
 

 

 و پخت برنج رقم توکا یفیخواص ک
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 چکیده
ارقام جد ک  دی توسعه  با عملکرد مناسب و  راهکارها  یک ی پخت مطلوب،    تیفیبرنج  برا  یاز  و حفظ   دیتول  یداری پا  شی افزا  یمهم 

  ی هاشم  ی با رقم محل  سهی توکا در مقا  دی رقم جد  ی پخت و حس  ،یفیک  یهای ژگی و  یمطالعه، برخ  نی است. در ا  یرانی برنج ا  یبازارپسند

طول و عرض دانه خام، نسبت طول به عرض، طول دانه پس    شدن،نهینمره ژلات  لوز،یآم  زانیشامل م  یاب ی مورد ارز  یهای ژگی شد. و  یبررس

متوسط قرار    لوزیدرصد و در گروه آم  21رقم توکا حدود    لوزیآم  زانینشان داد م  جی بود. نتا  ی حس  رشی عطر و پذ  آمدن، ی ر  ب ی از پخت، ضر

 ب یترتبود. طول و عرض دانه خام رقم توکا به   یمتوسط و مشابه رقم هاشم  شدننهیژلات  یدما  انگریب  زیرقم ن  نی ا  شدننه یدارد. نمره ژلات

  1/ 70رقم توکا    آمدنی ر  بی بلند قرار گرفت. ضرنه، در گروه ارقام دا3از    شیبود و با توجه به نسبت طول به عرض ب  متریلیم  95/1و    10/7

با رقم    سهی قابل مقا  یازیمناسب پس از پخت، امت  یعطر مطلوب و نرم  لیدلرقم توکا به  ،یحس  یابی بود. در ارز  69/1  یرقم هاشم  یو برا

نتا  یهاشم بر اساس  از نظر ک  ج،ی کسب کرد.    تیفیبا ک  یعنوان رقمبه   یمعرف  تیقابل  ، یحس  رش ی پخت، شکل دانه و پذ  تیفیرقم توکا 

 را دارد.  یرانی کنندگان امصرف   یمطلوب برا

 دستورالعمل پخت  ،یفیخواص ک ،یحس یابی ارز واژگان کلیدی:

 

 بیان مساله

امروزه    (.2009)کارنا و دیگران،    برنج منبع اصلی تهیه انرژی، پروتئین و سایر مواد مغذی برای نیمی از جمعیت جهان است 

ای بوده و  شدن دانه پس از پخت دارای اهمیت ویژهبرنج از قبیل عطر و طعم، میزان آمیلوز، طویل  صفات تعیین کننده کیفیت 

  یفیتکبالابودن  باشد.  نمایند، مورد توجه میولیدکنندگان، کارشناسان و محققینی که در امر ایجاد ارقام جدید فعالیت میبرای ت

  یدگی و عارضه خواب  یماریبه ب  یت حساس  یین،پا  یدارقام با وجود تول  ینمهم کشت ا  یلدلااز    یارقام محل  یپخت و بازارپسند

استان حت  یهای شمالدر  ماستان  یرسا  یو  دیگران،   باشدیها  و  کیفیویژگی  (.1402)ترنگ  به   های  زیادی  تا حد  برنج  دانه 

کیفیت پخت توان به چهار دسته فیزیکی، شیمیایی،  پخت، شکل، عطر و طعم آن بستگی دارد. این خصوصیات را می  خصوصیات

  کیفیت   ارزیابی   خصوصیات   دانه، یکی از   طول  اندازه(.  1402طلب،  )حبیبی و تجددی  بندی کردو ارزش غذایی تقسیم  و خوراک

متر دانه کوتاه و  میلی 6، زیر متر دانه بلندمیلی 6/ 8-7/ 5، متر دانه بسیار بلندمیلی 7/ 5بیشتر از   طول مبنا این  بر. سفید است  برنج

خام صورت    نسبت طول به عرض دانه  مبنایبر    بندی دیگری نیزشوند. تقسیممتر دانه متوسط محسوب میمیلی  6/ 8تا    6بین  

، 127باشد )استاندارد ملی  می   2  زیر  ، دانه گرد2-  3  بین  طدانه متوس  ،3  از  بیشتر  دانه بلند  گیرد که بر آن اساس، نسبت برایمی

. مقدار آمیلوز در  شوندمحسوب میبرنج    یشدن از خصوصیات شیمیایی دانه  یمیزان آمیلوز، قوام ژل و دمای ژلاتین(.  1399

قوام   .ی آن نیز تأثیرگذار است باشد، بلکه بر میزان چسبندگ تنها مسئول میزان نرمی یا سختی برنج پخته می نشاسته دانه برنج، نه 

 به سه گروه قوام ژل سخت، متوسط و نرم تقسیم  ها بر این اساس باشد که برنجمیزان حرکت ژل برنج پخته می  یدهندهژل نشان

زمان پخت و ماهیت  شود که با مدتشدن نیز یک عامل مهم کیفیت برنج محسوب می  یبر این، دمای ژلاتین  علاوه   .دنشو می

 شدندمای ژلاتینیهای معطر، آمیلوز متوسط، مردم ایران برنجطورکلی به . (1399)خراسانی و دیگران،  برنج پخته ارتباط دارد
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دهند )فتحی و دیگران،  بلند، دارای خصوصیت تبدیل شدن عالی، نرم و غیرچسبنده بعد از پخت را ترجیح میدانه    ،متوسط

( بر خصوصیاتی نظیر بافت، ظاهر و میزان جذب آب برنج پخته شده تأثیرگذار است  و مدرن  یسنتهای پخت )روش  (.1398

دستورالعمل  ارایه  و مقایسه با رقم هاشمی خواص کیفی و پخت در ارزیابی مطالعه، این از هدف(. 2016)سیفوتری و دیگران، 

 بوده است.  یانریکنندگان امصرفبرداری بهره جهت به دو صورت آبکش و کته رقم جدید توکا پخت 

 

 راهکار معرفی 

نانومتر استفاده   620سنجی در طول موج ( بر اساس طیف1985یا روش جولیانو ) سنجیرنگبرای سنجش آمیلوز از روش 

، تغییرات دانه برنج  (1958لیتل و دیگران،  ی ژلاتینی شدن با تعیین میزان هضم دانه در محیط قلیایی )ارزیابی نمره  جهت   شد.

پتاسیم  در   رقیق )هیدروکسید  قلیایی  دمای    1/ 7محیط  نمره  23مدت  به  گراددرجه سانتی  30درصد( تحت   .دهی شدساعت 
  ، عدد دانه برنج سالم انتخاب و با کمک دستگاه پردازشگر تصویر دانه برنج  25تعداد    ،تعیین طول و عرض دانه خام  منظوربه

  . دشصورت تقسیم میانگین طول به عرض دانه سفید محاسبه  شکل دانه نیز به  گیری قرار گرفت.ها مورد اندازهطول و عرض آن
گیری  برای اندازهمنظور  بدین.  شداستفاده    (1966)  گیری طویل شدن دانه پس از پخت از روش عزیز و شفیعبرای اندازه

  ،دقیقه خیساندن  45از  پس    هانمونه  پس، سلیتر آب مقطر به آن اضافه شدمیلی  10ی برنج سالم انتخاب و  دانه   25  ،آمدنری

  یگر تصویر دانهها با دستگاه پردازشی برنج پخته انتخاب و طول آندانه  10. پس از پخت، تعداد  نددقیقه پخت شد  15مدت  به

مد )شکل  دست آبهطول برنج خام    رگیری شد. میزان ری آمدن یا طویل شدن دانه از تقسیم میانگین طول برنج پخته ببرنج اندازه

گیری عطر دانه توسط کارشناسان آزمایشگاه کیفیت و از طریق حس بویایی انجام شد. برای این منظور یک گرم برنج  . اندازه(1

لوله  آزمایش  از هر رقم داخل  لوله اضافهمیلی  20و  لیتری ریخته  میلی  50های  به هر  ها توسط فویل  لوله   شد.  لیتر آب مقطر 

ها از حمام تا پخته شوند. پس از خارج کردن لوله  گرفتنددقیقه در حمام آب جوش قرار    15ه مدت  ب  وآلومینیومی پوشانده  

دیده آزمایشگاه  ارزیابی عطر توسط گروهی از کارشناسان آموزش  های پخته شده کاملاً سرد شدند.اجازه داده شد تا نمونه  ،جوش

شدت عطر    .شدشده گزارش  صورت میانگین امتیازهای ثبت ر رقم به انجام شد. امتیاز نهایی ه  7تا    1کیفیت و بر اساس مقیاس  

عنوان نمونه فاقد عطر تعیین معطر و رقم نعمت به  یعنوان نمونهها از طریق ارزیابی بویایی و با مقایسه با رقم هاشمی بهنمونه

 .شد

ها گذشته باشد. انبارمانی مناسب  تبدیل آنهایی انتخاب شوند که حداقل سه ماه از برداشت و  در پخت برنج بهتر است برنج

 . شودتر برنج پس از پخت میسبب کیفیت مطلوب

 روش کتهپخت به

دقیقه همراه با یک قاشق    60مدت  گرم، با آب معمولی شسته و به  140، معادل  برنجروش کته، ابتدا یک پیمانه  برای پخت به

برنج، حدود    2/ 5خوری نمک، معادل حدود  چای پیمانه  ازای هر  به    180گرم، خیسانده شود. سپس آب خیساندن خارج و 

وش آمدن، برنج دو تا سه بار  لیتر آب تازه افزوده شود. ظرف روی شعله متوسط قرار گیرد تا آب به جوش آید. پس از جمیلی

دقیقه دم    15مدت حدود  د. سپس درِ ظرف را گذاشته و شعله کم شود تا برنج بهشو ها  آرامی هم زده شود تا آب جذب دانهبه

 .بکشد

 روش آبکشپخت به

مدت حدود یک ساعت همراه  گرم، با آب معمولی شسته و به 140روش آبکش، ابتدا یک پیمانه برنج، معادل برای پخت به

 خوری نمک خیسانده شود. پس از خارج کردن آب خیساندن، برنج به آب در حال جوش افزوده شود و در  با یک قاشق چای
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ها تا حد مناسب مغزپخت شدند، برنج  دقیقه، زمانی که دانه 4آرامی هم زده شود. پس از حدود  طول جوشیدن، دو تا سه بار به

 . دقیقه روی شعله ملایم دم بکشد 15مدت حدود آبکش شود. سپس برنج در قابلمه قرار گیرد و به

 

 حسی رقم توکا با رقم هاشمی های کیفی، پخت و مقایسه برخی ویژگی   -1جدول 

 ارقام 

  یمحتوا

 لوزی آم

 )درصد( 

  یدما

  شدنینی ژلات

 ( گرادی)سانت

طول دانه 

خام  

 ( متریلی)م

طول دانه 

پخته 

 ( متریلی)م

عرض دانه  

خام  

 ( متریلی)م

نسبت  

طول/عرض  

 دانه خام 

 بیضر

 آمدنیر

  ازیامت 

 یاب یارز

 یحس

 28/5 70/1 59/3 95/1 1/12 10/7 25/4 0/21 توکا

 26/5 69/1 60/3 0/2 2/12 20/7 33/4 5/21 هاشمی

 

 

 خام  کته  آبکش 

 توکا )اصلی( رقم )آبکش و کته( برنج خام و پخته  -1شکل 
  

 

که در جدول   آمیلوز  1همانگونه  از  و  درصد  21  توکا  رقم  آمده،  کمتر  است.  قدری  آمیلوز    رقم هاشمی   میزان   برمقدار 

باشد برنج بعد پخت    ترپایین  ارقام  آمیلوز  میزان  (. هرچه1382  دارد )حبیبی،  تاثیر  شدهسختی برنج پختهنرمی و یا  و    چسبندگی

 یدمای ژلاتین  .است متوسط    و مشابه رقم هاشمی و در گروه  گرادسانتی درجه    4/ 25  توکا  رقم  شدنینیژلات  یدما  ماند.تر مینرم 

زمان پخت و ماهیت برنج پخته ارتباط دارد )خراسانی  شود که با مدتمحسوب میامل مهم کیفیت برنج  و ع  ی دیگر ازشدن یک

نسبت طول به   .است  مشابه رقم هاشمی مترمیلی  1/ 95، 7/ 1  بیترتطول و عرض دانه خام به ی رقم دارا ن ی(. ا1399، دیگرانو 

آمدن رقم توکا   یر  ب یضرلند قرار دارد.  در گروه ارقام دانه بکه    است   3  یبالا  یرقم هاشم  همانندعرض دانه خام رقم توکا  

  توکا رقم    ،یحس  یابیدر ارزو  قوی    توکاعطر برنج خام در رقم هاشمی و    . است   1/ 69هاشمی    آمدن رقم  یر  بیضرو    1/ 70

   دارد. دیرقم جد یکل  ت یکه نشان از مقبول است ه کسب کردازجمله رقم هاشمی   یدر حد ارقام محل 5بالای امتیاز 
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 ترویجی  های توصیه

برنجشود  توصیه می بهتر  آن  ،برای پخت  از زمان برداشت و فرآوری  تا سه ماه  این مدت   حداقل دو  گذشته باشد، زیرا 

ا توجه به اهمیت راهبردی  ب شود.  ها، بهبود عطر و افزایش پایداری بافت برنج پس از پخت میانبارمانی باعث تعدیل رطوبت دانه

های  زمان به ویژگیصرف نهایی، مستلزم توجه هم ای مردم ایران، دستیابی به کیفیت مطلوب در مرحله مبرنج در الگوی تغذیه

های پخت اختصاصی برای هر رقم، هم در روش کته و هم در  ذاتی دانه و انتخاب روش صحیح پخت است. ارائه دستورالعمل

  گیری حداکثری ای و بهرهشود، بلکه به حفظ ارزش تغذیه تنها موجب ارتقای کیفیت حسی و ظاهری محصول میروش آبکش، نه 

 .از پتانسیل کیفی آن نیز کمک خواهد کرد
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