی مناسب برای تشخیص بهتر کیفیت  نتایج و روش ی پس از مقایسه

  .پخت ارقام برنج معرفی گردید

عنوان افراد پانل برای ارزیابی  نفر به 10ینان تعداد در این روش جهت بالا بردن ضریب اطم

 ی قهیهای استاندارد و تطابق داده شده با ذا دستورالعمل تهیه شده بر اساس روش. انتخاب شدند

ها خواسته شد درک خود از کیفیت مربوط  ها داده شد و از آن دهی به ارزیاب همراه فرم نمره ایرانی به

صورت نمره  گروه ارزیاب به یهای پخته شده را بدون تاثیر از سایر اعضا هبه عطر و طعم و بافت نمون

یک از اعضا و صرف  داده شده توسط هر ی های حسی، نمره در ارزیابی. در فایل مورد نظر ثبت نمایند

نفر خواسته  10پانل از  یبرای تعیین بهترین افراد اعضا. نظر از سن و جنسیت باید تقریبا مشابه باشد

سپس . های تعیین شده تست کنند هاشمی، خزر و گوهر را با روش ی های پخته شده ه برنجشد ک

 همكارانهای آزمون طعم و بافت مربوط به ارقام شاهد مورد مطالعه با استفاده از روش میلگارد و  داده

، 2كل در ش. تبدیل شد( در مقایسه با شاهد مربوطه 15تا  0 ی از نمره)  ای به مقیاس رتبه( 1111)

نفر ارزیاب آموزش دیده برای سه رقم هاشمی، خزر و گوهر آورده  10ارزیابی حسی توسط  ی مقایسه

تر از  شود امتیاز ثبت شده مربوط به عطر ذرت در رقم هاشمی بیش گونه که دیده می همان. شده است 

به اهمیت عطر برنج  باتوجه. تر از رقم خزر شد علاوه بر آن عطر رقم گوهر بیش. رقم گوهر و خزر بود

زر ـه رقم خـل ترجیح کیفیت پخت رقم گوهر نسبت بـیكی از دلاـکنندگان ایرانی، ی پخته نزد مصرف

 ی ترین نمره در ارتباط با طعم لبنی و شیرینی، بیش. تواند مربوط به عطر بیشتر رقم گوهر باشد می

  (.1314بی، حبی) گوهر و خزر بودترتیب مربوط به ارقام هاشمی،  ثبت شده به

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 (1314حبیبی، ) ارزیابی حسی سه رقم هاشمی، خزر و گوهر ی مقایسه -2شکل 
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 عطر و طعم نمونهارزيابی  -3-9

پیرولین است که عطری  -1-استیل -2عطر، ترکیبی به نام  ی کننده  عامل شیمیایی ایجاد

 از ذرت بو( روش میلگارد) المللی های بین در ارزیابی. نماید مشابه با ذرت بو داده در برنج ایجاد می

درصد برای  2از شیر   در این ارزیابی. شود استفاده می( شاهد) غذایی مرجع ی عنوان ماده داده به

برخی از . شود درصد برای تعیین طعم شیرینی استفاده می 2لبنی و از سوکروز  ی تعیین طعم و مزه

دهی هر  نمره ی همراه نحوه عطر و طعم برنج پخته بهمربوط به تعیین ( 3شكل ) مواد غذایی مرجع

 .آورده شده است 1ها در جدول  یک از آن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (1314حبیبی، ) برخی از مواد غذایی مرجع برای ارزیابی حسی -3شکل 

 

عطر و طعم مواد غذایی مرجع با برنج پخته، خواص  ی ، مقایسه1های جدول  با استفاده از داده

 ی های عددی تبدیل نموده و از آن برای مقایسه ه عطر و طعم را ابتدا به مقیاسحسی مربوط ب

های  های حسی، دستورالعمل تهیه شده بر اساس روش در آزمون. شود ها با یکدیگر استفاده می نمونه

ها خواسته  سپس از آن. شود می  ایرانی به گروه ارزیاب داده ی استاندارد و تطبیق داده شده با ذائقه

پذیری از  های پخته، بدون تاثیر شود میزان درک خود را از کیفیت مربوط به عطر و طعم نمونه می

 .نظرات سایر اعضای گروه به صورت نمره ثبت نمایند
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 (1111 ،همكارانمیلگارد و )دهی مربوط به عطر و طعم برنج پخته  دستورالعمل نمره -9 جدول

 نمره استاندارد ابيروش ارزی گيری معيار اندازه حسي آزمون

 ا ذرت بودادهمشابه بو طعمی  عطر ذرت بوداده
برنج پخته با  عطر و طعممقایسه 

 ذرت بوداده
 5/8 =ذرات بو داده 

 شیر گاو پاستوریزه امشابه بطعمی  لبنی
 2 شیربرنج پخته با طعم مقایسه 

 در دمای اتاقدرصد 
 5/5 %=2شیر گاو پاستوریزه 

 طعم شیرین شیرینی
طعم برنج پخته با طعم سه مقای

 درصد 2 سوکروز
 2 %=2محلول سوکروز 

 

 بدون عمل جويدن بافت نمونهارزيابی  -3-2

 هاي بافت  گی ويژ - 3-2-9

 :گیرد میهای بافت برنج در سه فاز به شرح زیر توسط گروه ارزیاب مورد بررسی قرار  گی ویژ

ای، چسبندگی و  الت نشاستهح) ونه در دهانارزیاب پس از قرار گرفتن نم ی احساس اولیه: فاز اول

 ( زبری

 (پذیری و سختی برگشت) دن نمونهگاز زقبل و یا طی اولین   ارزیابی نمونه: فاز دوم

 (جذب رطوبت) ارزیابی نمونه طی عمل جویدن: فاز سوم

میزان . کننده است ارزیابی بافت نمونه بدون عمل جویدن برای تعیین کیفیت پخت کمک

ها  ها، انسجام یا مقاومت آن در برابر تغییر شکل و چسبندگی بین دانه رنج پخته بین لبچسبندگی ب

در مورد برخی از مواد غذایی . دهی در برابر مواد غذایی مرجع ارزیابی شود تواند با مقایسه و نمره می

است استفاده   آمده 2های مشابه که در جدول  توان از نمونه باشد می مرجع که در کشور موجود نمی

 .نمود

 حين جويدننمونه بافت ارزيابی  -3-3

ارزیابی  ی نحوه. تواند با عمل جویدن مورد بررسی قرار گیرد سختی و نرمی بافت برنج پخته می

غیر از عطر، طعم، سختی و نرمی، . آورده شده است 3ها در جدول  دهی نمونه توسط ارزیاب و نمره

آورده  4ها در جدول  دهی آن ارزیابی و نمره ی  باشد که نحوه بی میهای دیگری نیز قابل ارزیا ویژگی

 .شده است
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 (1111 ،همكارانمیلگارد و ) جویدن عملدهی بافت برنج پخته بدون  دستورالعمل نمره -2جدول

 نمره استاندارد روش ارزیابي گيری معيار اندازه آزمون حسي

چسبندگی به 

 ها لب

میزان چسبندگی نمونه 

 ها لب به

ها فشار داده  ای را بین لب نمونه

 یدیو سپس رها نما

 5/7( = Bread stick) چوب نان

 10=  (Prezel Rod)چوب شور

 شیرینی کنجدی یا بادامی با عسل

(Rice krispies)  =15 

 اندازه ذرات
فضایی که ذرات در دهان 

 کنند اشغال می

ای را روی سطح دهان  نمونه

 یدیاقرار داده و ارزیابی نم

 5/0= دانه برنج 

Tic Tac =5/2 

 4= اسمارتیز 

 13= برگ نعنا 

 :انسجام

 >تغییر شكل 

 و از گسیختگی

 پاشیدگی هم

ای از تغییر شكل  درجه

ایجاد شده در نمونه بدون 

 خُرد شدن

 طولی بین درحالتای را  دانه

های پیشین قرار دهید  دندان

 نمونه را آن پس از فشار دادن

 ارزیابی نمایید

 5/1= سفیده تخم مرغ 

 5= پنیر کرافت 

 10= مارشمالو 

 

 

 (1111 ،همكارانمیلگارد و ) دهی بافت برنج پخته طی جویدن دستورالعمل نمره -3جدول 

 نمره استاندارد روش ارزیابي گيری معيار اندازه آزمون حسي

 در اولين مرحله جویدنارزیابي بافت 

 سختی

 نرم <سخت 

دادن  نیروی لازم برای فشار

 در دهانگاز زدن نمونه  یا

فشار دادن یا گاز زدن 

 نمونه با دندان آسیاب

 5/2= سفیده تخم مرغ 

 (رشته تک لایه 4) 5/4= اسپاگتی 

 5/5= سوسیس 

 7= زیتون 

 جویدنزیابي بافت پس از چند بار را

ان ــــزممـــدت 

 دنــجوی

 زمان مورد نیاز برایمدت 

 برنج پختهنمونه جویدن 

یروی یكسان اندازه نمونه تحت ن

 یابد کاهش  نحویبه در دهان 

برای قورت دادن  که مناسب

 باشد

 5=متر سانتی 3/20طول ه ب اسپاگتی

 چسبندگی توده

حالتی که برنج پخته پس از 

 بهم چسبیده باقی نجوید

 بماند

بار  8الی  3را برنج پخته   نمونه

با دندان آسیاب جویده و ارزیابی 

 یدینما

 2= هویج

 4= قارچ تازه 

 5/7= سوسیس

 زبری توده
پس از مقدار زبری حس شده 

 ن نمونه برنج پختهجوید

را با دندان  از برنج ای نمونه

سطح آن بار جویده و  8 آسیاب

 یدیارزیابی نمارا از نظر ناصافی 

 صفر= ژله

 3= پوست پرتغال

 5/6= بلغور جو
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 ،همكارانمیلگارد و ) های غیر از عطر و طعم وط به ویژگیدهی بافت برنج پخته مرب دستورالعمل نمره -4جدول 

1111) 

 نمره استاندارد روش ارزیابي گيری معيار اندازه آزمون حسي

ذرات سست در  نباقی ماند

 دهان

ذرات باقی مانده بر سطح دهان 

 پس از قورت دادن

بار با دندان آسیاب جویده،  8نمونه را 

 .یدیقورت داده و ارزیابی نما

جویدن باید در یک طرف دهان :  توجه

انجام شود و از گلوله شدن نمونه 

 خودداری گردد

 5/4= اسپاگتی 

 10= هویج 

روی باقی مانده ذرات سست 

 (شستشوی دهان) دانـــدن

درجه ای از چسبندگی ذرات بر 

 سطح و یا داخل دندان

بار جویده سپس به کمک  8نمونه را 

 .یدیزبان آن را ارزیابی نما

 3= قارچ 

 5= توک 

 15= گز 

 

 هاي تعيين كيفيت برنج هاي حسی در برنامه ارزيابی ضرورت استفاده از -4
ی که صنعت برنج با آن مواجه است نظارت بر کنترل کیفی برنج یها ترین چالش یكی از بزرگ

های دستگاهی قادر باشند ادراک  های مهم تعیین کیفیت این است که روش یكی از جنبه. باشد می

دستگاهی و   در ارزیابی(. 1115روست، ) بینی کنند سی حاصل از بافت برنج پخته را پیشح

بینی کیفیت برنج پخته از سه معیار معمول  آزمایشگاهی سالیان متمادی است که برای پیش

چند  هر .شود حرارت ژلاتینی شدن و قوام ژل استفاده می ی آزمایشگاهی همانند درصد آمیلوز، درجه

کننده است اما  بینی کیفیت پخت ارقام، بسیار کمک عنوان فاکتورهای سریع در پیش عیار بهاین سه م

عنوان  به. بینی نیست ها قابل پیش گیری این معیار همیشه رفتارهای برنج هنگام پخت، تنها با اندازه

 ی جهای هستند که از نظر میزان آمیلوز، در اصلاح شده ل ارقام خزر، درفک و کادوس، ارقاممثا

گیرند اما دارای  متوسط قرار می ی حرارت ژلاتینی شدن و قوام ژل همانند ارقام محلی در محدوده

ارقام کادوس و . ماهیت و بافت پخت متفاوتی با ارقام خوش کیفیت محلی مانند هاشمی هستند

. دتری دارن تری نیاز داشته و نسبت به رقم هاشمی انبساط حجم کم زمان پخت کم درفک به مدت

های  زیرا معیار .کننده در هر منطقه تعیین گردد مصرف ی قهیبرای انتخاب معیارهای حسی باید ذا

قه یذا. پذیرش ممكن است از کشوری به کشور دیگر یا حتی از استانی به استان دیگر متفاوت باشد

 ی جربهطور نسبی ناشی از مكانیسمی است که در بخش مرکزی سیستم عصبی قرار گرفته است و ت هب

در . کند قبلی یک طعم مطلوب یا نامطلوب نقش مهمی در تعیین ترجیح یک طعم در فرد بازی می

قبلی در ارتباط با عطر و طعم مطلوب ارقام محلی یا بومی، عموما  ی ارقام برنج نیز باتوجه به زمینه

طر قبولاندن ارقام های محلی هستند و بدین خا دنبال ارقامی مشابه با رقم کنندگان ایرانی به مصرف

بنابراین قبل از معرفی . کننده مشكل است با عطر و طعم متفاوت با ترجیحات مصرف  شده  اصلاح
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های حسی نیز در نظر  ضروری است در کنار خصوصیات کیفی، ارزیابی ،ارقام اصلاح شده به عرصه

 .گرفته شود
 

 (1111 ،نهمكارامیلگارد و ) جدول کلی ارزیابی حسی برنج پخته -5جدول 
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 پيشنهادات -5
های  نیاز است امکاناتی در کنار آزمون ،های ارزیابی حسی برداری دقیق از روش بهره به منظور

 :دشوی برای تعیین پارامترهای مربوطه فراهم یفیزیکوشیمیا

ل شده صورت ای طراحی شود که انجام ارزیابی حسی در شرایط معین و کنتر های ویژه اتاقک -1

 . گیرد تا تاثیر عوامل روحی و شرایط فیزیکی بر قضاوت ارزیاب به حداقل ممکن برسد

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 (1314حبیبی، ) جهت انجام ارزیابی حسی  های ویژه اتاقک -4شکل 

 

دلیل  منظور جلوگیری از حصول نتایج نادرست به با توجه به ماهیت آزمون، نوع محصول به -2

ها مورد  پذیری حسی، در هر جلسه، تعداد محدودی از نمونه اشی از سازشو تاثیرات ن  خستگی

 . ارزیابی قرار گیرند

 . دیدن و انجام آزمون در چندین مرحله به دقت انتخاب شوند  گروه ارزیاب باید پس از آموزش -3

از . کند اجرای آزمون را تعیین می ی روش آزمون، ماهیت فرآورده یا محصول مورد آزمون، نحوه -4

شود لذا درجه حرارت مطلوب در زمان انجام آزمون مد  که برنج به صورت گرم مصرف می آنجا

 .نظر گرفته شود

  

 سپاسگزاري -6

میترا یكتا، طاهره : ها از موسسه تحقیقات برنج کشور جهت فراهم نمودن امكانات و از خانم

، سیما بلویک و آقای دیدار محسنی، اعظم اقلیدی، صدیقه رمضانی، مریم پشتیبان، فرزانه اسدالهی

 .گردد های حسی تشكر و قدردانی می طلب جهت همكاری در انجام آزمون حق
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 ي تحقيقات برنج كشور هاي موسسه ليست نشريه
 

ي  شماره

 هنشري
 سال (گان) نويسنده عنوان

قيمت 

 (تومان)

9 
های کیفی  گیری ویژگی های آزمایشگاهی اندازه روش

 ی برنج دانه
 3000 1312 فاطمه حبیبی

2 
شناسی،  شناسایی، زیست)خوار نواری برنج  کرم ساقه

 (خسارت و کنترل
 3000 1312 فرزاد مجیدی

 3000 1312 نمریم خشكدام بیماری سوختگی باکتریایی برگ برنج 3

 مراحل فنولوژی برنج 4
 مجید نحوی و

 پور قلی مهرزاد اله
1313 3000 

5 
 برنج خصوصیات برخی از ارقام محلی

 در شرایط استان گیلان

پور و  قلی مهرزاد اله

 محمدصالح محمدصالحی
1313 3000 

6 
 برنج ی دانه در آمیلوز میزان گیری اندازه روش اصلاح

 6647 ایزو روش اساس بر
 3000 1313 حبیبی و همكاران فاطمه

 بیماری سیاهک دروغی برنج 7
 فریدون پاداشت و

 سمیه داریوش
1313 3000 

 ی موسسه تحقیقات برنج کشور نامه معرفی 8
نیا، مهدی  فرامرز علی

 جلاایان، آتوسا فرحپور
1313  ---

 3000 1313 فرزاد مجیدی آن کنترل های روش و برنج ای نقطه تک ی پروانه 1

 3000 1313 علیرضا علامه استفاده از تراکتور دو چرخ و خاک همزن یراهنما 91

 ارزیابی مزارع برنج خسارت دیده راهنمای 99
 گر و ناصر دوات

 شهریار بابازاده
1314 3000 

 های قارچی در برنج زهرابه 92
و   فریدون پاداشت

 همكاران
1314 3000 

 3000 1314 واحد حسن شكری برنج کشت در  مصرف عناصرکم برگی تغذیه اهمیت 93

 3000 1315 محسن قدسی و همكاران در گیاه برنج( RGA)سازی توسعه سریع نسل  بومی 94

95 
تبدیل کاه و کلش برنج به کمپوست و موارد استفاده 

 از آن

 پور و تیمور رضوی

 شهریار بابازاده
1315 3000 
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ي  شماره

 نشريه
 سال (گان) نويسنده عنوان

مت قي

 (تومان)

 رانیبرنج ا یها قارچ ونیکلكس 96
 فریدون پاداشت و

 سمیه داریوش
1315 3000 

97 
گیری آن در  های عصاره پتاسیم در خاک و روش

 های شالیزاری خاک
 3000 1315 مسعود کاوسی

 ضرورت مصرف کود سیلیكاته در اراضی شالیزاری 98
 الهیار فلاح و

 محمد محمدیان
1315 3000 

 3000 1315 پور قلی مهرزاد اله رقم جدید برنج ،نهگیلا 91

 گیلانه ،دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج 21
و  پور قلی مهرزاد اله

 همكاران
1316 3000 

 3000 1316 احمد رمضانی ارقام برنج لنجان های محلی و توده 29

 3000 1316 نیشهرام محمودسلطا های مقابله با آن کار علل، علاام و راه، کمبود روی 22

 3000 1316 بیژن یعقوبی کوتولگی برنج و مدیریت آن 23

 3000 1316 و همكاران مجید ستاری های اصلاحی برنج دستورالعمل ملی کدگذاری لاین 24

25 
 ای برنج خوار قهوه پره برگ معرفی شب

 Rivula sericealis 
 (اولین گزارش خسارت در مزراع برنج شمال ایران)

طبری و  اقلیمهرداد عمو

 همكاران
1316 3000 

 3000 1316 احمد رمضانی سابقه کشت برنج در اصفهان 26

27 
  L. Succinea putrisخوار برنج  حلزون گیاهچه

 (شناسی و کنترل زیست)

طبری و  مهرداد عمواقلی

 همكاران
1316 3000 

 3000 1317 الهیار فلاح اکولـــوژی برنــــج 28

21 
خواص حسی  لگارد در ارزیابیاستفاده از روش می

 برنج

و کبری  حبیبی فاطمه

 طلب تجددی
1317 3000 

 

با  ی تحقيقات برنج كشور مکاتبه نموده یا به آدرس موسسه توانند مي  مندان به خرید نشریه علاقه

؛ 223داخلي    193-33591152 :تلفن :ی تماس شماره. ی موسسه تماس حاصل فرمایند مسئول كتابخانه

 193-33591159: اردورنگ


