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 مقدمه -9
جوش کردن یک فرایندد هیددروترمال یدا مخلدوزی از تیآدار آبدی و  رارتدی بدر          پاربویل یا نیم

تدری  دییدل    مهدم  .باشدد  مدی بددیل آن بده بدرنج سد ید     قبل از عآلیدات خشدک کدردن و ت    ،شلتوک

ی بعدی افزایش ارزش غذایی و بهبود کی یت  کردن، کاهش درصد شکستگی برنج و در مر له پاربویل

کنندد بده    بردند منازقی که برنج پاربویل مصرف مدی   میلادی پی 11اویی  بار در قرن . باشد پخت می

ی  های خدانواده  شوند که دییل آن مهاجرت ویتامی  بتلا نآیبری یا هآان کآبود تیامی  م بیآاری بری

B   فرایندد پاربویدل شدامل سده      (.1195جوییدانو،  ) باشدد  مدی و املاح معدنی از سبوس به برنج سد ید

 .کردن شلتوک است ی اصلی خیساندن،  رارت دادن و خشک مر له

جوییدانو،  ) شدود  مدی  برابر بدا آ  مخلدو    2تا  5/1در ای  مر له شلتوک به نسبت  :خيساندن

تدر از دمدای    کدم  سلسدیوس  ی درجده  5دمدای آ  بایدد  دداقل     (.1113مارشال و هآکاران،  ؛1195

 ی  درجده  70تدا   60زور معآول دمدای   به(. 2004ایسلام و هآکاران، ) شدن نشاسته برنج باشد ژلاتینه

: 1195، جوییدانو )ت سداعت متغیدر اسد    9شدود و مددت زمدان خیسداندن تدا       انتخدا  مدی   سلسیوس

تدوان   ایبته از آ  با دمای محیط هم مدی (. 2004ایسلام و هآکاران، : 1119آدهیکاریتانک و نومهورم، 

هدا   است اده نآود که در ای  صورت مدت زمان خیساندن باید افزایش یابدد و بدا خ در رشدد میکدرو      

 کده  رسدانند  مدی  5آ  خیساندن را به  PHها گاهی  برای جلوگیری از رشد میکرو . هآراه خواهد بود

صدورت اسدت اده از دمدای     در. (1110پیلیدار،  ) رسدد  میتغییرات رنگ برنج نیز به  داقل  PHدر ای  

هدف از ای  مر له جذ  رزوبت کافی . شود خیساندن بالا، تغییر رنگ زیادی در برنج س ید ایجاد می

 35تدا   30ی مرزدو ،   ایهی  رارت دهی است که میزان آن بر پ شدن نشاسته در مر له برای ژلاتینه

سدب    شدود کده   بده جدای شدلتوک خیسدانده مدی      ای نیدز  بدرنج قهدوه   (.1111یوح، ) باشد میدرصد 

کار و ) رساند می ساعت 2تر از  در مصرف انرژی شده و زمان خیساندن را به کم درصد 40جویی  صرفه

 (.2006سوپونروناریت و هآکاران،  ؛1111هآکاران، 

تواند در فشدار   های نشاسته است که می ژلاتینه شدن گرانول ،مر له هدف از ای : حرارت دهي

هدر هده فشدار و دمدا در     . باشدد ( درجده  100دمای بدالای  ) یا تحت فشار( درجه 100دمای )اتآس ر 

فرایند بخاردهی . یابد دهی یا بخاردهی کاهش می ی خیساندن شلتوک بالاتر باشد، زمان  رارت مر له

صورت س ح دانه ژلاتینه شده و در  زور کامل ژلاتینه شود در غیر ای  د که دانه بهای باش باید به اندازه

دارد و بده آن جزیدی پاربویدل شدده     تدری   شود کده بازارپسدندی کدم    ی گچی دیده می عآق دانه نق ه

 (.1111یوح،  ؛1195جوییانو، ) گویند می

از  ویدل دارد و کدردن تداریر زیدادی در میدزان شکسدتگی بدرنج پارب       روش خشک: كردن خشک

 در  کردن خشک. های مدرن است اده شده است ک  کردن در سایه تا خشک های مت اوتی از خشک روش
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 49 دود ) گیر بودن آن است اما عی  ای  روش وقت. دهد سایه گاهی صددرصد برنج س ید کامل می

آزمایشدگاهی و   از اید  روش در مقیداس  . کدردن شدلتوک دارد   و نیاز به مکان وسیع برای په ( ساعت

هدا مقدداری بدرنج شکسدته وجدود خواهدد        ی روش اما در بقیه. شود برای کارهای تحقیقی است اده می

هرهه بخاردهی شلتوک در فشار و دمای بالاتری باشد درصد خرده برنج کاهش و شدت تغییر . داشت

 .یرگدذار اسدت  کردن نیز بر درصد شکستگی تار ی خشک ک  و نحوه دمای خشک. یابد رنگ افزایش می

یعندی  . ای باشد کردن هند مر له ، بهتر است خشک(درصد 35) که رزوبت شلتوک بالا است جا  از آن

ای است اده شود معآدولا   کردن یک مر له اگر از خشک. دهی وجود داشته باشد استرا ت ،بی  مرا ل

لتوک بده رزوبدت   های مدرن از دمای بالا تا رسیدن شد  ک  در خشک. درصد شکستگی بالا خواهد بود

شود، سپس هند ساعت به شلتوک استرا ت داده و بقیه عآلیدات را بدا دمدای     درصد است اده می 19

 (.2001ایبرت و هآکاران، ) دهند میدرصد ادامه  11پایی  تا رسیدن به رزوبت 

 

 تغييرات ايجاد شده در برنج پاربويل -2

و امدلاح معددنی از سدبوس بده      Bه های خانواد دهی سب  مهاجرت ویتامی  خیساندن و  رارت

تر شدن بافت بدرنج   ژلاتینه شدن نشاسته سب  سخت هآچنی (. 1195جوییانو، ) شود میبرنج س ید 

تدری   دهد و در نهایت منجر به توییدد بدرنج سدایم بدیش     شده و مقاومت آن را  ی  تبدیل افزایش می

 .آید وجود می یرات مهآی در زمان پخت بهکردن برنج، تغی  با پاربویل (.2006بلو و هآکاران، ) شود می

تر مواد مغذی و نشاسته از برنج پاربویدل در   تر برنج پخته، که علت آن نشر کم از جآله هسبندگی کم

ی مورد استقبال قرار گرفت  برنج پاربویدل در کشدورهای غربدی     باشد و ای  دییل عآده زمان پخت می

کده در فرایندد    دییل ای  به. های کنسروی مناس  است رآوردهزیرا برنج پاربویل برای بسیاری از ف. است

را تدی   روندد، بده   ی شلتوک از بی  مدی  ها در دانه پاربویل کردن بار میکروبی شلتوک کم شده و آنزیم

ی  آنزیم ییپاز کده مسدب  تجزیده   . گیری است اده نآود توان از سبوس برنج پاربویل شده برای روغ  می

تر مدورد   شود و برنج پاربویل نیز سخت است، در ارر پاربویل شدن تخری  میهربی به اسید هر  آزاد 

کشدیدن بدرنج پختده دارد، سدب  کداهش       پاربویل ارر من ی بر قد .گیرد ی آفات انباری قرار می  آله

زول، عرض و ضخامت برنج خام پاربویدل مآکد    . شود شدن دانه و افزایش عرض برنج پخته می زویل

 (.2004سیف و هآکاران، ) یابدافزایش ( درصد 10 دود ) است مقادیر جزیی
علدت تغییدر رندگ ن دوگ رنگدانده از      . یابدد  رنگ برنج پاربویل به زرد ملایم یا کهربایی تغییر مدی 

هدای   ای شدن غیدر آنزیآدی مدایلارد و در نهایدت واکدنش      های قهوه شلتوک و سبوس به دانه، واکنش

 ی خیسداندن و  شدت تغییر رنگ، به دما و زمان مر له. تی خیساندن بیان شده اس آنزیآی در مر له

 واکنش مایلارد را که ترکی    دهی  رارت  و رنگدانه   ارر انتقال  خیساندن. بستگی دارد  دهی  رارت
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رنگ در برنج  (.2006لامبرت و هآکاران، ) دکن باشد، تسریع می قندهای کاهنده و اسید آمینه آزاد می

 97بر س  مقایسه با سد یدی جسدم اسدتاندارد کده     ( whiteness meter) سنج یا با دستگاه س یدی

. شدود  گیری می دهد اندازه می a, b, Lهای  سنج که شاخص شود و یا با دستگاه رنگ است سنجیده می

و شاخص رنگ یا کرومدا  . یابد ی زردی رنگ است که با فرایند پاربویل افزایش می نشانه  bvalueشاخص 

 Lشداخص  . یابد آید که بر ارر پاربویل افزایش می دست می به bو  aآوع مجذور شاخص نیز از جذر مج

تر در مورد  بیش. یابد نیز نشانه روشنایی رنگ است که مانند شاخص س یدی بر ارر پاربویل کاهش می

زعم و بوی برنج پاربویل هدم تحدت   . شود است اده می bvalueرنگ برنج از شاخص س یدی و یا شاخص 

آمینده   در ارر خیساندن آیبومی  وارد آ  و تبددیل بده اسدید   . گیرد ر دما و زمان خیساندن قرار میتاری

ای  ترکیبات با مواد . نآاید های گوگرددار را تبدیل به سوی ید هیدروژن می  رارت اسیدآمینه. شود می

دمدای   هدر هده  . نآایدد  شدود، ایجداد بدوی خاصدی مدی      ایکلی که از تجزیه ییگنی  شلتوک  اصل می

 (.1111یوح، ) گیرد تری می تر باشد، برنج بوی نام لو  خیساندن و مدت زمان آن بیش

ی  یابد زیرا بدرای گو  مجددد نشاسدته    دمای ژلاتینه شدن در ارقام پاربویل مقداری افزایش می

بدرای  ایبته آزمون پخش در قلیا که روشی ساده . شده در ای  فرایند به دمای بالاتری نیاز است ژلاتینه

آمیلوز نیز ص تی وابسته به ژن . باشد، مآک  است ای  تغییرات را نشان ندهد  دس دمای ژلاتینه می

اما فرایندهای فیزیکی به دییل تغییدر در   .شود است که دمای محیط مقدار اندکی موج  تغییر آن می

 شدوند کداهش آن  و  گیدری  سب  تغییر در میزان آمیلوز در هنگام انددازه  ساختار نشاسته مآک  است

خصوصدا ویسدکوزیته   ) گیری شده با دستگاه آناییز ویسکوزیته نیز های اندازه شاخص (.1315صبوری، )

 .(2006سوپونروناریت و هآکاران، ) یابد کاهش می(  داکثر
 

 هاي مختلف پاربويل روش -3

 مدل خانگی پاربويل -3-9
شد کده در آن شدلتوک بدا     اجرا میخانگی پاربویل های بسیار دور در کشور هند مدل  از گذشته

سپس شلتوک به مدت یک ش  بده  . شد تا آ  به جوش آید مقداری آ  درون ظرفی  رارت داده می

 در دمای محدیط بده مددت زدولانی پهد       شلتوک بعد از آبکشی،. شد تا خنک شود  ال خود رها می

کار  ؛1195جوییانو، ) فتگر از آن عآلیات تبدیل به برنج س ید صورت می شد تا خشک شود و بعد می

در افغانستان نیز روش خدانگی خیسداندن شدلتوک بدا کیسده درون آ  هداه یدا         (.1111و هآکاران، 

 کدردن در محدیط انجدام    بدزر  و خشدک   های رودخانه برای یک تا دو روز و سپس بخاردهی در دیگ

تدامی   درارت اسدت اده     عنوان منبع انرژی برای ی شایی به معآولا در ای  کشورها از پوسته .گیرد می

 .شود می
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 مدل آزمايشگاهی پاربويل -3-2
بدی  ترتی  که عدلاوه  . گیرد تری صورت می عآلیات گسترده ،دییل پیشرفت تکنویوژی امروزه به

شددن گراندول    زور جداگانه بدرای ژلاتینده   بخاردهی هم به ی بر خیساندن شلتوک در آ  گرم، مر له

متعددی دمای لازم برای خیسداندن و مددت زمدان آن، دمدا و فشدار       در تحقیقات. نشاسته وجود دارد

  کردن برنج پاربویل بررسی شده اسدت کده هآده    خشک ی لازم برای بخاردهی و مدت زمان آن و نحوه

تری  تغییرات در رنگ انتخدا    تری  درصد شکستگی در برنج و کم ها شرایط بهینه را بر مبنای کم آن

بلدو و   ؛2002میداه و هآکداران،    ؛2002ایسلام و هآکداران،  ؛ 1119نومهورم، آدهیراتانک و ) اند نآوده

 (.2006هآکاران، 
ماری با تنظدیم   است اده از دستگاه ب  ،روش اجرای پروژه در شرایط آزمایشگاهی برای خیساندن

شلتوک و آ  را در دمای رابت بدون تبخیر آ  نگده   ی درجه  رارت و یا هر روشی که بتوان مجآوعه

درجه، است اده از آبکدش فلدزی بدر     100بخاردهی در دمای  ی روش کار برای مر له. باشد اشت، مید

کردن و تبدیل، مشابه برنج  مرا ل شامل خشک ی بقیه. باشد  اوی آ  در  ال جوشیدن می ی قابلآه

 .گیرد درجه، در اتوکلاو صورت می 100بخاردهی تحت فشار یا دمای بالای . عادی است

 اي پاربويل كارخانه مدل -3-3
و  سلسیوس ی درجه 90تا  60 ی های مدرن از تنظیم دقیق دمای خیساندن در محدوده کارخانه

نآایندد تدا    ساعت و سپس بخاردهی به مدت سه تا پنج دقیقه است اده می 3کاهش زمان خیساندن تا 

  است کاملا مددرن و  های پاربویل مآک کارخانه. دست آورند هبرنجی با رنگ روش  و کی یت م لو  ب

زدور   هدا و سنسدورها بده    مرا ل کدار بدا نقایده    ی مدرن هآه ی در کارخانه. اتوماتیک و یا سنتی باشند

 تدر  های محدود دارندد مناسد    های وسیع و واریته هایی که زمی  گیرد و برای مکان اتوماتیک انجام می

کدارگری بدالایی    ی جاهدایی کده هزینده    ها بالاتر است و برای اوییه ا داث ای  کارخانه ی هزینه. است

دسدتی و توسدط    ،های سنتی بعضی از مرا ل انتقدال شدلتوک   اما در کارخانه. هستند تر دارند مناس 

هدای مختل دی از جآلده بخدش مرکدزی       پاربویل شدامل بخدش   ی یک کارخانه. شود کارگران انجام می

 هدای تبددیل   کد  مشدابه کارخانده    پاربویلینگ، بخش تویید بخار با دیگ بخار، بخش میلینگ و خشک

انرژی لازم بدرای توییدد   . های جداکننده شامل هشم ایکتریکی و گریدرهای مختلف است برنج و بخش

بخدش پاربویلیندگ   . شدود  شلتوک تامی  می ی اوییه ی پوستهسوخت  ها از  بخار در بسیاری از کارخانه

در بعضدی از  . باشدد  بخداردهی مدی  هدای فلدزی بدرای     های فلزی برای خیساندن و مخزن شامل مخزن

ها ای  دو مخزن جدا هستند و در بعضی عآلیات خیساندن و بخاردهی هر دو در یدک مخدزن    کارخانه

شدوند و مجهدز بده     ای هستند که در انتها مخروزدی مدی   ای  مخازن به شکل استوانه. گیرد صورت می

 یا مستقیم به آن  در مخزن ،اندنلازم برای خیس آ  گرم  . هستند  آ  و شلتوک  ی تخلیه  شیرهای
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پس از . شود هایی که در مخزن قرار گرفتند، گرم می توسط تزریق بخار از سوراخ یویه شود یا تزریق می

کده   در صدورتی ) گذشت مدت زمان لازم برای خیساندن، شلتوک وارد مخازن بخداردهی و یدا اتدوکلاو   

از زی زمان لازم برای بخداردهی، شدلتوک وارد   شوند و بعد  می( درجه مد نظر باشد 100دمای بالای 

کدردن شدلتوک اسدت اده     در ابتدا از دماهای بالاتر برای خشک. شود جریان گردشی میهای  ک  خشک

شدود تدا بده رزوبدت اسدتاندارد       جدا مدی   تدر جابده   سپس شلتوک هند بار در دماهای پایی . نآایند می

ای کده   دییل است اده از  رارت و رزوبت اضدافه  بهفرایند پاربویل (. 1391محآدزاده، ) برسد درصد11

بدر   گیدر و هزینده   ک  باید رزوبت مازاد کاسته شدود، وقدت   شود و دوباره در خشک به شلتوک داده می

 (.1111یوح، ) رود میکار  از ای  رو در مورد ارقام دانه بلندی که درصد شکستگی بالایی دارند به. است

 

 كشور برنجاربويل در موسسه تحقيقات نتايج تحقيقات انجام شده پ -4
 سداعت  16درجده بده مددت     60، در دمای 1310سه رقم زارم، فجر و شیرودی در سال زراعی 

کردن  دقیقه بخاردهی و په  10 از خیسانده شدند و بعد( روش متداول در یک کارخانه مورد بررسی)

کد    کدردن در خشدک    ات خشدک عآلی ی نآونه در محیط آزمایشگاه و کاهش رزوبت اضافی آن، بقیه

کد  غل دک لاسدتیکی و سد یدک       صدورت گرفدت و بدا پوسدت     درصد 11درجه تا رزوبت  40دمای 

. آمدده اسدت   1نتدایج مهدم در جددول     (.1311ی ی دی،  ) سایشی ساتاکه تبدیل به برنج س ید شددند 

 10، زدول  شدن نسبت زویل. باشد منظور از درصد شکستگی، میزان خرده برنج به کل برنج س ید می

نسدبت جدذ  آ    . باشدد  دانه برنج خام در زمان پخت مناس  هر رقم می 10دانه برنج پخته به زول 

میدزان سد یدی و سدختی نیدز بدا      . دانده بدرنج خدام اسدت     10دانه برنج پختده بده وزن    10نیز، وزن 

 .گیری شد سنج اندازه سنج و سختی های س یدی دستگاه

 
 (1311ی ی ی، ) غیر پاربویل خصوصیات ارقام پاربویل و -9جدول 

 رقم
درصد 

 شکستگي
 سفيدی

طول برنج 

 پخته

نسبت 

 شدن طویل

نسبت طول به 

 عرض پخته

نسبت 

 جذب آب

سختي دانه 

 (kg)خام 

 7/9 30/3 20/4 96/1 6/12 51 20 زارم

 11 2/3 3 54/1 39/10 35 7/16 زارم پاربویل

 5/9 11/2 17/3 69/1 5/11 51 49 فجر

 3/17 54/2 9/3 43/1 7/10 30 11 فجر پاربویل

 4/1 17/3 92/3 63/1 95/11 52 39 شیرودی

 11 56/2 9/3 56/1 6/11 7/36 24 پاربویلشیرودی 
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 (1311ی ی ی، ) زارم محلی پاربویل -7شکل  (1311ی ی ی، ) زارم محلی -9شکل 
  

 (1311ی ی ی، ) فجر پاربویل -3شکل  (1311ی ی ی، ) فجر -4شکل 
  

 (1311ی ی ی، ) شیرودی پاربویل -5شکل  (1311ی ی ی، ) شیرودی -5شکل 
 

 

. رقم کاهش یافت و رنگ برنج از س ید به زرد کهربایی تغییدر یافدت  س یدی در هر سه  ی درجه

دییل باران  دار بودن برنج اوییه به علت آن می تواند رنگ. تری داشتند های برنج رنگ تیره بعضی از دانه

 جایی مناس  آ  داغ  عدم جابه دییل خیساندن به ی گی باشد و یا سوختگی برنج در  ی  مر لهخورد
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. شدوند  ها جددا مدی   دانه ی با هشم ایکتریکی از بقیه( سورتینگ) یا بخار باشد که در دستگاه جداکننده

فدت  تر شددن با  درصد شکستگی در دو رقم فجر و شیرودی کاهش زیادی یافت و ای  پدیده به سخت

امدا در رقدم زدارم    . باشدد  شدن س حی برنج مدی  شود که ناشی از ژلاتینه برنج پاربویل نسبت داده می

که رقدم زدارم از ارقدام محلدی و بدا درصدد شکسدتگی پدایی            جا از آن. ت اوت هندانی با هم نداشتند

در کدل بدا    .کردن ارقام، ای  مقدار شکستگی غیر قابل اجتنا  است باشد و با توجه به روش خشک می

باشدد، در ارقدامی مانندد زدارم کده       که هدف اصلی پاربویل، کاهش درصد شکستگی مدی  توجه به ای 

علاوه بدر آن، رقدم زدارم    . اوییه شکستگی کآی دارد توجیهی برای پاربویل کردن وجود ندارد ی نآونه

شددن   بت زویدل نسد . شود ع ر و بوی قوی دارد که فرایند پاربویل سب  کاهش یا از بی  رفت  آن می

نسدبت زدول بده     .یعنی پاربویل تاریر من ی در قد کشیدن برنج داشت .نیز در ارقام کاهش یافته است

. به بیان دیگر عرض برنج پخته پاربویدل زیدادتر شدده بدود     ،عرض پخته در ارقام پاربویل کاهش یافت

رقم زدارم نسدبت بده دو رقدم     . ایعآل ارقام در برابر فرایند پاربویل، به گات رقم نیز وابسته است عکس

 .سختی برنج پاربویل در هر سه رقم تقریبا دو برابر شده بدود . تری نشان داد دیگر افزایش عرض بیش

 .افزایش سختی برنج پاربویل به دییل ژلاتینه شدن گرانول نشاسته می باشد

. مدورد بررسدی قدرار گرفدت     12پاربویل برای رقم فجدر در سدال زراعدی     ی ط بهینهتعیی  شرای

 35 درجه، مدت زمان خیساندن بر مبندای رسدیدن رزوبدت شدلتوک بده      75تا  55دمایی از  ی دامنه

 11 کردن شلتوک در شرایط محی ی تا رزوبدت  دقیقه و خشک 10تا  2و مدت زمان بخاردهی  درصد

 29در ای  بررسی درصد شکسدتگی رقدم اوییده فجدر     (. 1313و هآکاران،  نژاد تقی) دشاعآال  درصد

 3، مددت زمدان خیسداندن    سلسیوس ی درجه 65بود و بهتری  شرایط پاربویل برای آن، دمای  درصد

تدری  درصدد    ای   ایت بهینه بر اساس داشت  کدم . دقیقه تعیی  شد 4ساعت و مدت زمان بخاردهی 

نیدروی شکسدت یدا     و بالاتری تری  شاخص کروما  ، کم(Lشاخص ) شکستگی، بالاتری  روشنایی رنگ

 62بده   درصد 50در ای   ایت راندمان برنج س ید سایم در رقم فجر از . خام تعیی  شد ی سختی دانه

. راندمان برنج س ید سایم از تقسیم برنج س ید سایم بر میزان شلتوک اوییه محاسبه شدد . رسید درصد

 درصدد  17گی در برنج س ید گزارش شود، عآلیات پاربویل سدب  کداهش   اگر بر مبنای درصد شکست

 .خرده برنج در ای  بررسی شده بود

بدرای رقدم فجدر و     70، 60، 50دو رقم فجر و کشوری در دمدای خیسداندن    13در سال زراعی 

 20و  10سداعت و زمدان بخداردهی     9و  6برای رقم کشدوری و زمدان خیسداندن     90، 70، 60دمای 

خرد داشت که بدا فرایندد    درصد19رقم کشوری شاهد  دود (. 1313باباتبار، ) دشآار اعآال دقیقه تی

هر هه دمای خیساندن و مددت زمدان   . یافت خرد نیز کاهش می درصد 6پاربویل بسته به شدت آن تا 

 تری  افزایش  کم. شد تر می تر و زردی رنگ برنج س ید بیش تر بود، درصد شکستگی کم بخاردهی بیش
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 90تری  افزایش عرض برنج پخته هم مربو  به دمدای خیسداندن    زول برنج پخته و جذ  آ  و بیش

در اید  پدروژه رقدم    . در ای  تیآار رسیده بود 31در نآونه شاهد به  59س یدی رقم نیز از . درجه بود

رد بود و فرایند پاربویل سب  کاهش درصد خد  درصد 13فجر شاهد درصد خرد بسیار پایینی داشت و 

 .شد تی در بعضی از تیآارها افزایش شکستگی نسبت به تیآار شاهد هم مشاهده . آن نشد

جایبی که از ای  سه پژوهش در سه سال زراعی مختلف با توجه به تکرار رقدم فجدر در    ی نتیجه

های مختلف زراعی وابسته  ایعآل ارقام و  تی یک رقم در سال هآه موارد گرفته شد، آن بود که عکس

رقم فجر در سده سدال مختلدف مدورد     . شرایط آ  و هوای فصل برداشت مآک  است مت اوت باشدبه 

درصد میزان شکستگی داشت و زمانی که درصد شکستگی آن بدالا بدود واکدنش     49تا  13بررسی از 

خوبی به فرایند پاربویل داشت اما هآی  رقم وقتی درصد شکستگی پایینی داشت، فرایندد تبددیل آن   

گیری تبدیل یدک رقدم بده     بنابرای  هم نوع رقم و هم شرایط فصل برداشت در تصآیم. افتبهبودی نی

که دلایل دیگری بدرای پاربویدل مانندد افدزایش ارزش      مگر آن. صورت عادی یا پاربویل تاریرگذار است

 .نظر باشد غذایی و بهبود کی یت پخت مد

و  70،  60) وک در سده سد ح  رقم زارم هاشآی با دمای خیساندن شلت 91-10 در سال زراعی

، اعآدال فشدار   (سداعت   4و  2، 1)  ، زمان خیساندن شدلتوک در سده سد ح   (دگرا ی سانتی درجه 90

 اتآسد ر  1/1و فشدار   سلسدیوس  ی درجده  100فشار معآدویی یدا   ) هنگام فرایند پاربویل در دو س ح

 1/1قه بدرای فشدار   دقی 15و  10،  5)  و زول زمان بخاردهی در سه س ح( سلسیوس ی درجه 120یا

هدا در آون   یندد، تآدامی نآونده   اپدس از فر . دشتیآار ( دقیقه برای فشار عادی 30و  20، 10اتآس ر و 

درصدد خشدک شددند و سدپس      5/9تا رسیدن بده رزوبدت    سلسیوس ی درجه 45هوای گرم با دمای 

تیآدار پاربویدل    نتایج نشان داد که اعآال (.1312صبوری، ) عآلیات تبدیل شلتوک به برنج انجام شد

شاهد بر مقدار برنج  ی درصد نسبت به نآونه 11درصد و در شرایط شدید   4تواند در شرایط ملایم  می

بدرای تیآدار ملایدم و از     13/31 بده  93/50بدرنج از   س یدی ی سایم بی زاید و در هآی  شرایط درجه

بدرنج از   ی   آ  توسدط دانده  در شرایط ملایم مقدار جذ. در تیآار شدید تغییر کرد 67/36به  93/50

کاهش پیدا کرد و در شدیدتری  شرایط ندیم جدوش کدردن مقددار جدذ  آ  توسدط        51/2به  99/2

 بدرنج  ی تری  شرایط پاربویل مقدار سختی دانه هآچنی  در ملایم. رسید 15/2 به 99/2ی برنج از  دانه

 کیلدو  13/9بدرنج از   ی تی دانهکیلو افزایش یافت و در شدیدتری  شرایط سخ 10/19کیلو به  13/9از 

عددم  . دشدو  یندد، شدکل و ظداهر بافدت بدرنج یکدسدت مدی       ابا افزایش شدت فر. کیلو رسید 43/21 به

یکدستی بافت فقط در تیآارهایی نآایان شده است که زمدان لازم را بدرای خدیس خدوردن و جدذ       

 . اند رزوبت نداشته
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 (1312صبوری، ) ده آنجوش ش برنج رقم هاشآی شاهد و نآونه نیم -7شکل 

 

ساعت خیسدانده شدد و    6درجه به مدت  60رقم برنج در دمای  10، شلتوک 11در سال زراعی 

(. 1315صدبوری،  )درصد خشک شدد   5/9درجه تا رزوبت  45ک   دقیقه بخاردهی با خشک15 از بعد

ول بدرنج و عدرض   خام شامل ز ی ابعاد دانه. افزایش یافت درصد 15تا  11س ید سایم ارقام بی   برنج

تدر،   جدذ  آ  کدم  . یافدت اما زول برنج پخته در فرایند پاربویل کاهش . آن مقداری افزایش نشان داد

 عناصر معدنی شدامل روی، مدس و منگندز در آن افدزایش    . تر شد تر و میزان آمیلوز کم قوام ژل سخت

متغیدر   41تدا   27قدم از  کاهش یافت و بسته به نوع ر س یدی دانه. یافت اما میزان آه  تغییری نکرد

سختی برنج خام نیدز در پاربویدل تقریبدا دو    . داشت 50شاهد، س یدی  دود  ی که نآونه بود در  ایی

 . کیلوگرم نیرو افزایش یافت 19به  1برابر و از 

 

 هاي پاربويل داخلی دلايل ركود كارخانه -5
بده دلایدل   . انددازی شدد   اهپاربویدل در مازنددران ر   ی  دود سه وا د کارخانده  13تا  99از سال 

 :شود ها هندان موفق نبودند که در زیر به ای  عوامل اشاره می متعددی ای  کارخانه

بده افدزایش زدول     و باور غلط دار عدم ازلاعات فنی درست در زمان تاسیس کارخانه توسط کارخانه -

ام هنددی و خدارجی   ارقد  ی که افزایش زول بدرنج پختده   در  ایی. برنج پخته به دییل فرایند پاربویل

 تی زبدق   .پاربویل نه فرایند ،ها با ایران بود کشت آن ی متارر از ژنتیک و ت اوت آ  و هوای من قه

 ی تری  انگیزه ای  عامل مهم. گرفته، پاربویل سب  کاهش قدکشیدن برنج شده بود تحقیقات صورت

. ود که از نظر علآی درسدت نبدود  پاربویل ب ی داران برای مبادرت به تاسیس کارخانه کارخانه ی اوییه

توان به ضرورت است اده از نظر متخصصان موضدوعی، قبدل از اقددام بده انجدام کدار        در ای  مورد می

 . جدید، اشاره کرد
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تر س ح زیر کشت منازق شآایی به ارقام محلی و مع ر اختصاص دارد و زبق  که بیش باتوجه به آن -

در هندد و پاکسدتان نیدز    . باشدد  ارقام مع ر مناس  نآدی تحقیقات رابت شد ای  روش فراوری برای 

دهند، بلکده ارقدامی بدا کی یدت      هرگز رقم مرغو  و مع ر باسآاتی را تحت فرایند پاربویل قرار نآی

بایسدت فقدط ارقدام     هدای پاربویدل مدی    ی کارخانه ی اوییه بنابرای  ماده. نآایند تر را پاربویل می پایی 

کد  و ظرفیدت    ظرفیت خشدک ) شده های تاسیس ظرفیت کارخانه   زرا یهآچنی. پرمحصول باشد

در برخدی کشدورها، کشداورزان    . هدای هنددی بدود    بدر اسداس ظرفیدت کارخانده    ( مخازن خیسداندن 

گونده   کده در ایدران اید     باشدند، در  دایی   داران، خریداران شلتوک می ی شلتوک و کارخانه فروشنده

ی مقددار زیدادی شدلتوک ارقدام      در نتیجه تهیده . ندفروش باشد و کشاورزان معآولاً شلتوک نآی نآی

از بی  ارقام . شدند ها با ظرفیت کم و محدود تاسیس می لازم بود کارخانه. ساز بود پرمحصول، مشکل

باشد زیرا هم رقم باریکی اسدت و   پاربویل می تری  رقم برای پرمحصول متداول نیز، رقم فجر مناس 

 . سایر ارقام دارد هم معآولا درصد شکستگی بالاتری از

از نظر بازاریابی نیز امکان اشتباه گرفت  برنج پاربویل داخلی با انواع برنج خارجی توسدط خریدداران    -

 . باشد های م آئ  قابل  ل می ای  مسایه هم با تبلیغات مناس  و برندسازی. وجود دارد

 

 گيري نهايی نتيجه -6
هدای تبددیل متدداول     اربویل در مقایسه بدا روش باتوجه به سختی کار و مصرف انرژی بالاتر در پ

ایبتده در مدوارد سدو     . تر با هدف کاهش درصد شکستگی، توجیه خواهد داشدت  برنج، ای  فرایند بیش

، مآک  است فرایند پاربویل صورت گیرد امدا در اکثدر مدوارد دییدل اصدلی      Bتغذیه و کآبود ویتامی  

ارقام محلدی   .یابد بع آن کی یت پخت نیز بهبود میپاربویل کاهش درصد شکستگی ارقام است که به ت

هآچنی  ع ر و بوی م لدوبی دارندد کده     .در شرایط نرمال آ  و هوایی درصد شکستگی پایینی دارند

در نتیجده  . علاوه برآن بر قد کشیدن رقم زارم نیز تداریر من دی دارد   .یابد با فرایند پاربویل کاهش می

که رقم در شرایط آ  و هوایی خاص مانند بارندگی  مگر آن ،باشد آیپاربویل برای ارقام زارم مناس  ن

برای ارقام مع ر در صدورت نیداز   . و آفتا  پیاپی در فصل برداشت درصد شکستگی بالایی داشته باشد

اما در مورد سایر ارقام . توان از دمای خیساندن پایی  و  تی دمای محیط است اده نآود به پاربویل می

. که که درصد شکستگی بالایی داشته باشند، فرایند پاربویل قابل توصدیه اسدت   صورتیاصلاح شده در 

توجیده اقتصدادی   ) تری  میزان شکستگی در مقابل نآونه بدون پاربویدل  شدت فرایند نیز بر اساس کم

کلدی   بده عندوان یدک دسدتورایعآل    . شود تعیی  می( کننده نظر مصرف) تری  زردی رنگ و کم( فرایند

سداعت و زمدان    6تدا   3درجده بده مددت     70تا  60توان از دمای خیساندن  م پرمحصول، میبرای ارقا

هدای شدلتوک مدورد     هر هند تعیی  شرایط بهینه با توجه به ویژگدی . دقیقه است اده نآود 5بخاردهی 

 .باشد کننده می آزمون، تجهیزات کارخانه و ترجیح مصرف
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 ي تحقيقات برنج كشور هاي موسسه ليست نشريه
 

شماره 

 نشريه
 سال (گان)  نويسنده عنوان

قيمت 

 (تومان)

 5000 1312 فازآه  بیبی ی برنج های کی ی دانه گیری ویژگی های آزمایشگاهی اندازه روش 9

 5000 1312 فرزاد مجیدی (شناسی، خسارت و کنترل شناسایی، زیست)خوار نواری برنج  هکرم ساق 2

 5000 1312 مریم خشکدام  بیآاری سوختگی باکتریایی بر  برنج 3

 مرا ل فنویوژی برنج 4
 مجید نحوی و

 پور قلی مهرزاد ایه
1313 5000 

5 
 برنج خصوصیات برخی از ارقام محلی

 در شرایط استان گیلان

پور و  قلی هرزاد ایهم

 محآدصایح محآدصایحی
1313 5000 

6 
 روش اساس بر برنج ی دانه در آمیلوز میزان گیری اندازه روش اصلاح

 6647 ایزو
 5000 1313  بیبی و هآکاران فازآه

 بیآاری سیاهک دروغی برنج 7
 فریدون پاداشت و

 سآیه داریوش
1313 5000 

 کشوری موسسه تحقیقات برنج  نامه معرفی 8
نیا، مهدی  فرامرز علی

 جلاییان، آتوسا فر پور
1313 --- 

 5000 1313 فرزاد مجیدی آن کنترل های روش و برنج ای نق ه تک ی پروانه 1

 5000 1313 علیرضا علامه است اده از تراکتور دو هرخ و خاک هآزن یراهنآا 91

 راهنآای ارزیابی مزارع برنج خسارت دیده 99
 گر و ناصر دوات

 هریار بابازادهش
1314 5000 

 5000 1314 و هآکاران  فریدون پاداشت های قارهی در برنج زهرابه 92

 5000 1314 وا د  س  شکری برنج کشت در  مصرف عناصرکم برگی تغذیه اهآیت 93

 5000 1315 محس  قدسی و هآکاران در گیاه برنج( RGA)سازی توسعه سریع نسل  بومی 94

 ش برنج به کآپوست و موارد است اده از آنتبدیل کاه و کل 95
 پور و تیآور رضوی

 شهریار بابازاده
1315 5000 

 رانیبرنج ا یها قارچ ونیکلکس 96
 فریدون پاداشت و

 سآیه داریوش
1315 5000 

 5000 1315 مسعود کاوسی های شاییزاری گیری آن در خاک های عصاره پتاسیم در خاک و روش 97

 یلیکاته در اراضی شاییزاریضرورت مصرف کود س 98
 ایهیار فلاح و

 محآد محآدیان
1315 5000 

 5000 1315 پور قلی مهرزاد ایه گیلانه، رقم جدید برنج 91

 5000 1316 پور و هآکاران قلی مهرزاد ایه دستورایعآل زراعی رقم جدید برنج، گیلانه 21

 5000 1316 ا آد رمضانی های محلی و ارقام برنج ینجان توده 29

 5000 1316 شهرام محآودسل انی های مقابله با آن کار علل، علایم و راه، کآبود روی 22
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شماره 

 نشريه
 سال (گان) نويسنده عنوان

قيمت 

 (تومان)

 5000 1316 بیژن یعقوبی کوتویگی برنج و مدیریت آن 23

 5000 1316 مجید ستاری و هآکاران های اصلا ی برنج دستورایعآل ملی کدگذاری لای  24

25 
 ای برنج خوار قهوه پره بر  معرفی ش 
 Rivula sericealis 

 (اویی  گزارش خسارت در مزراع برنج شآال ایران)

زبری و  مهرداد عآواقلی

 هآکاران
1316 5000 

 5000 1316 ا آد رمضانی سابقه کشت برنج در اص هان 26

27 
سی و شنا زیست)  Succinea putrisخوار برنج   لزون گیاهچه

 (کنترل

زبری و  مهرداد عآواقلی

 هآکاران
1316 5000 

 5000 1317 ایهیار فلاح اکویدددوژی برنددددج 28

 است اده از روش میلگارد در ارزیابی خواص  سی برنج 21
 بیبی و کبری  فازآه

 زل  تجددی
1317 5000 

 5000 1317 سر شیل فرزاد مجیدی خوار برنج و کنترل آن کرم سبز بر  31

 5000 1317 شهرام محآودسل انی های کشت برنج تغذیه روی در سیستم 39

 5000 1317 پور و هآکاران علیرضا نبی در اصلاح برنجایقایی کاربرد جهش  32

 5000 1317 رضا اسدی خرابی گل کشت برنج در اراضی شاییزاری بدون انجام عآلیات 33

 5000 1317 عاص ه ی ی ی نجتاریر پاربویل بر خصوصیات تبدیل و کی یت بر 34

 

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