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  دهيكچ

 ـ از جمع  يميبرنج توسط ن  .  دارند ي شهر ي در زندگ  يگاه مهم ي کنسرو شده جا   يهاوردها فرآ ي آماده   يغذاها ت جهـان مـورد اسـتفاده قـرار      ي

 ـ   ييايميکوش ـيزيرات ف يي نشاسته و تغ   ياتيها، ب  دانه يه کنسرو برنج شامل چسبندگ    يمشکلات مربوط به ته   . رديگ يم  ي دوره نگهـدار   ي آن در ط

 ـ ين فاکتورهـا  يتـر  دار کننده مهم  يبات دانه و اضافه نمودن پا     يش پخت، ترک  يط پ ين دانه، شرا  يلو پکت يلوز و آم  يزان آم يرقم، م . است ثر بـر   ؤ م

و )  مازندران ي و طارم محل   يطارم هاشم  (يرانين مطالعه، اثر دو رقم برنج ا      يدر ا . شوند ي کنسرو برنج محسوب م    ييايميکوشيزي ف يهايژگيو

 ـ کنسرو برنج تهي و حسيکيزي فيهايژگيد بر ويسري گليدار کننده زانتان و منو و ديع پادو نو چنين همو ) يباسمات (يک رقم برنج هند ي ه ي

ابتـداي دوره   در. داري بر بافـت بـرنج پختـه شـده داشـتند     نوع و سطح پايداركننده، رقم و زمان تأثير معني . قرار گرفتيشده مورد بررس

نتـايج  .  را نـشان دادنـد  ي هاشمي و طارم محلي مازندران کمتـرين ميـزان سـفت     و دو رقم طارم    ي رقم باسماتي بيشترين ميزان سفت     ينگهدار

 در  هاي تيمـار شـده بـا زانتـان        نمونهدر  .  در طي دوره نگهداري شدند     يپايداركننده منجر به کاهش سفت    دو نوع   ارزيابي بافت نشان داد که      

زان پارامتر رنـگ زرد     يبيشترين م  ي دارا باسماتي نشان داد که     يجج رنگ سن  ينتا.  شد ديده يکمتر يسريد ميزان سفت  يمونو و دي گل   سه با   يمقا

ها مشخص نمود که بيـشترين امتيـاز از لحـاظ بافـت، ظـاهر و      آناليز حسي نمونه. باشنديمو طارم محلي مازندران بيشترين درجه روشنايي        

 نـشان  داري بر طعم و آرومادارکننده اثر معنيي نوع پا.باشديمپذيرش کلي مربوط به باسماتي و از نظر طعم و آروما مربوط به طارم هاشمي      

  .داد

  

  

  

  يکيزي فيها يژگي، وسريديکنسرو برنج، زانتان، مونو و دي گل:  يديلك  يها واژه
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۲۷۴  

  مقدمه

 آمــاده بــه طــور قابــل ير مــصرف غــذاهايــ اخيدر ســال هــا

 آمـاده  ين غـذاها يتـر   از مهـم  يک ـيافتـه و    يش  ي افزا يا ملاحظه

 ـ. استمصرف، برنج پخته و کنسرو شده         ين مطالعـات رو   ياول

کـا،  ي در ژاپـن، آمر    ۱۹۵۰پخت برنج و برنج پخته شده در سال         

ه شده نـرم،  يکنسرو برنج تازه ته  . )١١ (ا و آلمان انجام شد    ياسپان

 ـکـه ا  ي و قابل انعطاف است اما زمـان      کي پلاست يها يژگيبا و  ن ي

ات و  ي ـ ب ي زمـان کوتـاه    يشود پس از ط    ي م ينگهدارمحصول  

د، ي ـ کـه پـس از سـه روز از زمـان تول           يشود به طـور    يسفت م 

جــاد يع کننــده ايــد کننــده و توزيــ تولي بــرايمــشکلات اساســ

 يوسـتگ يلات مربـوط بـه کنـسرو بـرنج پ         مـشک . )١٧(د  ينما يم

ــه ــرنج دان ــشاسته، يبرگــشتگ، هــاي ب ــ و تغشکــستگي ن رات يي

 است که موجب کـاهش      ي نگهدار ي برنج در ط   ييايميکوشيزيف

   .شوندي کنسرو برنج ميزان ماندگاريم

ش عمــر ي افــزاي بــراي مختلفــيهــا از روشن منظــور يبــد

 ـشـود کـه شـامل        ين محصول اسـتفاده م ـ    ينگهداري ا  ، دنخ ز ي

ان يــن ميــ، در ااســتهــا و غيــره  اســتفاده از پايداركننــده 

هاي غذايي مورد   هيدروکلوئيدها به صورت گسترده در فرآورده     

اين ترکيبات منجر به اصلاح بافت، بهبود       . گيرنداستفاده قرار مي  

حفظ رطوبت در بافت، کنترل حرکت آب و حفظ کيفيت نهايي           

). ۲(شـوند   ر انبـار مـي    فرآورده غذايي در هنگام ذخيره سازي د      

هـا بـا افـزودن      ان نمودند که تورم گرانول    ي ب )۹(س  يماندالا و با  

اضافه نمودن هيدروکلوئيدها بسته    . يابد هيدروکلوئيد افزايش مي  

به ظرفيت قوام دهندگي آنها منجر بـه افـزايش قابـل توجـه در               

شود، افزودن مقدار کمي از هيدروکلوئيدها       نشاسته مي  يگرانرو

يبات حاوي نشاسته منجر به تغييراتـي همچـون افـزايش           به ترک 

ات شــدن، کــاهش سينرســيس و بهبــود يــ، کــاهش بيگرانــرو

هـاي كـاهش   يکـي از راه   . شـود هاي بـافتي در آنهـا مـي       ويژگي

مشکلات کنسرو برنج، خيـساندن بـرنج خـام در آب بـا دمـاي               

کمتر از دماي ژلاتينه شدن نشاسته قبـل از جوشـاندن بـرنج در              

انجمــاد روش ديگــري اســت کــه بــراي رفــع  . )۸( آب اســت

 )۱۷(يو و همکـاران     . مشکلات کنسرو برنج پيشنهاد شده است     

ــر ســرعت  ــاث ــدارخ زدن ي ــت يو نگه ــر را منجمــد در حال  ب

هاي بافت برنج پخته مـورد بررسـي       نشاسته و ويژگي   يواگشتگ

 ي سفت يژگيقرار دادند، نتايج نشان داد که تهيه کنسرو برنج با و          

سريع و نگهداري در حالت     خ زدن   ي کمتر از طريق     يتگو واگش 

هاي حفظ كيفيـت بـرنج       از ساير روش  . استپذير   انجماد امكان 

تــوان بــه افــزودن برخــي  پختــه شــده در طــي نگهــداري مــي 

  مونـو و به عنوان مثال اضـافه نمـودن  . ها اشاره نمود پايداركننده

. شود موجب افزايش ماندگاري برنج پخته شده مي       سريدي گل دي

سريدها با نشاسته آزاد منجر بـه کـاهش         ي گل  واکنش مونو و دي   

. شـود هـاي مطلـوب مـي    وستگي و توليد محصولي با ويژگـي      يپ

ــوپکتين  ــه آميل ــسبت ب ــوز ن ــشکيل آميل ــشتري در ت ــايي بي  توان

هاي اشـباع   سريدي ـگلمونو. )٨(ها دارد   سريديگلکمپلکس با مونو  

. )١١(باشـند   لوز مي مؤثرترين ترکيبات در ايجاد كمپلكس با آمي      

اثر افزودن صـمغ زانتـان و مونـو و دي           بنابراين در اين تحقيق،     

هاي فيزيكي و حسي كنسرو برنج تهيه شـده   سريد بر ويژگي  يگل

 بــرنج خــارجي در طــي رقــم بــرنج ايرانــي و يــك رقــماز دو 

  .نگهداري مورد بررسي قرار گرفت

  

  ها روش مواد و

طارم هاشمي   (يرانيو رقم برنج ا    و د  ي رقم برنج، باسمات   ٣دانه کامل   

ق و توسـعه شـرکت صـنايع        ياز بخش تحق  ) و طارم محلي مازندران   

ــان   ــا، زانت ــذايي چيک ــو و ،)Norevo GmbH, Germany(غ  مون

 روغن آفتابگردان از کارخانه قو و )Oleon, Japon(گلسيريد  يد

 يهـا کنواخـت، دانـه   ي يهـا ه نمونـه  ي ـبه منظـور ته   . ه شدند يته

 هي ـزان رطوبـت اول   ي ـم. ند شـد  ي شـده جداسـاز    شکسته و خرد  

 بـه   ي طارم محلي مازندران، طارم هاشـمي و باسـمات         يها نمونه

  . شديريگ اندازه) يوزن/يوزن( درصد ۳/۱۲ و ۴/۹، ۱/۱۰ب يترت

  

   آني و نگهدارروش تهيه کنسرو

قه در ي دق۹۰ آب مقطر به مدت  برابر وزن خود در    ۵در   ها نمونه

 از مرحلـه     پـس  .سانده شـدند  ي ـخ دگـرا   سـانتي  درجه   ۲۵ يدما

اضـافه شـد و      ۳ بـه    ۱ساندن، برنج در آب جوش با نـسبت         يخ



  …هاي  يژگي  بر ورقم برنجاثر زانتان، مونو و دي گليسيريد و 

۲۷۵  

 درصـد جـذب     ۹۰زان  ي ـکه آب به م    يش پخت تا زمان   يند پ يفرآ

. ش پخت اضافه شد   يصمغ زانتان به آب پ    . افتيدانه شود ادامه    

 شـدند و نـشاسته سـطح بـا آب داغ            يري ـگها آب سپس، نمونه 

ــد  ــارج ش ــاه  . خ ــور ک ــه منظ ــتگيش پب ــه در طـ ـيوس  ي دان

 ـ( درصـد    ۵/۱زان  ي ـ، م يون و نگهدار  يزاسيلياستر  ـ /يوزن ) يوزن

مونو . ش پخت شده اضافه شد    ي پ يهاروغن آفتابگردان به نمونه   

. دارکننده، بـه روغـن اضـافه شـدند        يسريد به عنوان پا   ي گل يو د 

 ي در ظروف نيمه سـخت آلومينيـوم       ش پخت شده  ي پ يهانمونه

Alupak)،شـدند يبنـد ليتـر بـسته   ميلي٣٣٧جم با ح ) سوييس  .

اتـوکلاو   بـا اسـتفاده از       گراد  سانتي درجه   ١١٦ يها در دما  نمونه

و  لي اسـتر  قهي دق F0=3 تا )، فرانسه Steriflow (دوش آب و بخار   

 بــرنج پــس از يهــا بــسته.  اتــاق ســرد شـدند يسـپس تــا دمــا 

 به مـدت    گراد  سانتيدرجه   ٤٥ ي در دما  يون در دما  يزاسيلياستر

  .ز نگهداري شدند رو٤٥

  

   کنسرو برنجيهايژگيو

  يکيزي فيهايژگيو

 ـ ارز کنسرو برنج با اسـتفاده از دسـتگاه        يکيزي ف يهايژگيو  يابي

آزمون بـک اکـستروژن جهـت       .  قرار گرفت  ي مورد بررس  بافت

 ـت جوي و قابليوستگي، پي سفتيبررس  ـي بـر    بـرنج يهـا  هدن دان

   .انجام شد) ١٣(اساس روش سينگ و همکاران 

سـيلندري از جـنس    در)  گـرم ۵۰( کنسرو بـرنج  يهانهنمو

 درجــه ٢٥ يدر دمــا)  متــريلــي م٤٠قطــر(ل ضــد زنــگ ياســت

هـا بـا    قبـل از انجـام تـست، نمونـه        .  قرار داده شدند   گراد  سانتي

يـک  .  ثانيه فشرده شدند   ٣٠ گرمي به مدت     ١٥٠استفاده از وزنه    

زمون  آيبرا متر ميلي٣٨مينيومي با مقطع صاف و قطر وپروب آل

 ن مقـدار  يـي تع. گرفـت ها مورد استفاده قرار    نمونه بک اکستروژن 

 ١٠٠و سـرعت پـروب       انجـام     نيوتني ٥٠٠نيرو با يک لود سل      

 ذخيـره  در کـامپيوتر   هرآزمون و اطلاعاتبوددقيقه  متر برميلي

اي تنظيم شد که پـروب در مرکـز آن          سيلندر به گونه   مکان. شد

وي در تمـام جهـات بـه نمونـه          گرفته و نيروي کاملاً مـسا     قرار  

 -پـس از انجـام آزمـون منحنـي نيـرو          . داخل سيلندر وارد شود   

وسـتگي را نـشان داد کـه        ي و پ  ي که ميزان سـفت    رسم شد فاصله  

 فاصـله   -، مقدار نيرو در انتهاي بخش خطي نمودار نيـرو         يسفت

و ) متـر مربـع    بر حسب نيوتن بـر ميلـي      (تقسيم بر سطح پروب     

ــهوســتگييپ ــا توجــه ب ــ ب روي لازم جهــت شــروع بــرش و  ني

  .)۱۳(شود  ي ميابيارز) بر حسب نيوتن( اکستروژن 

  

  دانه پخته شده) نسبت طول به عرض(ابعاد 

، از هر سـه رقـم بـرنج،          طول به عرض   جهت برآورد نسبت  

 دانه بـه طـور تـصادفي انتخـاب و بـا اسـتفاده از                ۱۰تعداد  

گيـري  هها انـداز  متر، ابعاد دانه   سانتي ۰۰۱/۰کوليس با دقت    

 بـه عـرض      هر دانه  به منظور محاسبه اين نسبت، طول     . شد

اين آزمون در سه تکـرار انجـام        . تقسيم شد دانه ها   ميانگين  

  .)۱۴و ۱۲ (شد

  

  آزمون رنگ

 b و L ،aسنج بر پايه سيستم  استفاده از رنگ ها بارنگ نمونه

 درجــه روشــنايي Lدر ايــن سيــستم انــديس . ارزيــابي شــد

زان قرمـز يـا سـبز بـودن و          ي ـ م aانديس  ،  )سفيدي يا سياهي  (

از . دهــد درجــه زرد يــا آبــي بــودن را نــشان مــي bانــديس

 برنج پخته شده به وسيله دوربين ديجيتـال عکـس           يها نمونه

 در چهار نقطه تـصادفي بـا        b و   L  ،a يگرفته شد و پارامترها   

 ـن گردييتع نرم افزار فتوشاپ بـه منظـور کـاليبره نمـودن     . دي

ــا ــيپارامتره ــگ س ــتاندارد  ينج رن ــي اس ــذهاي رنگ   از کاغ

RAL K7نيز عکس گرفته شد و با رسم نمودار کاليبراسيون ، 

  .)۱ (ح شدنديدست آمده تصح هاعداد ب

  

  آناليز حسي

کلـي  هاي حسي نظير رنگ، بـو، بافـت، مـزه و پـذيرش            ويژگي

. توسط بيست نفر از دانـشجويان صـنايع غـذايي ارزيـابي شـد             

، بـه ايـن     گرفـت ت انجـام    ي ـلوبزان مط ي ـامتيازدهي بر اسـاس م    

 ۹ ازي ـامتکمترين ميـزان مطلوبيـت و        يبرا ۱صورت که شماره    

  . منظور شدهاي برنج پخته بيشترين مطلوبيت نمونه يبرا
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۲۷۶  

  هاروش آماري تجزيه و تحليل داده

 فيزيکـو شـيميايي     يهـا تجزيه و تحليل نتايج مربوط به ويژگي      

کـاملاً تـصادفي     در قالـب طـرح       ،هاي برنج مورد مطالعـه    نمونه

رنگ کنسروهاي برنج توليد شده با طرح فاکتوريل و         . انجام شد 

به منظـور   .  آناليز شدند  ،بافت با طرح عوامل خرد شده در زمان       

دار مقايسه ميـانگين تيمارهـا از آزمـون حـداقل تفـاوت معنـي             

)LSD (    تجزيه و تحليـل    .  درصد استفاده شد   ۵در سطح احتمال

  . انجام شدSASرم افزار داده ها با استفاده از ن

  

  ج و بحثينتا

  پخته شدهيها ابعاد دانه

ي پختـه شـده     هـا نتايج آناليز آماري نشان داد کـه در بـين دانـه           

دار از نظـر طـول و نـسبت          مورد مطالعه، تفاوت معنـي     يها رقم

باسـماتي داراي بيـشترين طـول       . طول بـه عـرض وجـود دارد       

، بود) ۳۹/۵(به عرض   و بالاترين نسبت طول     ) متر ميلي ۷۹/۱۱(

که رقم طارم محلي مازندران و طارم هاشـمي کمتـرين           يدر حال 

از نظـر   ). ۱ شـکل (طول و نسبت طول به عرض را نشان دادند          

اقتــصادي بــالا بــودن نــسبت طــول بــه عــرض پــس از پخــت 

شود، زيـرا ايـن عامـل سـبب         خصوصيت مطلوبي محسوب مي   

  .دگردافزايش حجم و مقدار محصول آماده شده مي

  

  شدهرنگ برنج کنسرو

نتـايج  . رنگ دانه برنج يکي از عوامل مهم در پذيرش آن اسـت           

آناليز آماري نشان داد که رقـم، نـوع و سـطح پايداركننـده اثـر                 

براساس نتـايج مقايـسه ميـانگين       .  ندارند a فاکتورداري بر   معني

زان ي ـ کمتـرين م   -۲/۳۴باسـماتي بـا ميـانگين       برنج  ) ۱ جدول(

زان ي ـ بيـشترين م -۵/۳۳ارم محلـي مازنـدران بـا     و ط ـ aپارامتر

نتايج تجزيه واريانس نشان داد كه نـوع        .  را نشان دادند   aپارامتر  

ــي ــأثير معن ــم ت ــر رق ــاکتورداري ب ــوع و ســطح b ف ــا ن  دارد ام

نتايج مقايـسه   .  ندارند  فاکتور داري بر اين  ثير معني أپايداركننده ت 

 ۱۹/۱۴ي با ميـانگين     نيز نشان داد که باسمات    ) ۱جدول   (ميانگين

بــدون  (۰۸/۸م محلــي مازنــدران بــا ميــانگين بيــشترين و طــار

را b زان پـارامتر  ي ـکمتـرين م ) دار با طارم هاشمياختلاف معني

هـا   دليل بر وجود رنگ زرد در نمونه       bمثبت بودن عامل    . دارند

که نـوع    حالي ، در شت دا L فاکتورداري بر   رقم تأثير معني  . است

بر طبق نتـايج    . داشتري بر اين پارامتر ن    ينده تاث و سطح پايداركن  

بيشترين درجه روشنايي مربـوط بـه       ) ۱جدول   (مقايسه ميانگين 

 ييو کمتــرين درجــه روشــنا) ۵۲/۹۳(طــارم محلــي مازنــدران 

  .بود) ۶/۸۷(مربوط به باسماتي 

 
  بافت برنج پخته شده

   برنج بر بافتر رقميتاث

ع و سطح پايداركننده، رقـم و       نتايج آناليز آماري نشان داد که نو      

در ابتداي  . داري بر بافت برنج پخته شده دارند      زمان، تأثير معني  

 نيوتن بـر    ۲ (يباسماتي بيشترين ميزان سفت   برنج   يدوره نگهدار 

و طارم هاشمي و طارم محلي مازندران کمتـرين         ) متر مربع  ميلي

را ) متر مربع   نيوتن بر ميلي   ۶۲/۱ و   ۵۹/۱به ترتيب    (يميزان سفت 

 در باسـماتي را     يعلت بالاتر بـودن سـفت     ). ۲ شکل(نشان دادند   

توان به محتواي بالاي پروتئين و آميلوز نسبت داد که منجـر            مي

در رابطـه بـا دو      . شـوند به کاهش اثر پخت بر نرم شدن دانه مي        

 ايراني علاوه بر محتواي پـائين پـروتئين و آميلـوز، وجـود              رقم

شـود،    مي ييز منجر به کاهش سفت    گچي ن  بافت   يداراهاي  دانه

 گچـي در يـک رقـم         بافـت  ي دارا هايتحقيقات نشان داده دانه   

باشـند و    هـاي شـفاف داراي آميلـوز کمتـر مـي          نسبت بـه دانـه    

هـاي هـوا در بافـت       هاي منفرد و حفره    حضور گرانول  چنين  هم

هـا و  تـر آب بـه درون دانـه   هاي گچي منجر به انتشار سريع دانه

ايتورياگـا و   ). ۳ (شـود  مـواد از دانـه مـي       سريعبنابراين خروج   

گـزارش نمودنـد کـه بـرنج پختـه بـا محتـواي            ) ۷(همکاران  

چنـين گـونزالز و       هـم .  سخت و خـشک اسـت      ،آميلوز بالاتر 

بيان نمودند که بافت بـرنج تحـت تـأثير رقـم،            ) ۶(همکاران  

 دماي ژلاتينـه شـدن و شـرايط فرآينـد قـرار             محتواي آميلوز، 

طه خطي ميان سفتي و محتواي آميلوز برنج پخته گيرد و راب مي

 گـزارش کردنـد کـه       )۳( چانگ و همکـاران      .شده وجود دارد  

   محتواي آميلوز بالا در برنج پخته شـده         عنوان يک قانون کلي    به
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۲۷۷  

  
  

  اتاقيون و سرد شدن تا دمايزاسيلي پس از استر ابعاد برنج پخته شده.۱شکل 

  .دار است درصد معني۵ در سطح  LSDغير مشترک با آزمونهاي داراي حروف تفاوت ميانگين

  

   رنگ برنج پخته شدهb و L ،a مقايسه ميانگين عوامل .۱جدول 

b a L   
a۱۹/۱۴ a٦/٨٧ -٢/٣٤ b برنجرقم باسماتي  

٠٨/٨ b a٥/٣٣- a۵۲/۹۳ مازندران  

١٢/٩ b a٩/٣٣- a۱۴/۹۳ هاشمي  
a۲/۱۰ a٩/٣٣- aدهدار کننينوع پا زانتان ٥٦/٩١ 
a٦/١٠ a٨/٣٣- aسريدي گلمونو و دي ٣١/٩١  
a۵ /۱۰ a٧/٣٣- a۸۲/۹۰ درصد(دار کننده يسطح پا ٠( 
a۹/۱۰ a٨/٣٣- a۱۶/۹۱ ٣٧/٠  
a۶/۱۰ a٠٧/٣٤- ۰۵/۹۲ a ٧٥/٠  

a٦/٩ a٨٥/٣٣- a۷۱ /۹۱ ٥/١  

 .دار است  درصد معني٥ در سطح  LSDها داراي حروف غير مشترک با آزمون  در هر ستون تفاوت ميانگين

  . تکرار است١٠ و حاصل SD±اعداد، ميانگين 

  

 خواص بافتي برنج پخته چنين همشود و  برنج مييمنجر به سفت

  .بيشترين وابستگي را به نشاسته دارد

  

  ها بر بافتدارکنندهياثر پا

تــوان تــأثير دارکننــده و ســطح آن مــييدر بررســي اثــر نــوع پا

ابتـدا تـأثيري    . سي قرار داد  دارکننده را در دو بخش مورد برر      يپا

 دانه دارد   يدارکننده در زمان پخت و پس از توليد بر سفت         يکه پا 

دارکننده در طي زمـان بـر تغييـرات         يو بخش دوم تأثيراتي که پا     

هاي تيمار شده با زانتان در ابتـداي        نمونه. بافت برنج پخته دارد   

انتـان  با اضافه نمـودن ز    . تر نشان دادند   بافتي نرم  يدوره نگهدار 

 بافـت در رقـم باسـماتي، طـارم هاشـمي و          يسفت)  درصد ۵/۱(

   نيـوتن بـر     ۵۰/۱ و   ۴۸/۱،  ۶۴/۱طارم محلي مازندران به ترتيب      

 ابعاد دانه

ه 
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( 



  ۱۳۹۳/ دوازدهم شماره  /  چهارمسال / وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فر مجله

  

۲۷۸  

  
  

  

  در ) ي نگهداردر ابتداي دوره(ون يزاسيليپس از استر سه رقم برنج مورد مطالعه ي سفت.۲شکل 

 تروژن گراد با استفاده از روش بک اکسي درجه سانت۲۵ يدما

  .دار است درصد معني۵ در سطح  LSDهاي داراي حروف غير مشترک با آزمون تفاوت ميانگين

  

  
  

   شديابيگراد که با روش بک اکستروژن ارز  درجه سانتي۴۵ ي در دماي روز نگهدار۴۵ سه رقم برنج مورد مطالعه طي ي سفت.۳شکل 

  

هـاي تيمـار شـده بـا        که نمونه  ميليمتر مربع بدست آمد در حالي     

 هاي تيمـار   سخت تر نسبت به نمونه     سريد بافتي يمونو و دي گل   

که با اضـافه نمـودن مونـو و         يشده با زانتان نشان دادند، به طور      

 بافت در رقم باسـماتي، طـارم       يسفت)  درصد ۵/۱(سريد  يدي گل 

 ۶۲/۱ و   ۵۳/۱،  ۰۳/۲هاشمي و طارم محلي مازندران به ترتيـب         

كه زانتـان در زمـان پـيش        با توجه به اين   . متر شد  يلينيوتن بر م  

ته يسکوزي ويداراد، موجب شد که آب پخت  يپخت اضافه گرد  

، زمان  ابدي  سرعت انتشار آب به درون دانه کاهش       شتر باشد و  يب

، آسيب   شود  خروج ماده خشک از دانه بيشتر       و ترپخت طولاني 

هـاي   دانـه  يتهاي در حال تورم بيشتر و در نهايت سف        به گرانول 

ن دليل که در انتهاي     يسريد به ا  يمونو و دي گل   . ابديبرنج کاهش   

هاي آبکش شده اضافه شد با آميلوز و آميلـوپکتين          پخت به دانه  

هـاي  هـا بـرهمکنش داده و تـراکم لايـه         موجود در سـطح دانـه     

  .هايي سخت و مجزا ايجاد نمودسطحي را افزايش و دانه

هـاي پختـه شـده       دانه يش سفت زمان اثر معني داري بر افزاي     

.  افـزايش يافـت    يزان سـفت  ي به طوريکه با گذشت زمان م      اشتد

) ۳ شـکل (هاي بدون پايداركننـده      در تيمار  يافزايش ميزان سفت  

   است کـه پايداركننـده اضـافه شـده          يتر از حالت  بسيار محسوس 

a 

b b  ی
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 اريته برنجو

طارم مازندارن باسماتی طارم هاشمی
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۲۷۹  

  
  

  

  ي در دماي روز نگهدار۴۵طي  سه رقم مورد مطالعه يدار کننده بر سفتي اثر زمان و پا.۴شکل 

   شديابيگراد که با روش بک اکستروژن ارز  درجه سانتي۴۵

  

هـاي   نـشاسته و تبـديل بخـش    يواگـشتگ است علت ايـن امـر       

نارکروگـسا و همکـاران     . هاي کريستالي است  بخش آمورف به   

 در کنسرو برنج حاصل از سه رقم برنج تايلندي        يواگشتگ) ۱۰(

   در دمـاي   يت را طـي دوره نگهـدار      با محتـواي آميلـوز متفـاو      

 ماه مورد بررسي قرار دادند      ۸ به مدت    گراد  سانتي درجه   ۲۹-۲۷

 در طـي دوره نگهـداري       ينتايج اين محققين نشان داد که سـفت       

هـايي بـا محتـواي بـالاي         در بـرنج   يواگشتگيابد و   افزايش مي 

  .آميلوز بيشتر است

ر  بافــت ديدر طــي دوره نگهــداري، تغييــرات ميــزان ســفت

سريد بـسيار   ي ـ گل هاي تيمار شده با زانتـان و مونـو و دي          نمونه

سريد يکمتر بود که علت اين امر توانايي زانتان و مونو و دي گل            

  ). ۴شکل( است يدرکاهش واگشتگ

اثر صمغ گالاکتومانـان وگـوار را بـه ترتيـب بـر             ) ۵(فونامي

 نشاسته گندم و ذرت مورد بررسي قرار داد و گزارش           يواگشتگ

 که گالاکتومانـان طـي حـرارت دهـي توانـايي اتـصال بـه                نمود

هاي جانبي آميلوپکتين را دارد و اين امر منجر به افـزايش             شاخه

 خمير و کاهش خروج آميلوز از محصول شـده کـه از             يگرانرو

 آميلـوز طـي نگهـداري جلـوگيري        يکريستاله شدن و واگـشتگ    

ايرکاربرد ها که به عنوان امولـسيف     سريديگل مونو و دي  . نمايد مي

دارند، با مولکول آميلوز کمـپلکس تـشکيل داده و از کريـستاله             

 نـشاسته جلـوگيري نمـوده و        يشدن مولکول آميلوز و واگشتگ    

دهند که در نهايـت منجـر بـه         توزيع آب را تحت تأثير قرار مي      

  ).۴ (شوند ميي دوره نگهداري در طيجلوگيري از ايجاد سفت

  

  يوستگيپ

دار کننده و   يان داد که رقم، نوع و سطح پا       نتايج آناليز آماري نش   

. وستگي برنج پخته شده دارنديداري بر پ اثر معنييزمان نگهدار

هـاي پختـه، در ابتـداي       وسـتگي بـرنج   يدر بررسي اثر رقم بـر پ      

زان ي ـ طارم هاشمي و طارم محلي مازندران بيـشترين م     ينگهدار

تلاف و باسماتي با اخ ـ   )  نيوتن ۲۱۰ و   ۲۳۱به ترتيب   (وستگي  يپ

)  نيـوتن  ۱۵۶(وسـتگي   ي ديگر کمترين ميزان پ    دار با دو رقم   معني

وسـتگي بيـشتر طـارم هاشـمي        يعلـت پ  ). ۵ شکل(را نشان داد    

توان بـه محتـواي پـائين آميلـوز و           ديگر را مي   نسبت به دو رقم   

  . پروتئين و خروج ماده خشک بيشتر نسبت داد

مـاده  وستگي برنج پخته شده خـروج       ييکي از دلايل اصلي پ    

خشک از برنج است که اين مواد عمومـاً آميلـوز و آميلـوپکتين              

ترکيبات خارج شده يک فيلم سه بعدي در سطح دانه          . باشندمي

  وسـتگي بـين    ي اين امر منجـر بـه ايجـاد پ         .آورند برنج بوجود مي  

 و نوع پايدار کننده)روز(زمان
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۲۸۰  

  
 
 

  

 ها ون نمونهيزاسيلي پس از استروستگي برنج پختهي بررسي اثر رقم بر پ.۵شکل 

  .دار است درصد معني۵در سطح   LSDهاي داراي حروف غير مشترک با آزمون نمودار، تفاوت ميانگيندر 

  

از آنجا که مـاده خـشک خـارج شـده از طـارم              . شودها مي دانه

وسـتگي  يهاشمي نسبت به دو رقم ديگر بيشتر است اين رقـم پ           

اثر ميزان آميلوز را بر ويژگي      ) ۱۶(همکاران   يو و . اردبيشتري د 

بافتي برنج پخته شده طي نگهداري مورد بررسي قـرار دادنـد و             

وسـتگي و ميـزان     يبستگي منفي بين پ    رسيدند که هم  به اين نتيجه    

که برنج پخته شده با     آميلوز برنج پخته شده وجود دارد، به طوري       

تـر   وسـتگي کمتـر و بافـت سـخت        ي داراي پ  ،محتوي آميلوز بالاتر  

  .است

تـوان تـأثير    نـده و سـطح آن مـي       دارکنيدر بررسي اثر نـوع پا     

ابتدا تأثيري که   . دارکننده را در دو مرحله مورد بررسي قرار داد        يپا

وسـتگي دارد و    يدارکننده در زمان پخت و بعـد از توليـد بـر پ            يپا

. سپس تأثيراتي که در طي زمان بر تغييرات بافت برنج پختـه دارد            

نـسبت بـه    ان  هاي تيمار شده با زانت     نمونه يدر اوايل دوره نگهدار   

هاي تيمارشده با مونـو و دي       هاي بدون پايدارکننده و نمونه    نمونه

بـا اضـافه نمـودن زانتـان        . سريد پيوستگي بيشتري نشان دادند    يگل

هاي باسـماتي، طـارم هاشـمي و طـارم محلـي            رقم)  درصد ۵/۱(

 نيوتن و در    ۲۸۶ و   ۳۲۰،  ۲۲۹مازندران به ترتيب داراي پيوستگي      

سريد به ترتيب داراي پيوسـتگي      يگل  و دي   درصد مونو  ۵/۱سطح  

هاي تيمار شده با زانتـان دليـل        در نمونه .  بودند ۱۷۵ و   ۱۷۵،  ۱۳۶

افزايش ميزان پيوستگي در ابتداي نگهداري احتمالاً به دليل اضافه          

نمودن زانتان در زمان پخت است که اين امـر منجـر بـه افـزايش                

 بيـشتر مـاده     گرانروي آب پخت، بالا رفتن دماي پخت و خـروج         

از آنجا که بيشترين ميزان ماده خشک خارج شده         . شودخشک مي 

باشد، اين ترکيبات با زانتان باقي مانـده از آبکـش در            مي آميلوز

دهنـد و بـاقي مانـدن        شبکه سه بعدي تشکيل مـي      ،هاسطح دانه 

هـا  ها منجر به افزايش آب در سـطح دانـه         زانتان در سطح نمونه   

  مونـو و دي   . شـود زايش پيوستگي مـي   بعد از آبکش شدن و اف     

سريد به دليل برهمکنشي که با آميلوز و آميلوپکتين موجـود           يگل

نمايند منجـر بـه کـاهش        ايجاد مي  هاي برنج پخته  در سطح دانه  

تغييـرات   داري بـر  زمـان اثـر معنـي      .شـوند  ها مي پيوستگي دانه 

هاي بـدون   پيوستگي دارد، به طوريکه با گذشت زمان در نمونه        

پايدارکننده کاهش محسوس در مقدار پيوسـتگي مـشاهده شـد           

هـاي حـاوي سـطوح      شدت اين تغييـرات در نمونـه      ). ۶ شکل(

علـت  . سريد كـاهش يافـت    ي ـمختلف زانتـان و مونـو و دي گل        

 نگهـداري واگـشتگي     ةتغييرات پيوستگي و بـافتي در طـي دور        

هـاي  نشاسته است که منجر به کاهش پيوستگي و تفکيـک دانـه   

بيـشترين ميـزان پيوسـتگي در ابتـداي نگهـداري           . شودبرنج مي 

 روز پس از نگهداري ايـن ميـزان         ۱۵مشاهده گرديد اما در طي      

سريعاً کاهش يافت، کاهش سريع پيوستگي مربوط به واگشتگي         

 روز تا   ۱۵از  (آميلوز است در حاليکه با افزايش زمان نگهداري         

ليـل  پيوستگي با سرعت کمتري کـاهش يافـت، کـه د          )  روز ۴۵

 .اصلي آن واگشتگي آميلوپکتين است
  

a 
a 

b 

ی 
گ
ست
يو
پ

)
ن
وت
ني

(  

 واريته برنج
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   درجه سانتي گراد۴۵ ي در دماي روز نگهدار۴۵ مورد مطالعه طي  سه رقميوستگيپ. ۶شکل

  

  
  

   گرادي درجه سانت۴۵ ي در دما برنج پخته مورد مطالعهوستگي سه رقميدارکننده بر پي اثر زمان و پا.۷شکل

  

ــو و دي گل ــان و مون ــزانت ــ سريدي ــداختن موجــب ب ــأخير ان ه ت

شوند و از تغيير ميزان پيوستگي طـي        واگشتگي نشاسته برنج مي   

هـا  که پايداركننـده  علت اين ). ۷شکل(نمايند  زمان جلوگيري مي  

ــي ــوگيري م ــا  از واگــشتگي جل ــده ب ــد، رقابــت پايداركنن نماين

هاي نشاسته در جذب آب آزاد محيط، ترکيب شدن بـا            مولکول

هـاي   آميلـوز و رشـته     ماننـد شـده   هاي نـشاسته متـورم      مولکول

و جلوگيري از اتـصال ايـن       ) با وزن مولكولي پائين   (آميلوپکتين  

اثـر گـوار و     ) ۱۵(وبر و همکـاران     . ها به يکديگر است   مولکول

زانتان را بر واگشتگي نشاسته معمولي مورد بررسي قرار دادنـد           

ــه صــمغ گــوار در غلظــت   ــد ک ــشان دادن  درصــد از ۱۵/۰و ن

 ۱۵/۰هـاي تيمـار شـده بـا         کند و نمونه  ري مي واگشتگي جلوگي 

داري کمتـر    زانتان نسبت به حالت بدون زانتـان بـه طـور معنـي            

 ).۱۵( شدند دچار واگشتگي

   حسييابيارز

دار  اثر معنيبوبراساس نتايج آناليز آماري نوع پايدارکننده بر طعم و 

ي دارهـا تـأثير معنـي     نشان داد اما سطح پايدارکننده بر اين ويژگـي        

هـاي حـسي اثـر      رقم و زمان نگهداري بـر تمـام ويژگـي         . نداشت

) ۲ جـدول (داري نشان داد و بر اساس نتايج مقايسه ميانگين           معني

سريد نـسبت بـه     يهاي تيمار شده با مونو و دي گل       نمونهبو  طعم و   

در . هاي تيمار شده با زانتان امتياز بالاتري به دسـت آوردنـد           نمونه

اسماتي ظاهر، بافـت و پـذيرش کلـي بهتـري     رابطه با اثر رقم نيز ب   

طارم هاشمي بيشترين   ). ۸ شکل( ديگر نشان داد     نسبت به دو رقم   

 بـو را از لحـاظ     ) ۳۸/۵(و باسـماتي کمتـرين امتيـاز        ) ۲۸/۶(امتياز  

و ) ۲۹/۶(در مورد طعـم، طـارم هاشـمي بيـشترين امتيـاز             . داشتند

طي نگهـداري   در  . را کسب نمودند  ) ۳۳/۵(باسماتي کمترين امتياز    

  ).۲جدول(داري نشان داد     كاهش معني هاي حسي محصول    ويژگي

 کنندهو نوع پايدار)روز(زمان



  ۱۳۹۳/ دوازدهم شماره  /  چهارمسال / وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فر مجله

  

۲۸۲  

  يهاي حاصل از آناليز حسي برنج پخته شده طي نگهدار مقايسه ميانگين داده.۲جدول

  .دار است درصد معني۵ در سطح LSDهاي داراي حروف غير مشترک با آزمون در هر ستون تفاوت ميانگين

  .باشنداعداد ميانگين سه تکرار مي

  

  
   

  ت بهتر استيفي کيشتر به معنياز بيامت.  حسييابيرزاهاي حاصل از  نتايج مقايسه ميانگين فاکتور.۸شکل 

  

هاي مجـزا    دانه ي باسماتي دارا  ه شده با رقم   يکنسرو برنج ته  

هاي تيمار شده با زانتان     آناليز بافت نمونه  .  کمتر بود  يوستگيبا پ 

سريد نـشان داد کـه هـر دو نـوع پايداركننـده             ي گل و مونو و دي   

ه نگهـداري شـدند كـه        دانـه در طـي دور      يمنجر به کاهش سفت   

هاي تيمار شده با زانتـان نـسبت بـه           بافت در نمونه   يميزان سفت 

بـا بررسـي   .  را نـشان داد يسريد كـاهش بيـشتر    ي گل دي مونو و 

زان ي ـرنگ برنج پخته مشخص شد کـه بيـشترين رنـگ زرد و م      

ب مربوط به باسماتي و طارم محلـي مازنـدران          يروشنايي به ترت  

ها نيز نشان داد که بيـشترين امتيـاز         ونهنتايج آناليز حسي نم   . بود

 کلي مربوط به باسماتي و از نظر از لحاظ بافت، ظاهر و پذيرش

هاي تيمار شـده    نمونه. طعم و آروما مربوط به طارم هاشمي بود       

هاي تيمار شده با زانتـان       سريد نسبت به نمونه   يبا مونو و دي گل    

  .  را نشان دادنديرش بالاتريپذ

  

  يسپاسگزار

 از مـواد    ين بخـش  يکا جهت تام  ي چ يله از گروه صنعت   ين وس يبد

  . شودي ميها تشکر و قدرداند نمونهيه و تولياول

    مقايسه ميانگين      منابع تغيير

  پذيرش کلي  طعم  بو  بافت  ظاهر    

  a۴۵/۶  a۲۹/۶  b۳۸/۵  b۳۳/۵  a۲۹/۶  باسماتي  رقم

  ab۲۰/۶  b۴۷/۵  a۱۳/۶  b۰۷/۶  b۴۷/۵  مازندران  

  b۹/۵  b۱۰/۵  a۲۸/۶  a۲۹/۶  b۱/۵  هاشمي  

 a۱۵/۶  a۶۲/۵  b۶۲/۵  b۶۸/۵  a۶۲/۵  زانتان  ندهدار کنيپا

 a۲۵/۶  a۶۱/۵ a۲۳/۶  a۱۲/۶  a۶۱/۵  سريديدي گل و مونو  

  a۱۲/۶  a۶۴/۵ a۸۴/۵  a۹۵/۵  a۶۴/۵  ۳۷/۰  دار کنندهيسطح پا

  ۷۵/۰  a۲۵/۶  a۶۰/۵ a۰۲/۶ a۸۵/۵ a۶۰/۵ 

  a۶۲/۶  a۷۷/۵  a۳۰/۶  a۲۸/۶  a۷۷/۵  ۰  زمان

  b۷۵/۵  b۴۷/۵  b۵۵/۵  b۵۲/۵  b۴۷/۵   روز۴۵  

های حسیويژگی  



  …هاي  يژگي  بر ورقم برنجاثر زانتان، مونو و دي گليسيريد و 

۲۸۳  

  استفاده مورد  منابع

1. Adu-Kwarteng, E., W. O. Elis, I. Oduro and J. T. Manful. 2003. Rice grain quality: a comparison of local variety 
with new variety under study in Ghana. Food Control 14: 507-514. 

2. Christianson, D. D., J. E. Hodge, D. Osborne and R. W. Detroy. 1981. Gelatinization of wheat starch as modified by 
xanthan gum, Guar gum, and Cellulose gum. Cereal Chemistry 58: 513-517. 

3. Chung, W. K., A. Han, M. Saleh and J. F. Meullenet. 2003. Prediction of long-grain rice texture from pasting 
properties. Arkansas Agricultural Experiment Station Research Series 517: 355-361.   

4. Eliasson, A and G. Ljunger. 1988. Interactions between amylopectin and lipid additives during retrogradation in a 
model system. Journal of the Science of Food and Agriculture 44: 353-361. 

5. Funami, T., Y. Kataoka, T. Omoto,  Y. Goto and  K. Nishinari. 2005. Effects of non-ionic polysaccharides on the 
gelatinization and retrogradation behavior of wheat starch. Food Hydrocolloids 19: 1–13. 

6. Gonzalez,  R., A. Livore  and  B. Pons. 2004. Physico-Chemical  and cooking characteristics of some rice varieties. 
The Brazilian Archives of Biology and Technology 47: 71-76.  

7. Iturriga, L. B., B. L. Mishima and M. C. Anon. 2006. Effect of amylase on starch paste viscoelasticity and cooked 
grains stickiness in rice from seven Argentina genotypes. Food Research International 39: 660-666. 

8. Kim, S. K., C. O. Rhee. 2004. Analysing and Improving the Texture of Cooked Rice. Woodhead Pub. Ltd and CRC 
Press LLC. 

9. Mandala, I. G. and E. Bayas. 2004. Xanthan effect on swelling, solubility and viscosity of wheat starch dispersions. 
Food Hydrocolloids 18: 191–201. 

10. Narkrugsa, W. and M.  Saeleaw. 2002. Effects of amylose content and sterilizing value (FO) on the retrogradation of 
canned rice during storage. Food Chemistry 1: 25-33. 

11. Ramesh, M., K. R. Bhattacharya and J. R. Mitchell. 2000. Developments in understanding the basis of cooked-rice 
texture. Critical Reviews in Food Science and Nutrition 40: 449–460. 

12. Shewry, P. R. and N. G. Halford. 2002. Cereal seed storage proteins: Structure, properties and role in grain 
utilization. Journal of Experimental Botany 53: 947-958. 

13. Singh, N., N. S. Sodhi, M. Kaur and S. K. Saxena. 2003. Physicochemical, morphological, thermal, cooking and 
textural properties of chalky and translucent rice kernels. Food Chemistry 82: 433-439. 

14. Singh, N., N. S. Sodhi, M. Kaur and S. K. Saxena. 2005. Physicochemical, cooking and textural properties of milled 
rice from different Indian rice cultivars. Food Chemistry 89: 253-259. 

15. Weber, F. H., M. T. Clerici and Y. K. Chang. 2009.  Interaction of guar and xanthan gums with starch in the gels 
obtained from normal, waxy and high-amylose corn starches. Starch/Stärke 61: 28–34. 

16. Yu, S., Y. Ma and D.W. Sun. 2009. Impact of amylose content on starch retrogradation and texture of cooked milled 
rice during storage. Journal of Cereal Science 50: 139-144. 

17. Yu, S., Y. Ma, L. Menager and D-W. Sun. 2010. Physicochemical properties of starch and flour from different rice 
cultivars. Food and Bioprocess Technology 5: 1-12. 

 


