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 15/06/1395 مقاله: پذیرش تاریخ   21/01/1395 مقاله: دریافت تاریخ
 

 هچکید

 منظور به تحقیق این در باشد.می نژادگران به توجه مورد برنج در اصلاحی اهداف مهمترین از یكی عنوان به پخت کیفیت افزایش مقدمه:

 خواص بر فشار و بخار جوش، تحت پخت پیش روش سه اثر هاشمی، رقم از شده تهیه فوری برنج رئولوژیكی هایویژگی بررسی
 گرفت. قرار مقایسه مورد رئولوژیكی

 در آون در در هانمونه فشار، و بخار جوش، شرایط در ها نمونه پخت از پس نظر، مورد روش سه با فوری برنج تهیه جهت ها:روش و مواد

 جهت گردید. آزمون آنالیزر ویسكو دستگاه با تكرار سه در شده تهیه هاینمونه رئولوژیكی خواص شدند. خشک گراد سانتی درجه 50 دمای
 سطح در 24SPSS افزار نرم با توکی روش از هاداده میانگین مقایسه جهت و (ANOVA)َ طرفه یک واریانس تجزیه از هاداده تحلیل

  شد. استفاده %95 اطمینان

 این و یابدمی افزایش نشاسته هایگرانول توسط آب جذب علت به برنج، گرانروی یا رئولوژیكی خواص حرارت، درجه افزایش با ها: يافته

 حداکثر به رسیدن زمان پذیری، برگشت فروریزش، نهایی، ویسكوزیته ویسكوزیته، حداقل ویسكوزیته، حداکثر مانند معیارهائی با تغییرات
 رئولوژیكی خواص به مربوط صفات کلیه بر پخت پیش هایروش اثر باشد.می گیریاندازه قابل شدن خمیری حرارت درجه و ویسكوزیته

 نمونه رئولوژیكی خواص همچنین بود. دارمعنی %5 احتمال سطح در پذیری برگشت و ویسكوزیته حداکثر به رسیدن زمان استثنای به برنج،
  داشت. دیگر روش دو با داریمعنی تفاوت نیز فشار تحت پخت پیش با شده تهیه فوری برنج

 دو به نسبت فشار تحت شده آماده فوری برنج های مونهدر ن پختهدانه  ظاهر همچنین و طعم و عطر به مربوط پخت کیفیت گیری: نتیجه

 کمتری زمان مدت در و ماند خواهد باقی نرم بیشتری زمان مدت برای پخت از پس .بود خواهدبهتر  جوش و بخار تحت پخت پیش روش
 گردد.می آماده

 

 ویسكوزیته فوری، برنج پخت، اثر :کلیدی هایواژه
 
 email: babakghiassi@hotmail.com                                                                                               مكاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 و ایران در کشاورزی محصولات مهمترین از برنج

 از کیفیت ،ایرانیان مصرف فرهنگ به توجه با و است جهان
 به پخت کیفیت افزایش است. برخوردار ایویژه اهمیت
 توجه مورد برنج در اصلاحی اهداف مهمترین از یكی عنوان

 مانند عواملی بستنا به برنج کیفیتباشد.می نژادگران به
 در .شودمی تعیین کنندگان مصرف سلایق و مصرف میزان

 پسندی بازار در را اهمیت ترینبیش دانه،ظاهر راستا این
 توسط برنج ارقام پذیرش خوراك و پخت کیفیت .دارد برنج

 است برخوردار ایویژه اهمیت از ایرانی کننده مصرف
 هایبرنامه درمنظور همین به (.1391 همكاران، و )حبیبی
 کنار در کیفی خصوصیات بهبود به توجه جدید، ارقام معرفی
 قرار برنج تولید گذاریسیاست رأس در ،عملكرد افزایش

 و پخت کیفیت افزایش به زیادی توجه اینكه با .گیردمی
 دقیقاً هنوز اما، است شده برنج مختلف ارقام خوراکی خوش
 ارقام، پخت خصوصیات روی عواملی چه که نیست روشن

 وجود با (.1389 همكاران، و پور )قلی دارند را تاثیر بیشترین
 را تاثیر بیشترین برنج دانه آمیلوز مقدار شودمی گفته اینكه

 آمیلوز میزان با ارقام از بسیاری اما دارد، پخت کیفیت بر
 به بنابراین هستند. متفاوتی پخت کیفیت دارای نیز مشابه

 ارقام پخت کیفیت تعیین در دیگری عوامل که رسدمی نظر
 چسبندگی خصوصیات، عوامل این از یكی باشند. موثر برنج
 (.1389 همكاران، و پور )قلی باشدمی نشاسته هایدانه
 و آب به شوند می ژلاتینه بالاتری دمای در که هایی برنج
 شدن ژلاتینه بنابراین .نیازدارند پخت برای بیشتری زمان

 و زاده نصرالله( دارد پخت برای لازم زمان با عكس نسبت
 .(1389 همكاران،

 مهمی جایگاه شده کنسرو هایفراورده یا آماده غذاهای
 به (.1391 همكاران، و )نصیرپور دارند شهری زندگی در

 محصول یک به فوری برنج، پخت زمان کاهش علت
 ,.Chen et al  ( است شده تبدیل اخیر هایسال در معروف

.(2014 
 که شد متمرکز هاییبرروش باید فوری برنج تهیه در
 تسریع را پخت هنگام در نشاسته شدن ژلاتینه بتواند

 خشک از بعد و قبل شرایط پز، و پخت روش اثرات بخشد.
 فوری برنج نشاسته هضم قابلیت و بافتی درخواص کردن

 شده پخته برنج خواص پز و پخت روش .است شده بررسی
 قرار تاثیر تحترا نشاسته هضم قابلیت و بافتی خواص و

 زمان و پخت روش به بستگی شدن ژلاتینه درجه دهد.می
 .(He, 2013) دارد حرارت درجه و پخت

 و فرایند سازی بهینه به همكاران و He، 2013 سال در
 دراین پرداختند. شده فوری برنج هایویژگی بر اثراتش
 آب مقدار و خیساندن زمان مدت و خیساندن دمای تحقیق
 فاکتورهای عنوان به برنج خیساندن برای شده افزوده

 داد نشان تحقیق این نتایج گرفت قرار بررسی مورد جداگانه
 دقیقه 4 برای پاسگال کیلو 80 فشار در بهینه پخت که

 باشد. می مناسب برنج بهتر کیفیت حفظ برای
 پخت همكاران و Gomez ،2013 سال در همچنین

 و دادند انجام بالا هیدرواستاتیک فشار بوسیله را برنج سریع
 قابل برنج پخت برای فشار بهترین که رسیدند نتیجه این به

 استاتیک هیدرو فشار روش به پاسگال مگا 400 -300قبول

 .باشدمی بالا

 از فوری برنج تهیه به همكاران و Ali ،2012 سال در
 و پرداختند فشار و جوش و بخار روش سه به Kalijira رقم

 آنها ساختند. مشخص را فوری برنج ماندگاری زمان مدت
 دوحالت به نسبت فشار روش به شده تهیه برنج دریافتند

 مناسبی ارگانولپتیگی خواص و ظاهر و کیفیت از قبلی
 است. برخوردار

 هضم قابلیت فشار تحت شده تولید فوری برنج در
 پس شدن خشک یا نمونه پذیری برگشت و بیشتر نشاسته

 .(Hu, 2011) بود خواهد کمتر شدن سرد از

 به همكاران و Rewthong ،2010سال در همچنین
 خشک و برقی پلوپز و جوش دوروش به پخت اثر بررسی
  هایروش و گرادسانتی درجه 80 دمای در کردن
 فوری برنج نشاسته هضم قابلیت و بربافت سازیآماده

 پرداختند.
 فوری برنج در برنج هایدانه چسبیدن اصلی عامل فشار

 تریپائین ویسكوزیته شده سرد فوری برنج و باشدمی
 ژلاتینه پیش نوعی خود این که دارد خام برنج به نسبت
 و مجدد آب جذب معرف این و باشدمی برنج نشاسته شدن
 برنج بافت باشد.می مجدد پخت برای کوتاه زمان مدت
 کنش برهم آمیلوپكتین، آمیلوز، میزان به بستگی شده پخته
 تولید اینكه به توجه با .دارد چربی و پروتئین نشاسته، بین
 زمان مدت به نیاز فشار تحت تپخ سیستم با فوری برنج

 در برنج هایدانه شدن دفرمه یا شكل بد از دارد کمتری
 انرژی میزان در همچنین و شده جلوگیری پخت حین



 

 انو همكار سپیده ساسانیان

 

25 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ تاب

 
1397
 

سال 
 /

پانزده
شماره 

م / 
3

               
    

  
                                            

          
  

          
   

  
                  

   
       

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 3

 
 

 نمونه و گیردمی صورت بیشتری جوئی صرفه نیز مصرفی
 فشار تحت غیر حرارتی هایروش از پایدارتر نیز شده تولید
 .((Suwannaporn et al., 2009 باشدمی

 که است آن پخت خواص نشاسته خواص مهمترین
  متفرق و شده هیدراته آب جذب با نشاسته هایگرانول

 واقع در گردد. می نشاسته شدن ژلاتینی باعث و گردندمی
 را نشاسته هایگرانول تغییرات از بسیاری شدن ژلاتینی

 خودرا کریستالی خواص نشاسته هایگرانول کند.می توجیه
 تغییراتی گردند.می متورم و کندمی جذب آب، داده ازدست

  اتفاق حرارت طی در نشاسته شدن ژلاتینی طی در که

 بیان که باشدمی شدن خمیری حالت ایجاد واقع در افتدمی
 و )حبیبی باشدمی برنج نمونه رئولوژیكی خواص کننده

 (.1393 فروغی،
 مختلف هایروش تاثیر بررسی پژوهش این از هدف

 هاشمی رقم فوری برنج رئولوژیک خواص بر پخت پیش
 روش بهترین انتخاب در تواندمی بررسی این نتایج بود.

 با مطابق و هاشمی رقم از فوری برنج تهیه در پخت پیش
 باشد. کننده کمک ایرانی کننده مصرف ذائقه

 

  هاروش و مواد
 رئولوژیكی هایویژگی بررسی منظور به تحقیق این در

 تهیه هاینمونه ویسكوزیته خواص هاشمی، فوری برنج
 قرار مقایسه مورد پخت پیش مختلف هایروش با شده

 گرفت.
 مزارع از شده برداشت هاشمی برنج تحقیق این در
 از پس ماه شش گذشت با کشفی( )روستای گیلان استان

 چهارگروه به هانمونه گرفت. قرار آزمون مورد برداشت
 عنوان به قسمت یک اولیه، شستشوی از پس شد. تقسیم
 یكی به یک هر دیگر قسمت سه و گردید جدا شاهد نمونه

 درصد90 پخت فشارتا تحت و بخار و جوش هایروش از
 آب با بار یک نمونه مجدداً سپس گردید. آماده ها دانه

 گرادسانتی درجه 50 آون در و شد داده شستشو مقطر
  گردید. خشک

 چسبندگی خواص بر تاثیرگذار عامل مهمترین نشاسته
 ژلاتینی حرارت درجه، آمیلوز میزان پارامترهای و باشدمی

 در که هستند نشاسته به مربوط خواص از ژل قوام و شدن
 این در شوند.می گیریاندازه برنج کیفیت هایارزیابی
 یا کالرمتریک روش از استفاده با آمیلوز میزان تعیین تحقیق

 تشكیل با متر نانو 620 موج طول در )جولیانو( سنجی رنگ
 درجه تعیین برای گرفت. انجام نشاسته - ید کمپلكس

 از ژل قوام تعیین برای و لیتل روش از ژلاتینی حرارت
 .(1393 فروغی، و )حبیبی شد استفاده چامپانگ روش

 از استفاده با رئولوژیک خواص ارزیابی تحقیق این در
 25) آب مخلوط با ویسكوزیته سریع گیریاندازه دستگاه

 گرفت: انجام ذیل برنامه با گرم( 3) برنج آرد و لیتر( میلی
 1 مدت به گرادسانتی درجه 50 حرارت درجه در -1
 شد. داشته نگه ثابت دقیقه
 درجه 95 دمای تا خطی صورت به حرارت جه در -2
 یافت. افزایش دقیقه 8/3 مدت به گراد سانتی
 دقیقه 5/2 مدت به گرادسانتی درجه 95 دمای در -3
  شد. داشته نگه ثابت

 درجه 50 دمای تا خطی صورت به حرارت درجه -4
 . یافت کاهش دقیقه 8/3 مدت در گرادسانتی
 دقیقه 4/1 مدت به گرادسانتی درجه 50 دمای در -5
 شد. داشته نگه ثابت

 

 سه با شده تهیه فوری هایبرنج رئولوژیكی خواص
 بر شاهد نمونه همراه به فشار و بخار جوش، تحت روش
 توسط تكرار سه در فوق شده بینیپیش برنامه اساس

 قراز آزمون مورد ویسكوزیته سریع گیریاندازه دستگاه
 تغییرات که بود منحنی یک آزمایش نتیجه گرفت.

 و دادمی نشان پخت دمایی تغییرات در را نمونه چسبندگی
، نمونه دادن حرارت طی در ویسكوزیته حداکثر شامل
 که یود نهایی ویسكوزیته و، پیک از پس ویسكوزیته حداقل

 و نسبت . شدند گیری اندازه پویز سانتی واحد براساس
 خواص به نسبت نگرشی یا دیدگاه اعداد این بین ارتباط
 مقایسه جهت توانمی که دهدمی ارقام چسبندگی و پخت
 نمود. استفاده آن از مختلف ارقام

 هایداده از استفاده با شده ذکر پارامترهای بر علاوه
 و فروریزش شامل که دیگر پارامتر دو میتوان منحنی
 آورد. بدست نیز را است پذیری برگشت

 دادن حرارت طی در ویسكوزیته حداکثر =فروریزش
  پیک از پس ویسكوزیتی حداقل – نمونه

 حداکثر – نهایی ویسكوزیتی = پذیریبرگشت
 ,.Ohishi et al) نمونه دادن حرارت طی در ویسكوزیته

2007) 
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 آماری تحلیل و تجزيه -

 قالب در هاداده واریانس تجزیه ابتدا، هاداده ثبت از پس
 هانمونه بین تفاوت سپس و شد انجام تصادفی کاملاً طرح

 قرار آزمون مورد مستقل معادلات از استفاده با شاهد و
 و معیار اشتباه، میانگین شامل آماری هایشاخص گرفت.
 بوسیله چسبندگی خصوصیات درصد 95 اطمینان حدود

 معیارهای نهایت در و شد محاسبه 24 نسخه spss افزارنرم
 جهت چسبندگی خصوصیات از یک هر برای مناسب

  گردید. ارائه هاشمی برنج مناسب پخت کیفیت تشخیص

 

 ها يافته
 درك در تواندمی شیمیایی فیزیكو خصوصیات از آگاهی

 کننده کمک بسیار برنج مختلف ارقام پخت کیفیت بهتر
 ژل قوام و شدن ژلاتینی نمره و آمیلوز محتوای تعیین باشد.

 پخت کیفیت تعیین هایبرنامه در که است آزمونهایی از
 از پژوهش این در شوند.می گیریاندازه برنج مختلف ارقام
 است شده استفاده )هاشمی( ایرانی مقبول و بومی برنج رقم
 کیفیت کننده تعیین شیمایی خصوصیات به مربوط نتایج که

  با شده تهیه فوری برنج نمونه سه و شاهد رقم پخت
  است. شده آورده 1 جدول در، متفاوت هایروش

بینی خصوصیات استفاده از منحنی گرانروی در پیش
باشد. مربوط به پخت و خواص رئولوژیكی بسیار مفید می
گذار  منحنی ویسكوزیته در واقع شامل یک مرحله انتقال یا

از حالت پودری و پلیمر نیمه کریستالی به یک حالت 
باشد. مرحله آغازی ویسكوزیته در خمیری ژلاتینه می

درجه سانتی گراد، زمانی  65حضور مقدار زیاد آب در دمای 
کنند، های آمیلو پكتین شروع به ذوب شدن میکه کریستال

و شوند شود و پس از آن پروتئین ها هیدراته میشروع می
یابد همانگونه که حرارت دادن به نمونه افزایش می

های نشاسته افزایش ویسكوزیته سریعاً به خاطر تورم گرانول
 پیدا می کند. 

و مقایسه خواص رئولوژیكی  2با توجه به نتایج جدول 
های برنج هاشمی شاهد با برنج فوری تهیه شده با روش

 مختلف پیش پخت، مشخص است که فرآیند پیش پخت
کردن به جز زمان رسیدن به حداکثر ویسكوزیته، تاثیر 

 معنی داری بر سایر خواص رئولوژیكی داشته است.
 

 

 مقايسه خصوصیات شیمیايي موثر بر کیفیت پخت در سه نمونه برنج فوری تهیه شده با رقم شاهد -1جدول 
 

 نمونه پخت تحت فشار نمونه بخارپخت  نمونه جوش پخت نمونه شاهد ارقام 

 9/22 93/22 5/22 03/22 درصد آمیلوز)بدون واحد(

 02/6 6 6 5 نمره ژلاتینی شدن )بدون واحد(

 60 58 60 50 قوام ژل)میلی متر(

 

 

 تجزيه واريانس اثر مقايسه روش های پیش پخت بر خواص رئولوژيکي برنج فوری -2جدول
 

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

حداکثر 

 ويسکوزيته

 )سانتي پويز(

حداقل 

 ويسکوزيته

 )سانتي پويز(

 فروريزش

 )سانتي پويز(

ويسکوزيته 

نهايي 

)سانتي 

 پويز(

برگشت پذيری 

 )سانتي پويز(

زمان 

رسیدن به 

حداکثر 

 ويسکوزيته

 )دقیقه (

درجه حرارت 

خمیری شدن 

 گراد()درجه سانتي

25/1751 4 رقم ** 08/1561 **
 66/187 ** 75/2153 ** 50/402  ** 67/6 ns 55/90 ** 

741/6 10 خطا  977/4  428/20  843/14  404/9  020/0  216/0  

804/0  ضریب تغییرات  740/0  326/1  721/0  454/0  052/0  055/0  

 
 % 5معنی دار درسطح احتمال  **
ns غیر معنی دار : 
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 شده به روش های مختلف پیش پختنتايج مقايسه میانگین خواص رئولوژيکي برنج فوری تهیه  -3جدول 
 

 ارقام برنج

حداکثر 

 ويسکوزيته

 )سانتي پويز(

حداقل 

 ويسکوزيته

 )سانتي پويز(

 فروريزش

 )سانتي پويز(

ويسکوزيته 

 نهايي

 )سانتي پويز(

برگشت 

 پذيری

 )سانتي پويز(

زمان رسیدن به 

حداکثر 

 ويسکوزيته

 )دقیقه (

درجه حرارت 

خمیری شدن 

)درجه سانتي 

 گراد(

 a33 4058 a33/3452 a596 a4681 a66/622 a69/6 d57/82 برنج شاهد
برنج فوری 
 فشار پخت

d33 /648 d647 c33/1 d850 d66/201 a91/6 a83/94 

برنج فوری 
 بخار پخت

c1088 c1002 b86 b1610 b522 ab12/6 c85/90 

برنج فوری 
 جوش پخت

b33/1210 b1143 b33/67 c1474 c66/263 a97/6 b96/93 

 

مقایسه شده اند، اعدادی که حداقل دارای یک حرف مشترك هستند، از نظر آماری در سطح احتمال  )توکی( HSDاعداد داخل هر ستون به روش آزمون 
 معنی دار نیستند. % 5

 

 
 )دقیقه( زمان

 بخارپخت و فشارپخت )سانتي پويز(  ،پختمقايسه ويژگي های رئولوژيکي نمونه شاهد و تیمارهای جوش  -1نمودار 

 

مقایسه میانگین خواص رئولوژیكی برنج  3در جدول 
های مختلف و نمونه شاهد آورده فوری تهیه شده با روش

شده است و همانگونه که مشخص است به جز ویژگی 
بررسی های مورد زمان رسیدن به حداکثر ویسكوزیته، نمونه

بندی های متفاوت از نظر خواص رئولوژیكی طبقهدر گروه
 شده است.  

 

 بحث
در این تحقیق با بررسی سه روش پیش پخت در تهیه 

های مورد برنج فوری از رقم هاشمی، مشاهده شد که روش

بررسی بر خواص رئولوژیكی برنج فوری تاثیرگذار بوده 
 است. 

خصوصیات چسبندگی نتایج حاصل از تجزیه واریانس 
های برنج فوری و شاهد از نظر کلیه نشان داد که بین نمونه

 5داری در سطح احتمال خصوصیات چسبندگی تفاوت معنی
 درصد وجود دارد. 

های برنج فوری در درجه حرارت چسبندگی نمونه
گراد بود. و بالاترین درجه سانتی 83/94-85/90محدوده 

ج فوری پیش پخت تحت مقدار آن مربوط به نمونه برن
گراد و کمترین آن متعلق به درجه سانتی 83/94فشار برابر 

ته
زی

كو
س

وی
 

ز(
وی

ی پ
انت

)س
 



 

 فوری های مختلف پیش پخت بر خواص رئولوژیكی برنجای روشبررسی مقایسه 
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نمونه برنج فوری پخت شده تحت بخاربود به عبارت دیگر 
ها در برنج فوری درجه حرارت مورد نیاز جهت پخت دانه

تحت فشار بیشتر از نمونه برنج فوری بخارپخت و جوش 
ها در نگام دانهپخت بود. این موضوع از له شدگی زود ه

کند و نتایج ارزیابی حسی نیز هنگام پخت جلوگیری می
نشان داد که نمونه برنج فوری تهیه شده تحت فشار از 

ها بود )جدول لحاظ ظاهر دانه پخته شده بهتر از سایر نمونه
های برنج به علت پیش پخت اولیه، تغییرشكل (. در نمونه3

ی کمتر اتفاق افتاده نشاسته از جمله بازپخت و اتصال عرض
های نشاسته در درجه حرارت بالاتری و به همین دلیل دانه

شروع به آماس کرده، دارای آمیلوز قابل حل بیشتری 
 هستند.

افتد که تورم حداکثر ویسكوزیته زمانی اتفاق می
 )حبیبی و فروغی، رسدهای نشاسته به حداکثر میگرانول
1393). 

 فوری در دامنه هایبرنج حداکثر چسبندگی در
ترین مقدار سانتی پویز بود. پائین 33/648-33/1210

حداکثر چسبندگی متعلق به نمونه برنج فوری تحت فشار 
سانتی پویز بود. معیار حداکثر چسبندگی که  33/648برابر 

های نشان دهنده حداکثر قدرت جذب آب توسط دانه
درجه های نشاسته در سرعت و نشاسته و حداکثر تورم دانه

حرارت ثابت و مشابه است. هرچند که حداکثر چسبندگی با 
میزان ریع آمدن ارتباط مستقیم دارد اما در نتایج ارزیابی 
حسی و بررسی خصوصیات ظاهری پخت دانه مشخص شد 

های تهیه شده با روش پیش پخت تحت جوش که در نمونه
و بخار با وجود بیشتر بودن حداکثر ویسكوزیته به دلیل 

های عرضی در دانه پخته شده نمره کمتری از هده تركمشا
 نظر پذیرش مصرف کننده به آن تعلق گرفت. 

 ها در اثر کاهش درجه حرارت با سرد شدن نمونه
های نشاسته متورم شده و به قطعات کوچكتری تبدیل دانه
رسند. در این شوند تا اینكه به حداقل چسبندگی خود میمی

حداکثر چسبندگی، دوعامل بازپخت و فرآیند نیز همانند 
باشند، به اتصال عرضی بسیار مهم و تعیین کننده می

که هرچه این دوپدیده کمتر اتفاق بیفتد، میزان آمیلوز طوری
قابل حل بیشتر و شكستگی تدریجی و کند آمیلوپكتین 

شود و در نتیجه حداقل چسبندگی به کمترین بیشتر می
ترتیب میزان فروریختگی که رسد. به این مقدار خود می

های نشاسته است، نشان دهنده کیفیت خوب پخت دانه
 (.1389پور و همكاران، یابد )قلیافزایش می

در برنج پخت تحت فشار احتمالاً به دلیل اتفاق افتادن 
های بازپخت و اتصال عرضی در طی فرایند سرد پدیده

ر ها کمتشدن، شاخص فروریختگی نسبت به سایر نمونه
های برنج فوری از نظر این بود. با این حال، کلیه نمونه

خصوصیت در دامنه متوسطی قرار داشتند. کمترین 
های مورد مطالعه مربوط به نمونه فروریختگی در نمونه

برنج فوری تحت فشار بود. میزان فروریختگی در تعیین 
 کیفیت نهایی پخت برنج تاثیر زیادی دارد.

ن دهنده متورم شدن مجدد چسبندگی نهایی که نشا
های نشاسته در طی فرایند سرد و گرم شدن نمونه دانه

هاست، با میزان آمیلوز رابطه مثبت و مستقیمی دارد )قلی 
(. هر چه میزان آمیلوز بیشتر باشد، 1389 پور و همكاران،

ها پس از پخت خشک مقدار چسبندگی نهایی بیشتر و دانه
 شوند.  و سفت می

گی نهایی در سه نمونه تهیه شده در دامنه میزان چسبند
باشد که کمترین آن متعلق به سانتی پویز می 1474تا  850

سانتی پویز بود که  850نمونه پخت شده تحت فشاربرابر 
نشان دهنده این است که نمونه برنج پخت شده تحت فشار 
پس از پخت نسبت به دو نمونه دیگر مدت بیشتری نرم 

تبع آن میزان پس روی چسبندگی آن نیز  ماند و بهباقی می
باشد که باز کمترین مقدار سانتی پویز می66/201که برابر 

باشد. به این ترتیب چسبندگی را در بین سه نمونه دارا می
تواند به عنوان یكی دیگر از عوامل تعیین نهایی نیز می

کننده کیفیت پخت ارقام مد نظر قرار داده شود، به طوریكه 
میزان آن بیشتر باشد، نشانه بیشتر بودن آمیلوز و هر چه 

پائین بودن کیفیت پخت نمونه است.پس روی چسبندگی 
نیز فاصله بین حداقل چسبندگی و چسبندگی نهایی است و 
هرچه میزان آن در یک نمونه بیشتر باشد، نشان دهنده 

ها پس از پخت بوده و از کیفیت نامناسبی سخت شدن دانه
بالاترین میزان پس روی چسندگی وکمترین برخوردار است.

به ترتیب مربوط به نمونه های پخت شده تحت فشار 
 522 سانتی پویزو نمونه برنج فوری بخارپخت 66/201

سانتی پویزبود، به عبارت دیگرنمونه برنج فوری بخارپخت 
های دیگر برنج که کیفیت پخت کمتری نسبت به نمونه

 فوری داشت.
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ز نشان دهنده زمان مورد نیاز جهت مدت زمان پخت نی
پخت نمونه و رسیدن به حداکثر چسبندگی است. که در بین 

ها، نمونه برنج فوری جوش پخت بیشترین مدت زمان نمونه
مقایسه خصوصیات  بود. ویسكوزیته را دارا حداکثر رسیدن به

چسبندگی نمونه های برنج فوری مورد مطالعه نشان داد که 
چه از نظر میزان آمیلوز، درجه حرارت  ها اگراین نمونه

ژلاتینی شدن و قوام ژل مشابه بودند و از این رو تعیین 
کیفیت پخت آنها با این خصوصیات امكان پذیر نبود، اما از 

های قابل نظر خصوصیات چسبندگی نشاسته، تفاوت
 های برنج فوری تهیه شده بهای بین نمونهملاحظه

داشت و به نظر می رسد که های پخت متفاوت وجود روش 
بتوان تا حدود زیادی تفاوت در کیفیت پخت ارقام برنج را 
به این خصوصیات نسبت داد. براین اساس و برای اینكه 

های مناسبی برای خصوصیات چسبندگی معیارها و شاخص
درصد نمونه برنج  95نشاسته ارائه شود، حدود اطمینان 

 2زیابی و در جداول فوری مورد مطالعه در این آزمایش ار
 ارائه گردیده است . 3و

بینی توان برای پیشهای ویسكوزیته میاز منحنی
 1کیفیت پخت استفاده نمود. همانگونه که در نمودار 

 شود و با توجه به نتایج به دست آمده از مشاهده می
گیری فاکتورهای مرتبط با نشاسته مشخص است که اندازه

ده تحت فشار در مقایسه با دو نمونه برنج فوری تولید ش
تری باشد و در مدت زمان کوتاهتر مینمونه دیگر بسیار نرم

گردد که به این صورت هدف از تحقیق برآورده آماده می
خواهد شد. بنابراین با کنترل فشار جهت جلوگیری از 

های مورد بررسی،در یک فشار بهینه تخریب بافت نمونه
فوری را به دست آورد که از نظر ای از برنج توان نمونهمی

های پیش خصوصیات ظاهری، پخت و بافت بهتر از روش
 پخت تحت جوش و بخار باشد. 

 

 گیری نتیجه
با توجه تغییر عادات غذائی و تمایل مصرف کننده به 
سمت غذاهایی با آماده سازی سریع و آسان و تبع آن صرفه 

در این جویی در مصرف انرژی، استفاده از برنج فوری 
های پیش پخت جالب توجه است. استفاده از روش راستا

ها و سپس تحت جوش، بخار و فشار برای پخت اولیه نمونه
خشک کردن تا رسیدن به برنج فوری با رطوبت مطلوب 

های پیش پخت باید به کمک کننده است. بنابراین روش

ای باشد که حداقل آسیب به دانه در نظر گرفته شود و گونه
فیت پخت و خوراك آن مطابق ذائقه مصرف کننده باشد کی

های پیش پخت بهترین روش استفاده که در مقایسه روش
 از سیستم تحت فشار بود. 

 

 سپاسگزاری 
اسلامی و دانشگاه آزاد  از موسسه تحقیقات برنج کشور

علوم و تحقیقات تهران به خاطر حمایت و فراهم نمودن 
 ی تقدیر و تشكر می نمایند.امكانات و تجهیزات آزمایشگاه
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