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 چکیذٌ

ثبؿذ مِ ثش مويتت ٍ ميييتت    ثشًح هی ؿلتَك فشآٍسی هشاحل تشیي هْن اص ینی تجذیلیٌذ آفش .اػت خْبى خَسامی یّب داًِ تشیي هْن اص ینی ثشًح
ایتي   .داسد پتبیيٌی  تجتذیل  ميييتت  هطجتَ،   عطش ٍ طعن سغن علی مِ ایشاى ثَدُ هٌبطق خٌَة غشةثشًح  اسقبم تشیي هْن اص چوپب سقن تَليذ آى اثش داسد.

 عوليتب   تيوبسّتبی  پضمتشدى  اًدتبم ؿتذ.    )ًتين  ثَیليٌت  اپبس عوليتب   تَػط چوپب سقن هحلی ثشًح داًِ ميييت تجذیل تحقيق ثِ هٌظَس ثشسػی افضایؾ
ِ  25 ٍ 15) ثختبسدّی  صهتبى  دٍ ٍ  گتشاد  ػتبًتی  دسخِ 75 ٍ 55  35) ؿلتَك خيؼبًذى دهبی ػِ ؿبهلپبساثَیليٌ   ِ  110 ثختبس  دهتبی  دس  دقيقت  دسخت

 یّتب  ًوًَِ دس ؿنؼتگی داًِ هيضاى. اخشا ؿذ تلبدفی پبیِ طشح مبهلاً ثشفبمتَسیل  كَس  آصهبیـی ثِ دس ٍ تنشاس گشاد ثَدًذ. ایي پظٍّؾ دس ػِ ػبًتی
 ثختبسدّی  صهبى ٍ دسخِ 55 خيؼبًذى )دهبی   سا تيوبسپبساثَیليٌ %03/4) ؿنؼتگی داًِ هيضاى تشیي من آهذ. دػت ثِ% 38/19 ثَیليٌ  ا)عذم پبس ؿبّذ
ِ  اصدػتت  هتَاد  مبّؾ ٍ تجذیل ساًذهبى افضایؾ ثبعث پبساثَیليٌ  عوليب . ثِ خَد اختلبف داد دقيقِ  25  تجتذیل  ساًتذهبى  تتشیي  ثتيؾ  گشدیتذ.  سفتت
ِ  75 خيؼتبًذى  دهبی   دس%74/1) سفتِ اصدػت خبهذ هَاد هقذاس تشیي من ٍ 25 ثخبسدّی صهبى ٍ دسخِ 55 خيؼبًذى دهبی دس  11/67%)  صهتبى  ٍ دسخت

. ؿذ حبكلپبساثَیليٌ  عذم  ّبی ًوًَِ دس  % 54/76) ػييذی دسخِ ثبلاتشیي ٍ  46/2) عشم ثِ طَل ًؼجت تشیي ثيؾ. آهذ دػتِ ث دقيقِ 25 ثخبسدّی
 .ًذاؿت ٍخَدپبساثَیليٌ  ٍ عذم  تيوبسّبی پبساثَیليٌ  ثيي داسی هعٌی تيبٍ  خزة آة پبساهتش دس

 

 دسكذ ؿنؼتگی  ساًذهبى تجذیل دسخِ ػييذی  : ثشًح چوپب  پبساثَیليٌ   َای کلیذی ياصٌ

 

  1مقذمٍ

هيليَى تي ثشًح دس  481ثيؾ اص  2017ثٌب ثش گضاسؽ فبئَ دس ػبل 
ینتی اص غتلا    شًح ث . Anonymous, 2017) خْبى تَليذ ؿذُ اػت

ٍ  پش هلشف ایشاى اػت ٍ ًقؾ هْوی دس تأهيي اهٌيت غتزایی   داؿتتِ 
 Rahmati et) هلتشف سا دس ثتيي غتلا  داسد   تشیي  ثيؾ ثعذ اص گٌذم

al., 2014 .  ّضاس ّنتتبس اص هتضاس،    530حذٍد  93-94دس ػبل صساعی
تتي   2347000آثی مـَس ثِ مـت ثشًح اختلتبف یبفتت ٍ ثتيؾ اص    

 .(Anonymous, 2015) ؿذؿلتَك ثشداؿت 
 تحتت  هلتشف  اص قجتل  ختَسامی   ّبی داًِ اص ینی عٌَاى ثِ ثشًح
 فتشآٍسی  هشاحتل  تتشیي  هْن اص تجذیل ینی. گيشد هی قشاس تجذیل فشآیٌذ
ِ  تَليتذ  ثتشای  هشػَم طَس ثِ مِ ثبؿذ هی ؿلتَك  ػتييذ  ٍ ؿتيبف  داًت
 فشآیٌتذ  یتل  ؿبهل ؿلتَك تدبسی ػيؼتن تجذیل یل ؿَد. هی اًدبم
 ػپغ ٍ مٌی پَػت عوليب  تحت اثتذا ؿلتَك مِ اػت ای هشحلِ چٌذ
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ِ  گيشد هی قشاس ای خبسخی قَُْ لایِ فزح ِ  مت ِ  ػتييذمٌی  آى ثت   گيتت
َ  هتی   . تَليتذ ثتشًح ینتی اص پتش     (Yadav and Jindai, 2008د ؿت
 تشیي ٍ دؿَاستشیي تَليذ دس ثيي هحلَلا  مـبٍسصی اػت مِ صحوت
 تتب  مبؿت اصهشحلِ هختلف دلایل ثِ آى اص تَخْی حدن قبثل هتبػيبًِ

 پغ ضبیعب  . Rahmati et al., 2014) سٍد ثيي هی اص هشحلِ هلشف
 ًقل ٍ حول ًگْذاسی  مشدى  خـل مَثيذى  ؿبهل ثشًح  ثشداؿت اص

 تَليذاص مل % 40تب  30دس حذٍد  تَػعِ حبل دس مـَسّبی دس ٍ تجذیل
  .Bayat, 2004)ؿَد  سا ؿبهل هی
ثبعث  اػت مِ پض مشدى یل سفتبس ّيذسٍگشهبیی ًينثَیليٌ  یب اپبس

طی ایي فشآیٌذ ميييت داًِ ثْجتَد   .ؿَد طلاتيٌِ مشدى ًـبػتِ داًِ هی
یبفتِ ٍ ػبختوبى ًـبػتِ اص فشم ثلَسی ثتِ غيتش ثلتَسی ترييتش ؿتنل      

ثَیليٌ  ثتب ًيتَر هتَاد هرتزی ثتِ داختل       ا. دس طَل فشآیٌذ پبسیبثذ هی
یٌتذ تجتذیل ثتشًح  تليتب      آ)فش دادىاًذػپشم دس حيي عوليب  كتيقل  

 . Chakraverty et al., 2005) سػتذ  ثتِ حتذاقل هتی    ّتب  ٍیتتبهيي 
ثبعث ترييشا  قبثل تَخْی دس ػبختبس فيضینی  ؿيويبیی ٍ پبساثَیليٌ  

ؿَد فضبّبی خبلی دسٍى داًِ  گشدد  ایي ثبعث هی پخت ٍ پض ثشًح هی
 دسحتيي  ؿتذُ  اعوتبل  ّتبی  ثِ تٌؾ ثشًح داًِ هقبٍهت ٍثشًح پش ؿَد 
ٍ ؿنؼتگی داًِ ثشًح دس فشآیٌتذ ػتييذ    تجذیل سا افضایؾ دادُ عوليب 

یٌذ پبساثَیليٌل ؿتبهل ػتِ هشحلتِ خيؼتبًذى      آمشدى مبّؾ یبثذ. فش
ثبؿتذ متِ ثتِ متبّؾ هيتضاى ؿنؼتتگی ٍ        ثخبس ٍ خـل مشدى هتی 
ؿَد  الجتِ هوني اػت ثب تَخِ ثتِ   ن هٌدش هیبلعولنشد ثيـتش ثشًح ػ
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ثشخی ترييشا  ًبهطلَة هبًٌتذ ترييتش سًت   ثتَ ٍ     ساثَیليٌ  پبؿشایط 
 Correa et al., 2006; Nasirahmadi et) طعن دس ثتشًح س  دّتذ  

al., 2014.    ٌثبعث ثشًح داًِ یّب تشك پشمشدى ٍ حزفثب پبساثَیلي 

 دسكذ عولنتشد  ٍ مبّؾ گيشی چـن ًحَ ثِ ؿنؼتگی دسكذ  ؿَد هی
پبساثَیل ؿذُ دس هطبلعب  صیبدی ثشسػی ؿذُ . اثشا  ثشًح یبثذ افضایؾ

مِ هٌدش ثِ افضایؾ عولنشد ثشًح ٍ مبّؾ هيضاى چؼجٌذگی دس حتيي  
 Patindal et) گتشدد  پض  تَسم ٍ ؿؼتِ ؿذى آهيلَص ثشًح هتی  پخت ٍ

al., 2008; Gunaratne et al., 2013; Graham-Acquaah, 

ثبعث مبّؾ دسختِ ػتييذی  متبّؾ آهيلتَص ٍ      پض عوَهبً ًين . 2015
افضایؾ صهتبى خيؼتبًذى دس پبساثَیليٌت      .ؿَد افضایؾ چشثی داًِ هی

ّبی ؿلتَك ؿذُ مِ ساًذهبى تجذیل  ثبعث خزة ثيـتش آة تَػط داًِ
 .(Kaddaus, 2002)ذ ثخـ ٍ ساًذهبى ثشًح ػبلن سا ثْجَد هی

ثتٌگلادؽ   هلشف ثشًح پبساثَیل ؿذُ دس مـَسّبیی هبًٌتذ ٌّتذ    
پبمؼتبى ٍ ًيدشیتِ یتل فشٌّت  اػتت ٍ دس ثؼتيبسی اص مـتَسّبی       
 اسٍپتتبیی ٍ اهشینتتبیی ؿتتوبلی ٍ خٌتتَثی هحجَثيتتت ثتتبلایی داسد     

(Bhattacharya, 2011    تحقيقتتب  صیتتبدی دس استجتتبا ثتتب تتتبثيش . 
سٍی خلَكيب  ثشًح دس ایشاى ٍ خْبى اًدبم ؿذُ اػتت.  پبساثَیليٌ  
الی  60% ثِ 51ساًذهبى تجذیل ثشًح ػبلن اص ثبعث افضایؾ پبساثَیليٌ  

د گتتشد افتتضایؾ هحتتتَی پتتشٍتئيي ٍ چشثتتی ٍ خبمؼتتتش هتتی     80%
(Sareepunang, et al., 2008  ای  ثتشًح قْتَُ    . ترييتشا  فيضینتی

دّی چـوگيش اػت ثِ طَسی مِ  ؿذُ دس طَل عوليب  حشاس  پبسثَیل
ای  ثشًح قْتَُ ًؼجت ثِ ثشًح  پخت ٍ ػختی   ثشاقی  صهبى1داًِ عولنشد
 پض ؿذُ مبّؾ داؿتِ  اهب ًؼجت ثِ ثشًح خبم افضایؾ داؿتتِ اػتت   ًين
(Parnsakhorn and Noomhorm, 2008ى  . هحيلتتی ٍ ّونتتبسا

(Mahfeli et al., 2013) ّتَای  دهتبی  ٍ ثخبسدّی صهبى هذ  تبثيش 
 دس اصخيؼتبًذى  پضؿذُ پتغ  ًين ؿلتَك ؿنؼت ًيشٍی ثش مي خـل

 توؼتيش  ا فـتبس  تحت ػبعت  یل هذ  ثِ گشاد دسخِ ػبًتی 70 دهبی
دقيقتِ ثختبسدّی ٍ تحتت ػتِ دهتبی       17 ٍ 5  0 صهتبًی  دٍسُ ػِ دس

ًتتبیح   گتشاد ثشسػتی مشدًتذ     دسخِ ػبًتی 45ٍ  40  35خـل مشدى 
ثب افضایؾ هذ  صهبى ثخبسدّی  دسكذ تشك مبّؾ یبفتِ ٍ ًـبى داد  

 ّوچٌيي خـل مشدىت. عولنشد ثشًح ػبلن ثيـتشی سا ثِ ّوشاُ داؿ
دسختتِ  45گتتشاد ًؼتتجت ثتتِ دهتتبی  دسختتِ ػتتبًتی 40ٍ  35دس دهتتبی 
گشاد دسكذ تشك ثِ هيضاى قبثل تَخْی مبّؾ یبفتِ ٍ عولنتشد   ػبًتی

 .ثشًح ػبلن ٍ ًيشٍی ؿنؼت ثيـتشی هـبّذُ ؿذ
 اهتتَاج ٍػتتيلِ ثتتِ ثتتشًح ثَیليٌتت اتبثيشپبس دس پظٍّـتتی ثشسػتتی

ػتبلن سٍی سقتن ؿتيشٍدی ٍ     ثشًح دسكذ ٍ تجذیل ثشضشیت هبینشٍٍیَ
 ٍ ؿتيشٍدی )ح ػتط  دٍ دس سقتن   پتظٍّؾ  ایتي  ّبؿوی اًدبم ؿتذ دس 

  گتشاد  ػتبًتی دسختِ   70 ٍ 60) ػتطح  دٍ دس خيؼبًذى دهبی   ّبؿوی
 دٍ دس گشهبدّی هذ  ٍ ٍا   900ٍ  600) دٍ ػطح دس هبینشٍیَ تَاى

                                                           
1- Head rice yield 

 ثشسػی هَسد ػبلن ثشًح دسكذ ٍ تجذیل ضشیت ثش دقيقِ  6ٍ  4)ح ػط
 خيؼتبًذى   دهتبی  افتضایؾ  ثب داد ًـبى ایي تحقيق ًتبیح .گشفت قشاس

ٍ  هی افضایؾ داسی هعٌی طَس ثِ ضشیت تجذیل  دس تجتذیل  ضتشیت  یبثتذ 
 ثبؿتذ. ثتب افتضایؾ    هی ّبؿوی اص ثيـتش داسی طَسهعٌی ثِ ؿيشٍدی سقن
 یبفتت.  افضایؾ داسی هعٌی طَس ثِ ًيض ػبلن ثشًح دسكذ هبینشٍٍیَ تَاى
ِ  هشثتَا  سقن دٍ ّش ػبلن دس ثشًح دسكذ ٍ تجذیل ضشیتتشیي  ثيؾ  ثت
 2 گشهبدّی هذ  ٍ ٍا  900تَاى ػلؼيَع  دسخِ 60خيؼبًذى دهبی
  .(Ghanbarian et al., 2017)ذ ثبؿ هی دقيقِ

سقن ثشًح طتبسم سا دس ػتِ   پبساثَیليٌ    2012) چشاتی ٍ ّونبساى
ػبعت تب سػتيذى   5/15ٍ  4  5ثِ هذ   85ٍ  65  45دهبی خيؼبًذى 

ثب دٍ سٍؽ ثخبسدّی تحت فـتبس ثتِ هتذ     % 40هحتَی سطَثتی ثِ 
 15ٍ  10  5دقيقِ ٍ ثختبسدّی دس فـتبس اتوؼتيش ثتِ هتذ        5ٍ  5/2

پبسثَیل ؿذُ سا تتب هحتتَی سطَثتت    دقيقِ ثشسػی مشدًذ. ػپغ ثشًح 
ثْتشیي ؿشایط اص ًظش ؿنؼتگی دس دهبی خيؼبًذى  ؛مشدًذ خـل% 8
  آهتذ  دػت ثِدقيقِ  15دسخِ ٍ ثخبسدّی دس فـبس اتوؼيش ٍ هذ   65
 مبّؾ داد.% 3/7ثِ  6/37هيضاى ؿنؼتگی سا اص  مِ

ای اثش ػِ عبهل صهبى ثخبسدّی  دسخِ خـل ؿتذى ٍ   دس هطبلعِ
ػتييذی دس اسقتبم   سطَثت ًْبیی داًِ سا ثتش ساًتذهبى تجتذیل ٍ دسختِ     
ًـتبى داد   ًتتبیح  ّبؿوی ٍ علی مبظوی دس اػتبى گيلاى ثشسػی ؿذ؛
ثبؿذ. ثْتشیي  هیتوبهی عَاهل ثش ساًذهبى تجذیل ٍ دسخِ ػييذی هَثش 

سقن علی مبظوی دهبی خـل  تشميت تيوبسی ساًذهبى تجذیل ثشًح دس
دس سقن  ٍ دقيقِ 10ٍ صهبى ثخبسدّی % 8سطَثت داًِ  دسخِ  60ؿذى 
صهتبى ثختبسدّی   % ٍ 8سطَثت   دسخِ 45 ؿوی دهبی خـل ؿذىّب
 %8دس سطَثت ًْبیی داًِ سقن علی مبظوی  آهذ. دس دػت ثِدقيقِ  10

داس ًجتَد. دس سقتن    ػتبیش عَاهتل هعٌتی    ٍ ثبلاتشیي ػييذی سا داسا ثتَد 
صهبى ثختبسدّی  ٍ  %12دسخِ  سطَثت  45 ّبؿوی دهبی خـل ؿذى

آهتتتذ  دػتتتت ثتتتِ%  5/92) دسختتتِ ػتتتييذیي یثتتتبلاتش دقيقتتتِ 30
(AhmadiAra et al., 2013.  دهتتبی ٍ ثختتبسدّی صهتتبى تتتبثيش 

 دس فدش ٍ طبسم دٍسقن دس ػبلن ثشًح دسكذ ٍ تجذیل ثشضشیت خيؼبًذى
 ,.NasirAhmadi et al)ت گشفت  قتشاس  ثشسػتی  هَسد هبصًذساى اػتبى

دسخِ ٍ صهتبى   75ٍ  50  25خيؼبًذى  دهبی اص تحقيق  . دسایي2011
ِ  داد ًـتبى  ًتبیح ؛ؿذ دقيقِ اػتيبدُ 20ٍ  15ٍ  10ثخبس   افتضایؾ  مت
 ّتش  دس ػتبلن  ثشًح دسكذ تجذیل ضشیت افضایؾ ثبعث ثخبسدّی صهبى
 .ؿَد هی سقن دٍ

تبمٌَى هطبلعب  صیتبدی سٍی اثتش پبساثَیليٌت  سٍی خلَكتيب      
تَاًتذ   یليٌ  ثب تَخِ ثِ سقتن ثتشًح هتی   َثاثشًح اًدبم گشفتِ اػت  پبس

سٍی خلَكيب  موی ٍ مييی آى داؿتتِ ثبؿتذ. ثتشًح    اثشا  هتيبٍتی 
ی ّتب  بىمـتت ؿتذُ دس اػتت    تتشیي اسقتبم   سقن چوپب ینتی اس هعتشٍف  

 ْ لَیتِ ٍ ثَیشاحوتذ ٍ   گياكيْبى  چْبسهحبل ٍ ثختيبسی  خَصػتتبى  م
ن طعن ٍ ثَی ثؼيبس خَة  ٌّگتبم  غس ایي سقن علیدس ثبؿذ.  فبسع هی

دسكتذ  خيلتی    92/62) لندسكذ ثشًح ػتب   فشآٍسی داًِ ٍ ػييذ مشدى
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ّتن  % 20اغلتت اص  ٍ  یبثتذ  افضایؾ هیؿنؼتگی ٍ دس ًْبیت  ؿذُمن 
مبّؾ  هحلَلعلاٍُ ثش خؼبس  موی  ثبصاسپؼٌذی  مٌذ مِ تدبٍص هی

ِ   تبمٌَى ّتي    .Gilani et al., 2011)ذ یبث هی ای ثتشای   گًَتِ هطبلعت
ثتشًح سقتن    خلَكيب  موی ٍ مييتی  ثشپبساثَیليٌ   سٍؽثشسػی اثش 

ميييتت   ّتذف افتضایؾ  ثتب  ایي تحقيتق  لزا  .چوپب اًدبم ًگشفتِ اػت
ِ  تجتذیل  پبساثَیليٌت    عوليتب   تَػتط  چوپتب  سقتن  هحلتی  ثتشًح  داًت
 .پضمشدى  اًدبم ؿذ )ًين

 َا مًاد ي ريش

 تَػتط  چوپب سقن هحلی ثشًح داًِ تجذیل ميييت ثِ هٌظَس افضایؾ
ؿْشػتتبى  ٍ دس  1395 ای دس ػبل صساعتی  هطبلعِپبساثَیليٌ   عوليب 
یتل   اصؿلتَك اًتخبة ؿذُ ثتشای تْيتِ تيوبسّتب      اًدبم ؿذ؛ لشدگبى
ثشًح سقن چپوب ؿْشػتبى لشدگبى اًتخبة گشدیذ. ػبلاًِ ثيؾ اص  ِسعهض

اص هضاس، ؿْشػتبى لشدگبى ثتِ مـتت ثتشًح سقتن چوپتب       ّنتبس 3000
 عوليتب   تيوبسّتبی ایتي    .Anonymous, 2015) یبثتذ  اختلبف هی

ِ  75 ٍ 55  35) ؿتلتَك  خيؼبًذى دهبی ػِ ؿبهل  صهتبى  دٍ ٍ  دسخت
گشاد ثَدًذ؛  ػبًتی دسخِ 110 ثخبس دهبی دس  دقيقِ 25 ٍ 15) ثخبسدّی
ِ  طتشح  ثتب  فبمتَسیتل  آصهتبیؾ  قبلت دس تنشاس ٍ ػِ ثب ایي هطبلعِ  پبیت
یٌتذ  آی اًدتبم ؿتذُ خْتت فش   ّتب  عوليتب  . اختشا ؿتذ   تلبدفی مبهلاً

ثخبسدّی  خـل مشدى ٍ ػتييذ متشدى    پبساثَیليٌ  ؿبهل خيؼبًذى 
 .ثَدًذ مِ ثِ ؿشح ریل اًدبم ؿذًذ

ؿتَد ٍ   تذسیح خزة ؿلتَك هتی  دس ایي هشحلِ آة ثِ خیساوذن:
ثب دسخِ حشاس   ؿَد. ؿذ  خزة آة هؼتقيوبً طَس هحذٍد هتَسم هی ثِ

ی ثبلا ػشعت خزة آة ّب آة دس استجبا اػت  ثِ طَسی مِ دس حشاس 
ش صهبى ثخبسدّی ٍ دهتبی خيؼتبًذى ثتش ضتشیت     ثؼيبس صیبد اػت. تبثي

تجذیل ٍ دسكذ ثشًح ػبلن دس دٍ سقن طبسم ٍ فدش دس اػتتبى هبصًتذساى   
اص دس ایتي تحقيتق    . Nasir Ahmadi et al., 2011) ثشسػتی ؿتذ  

تشتيت ثشای دهبّبی خيؼبًذى رمش  ػبعت ثِ 3ٍ  6  24ی هبًذ ّب صهبى

ایي هشحلتِ ثتِ حتذٍد    ؿذُ اػتيبدُ ؿذ؛ سطَثت ًْبیی حبكل ؿذُ دس 
 ثتَد.  %9سطَثتت اٍليتِ ؿتلتَك     ٍ ثش پبیِ ٍصى تش سػتيذ % 40تب  35
ثشای دػتيبثی ثِ ایي اهش ٍ ثبثتت ًگتِ داؿتتي دهتبی آة اص      چٌيي ّن

  .1ؿذ )ؿنل  اػتيبدُ دػتگبُ ثي هبسی
طتَس   ی ؿلتَك تحت ثخبس آة ثِّب دس ایي هشحلِ داًِ بخاردَی:
ثبعث ؿنؼت پيًَتذّبی ّيتذسٍطًی   ؿَد ایي عول  ًبگْبًی هتَسم هی

ؿَد ٍ ػبختوبى ثلَسی خَد سا اص دػتت   اخضای آهيلَص ٍ آهيلَپنتيي هی
گيشد. دس ایي پظٍّؾ اص دهبی  دّذ ٍ فشآیٌذ طلاتيٌِ ؿذى ؿنل هی هی

دقيقِ اػتتيبدُ ؿتذ  خْتت     25ٍ  15دسخِ دس دٍ صهبى  110ثخبس آة 
 تيبدُ گشدیذ.اػ 1اًدبم ایي مبس اص دػتگبُ ثي هبسی ثخبس ؿنل 

دس پبیبى هشحلتِ خيؼتبًذى ٍ ثختبسدّی هحتتَی      خشک کزدن:
دسكتذ سػتيذ. ثتشای اًجتبس متشدى       46تتب   40ّب ثِ حذٍد  سطَثت داًِ

هطوئي ٍ تجذیل ؿلتَك ثِ ثشًح ػييذ سطَثت ثبیؼتتی متبّؾ یبثتذ؛    
ّبیی پْي ؿذ ٍ دس  ّب دس دسٍى خعجِ ًوًَِ 2ؿنل  ثذیي هٌظَس هطبثق
 10% خـل گشدیذ  ػپغ ثِ هتذ   20سطَثت تقشیجی فضبی آصاد تب 
آٍسی ٍ دس دسٍى ًبیلَى قشاس گشفتٌذ یتب ثتِ    كَس  تَدُ خوع ػبعت ثِ

دادُ ؿتذ.   "دّتی  اػتتشاحت "یٌذ خـل ؿذى ثِ آًْتب  آاكطلاح دس فش
ػبعت ثعذ  2داسًذ ثلنِ  ّب دس هشحلِ خـل مشدى تشك ثش ًوی ؿلتَك

ّتب   ؿتذى ؿتلتَك  اص خـل مشدى ثِ علت عتذم ینٌتَاختی خـتل    
ؿتَد ثتِ ّوتيي علتت یتل هشحلتِ        احتوبل تشك ثشداؿتي صیتبد هتی  

% ثِ ؿلتَك 18موی قجل اس سػيذى ثِ سطَثت  دّی هعوَلاً اػتشاحت
تَاًذ تتبثيش صیتبدی دس    ؿَد ایي عول هی دس حبل خـل ؿذى دادُ هی

 Chakraverty et)یٌذ تجذیل ثشًح داؿتِ ثبؿتذ  آمبّؾ ؿنؼتگی فش

al., 2005)9مبّؾ ثيـتش سطَثت ٍ سػتيذى ثتِ سطَثتت     . ثشای  %
خـتل ؿتذًذ. دس ایتي هشحلتِ      2ّب تَػط دػتگبُ آٍى ؿتنل   ًوًَِ

)دس ایتي   % متبّؾ دادُ ؿتذ  9ّب طی ثبصدیذ هؼتوش تتب   سطَثت ًوًَِ
 % ثَد .9ّبی ؿبّذ  هطبلعِ سطَثت ًوًَِ

 

 
 خْت ثخبسدّی  ثي هبسی خْت ثبثت ًگِ داؿتي دهبی آة )ة  ثي هبسی )الف  ثخبسدّییٌذ خيؼبًذى ٍ آفش -1شکل 

Fig. 1. Soaking and steaming process (a) Bain Marie for keeping the water temperature constant and (b) Bain Marie for 
steaming 
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 خـل مشدى ًْبیی دس دػتگبُ آٍى  ة )  خـل مشدى اٍليِ دس فضبی ثبص خـل مشدى )الف  فشآیٌذ -2شکل 

Fig. 2. Drying processes (a) Primary drying in outdoor, (b) Final drying in oven 

ِ   سفیذ کزدن: خْتت   ) %9ثتِ   ّتب  ثعذ اص سػبًذى سطَثتت ًوًَت
دسٍى  ّتب  ثَد  ًوًَِ %9ینؼبى ثَدى ثب ًوًَِ ؿبّذ مِ داسای سطَثت 

یٌذ ػتييذ متشدى دس یتل ٍاحتذ     آّبی هخلَف سیختِ ؿذ. فش ىًبیلَ
 اًدبم گشفت.  ّب مَچل ثب ؿشایط ینؼبى ثشای ّوِ ًوًَِ

 پارامترهای اندازه گیری شده

ِ هشحلِ  چٌذ دس درصذ شکستگی: ّتبی   ثب اًتخبة تلبدفی ًوًَت
 ؿنؼتگی  ی ؿنؼتِ دسكذّب گشهی اص ّش تيوبس ٍ خذا مشدى داًِ 100

ِ گيشی ٍ  هيبًگيي  /75ّتبی موتتش اص    هحبػجِ ؿذ. دس ایي پظٍّؾ داًت
 ,Latifi) عٌَاى داًِ ؿنؼتِ دس ًظتش گشفتتِ ؿتذ      ثِداًِ ػبلن دسكذ

2013 .  
ثِ هيضاى هَاد خبهذ ؿؼتِ ؿتذُ   :َا رفتٍ در ومًوٍ مًاد اس دست
ِ     ثشًح گيتتِ هتی  دس حيي پخت  ی ّتب  ؿتَد. ظتشٍف هخلتَف ًوًَت

ِ  105ؿؼتـَ ثِ هذ  یل ػبعت دس دهتبی   گتشاد قتشاس    ػتبًتی  دسخت
گشفت؛ ایي ظشٍف ثِ هذ  ًين ػبعت دس دػتگبُ دػينبتَس ثشای ػشد 

تَصیي  گشم 01/0ؿذى قشاس گشفت ٍ ػپغ ثب تشاصٍی دیديتبل ثب دقت 
گشم اص آة ثتشًح   5 ثِ هقذاسدس چٌذ هشحلِ  ٍ ؿذًذ. دس دسٍى ّش ظشف

دسختِ   105ػتبعت دس دهتبی    3سیختتِ ؿتذ ٍ ثتِ هتذ       ؿذُ  پختِ
تَػتط   دس داختل آٍى قتشاس گشفتت ٍ پتغ اص ػتشد ؿتذى      گشاد  ػبًتی
اٍليِ ٍ ًْتبیی   ّب تَصیي گشدیذ؛ اص تيبٍ  ٍصى ًوًَِ ّب ًوًَِ دػينبتَس
ِ هَاد خبهذ اص دػتت سفتتِ    ٍصى  Sabet, Sulata and) آهتذ  دػتت  ثت

Jooyande, 2016.  
ِ    راوذمان تبذیل: دػتت آهتذُ ثتِ     اص ًؼجت ٍصى ثتشًح ػتييذ ثت

 ؿلتَك هلشف ؿذُ دس فشآیٌذ تجذیل هحبػجِ ؿذ.

ّبی  ؿبخلی اص هيضاى ًَس خزة ؿذُ تَػط داًِ درجٍ سفیذی:
ػٌح هتذل   ثبؿذ. ایي ؿبخق ثب اػتيبدُ اص دػتگبُ سً  ثشًح ػييذ هی

CR-400 گيشی ؿذ.  اًذاصُ ػبخت طاپي 
ِ   آب:جذب  ّتبی ثتشًح دس حتيي     ثِ هيضاى خزة آة تَػتط داًت

عذدی داًتِ   50ؿَد. ثب ٍصى مشدى تلبدفی یل ًوًَِ  پخت گيتِ هی

ِ     50ػبلن ثشًح خبم ٍ تَػتط یتل    عذد داًِ ثتشًح پختتِ اص ّتش ًوًَت
 گيشی ؿذ. گشم اًذاصُ 01/0 تشاصٍی ثب دقت

ٍ  طًل ي عزض   شراخ   ي تعیریه  بزوج خام ي برزوج خختر
 20ثب یل مَليغ دیديتتبل طتَل ٍ عتشم     وسبت طًل بٍ عزض:

 ؿتبخق عذد ثشًح ػبلن دس ّش ًوًَِ ثِ تلبدف اًذاصُ گيشی ؿذ ایتي  
دس ؿتشایط ینؼتبى    ٍ )ثتشًح ختبم ٍ ثتشًح پختتِ ؿتذُ       دس دٍ هشحلِ

 گيشی ٍ هحبػجِ ؿذ.  اًذاصُ

 وتایج ي بحث

ثشختی اص   ثتش پبساثَیليٌت   تتبثيش  ًتبیح تدضیتِ ٍاسیتبًغ    1 خذٍل
دهتبی خيؼتبًذى     1 دّذ. هطبثق ختذٍل  خلَكيب  ثشًح سا ًـبى هی

ًؼتجت طتَل ثتِ    ؿتبخق  آة ثش دسكذ ؿنؼتگی  ساًتذهبى تجتذیل    
داس ثَد ٍلتی ثتش    هعٌی عشم  هقذاس هَاد اص دػت سفتِ ٍ دسخِ ػييذی

ة اثشی ًذاؿت. هذ  صهبى ثخبسدّی ٍ اثتش هتقبثتل دس   هيضاى خزة آ
خض دسكتذ ؿنؼتتگی سٍی ػتبیش خلَكتيب       ثِپبساثَیليٌ  عوليب  

داس ًـذ. خْتت تعيتيي تيوتبس ثشتتش ٍ هقبیؼتِ       ثشًح پبسثَیل ؿذُ هعٌی
ّب اص آصهَى داًني اػتيبدُ ؿذ. هقبدیش پبساهتشّبی ثشسػی ؿذُ  هيبًگيي
 آٍسدُ ؿذُ اػت. 2 خذٍلدس  ی تيوبسی ٍ ؿبّذّب دس تشميت

ؿَد متبّؾ   دس پبساثَیليٌ  دًجبل هی تشیي ّذفی مِ هعوَلاً هْن
ثبؿذ. ًتبیح هقبیؼتِ   هيضاى ؿنؼتنی دس اسقبم داسای ؿنؼتگی ثبلا هی

آٍسدُ ؿتذُ اػتت. هيتبًگيي دسكتذ      1تشميتت دس ًوتَداس    6هيتبًگيي  
% 38/19)عتذم پبساثَیليٌت      ّبی ثشًح دس ًوًَِ ؿبّذ ؿنؼتگی داًِ

آٍسد؛  سا پبیيي هتی  هـبّذُ ؿذ مِ قبثل تَخِ اػت ٍ ثبصاسپؼٌذی ثشًح
ّبی ؿنؼتتِ ًيتض خؼتبس  اقتلتبدی      دس كَس  خذاػبصی مبهل داًِ
مٌذ ٍ حتتی دس كتَس  عتذم خذاػتبصی      صیبدی ثِ مـبٍسصاى ٍاسد هی

ّب ثِ علتت   مبهل ؿنل ظبّشی هحلَل خَة ًجَدُ ٍ ثؼيبسی اص داًِ
 ُ تتشی داسًتذ ٍ اثتش هٌيتی سٍی ٍضتعيت       ؿنؼتگی خضئی طَل مَتتب

 اسد.گز ظبّشی ثشًح هی



 573      چوپا رقن هحلی برنج خصوصیات برخی بر پارابویلینگ تاثیر

 
 

 سٍی ثشخی اص خلَكيب  ثشًحپبساثَیليٌ  خلاكِ تدضیِ ٍاسیبًغ  -1جذيل 

Table 1- Analysis of variance of parboiling on some rice properties  
 F مقادیز آسمًن

 مىابع تغییزات
Source of variation 

 

رجٍ سفیذید  

Whiteness 
degree 

آب جذب  

Water 
absorption 

مقذار مًاد اس 
 دست رفتٍ

Loss of solid 
material 

وسبت طًل بٍ 
 عزض

Ratio of 
length to 

width 

راوذمان 
 تبذیل

Milling 
efficiency 

 درصذ
 شکستگی

Breakage 
Percentage 

20.9** 0.08ns 62.76** 8.77** 5.5* 29.85** 
 خيؼبًذى دهبی

Soaking temperature 

1.5ns 1.02ns 0.97ns 0.14ns 1.15ns 31.88** هذ  صهبى ثخبسدّی 
Steaming time 

0.42ns 1.59ns 2.36ns 1.92ns 1.95ns 6.03* 

اثش هتقبثل دهبی خيؼبًذى ٍ 
 صهبى ثخبسدّی

Interaction of soaking 
and steaming time 

 ٍ **  *ns ِداسی غيش هعٌیٍ  %1  %5داس دس ػطح  تشتيت هعٌی ث 
*,** and ns means significant at 5%, 1% and not significant 

 ی آصهبیؾتيوبسّب دسگيشی ؿذُ  پبساهتشّبی اًذاصُ هيبًگيي -2جذيل 

Table 2- Average of measured parameters in test treatments 

 مىابع تغییزات
Source of variations  

  خارامتزَای بزرسی شذٌمیاوگیه 

 شکستگی
Breakage 

percentage 
(%) 

راوذمان 
 تبذیل

Milling 
efficiency 

(%)  

وسبت طًل 
 بٍ عزض
 Ratio of 
length to 

width 

مًاد اس دست 
 Loss of رفتٍ

solid 
material  

(%)  

 جذب آب
Water 

absorption 
(g)  

درجٍ 
 سفیذی

Whiteness 
degree 
 (%) 

 ؿبّذ
Control 

19.38 63.58 2.463 3.91 1.21 76.54 

 15دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  35دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 35° C and 
steaming time of 15 minutes 

9.68 66.3 2.436 2.65 1.09 67.33 

 25دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  35دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 35° C and 
steaming time of 25 minutes 

5.17 67.11 2.42 2.43 1.13 65.67 

 15دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  55دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 55° C and 
steaming time of 15 minutes 

6.63 65.79 2.426 2.37 1.11 62.94 

 25دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  55دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 55° C and 
steaming time of 25 minutes 

4.03 64.58 2.423 2.47 1.12 63.27 

 15دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  75دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 75° C and 
steaming time of 15 minutes 

23.12 65.51 2.341 1.81 1.13 62.59 

 25دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  75دهبی خيؼبًذى 
 دقيقِ

Soaking temperature of 75° C and 
steaming time of 25 minutes 

22.5 64.43 2.386 1.74 1.12 62.14 
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%  دس دهتبی خيؼتبًذى ؿتلتَك    03/4) تشیي هيضاى ؿنؼتگی من
دػت آهذ  مِ ًؼجت ثتِ   دقيقِ ثِ 25دسخِ ٍ هذ  صهبى ثخبسدّی  55
متبّؾ یبفتتِ    دسكذ 35/15ؿنؼتنی  ًوًَِ عذم پبساثَیليٌ  هيضاى 

ِ   اػت ؿتَد ٍ   ّتبی ثتشًح هتی    . پبساثَیليٌ  ثبعث طلاتيٌتِ ؿتذى داًت
مٌذ ٍ دس عوليب  تجذیل ؿلتَك ثِ ثشًح  دسٍى داًِ سا پش هیّبی  تشك

 ایي خلتَف لطييتی   یبثذ دس طَس چـوگيشی مبّؾ هی ؿنؼتگی ثِ
(Latifi, 2013 ؿتذُ دس     دس تحقيق خَد ثيبى ًوَد مِ ثشًح پبسثَیتل

دقيقِ هٌدش ثِ مبّؾ  10ػبعت ٍ هذ  ثخبسدّی  6دهبی خيؼبًذى 
 تی ٍ ّونبساىگشدد. چشا داس هيضاى ؿنؼتگی ًؼجت ثِ ؿبّذ هی هعٌی
 65دس دهبی خيؼتبًذى  پبساثَیليٌ  بسم سا ثب تگی ثشًح طؼ  ؿن2012)

 3/7ثتِ   6/37دقيقتِ اص   15دسخِ ٍ ثخبسدّی دس فـبس اتوؼيش ٍ هذ  
اعلام   Correa et al., 2006) ٍ ّونبساى بمَسی دادًذ.مبّؾ  دسكذ

ؿنؼتتگی داًتِ ثتشًح دس فشآیٌتذ ػتييذ متشدى سا         پبسثَیل مشدًذ مِ
 ,.Nasir Ahmadi et al) ّونتبساى  ٍ مبّؾ هی دّذ. ًليشاحوذی

دسختِ ٍ صهتبى    75ٍ  50  25خيؼبًذى  دهبی   ًيضگضاسؽ دادًذ2013
دقيقِ ًؼجت ثِ ؿبّذ ثبعث افضایؾ دسكذ ثتشًح   20ٍ  15ٍ  10ثخبس 

گشدد  دس ایي پظٍّؾ ًيض چْبس تشميتت تيوتبسی پبسثَیتل ثتب      ػبلن هی
ِ  ختَاًی  ّتن ًتبیح پظٍّـتگشاى هتزمَس    طتَس قبثتل تتَخْی     داسد ٍ ثت
دس دهتبی   ؿتذُ  پبساثَیتل  ؿنؼتگی ثتشًح  اهب ؛ؿنؼتگی سا مبّؾ داد

دّتی  اص ًوًَتِ ؿتبّذ     دسخِ دس ّش دٍ هذ  صهبى ثختبس  70خيؼبًذى 
سػتذ ؿتذ  ثتبلای دهتبی      ثيـتش ؿذ مِ دٍس اص اًتظبس ثَد  ثِ ًظش هی

 پبسثَیتل  فشآیٌتذ  خيؼبًذى ٍ ٍامٌؾ هتيبٍ  ایي سقن هحلی ًؼجت ثِ
ایتي   ثبعث هتَسم ؿذى ثيؾ اص حذ ؿلتَك ؿذُ ثبؿذ ٍ اثش هٌيی سٍی

 گزاؿتِ ثبؿذ.عوليب  

 

  
 ّبی تيوبسی هختلف ثشًح پبسثَیل ؿذُ ٍ ؿبّذ هقبیؼِ هيبًگيي دسكذ ؿنؼتگی تشميت -3شکل 

Fig. 3. Mean comparison of breaking percentage under different parboiling treatments and control  

 -4 تبثيش دهبی خيؼبًذى آة سٍی ًؼجت طَل ثِ عشم دس ؿنل
الف ًـبى دادُ ؿذُ اػت. ثب افضایؾ دهبی خيؼبًذى ًؼجت طتَل ثتِ   
عشم مبّؾ یبفتِ اػت لاصم ثِ رمش اػت پبساثَیل تبثيش چٌذاًی سٍی 

ًذاؿتِ اػت اهب ثِ دليل افتضایؾ قطتش ٍ حدتين     ّب ترييشا  طَل داًِ
ؿتذُ  پبساثَیتل  دس ًْبیت ًؼجت طَل ثِ عشم دس ثتشًح   ّب ؿذى داًِ

  ًؼجت طتَل ثتِ عتشم ثتشًح     Latifi, 2013) مبّؾ یبفت. لطييی
داسی ثيي ثشًح پبسثَیل  پختِ سا دس دٍ سقن ؿيشٍدی ٍ فدش تيبٍ  هعٌی

ٍ هعوَلی ٍخَد ًذاؿت اهب ًؼجت طَل ثِ عشم پختِ دس سقتن طتبسم   
داسی داؿت ٍ ایي ًؼجت دس ثشًح طتبسم پبسثَیتل    پبسثَیل مبّؾ هعٌی

صیبدتشؿذُ ثَد ایـبى دليل ایي اتيبق سا ٍاثؼتِ ثِ را  سقن ثشًح طبسم 

        ُ ش ٍ تت  ثيبى مشدًذ چتَى طتبسم ختبم ًؼتجت ثتِ دٍ سقتن دیگتش مَتتب
 تشاػت. پْي

فقط عبهل دهبی خيؼتبًذى ؿتلتَك ثتش سٍی     1 هطبثق ثب خذٍل
داسی داؿتتِ اػتت. آصهتَى     ػبیش پبساهتشّبی ثشسػی ؿذُ تتبثيش هعٌتی  

هقبیؼِ هيبًگيي ػطَح عبهل دهبی خيؼتبًذى ؿتلتَك سٍی پتبساهتش    
 35ًـبى دادُ ؿذُ اػت دهبی خيؼتبًذى   ة -4ساًذهبى تجذیل ؿنل
ثْتشیي ساًذهبى سا داؿتِ اػت. دس  %7/66یل ثشًح دسخِ ثب ساًذهبى تجذ
 ;Paransakhorn and Noomhorm, 2008) ایتتي خلتتَف 

Ahmadi Ara et al., 2013; Nasir Ahmadi et al., 2013)  ثيبى
ًوَدًذ مِ پبساثَیل عبهل تبثيشگزاسی ثش افضایؾ ساًذهبى تجتذیل ثتَدُ   

 داسد.  خَاًی ّناػت مِ ثب ًتبیح ایي تحقيق 
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 حذاقل ساًذهبى تجذیل دس تيوتبس عتذم پبساثَیتل    2 خذٍلثب هطبثق 
دهتبی  تيوتبس پبساثَیتل یعٌتی    %  ٍ حذامثش ساًذهبى تجذیل دس  58/63)

عول  ثَد ٍ %  11/67) دقيقِ 25دسخِ ٍ هذ  ثخبسدّی  35خيؼبًذى 
ًظش  ثِ. دسكذ ؿذ 5ثِ هيضاى  تجذیل ثبعث افضایؾ ساًذهبى يٌ پبساثَیل
داس  ثتب تَختِ ثتِ هعٌتی    تجتذیل  سػذ مِ ایي هقذاس افضایؾ ساًذهبى  هی

 اثتش تيوتبس  ًبؿی اص  ًـذى اثش هتقبثل دهبی خيؼبًذى ٍ صهبى ثخبسدّی
 دس ایي خلَف ػبسی پَاًت  ٍ ّونتبساى   .ثبؿذ دهبی خيؼبًذى دهب

(Sareepunang et al., 2008     ِ پبساثَیتل متشدى    اعتلام مشدًتذ مت
%  سا افضایؾ هی دّذ مِ 80تب  60% ثِ 51ؿلتَك ساًذهبى تجذیل )اص 
  ًيتض  2012)ثبؿذ. چشاتتی ٍ ّونتبساى    ػَ هی ثب ًتبیح ایي تحقيق ّن

دسخِ ٍ  45ثبلاتشیي ضشیت تجذیل سا ثشای ثشًح طبسم  دهبی خيؼبًذى 
ایي  ثخبسدّی تحت فـبس اتوؼيش ثِ هذ  دُ دقيقِ عٌَاى مشدًذ ٍ دس

 % افضایؾ ًـبى داد. 53/6ؿشایط ضشیت تجذیل ثشًح ًؼجت ثِ ؿبّذ 

 

  

  
سفتِ دس دهبّبی  هيضاى هَاد اص دػت)د  دسخِ ػييذی ٍ )ج  ساًذهبى تجذیل   )ة   ًؼجت طَل ثِ عشم )الف  هقبیؼِ هيبًگيي پبساهتشّبی -4شکل 

 ؿلتَك ثب ؿبّذخؼيبًذى هختلف 

Fig. 4. Mean comparison of (a) Length to width ratio, (b) Milling efficiency, (c) Whiteness degree and (d) Loss of solid 
material under different temperatures and control 

 
يشگزاس دس ثبصاسپؼتٌذی ثتشًح   دسخِ ػييذی ینی اص عَاهل هْن تبث

ؿَد. دس ایي  ثبعث مبّؾ دسخِ ػييذی هیپبساثَیليٌ  عوليب  اػت  
پظٍّؾ عبهل دسخِ خيؼبًذى سٍی دسخِ ػتييذی دس ػتطح احتوتبل    

 ج-2 دس ؿتنل  ّتب  ٍ ًتتبیح هقبیؼتِ هيتبًگيي    ؿذداس  یل دسكذ هعٌی
  ًـبى دادُ ؿذُ اػت. دس ّش ػِ دهتبی خيؼتبًذى ًؼتجت ثتِ ؿتبّذ     

داسی ؿذ. هطبثق ختذٍل   دسخِ ػييذی موتش ثَد ٍ اص ًظش آهبسی هعٌی
دسختِ ٍ   75  دس دهبی خيؼتبًذى  %14/62) تشیي هيضاى ػييذی من 2

ِ   تشیي  ثيؾ دقيقِ ٍ 25صهبى ثخبسدّی  ی ّتب  دسختِ ػتييذی دس ًوًَت

دػت آهذ. هيضاى تبثيش پبسثَیل ثش دسخِ ػييذی ثِ    ثِ%54/76) ؿبّذ
خْت افضایؾ دسختِ ػتييذی    ثشًح ٍاثؼتِ اػت.ؿذ  پبسثَیل ٍ سقن 

تَاى ثب افضایؾ فـبس ٍ مبّؾ دهب اعوبلی ٍ صهبى پبسثَیل تريتشا    هی
  1392) دس هيضاى ػييذی ؿبّذ ثَد. احوتذی آسا ٍ ّونتبساى   تشی من

ثْتشیي دسخِ ػتييذی دس ثتشًح پبسثَیتل ؿتذُ ّبؿتوی سا دس دهتبی       
دقجقتِ ٍ سطَثتت ًْتبیی     30دسخِ ٍ ثخبسدّی ثِ هذ   45خيؼبًذى 
 عٌَاى مشدًذ.% 12ؿلتَك 
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عث افتضایؾ ػتختی لایتِ ثيشًٍتی ثتشًح      ثب  پبساثَیليٌ عوليب  
دادى  ؿَد مِ دس ٌّگبم پخت ثشًح هقبٍهت آى سا ًؼجت ثِ اص دػت هی

هقبیؼِ هيبًگيي مبّؾ هيتضاى   د-4 . ؿنلیبثذ هَاد خبهذ افضایؾ هی
ّتبی خيؼتبًذى هختلتف سا     دهبیسفتِ ًؼجت ثِ ؿبّذ دس  هَاد اص دػت
سفتتِ هشثتَا ثتِ     هيضاى هَاد خبهتذ اص دػتت  تشیي  ثيؾ دّذ. ًـبى هی
تشیي آى هشثَا ثِ تيوبس دهبی خيؼبًذى  ٍ من %91/3ی ؿبّذ ّب ًوًَِ
 ثَد. دس ایي ساػتب لطييی %74/1دقيقِ  25دسخِ ٍ صهبى ثخبسدّی  75
(Latifi, 2013سفتِ دس ػتِ سقتن ثتشًح طتبسم         مبّؾ هَاد اص دػت

ؿيشٍدی ٍ فدش پبسثَیل ؿذُ سا هطبلعِ ٍ گضاسؽ دادًتذ متِ ثتب ًتتبیح     
 ػشؿتتبس اص  داسد. لایتتِ ثيشًٍتتی ثتتشًح  ختتَاًی ّتتنتحقيتتق حبضتتش  

ثِ دسٍى ّؼتتِ ثتشًح   پبساثَیليٌ   ّبػت مِ دس حيي عوليب  ٍیتبهيي
ًيَر مشدُ ٍ ثب ػخت ؿتذى لایتِ ثيشًٍتی اص ختشٍج آًْتب خلتَگيشی       

تش ؿذى ثشًح پبسثَیل ؿذُ ًؼجت ثِ  تَاًذ ثِ غٌی مٌذ ایي ًنتِ هی هی
 ثشًح هعوَلی هٌدش ؿَد. 

اص ثتشًح تجتذیل ؿتذُ هعوتَلی ٍ ثتشًح       تلتَیشی  ًوًَِ 5 ؿنل
دّذ دس ایي تلَیش ثِ ٍضَح دیتذُ   پبسثَیل ؿذُ سقن چوپب سا ًـبى هی

تتشی ًؼتجت ثتِ ثتشًح      ؿَد مِ ثشًح پبسثَیل ؿذُ ؿنؼتتگی متن   هی
ی ثتشًح دس طتَل عوليتب     ّب ی داًِّب هعوَلی داسد ٍ ثؼيبسی اص تشك

 یٌذ تجذیل ؿتذُ اػتت.  آپشؿذُ ٍ هبًع اص ؿنؼتگی آًْب دس فشپبساثَیل 
ن مبّؾ هيضاى ػتييذی ؿتيبفيت ثيـتتشی    غس ثشًح پبسثَیل ؿذُ علی

ی ثتشًح  ّب ًؼجت ثِ ثشًح هعوَلی داسد مِ ًبؿی اص ترييش ػبختوبى داًِ
ثبؿذ ّوچٌيي ثشًح پبسثَیل ؿذُ ثبعث  هیبساثَیليٌ  پدس طی عوليب  
ؿَد مِ اص ایي  ّبی ثشًح دس طَل پخت ثشًح هی داًِ مبّؾ چؼجٌذگی

 ثبؿذ. هٌظش ًيض ًؼجت ثِ ثشًح پبسثَیل ًـذُ داسای هضیت هی

 
 ثشًح هعوَلی )الف  ثشًح پبسثَیل ٍ )ة   -5 شکل

Fig. 5. (a) Non-parboiled rice and (b) Parboiled rice  

 گیزی وتیجٍ
ثشًح سقن هحلی چوپب داسای عطش ٍ طعن ثؼيبس خَثی اػت اهتب اص  

ثتب  تَاى  هیلحبظ ظبّشی ٍ هيضاى ؿنؼتگی ٍضعيت خَثی ًذاسد ٍلی 
ٍ اد متبّؾ د دس ایتي سقتن ثتشًح    عوليب  پبساثَیليٌت  ؿنؼتتگی سا   

د ٍَخ ترييشا  هحؼَع ٍ هثجتی دس ؿنل ظبّشی ثشًح خبم ٍ پختِ ثِ
 ایي سقن ثتشًح آثبس هثجت فشاٍاًی سٍی ميييت تجذیل پبساثَیليٌ  آٍسد. 
دسختِ ٍ هتذ  صهتبى     55تيوبس ثشتش )دهبی خيؼبًذى ؿتلتَك   .داؿت

 79ى ثتِ هيتضا   هيتضاى ؿنؼتتگی  ثبعث متبّؾ   دقيقِ  25ثخبسدّی 
ِ   مبّؾ   دسكذ افتضایؾ  ٍ  دسكتذ  37ثتِ هيتضاى    هَاد اص دػتت سفتت
 ًؼجت ثِ ؿبّذ )عتذم پبساثَیليٌت     دسكذ 2ثِ هيضاى  تجذیل ساًذهبى

دس هدوَ، پبساثَیليٌ  ثب ثْجَد كيب  مييی دس ؿلتَك  ػجت  گشدیذ.
حبلت ثِ ثشًح ًْبیتبً ٍ  مبّؾ خبكيت چؼجٌذگی دس ٌّگبم پخت ؿذُ

  .دّذ خَؽ فشهی هی

 اریشگسپاس

ّتبی   ّتبی هٌْذػتی هبؿتيي    ثذیٌَػيلِ اص هؼئَلاى هحتشم گشٍُ
ُ  مـبٍسصی ٍ هنبًيضاػيَى مـبٍسصی ٍ كتٌبیع   علتَم   غتزایی داًـتگب

متِ دس ایتي پتظٍّؾ ّونتبسی     سصی ٍ هٌبثع طجيعتی خَصػتتبى   ٍمـب
 گشدد. اًی هیدقذس داؿتٌذ
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Introduction 

Rice is one of the most important cereal grains in the world. Milling is one of the most important phases of 
the paddy processing that affects the quality and quantity of the product. Postharvest losses include threshing, 
drying, transportation and milling contains about 30–40% of total produced rice in developing country. 
Parboiling increases the mailing efficiency of rice from 51% to 80%, protein, fat and ash content. Champa 
variety is one of the most important varieties of rice in the southwest of Iran and has low milling quality in spite 
of its flavor and aroma. This study was conducted to assess increasing the quality of Champa rice milling phase 
by parboiling method. 

Materials and Methods 

This study was conducted to  assess the increasing quality of Champa rice milling phase by parboiling method 

in the growing season of 2016 in Lordegan city. Paddies were prepared from a rice farm in Lordegan city. 
Parboiling treatments consisted of three soaking temperatures (35, 55 and 75 °C) and two steaming times (15 and 
25 minutes) at a steam temperature of 110 °C. This study was performed in a factorial experiment based on a 
completely randomized design in three replications. Parboiling process included soaking, steaming, drying and 
whitening. Bain Marie was used to keep the water temperature constant in two phases of soaking and steaming. 
Samples were placed in a oven to decrease the humidity in the drying phase. Breakage percentage, loss of solid 
material, milling efficiency, whiteness degree and the ratio of length to width were measured in raw and baked 
rice in all samples. 

Results and Discussion 
Breakage in control treatment (non-parboiling) was 19.38%. The lowest breakage percentage (4.03%) was 

obtained in parboiling treatment (soaking temperature of 55 °C and a steaming time of 15 minutes). Parboiling 
improved milling efficiency and reduced loss of solid materials. Highest milling efficiency (67.11%) was 
obtained in a soaking temperature of 55 °C and steaming time of 25 minutes. The lowest amount of loss of solid 
materials (1.74%) was obtained in a soaking temperature of 75 °C and steaming time of 25 minutes. The highest 
ratio of length to width (2.46) and the highest whiteness degree (76.54%) was obtained in no parboiling 
treatment. There was no significant difference in water absorption parameter between parboiling treatment and 
non-parboiling treatment.  

Conclusions 
Champa rice variety has a very good flavor and aroma but did not have good appearance and its breakage 

percentage is not good. Parboiling reduces the breakage and improves the appearance in raw and baked rice. 
Parboiling had a lot of positive effects on the milling quality of this rice cultivar. The best treatment (soaking 
temperature of 55 °C and steaming time of 25 minutes) reduced breakage percentage (by 79%) and loss of solid 
materials (by 37%) and increased milling efficiency (by 2%) in comparison with control treatment (non-
parboiling). Overall, parboiling reduced rice streaking during baking by improving the quality attributes of 
paddies and finally improved the rice shape. 
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