
 

 وزارت جهاد كشاورزي

 سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج كشاورزي

 موسسه تحقيقات برنج كشور

 

 

 

 

 

دستورالعمل پخت برخی ارقام محلی و 

 اصلاح شده برنج مازندران
 
 

 :گاننگارند
 

 فتحیناهيد  مهندس

 (معاونت مازندران)سسه تحقیقات برنج کشور وکارشناس م

 دكتر عاصفه لطيفی

 (معاونت مازندران) موسسه تحقیقات برنج کشورهیات علمي  عضو

 فاطمه توسلی لاريجانیمهندس 

 (معاونت مازندران)سسه تحقیقات برنج کشور وکارشناس م

 دكتر مرتضی نصيري

 (معاونت مازندران) هیات علمي موسسه تحقیقات برنج کشور عضو

 

 

 9318 بهار
 

 

 63ی  ی شماره نشریه



 ...دستورالعمل پخت برخی ارقام  /  1   

 

 

 .رنج کشور محفوظ استی تحقیقات ب حق چاپ برای موسسه
 

 

 

 انتشارات موسسه تحقيقات برنج كشور

 

 دستورالعمل پخت برخي ارقام محلي و اصلاح شده برنج مازندران  :عنوان نشريه
 

 ، عاصفه لطیفي، فاطمه توسلي لاریجاني، مرتضي نصیریفتحيناهید  : گاننگارند

 انتشارات موسسه تحقیقات برنج کشور: ناشر

 فاطمه حبیبي، محمدتقي کربلایي :ويراستاران علمی

 مهدی جلائیان: ويراستار ادبی

 دهر و فاطمه فرح شهربانو حمیدزاده: صفحه آرايی

 محمدرضا عابدیني :طراحی جلد

 9618:  چاپ اول

 نسخه 9111: تيراژ

 تومان 5111: قيمت

 .باشد مي 91/2/9618خ و تاری 55558ی  ثبت در مرکز اطلاعات و مدارک علمي کشاورزی به شماره :ي ثبت شماره

 

 

 49113-96435: ، کد پستي9358: جاده تهران، موسسه تحقیقات برنج کشور، صندوق پستي 5رشت، کیلومتر  :نشانی

 http://berenj.areeo.ac.ir :سایت وب،  19666311159: ر، دورنگا 19666311152: تلفن

 

 

 

 .است گانمسئوليت صحت مطالب با نويسند
 

 



 2/ و همکاران  ناهید فتحی                                                                                                              

 

 

 مندرجاتفهرست 

 صفحه                                                                     عنوان    
 
 3   ............................................................................................................................................................  مقدمه -1
 4   ...................................................................................................................................................  روش پخت -2

 4   ........................................................................................................................... پخت به روش کته  -2-1
 4   ...................................................................................................................... پخت به روش آبکش  -2-2

 5   ..................................................................................................................  گیری خصوصیات پخت اندازه -3
 5   ...............................................................................................................  دستورالعمل پخت رقم هاشمی -4

 5   ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -4-1
 5   ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -4-2

 6   ...................................................................................................  دستورالعمل پخت رقم طارم امراللهی -5
 6   ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -5-1
 7   ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -5-2

 7   .............................................................................................................  دستورالعمل پخت رقم شیرودی -6
 7   ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -6-1
 8   ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -6-2

 8   ..................................................................................................................... دستورالعمل پخت رقم فجر  -7
 9   ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -7-1
 9   ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -7-2

 9   .................................................................................................................. دستورالعمل پخت رقم کشور  -8
 11  ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -8-1
 11  ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -8-2

 11  .............................................................................................................. دستورالعمل پخت رقم کوهسار  -9
 11  ............................................................................................................................ روش کته  پخت به -9-1
 11  ........................................................................................................................ روش آبکش  پخت به -9-2
 11  ............................................................................................... های لازم جهت پخت بهتر برنج  توصیه -11

 13  .....................................................................................................................................................................  منابع
 

 

 

 

 

 

 



 ...دستورالعمل پخت برخی ارقام  /  3   

 

 مقدمه -9
ای  این محصول دانه. شود صورت دانه سفید و پخته مصرف می یکی از غلاتی است که بهبرنج 

توجه به جایگاه آن در تأمین غذا و کالری  برنج با. باشد سوم مردم جهان می منبع غذایی بیش از یک

وجود (. 1394 ،نیا و همکاران علی) نیاز، نقش مهمی در سبد غذایی مردم ایران و جهان دارد مورد

کننده  مصرف ی کیفیت ظاهری، پخت مطلوب و ذائقه ی یک رقم برنج در سبد غذایی خانوار بر پایه

اساس کیفیت دانه، طعم، بافت و چسبندگی برنج پخته  کنندگان قضاوت خود را بر است و مصرف

ژاپن، تایوان، مردم آسیای جنوبی و خاورمیانه برنج با بافت خشک و سفت و مردم . کنند اظهار می

دارای های معطر، قلمی،  مردم ایران برنج(. 1392حبیبی، ) پسندند چین و کره برنج چسبنده را می

فتحی و همکاران، ) دهند طویل شدن عالی، نرم و غیرچسبنده بعد از پخت را ترجیح میخصوصیت 

محلی کشور، کیفیت  های رقم. های مختلف برنج با هم فرق دارد کیفیت پخت در ارقام و گونه(. 1396

های پرمحصول معرفی شده با وجود داشتن  ولی اکثر رقم. پخت و بازارپسندی بسیار خوبی دارند

 (. 1394نیا و همکاران،  علی) باشند عملکرد بالا، از نظر کیفیت پخت در حد ارقام بومی نمی

ی از خصوصیات برنج بسیار ی دهنده تواند نشان در گذشته اعتقاد بر این بود که درصد آمیلوز می

با این حال با گذشت زمان و تولید انواع بیشتری از برنج با صفات مختلف . ارقام مختلف باشد در پخته

طوری که ارقام با  بینی خواص پخت مؤثر نیست به مشخص شده است که همیشه آمیلوز در پیش

 (.2116وتری و همکاران، سیاف) اند آمیلوز مشابه خشکی و نرمی متفاوتی را پس از پخت نشان داده

روش پخت برنج در . روش پخت نیز یکی از عوامل تأثیرگذار بر خصوصیات پخت برنج است

هایی در میزان و منبع گرما، زمان پخت و مقدار  کشورهای مختلف، متفاوت است و در هر روش تفاوت

سیافوتری و ) بسیاری از کشورها دستورالعمل مشخصی برای مصرف برنج دارند. آب وجود دارد

برنج در اکثر کشورهای دنیا با روش جوشاندن، بخاردهی و یا ترکیب این دو روش (. 2116همکاران، 

های استاندارد  بعد از روش. شود و جذب آب از طریق پخت با پلوپز و پخت روی اجاق گاز آماده می

زیجات و مواد دیگر مصرف عنوان سوپ و ترکیب با سب تواند مستقیم و یا به جوشاندن و بخار، برنج می

و  «جوشاندن با آب اضافی»طور کلی پخت برنج به دو روش  به(. 2118موالی و همکاران، ) دشو

عنوان یک  خیساندن به در هر دو روش ذکر شده پیش. شود انجام می «پخت با میزان آب مناسب»

ها در  دانه) شود جویی در مصرف سوخت و کاهش زمان پخت می روش معمول است که باعث صرفه

خیساندن بر  نظرات در مورد اثرات پیش(. کنند طول زمان خیساندن شروع به انبساط و جذب آب می

 شودطعم، بافت و ارزش غذایی برنج متفاوت است اما اگر آبی که در آن برنج خیسانده شده خارج 

و مواد معدنی  موجب از دست رفتن مواد غذایی قابل حل در آب شامل نشاسته، پروتئین، ویتامین

 (.2117توپیبان و کانان، ) شود می
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خارج و  آب اضافه کاملاً درصد بافت برنج پخت، 91تا در روش پخت برنج با آب اضافی وقتی 

در روش پخت با میزان آب مناسب نیز در یک ظرف . تا کاملا بپزد شود میسپس برنج بخاردهی 

د و بعد از جوشیدن، گرما کاهش یافته تا شو می گیری و به برنج خام اضافه اندازهمقدار درست آب 

نسبت توصیه شده برنج به آب متنوع است و بسته به ترجیح . برنج پخته شود و همه آب را جذب کند

در موجود تر برنج  های پایین طور کلی لایه به. باشد متفاوت می 2:1تا  5/1:1 کننده از حدود مصرف

در ایران (. 2118موالی و همکاران، ) های بالایی خواهد بود تر از لایه این روش پخت نرم در ،ظرف

استاندارد پخت براساس )  و کته( استاندارد پخت براساس زمان پخت) پخت برنج به دو روش آبکش

دلیل عدم آگاهی کافی نسبت به خصوصیات  کنندگان به بسیاری از مصرف. باشد می( میزان جذب آب

مطلوبی برخوردار  که از کیفیت تقریباً این ارقام، از شده حاصلامناسب پخت ارقام پخت و روش 

کامل از دستورالعمل پخت ارقام  ی بنابراین داشتن یک شناسنامه. کنند تر استقبال می باشند، کم می

هدف از نگارش این نشریه معرفی روش مناسب پخت برخی ارقام . باشد متداول ایرانی ضروری می

 . باشد متداول در مازندران می
 

 روش پخت -2

 پخت به روش كته -2-9

 .گرم با آب معمولی شسته شود 161ابتدا یک پیمانه برنج معادل  -

شود به آن اضافه  به ازای یک پیمانه برنج شسته شده مقدار مشخصی آب که برای هر رقم ذکر می -

 .به مدت یک ساعت با یک قاشق چایخوری نمک خیسانده شود شود و

پس از به جوش آمدن آب، یک قاشق  و متوسط قرار داده ی برنج را روی شعله ،بعد از یک ساعت -

 .دشوروغن به برنج اضافه 

ان برای پخت کامل یک مدت زم. پس از جذب کامل آب، شعله را کم کرده تا پخت برنج کامل شود -

 .باشد دقیقه می 15تا  12 ،پیمانه برنج

 پخت به روش آبکش -2-2

 .گرم با آب معمولی شسته شود 161ج معادل ابتدا یک پیمانه برن -

 .شودبه مدت یک ساعت در آب معمولی خیسانده و یک قاشق چایخوری نمک به آن اضافه  -

 .جوش آید گاز به ی شعله رویهای متناسب با آن  آب داخل دیگ توجه به مقدار برنج، با -

ن مشخص شده است، در برنج خیس خورده به مدت چند دقیقه که برای هر رقم مدت زمان آ -

  31تا  11برنج، پخته شد و  ی درصد دانه 91تا  71مدت زمانی که . گیردداخل آب جوشیده قرار 
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مدت زمان لازم برای پخت آبکش اعلام  ،پخته بماند ی در دانه( بسته به نوع رقم) درصد حالت گچی

 .شود می

در صورت تمایل یک قاشق مربا خوری برنج آبکش شده را درون دیگ ریخته و  ،پخت ی جهت ادامه -

. شودتا بخار برنج از دیگ خارج  اییدگاز را کمی زیاد نم ی در ابتدا شعله. دشوروغن به آن اضافه 

مدت زمان لازم برای دم کشیدن . گاز را کم نموده تا برنج داخل دیگ کاملا دم بکشد ی سپس شعله

  .باشد دقیقه می 15این مقدار برنج حدود 
 

 گيري خصوصيات پخت ازهاند -3
 (2115سینگ، ) اساس روش و صفات زیر بر شدهبه دو روش کته و آبکش پخت  های برنج نمونه

 :گیری شد اندازه

خام  ی دانه 25طول و عرض  Grain measureبا استفاده از دستگاه  :طول و عرض برنج خام

 .گیری شد اندازه

گیری  پخته اندازه ی دانه 25یتالی طول و عرض با استفاده از کولیس دیج :طول و عرض برنج پخته

 .شد

 .باشد خام می ی دانه 25پخته به طول  ی دانه 25نسبت طول  :دن برنج پختهیمیزان قد کش

 .باشد خام می ی دانه 25دانه برنج پخته به وزن  25نسبت وزن  :نسبت جذب آب

 .گیری شد اندازهبا ارزیابی حسی توسط ارزیاب کیفی  :، عطر و طعم برنج پختهبافت
 

 دستورالعمل پخت رقم هاشمی -4

های بومی  سازی توده رقم هاشمی یکی از ارقام بومی و از گروه صدری بوده و از انتخاب و خالص

 21حدود ) متوسططور  بهاز نظر خصوصیات کیفی میزان آمیلوز آن . انتخاب و معرفی شده است

این . گیرد از نظر عطر و طعم در گروه عالی قرار می و دارای دمای ژلاتینه شدن متوسط بوده و( درصد

ماند و جایگاه خاصی بین کشاورزان شمال کشور و  ها پس از پخت نرم باقی می رقم ساعت

 (. 1394نیا و همکاران،  علی) کنندگان دارد مصرف

 پخت به روش كته  -4-9

 .شودیتر اضافه ل میلی 311پیمانه آب معادل  5/1به ازای یک پیمانه برنج شسته شده 

 پخت به روش آبکش  -4-2

 .دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 4-5برنج خیس خورده به مدت 
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 برنج خام روش کته برنج پخته به روش آبکش برنج پخته به
 رقم هاشمی برنج مختلف پخت های حالت -9شکل 

 

 خصوصیات پخت رقم هاشمی -9جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 عالی عطر و طعم برنج پخته مترمیلی 6/2 عرض برنج پخته

 نرم بافت برنج پس از سرد شدن مترمیلی 3/12 طول برنج پخته

 روشن رنگ برنج پخته بدون شکاف و یکنواخت بافت برنج پخته

 7/1 قد کشیدن برنج پخته 5/2 نسبت جذب آب

 

 دستورالعمل پخت رقم طارم امراللهی -5
باشد و از طریق انتخاب و  للهی نیز یکی از ارقام بومی و از گروه صدری میرقم طارم امرا

خصوصیات کیفی این رقم بسیار عالی و از نظر . های بومی معرفی شده است سازی توده خالص

حدود ) متوسططور  بهمیزان آمیلوز آن . باشد یکی از بهترین ارقام گروه طارم می ،خصوصیات پخت

و از نظر عطر و طعم در گروه  بوده (8/5) ی ژلاتینه شدن متوسط تا پایینو دارای دما( درصد 19

دلیل زودرسی معمولا در کشت  این رقم در مازندران به. ماند گیرد و پس از پخت نرم می عالی قرار می

البته کشت مجدد این رقم دارای کیفیت پخت عالی و بهتر از . دشو مجدد توسط کشاورزان کشت می

 (.1394نیا و همکاران،  علی) اشدب کشت اول می

 پخت به روش كته  -5-9

 . شودلیتر اضافه  میلی 341پیمانه آب معادل  7/1 ،به ازای یک پیمانه برنج شسته شده
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 پخت به روش آبکش  -5-2

 .دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 4-5برنج خیس خورده به مدت 
 

   

 برنج خام  کته روش برنج پخته به آبکش روش پخته به برنج

 های مختلف پخت برنج رقم طارم امراللهی حالت -2شکل

 

 خصوصیات پخت رقم طارم امراللهی -2جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 عالی عطر وطعم برنج پخته 5/2 عرض برنج پخته

 نرم بافت برنج پس از سرد شدن 3/13 طول برنج پخته

 روشن رنگ برنج پخته واختبدون شکاف و یکن بافت برنج پخته

 9/1 قد کشیدن برنج پخته 1/2 نسبت جذب آب
 

 دستورالعمل پخت رقم شيرودي -6
توسط مؤسسه  1384که در سال  باشد رقم شیرودی حاصل تلاقی رقم خزر و طارم دیلمانی می

این رقم دارای عملکرد بالا، کیفیت پخت . معرفی شد (معاونت مازندران)تحقیقات برنج کشور 

متوسط بوده و از نظر شکل دانه و رنگ برنج خام دارای  ی متوسط، آمیلوز بالا و دمای ژلاتینه

در چند سال اخیر رقم شیرودی بیشترین سطح زیر کشت ارقام . باشد بازارپسندی مناسبی می

 (.1394نیا و همکاران،  علی) داده استپرمحصول را در استان مازندران به خود اختصاص 

 پخت به روش كته -6-9

 .دشولیتر اضافه  میلی 311پیمانه آب معادل 5/1به ازای یک پیمانه برنج شسته شده 
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 پخت به روش آبکش -6-2

 .دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 31/3- 31/4برنج خیس خورده به مدت 

 
   

 برنج خام روش کته ته بهبرنج پخ روش آبکش برنج پخته به
 های مختلف پخت برنج رقم شیرودی حالت -6شکل

 

 خصوصیات پخت رقم شیرودی -6جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 متوسط عطر و طعم برنج پخته 1/3 عرض برنج پخته

 سفت بافت برنج پس از سرد شدن 8/11 طول برنج پخته

 روشن برنج پخته رنگ همراه با شکاف طولی بافت برنج پخته

 4/1 قد کشیدن برنج پخته 3/2 نسبت جذب آب
 

 دستورالعمل پخت رقم فجر -7
لی لالم های کیفی ارسالی از مؤسسه بین از طریق انتخاب ژنوتیپ 1376رقم فجر در سال 

این رقم دارای عملکرد . معرفی شد( معاونت مازندران)تحقیقات برنج در مؤسسه تحقیقات برنج کشور 

میزان . باشد بوده و از نظر خصوصیات پخت یکی از ارقام پرمحصول معرفی شده با کیفیت بالا میبالا 

رقم فجر در سطح وسیعی از شالیزارهای . باشد درصد و دمای ژلاتینه شدن آن پایین می 22آمیلوز 

 (.1394نیا و همکاران،  علی) شود مازندران و گلستان کشت میاستان 
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 هپخت به روش كت  -7-9

 . دشولیتر اضافه  میلی 241پیمانه آب معادل  2/1به ازای یک پیمانه برنج شسته شده 

 پخت به روش آبکش -7-2

 .دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 31/3-4برنج خیس خورده به مدت 

 
   

 برنج خام روش کته برنج پخته به روش آبکش برنج پخته به
 فجر های مختلف پخت برنج رقم حالت -4شکل

 

 خصوصیات پخت رقم فجر -4جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 عالی عطر و طعم برنج پخته 2/2 عرض برنج پخته

 نرم بافت برنج پس از سرد شدن 6/12 طول برنج پخته

 سفید رنگ برنج پخته بدون شکاف ویکنواخت بافت برنج پخته

 65/1 قد کشیدن برنج پخته 2 نسبت جذب آب
 

 رالعمل پخت رقم كشوريدستو -8
المللی تحقیقات  های ارسالی از مؤسسه بین از طریق انتخاب ژنوتیپ 1391رقم کشوری در سال 

از خصوصیات مهم این رقم . دشمعرفی ( معاونت مازندران)قیقات برنج کشور برنج در مؤسسه تح

میزان . گی اشاره کردتوان به کیفیت پخت مطلوب، عطر و طعم بالا، زودرسی و مقاومت به خوابید می

کشوری یکی از . باشد و دمای ژلاتینه آن متوسط می( درصد 22) متوسططور  بهآمیلوز رقم کشوری 

زایی است که در صورت کشت و برداشت به موقع نقش مهمی در  های پرمحصول با قابلیت رتون رقم

 (.1394 نیا و همکاران، علی) افزایش تولید دارد
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 پخت به روش كته -8-9

 . دشولیتر اضافه  میلی 281پیمانه آب معادل  4/1به ازای یک پیمانه برنج شسته شده 

 پخت به روش آبکش -8-2

 .دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 4 -31/4برنج خیس خورده به مدت 

 
   

 برنج خام روش کته برنج پخته به روش آبکش برنج پخته به

 کشوریهای مختلف پخت برنج رقم  حالت -5شکل
 

 خصوصیات پخت رقم کشوری -5جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 عالی عطر و طعم برنج پخته 2/2 عرض برنج پخته

 نرم بافت برنج پس از سرد شدن 7/11 طول برنج پخته

 سفید رنگ برنج پخته بدون شکاف بافت برنج پخته

 5/1 قد کشیدن برنج پخته 2/2 نسبت جذب آب

 

 ل پخت رقم كوهساردستورالعم -1

المللی  های ارسالی از مؤسسه بین از طریق انتخاب ژنوتیپ 1391رقم کوهسار نیز در سال 

های این رقم  از ویژگی. دشمعرفی ( معاونت مازندران)تحقیقات برنج در مؤسسه تحقیقات برنج کشور 

ینه شدن آن متوسط بوده میزان آمیلوز و دمای ژلات. توان به زودرسی و مقاومت به سرما اشاره کرد می

ای مناسب جهت کشت مجدد  رقم کوهسار گزینه. باشد و از نظر شکل دانه جزء ارقام دانه متوسط می

برنج در مناطق مستعد مازندران و کشت اول در مناطق کوهستانی و سردسیر نظیر دودانگه و 

 (.1394نیا و همکاران،  علی) باشد سوادکوه می
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 پخت به روش كته -1-9

 . دشولیتر اضافه  میلی 261پیمانه آب معادل  3/1ازای یک پیمانه برنج شسته شده  به

 پخت به روش آبکش -1-2

 . دقیقه داخل آب جوشیده قرار گیرد 3:31-4برنج خیس خورده به مدت 

 
   

 برنج خام برنج پخته به روش کته برنج پخته به روش آبکش
 هسارهای مختلف پخت برنج رقم کو حالت -3شکل

 
 خصوصیات پخت رقم کوهسار -3جدول

 وضعیت رقم صفت وضعیت رقم صفت

 متوسط عطر و طعم برنج پخته 8/2 عرض برنج پخته

 نرم بافت برنج پس از سرد شدن 1/12 طول برنج پخته

 روشن رنگ برنج پخته دارای شکاف طولی و نایکنواخت بافت برنج پخته

 7/1 قد کشیدن برنج پخته 8/1 نسبت جذب آب

 

 پخت بهتر برنج توصيه هاي لازم جهت -91
ها  هایی برای پخت انتخاب شوند که حداقل سه ماه از برداشت و تبدیل آن بهتر است برنج -

 .شود در خصوصیات پخت برنج بهبود حاصل شود انبارمانی موجب می. گذشته باشد

شل و چسبنده شدن برنج  میزان خرده بالا موجب. دارای حداقل دانه خرده یا شکسته باشند -

 تر از دستگاه های ایرانی و مقبولیت بیش شود برای پخت بهتر برنج پیشنهاد می. شود پخته می
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عبارت  هب. دار و آسیب دیده جداسازی شود های گچی و لکه سورتینگ رنگی استفاده نمایند تا دانه 

 .دیگر برنج خالص و یکنواخت ارایه شود
 

 مورد نیاز پخت ارقام مختلف برنج مازندرانمدت زمان و آب  -3جدول

 رقم

 صفت
 کوهسار کشوری شیرودی فجر طارم امراللهی هاشمی

 3:31-4 4-4: 31 3:31-4:31 3:31-4 4-5 4-5 (دقیقه) زمان پخت

 261 281 311 241 341 311 (لیتر میلی) میزان آب
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 قيقات برنج كشوري تح هاي موسسه ليست نشريه
 

شماره 

 نشريه
 سال (گان)  نويسنده عنوان
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 مجید نحوی و

 پور قلی مهرزاد اله
1393 5111 

5 
 برنج خصوصیات برخی از ارقام محلی

 در شرایط استان گیلان

پور و  قلی مهرزاد اله
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1393 5111 
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 بیماری سیاهک دروغی برنج 7
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 سمیه داریوش
1393 5111 
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 تبدیل کاه و کلش برنج به کمپوست و موارد استفاده از آن 95
 پور و تیمور رضوی

 شهریار بابازاده
1395 5111 

 رانیبرنج ا یها رچقا ونیکلکس 96
 فریدون پاداشت و

 سمیه داریوش
1395 5111 

 5111 1395 مسعود کاوسی های شالیزاری گیری آن در خاک های عصاره پتاسیم در خاک و روش 97
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