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  چكيده

ها به يكديگر و  هاي برنج در هنگام سفيد شدن، حرارت ايجاد شده بر اثر مالش و سايش دانه مل شكستگي دانه يكي از عوا
اي بر ميزان شكستگي  در اين پژوهش تاثير اعمال دماهاي مختلف برنج قهوه. باشد كن مي به توري و توپي دستگاه سفيد

 درصد ۱۰‐ ۱۱ين منظور ابتدا شلتوك رقم خزر تا رطوبت به ا. هاي برنج در فرآيند سفيد شدن بررسي شده است دانه
بندي در  ها پس از بسته نمونه. كن غلتك لاستيكي انجام شد  درصد توسط پوست۹۰±۲گيري تا  پوست. خشك گرديد

فرآيند سفيد . داري شدند  نگهسلسيوس درجه ۵۵ و ۴۵، ۳۵، ۲۵، ۱۸، ۵ ، ‐۱۳هاي پلاستيكي در دماهاي   داخل بسته
اين آزمون براساس طرح كامل . كن مالشي آزمايشگاهي انجام شد  ثانيه توسط سفيد۴۰ و۳۵، ۳۰ سه تيمار زماني كردن با

نتايج نشان داد بالا .  تكرار انجام شد۶اي و زمان سفيد شدن در  تصادفي در قالب فاكتوريل با دو فاكتور دماي برنج قهوه
اي به برنج سفيد نداشت اما دماهاي بالاتر  ريب تبديل برنج قهوهداري بر ض  اثر معنيسلسيوس درجه ۲۵رفتن دما تا 

 درصد کاهش نشان ۹۴/۱ ضريب تبديل تا سلسيوس درجه ۵۵نحوي كه در دماي  به. موجب كاهش ضريب تبديل گرديد
ميزان  رسيد، سلسيوس درجه ۵۵ به ۲۵ويژه زماني كه دما از  با افزايش دما، درصد شكستگي افزايش پيدا كرد، به. داد

 كمترين مقدار را سلسيوس درجه ۲۵ تا ۵شاخص درجه سفيدي در محدوده .  درصد افزايش يافت۷/۳خردشدن حدود 

  .تر به دست آمد تر و روشن  برنج سفيدسلسيوس درجه ۲۵ و بالاتر از ‐ ۱۳ در دماي .داشت

   .اي، دما، سفيد كردن، ضريب تبديل، درصد شكستگي برنج قهوه :هاي كليدي واژه
  

 *مقدمه
 كندن  فرآيند تبديل شلتوك به برنج سفيد شامل پوست

. اي حاصل از پوست كندن است شلتوك و سفيدكردن برنج قهوه
هاي مختلف  گيري و يا سفيد كردن برنج به صورت مرحله سبوس

ها براساس  سامانه اين . گيرد هاي متنوعي انجام مي سامانه و با 
اي با  ساس سايش برنج قهوههاي برنج به هم و يا برا مالش دانه

اي دستگاه  تواند توپي سنباده سطح ساينده كه براي مثال مي
هاي تبديل  سامانه در . گيرد كن سايشي باشد، انجام  سفيد

 مالشي كه همراه با تيغه، عمليات سامانه خصوص  به
دهند، فشار مكانيكي وارد  گيري و سفيدكردن را انجام مي سبوس

تواند موجب افزايش  ث ايجاد گرما شده و ميها باع شده به دانه
 ,Tainsh & Bursey)خرد شدن برنج و ايجاد ضايعات شود 

تحقيقات صنعتي در مورد فرآيند سفيدكردن و پوليش . (1983
هاي هوادهي در طراحي و  سامانه نشان داده است كه استفاده از 

تواند با دمش هوا از   مي كن و پوليش هاي سفيد ساخت ماشين
كن، دماي برنج و توپي را كاهش داده و نيز به  درون توپي سفيد

  ).Wimberly,  1983 (خارج نمودن سبوس از برنج كمك نمايد
                                                                                             

 Samadsaburi@yahoo.com:  نويسنده مسئول*

به منظور كاهش ضايعات ناشي از دماي بالا براي ارقام 
برنج دانه گرد ژاپني هنگام سفيد شدن، استفاده از دمش هوا به 

. رد بررسي قرار گرفتكن و درون توده برنج مو داخل توپي سفيد
 علاوه بر جدا شدن بهتر سبوس سامانه نتايج نشان داد، در اين 

درصد خرد . کند از دانه، دماي دانه برنج نيز کاهش پيدا مي
 Araullo)  درصد كاهش داشته است٤ تا ٣شدن در اين روش 

et al., 1990). 
اي بر كيفيت  در پژوهشي تاثير درجه حرارت برنج قهوه

به اين منظور از سه رقم برنج دانه . نج بررسي گرديدتبديل بر
 سلسيوس درجه ٢٥بلند استفاده شد و دماي اوليه از صفر تا 

اي از  در شرايط آزمايشگاهي وقتي دماي برنج قهوه. اعمال گرديد
 به صفر کاهش پيدا کرد، ميزان برنج سالم سلسيوس درجه ٢٥
خانه برنجكوبي در در شرايط كار.  درصد افزايش نشان داد٨/١تا 

داري   تفاوت معنيسلسيوس درجه ٢٥محدوده دماي صفر تا 
بين تيمارها از نظر ميزان برنج سالم ديده نشد، اما پايين آوردن 
درجه حرارت موجب بهبود خصوصيات كيفي سبوس توليدي 

  .(Archer & Siebenmoryen,1994) شد
اي هاي پايين بر بررسي فوايد سفيد كردن برنج در حرارت

ارقام برنج دانه بلند نشان داد، در مرحله سفيد شدن فشارهاي 
مكانيكي و گرمايي، عامل ايجاد شكستگي بوده و كاهش اين 
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فرآيند سفيد . تواند از ميزان شكستگي برنج بكاهد فشارها مي
كردن برنج در دماي پايين علاوه بر کاهش خرد شدن برنج، 

  .(Tainsh & Bursey, 1983) تر کرد انبارماني آن را نيز طولاني
 درجه ١٠در پژوهشي سفيد كردن برنج در درجه حرارت 

 مورد بررسي قرار گرفت و مشخص گرديد اين فرآيند سلسيوس
تواند درصد خرد شدن را  علاوه بر حفظ عطر و بوي برنج مي

در اين تحقيق مشخص شد درجه سفيد شدن و يا . كاهش دهد
تواند بر ميزان  شدت آن ميگيري و  به عبارت ديگر درصد سبوس

 چنين درجه حرارت ژلاتينه شدن برنج اثر بگذارد شكستگي و هم
(Marshall, 1992).  

در تحقيق ديگري تاثير شرايط فرآيند سفيد كردن برنج 
بركيفيت آن مورد مطالعه قرار گرفت و معلوم شد كه درصد برنج 

ر سالم تحت تاثير مدت زمان و شدت فرآيند سفيد كردن  قرا
نتايج اين پژوهش نشان داد در مرحله پوست گيري . گرفته است

و سفيد كردن، استفاده از شدت و فشار كمتر مي تواند توليد 
برنج سالم را افزايش دهد ولي  رنگ دانه برنج  تيره تر بوده و 

  .(Pan et al., 2007) درجه سفيدي آن پايين تر خواهد بود
برنج هنگام تبديل هاي سرد كردن بر كيفيت  تاثير روش

در اين تحقيق توسط . طي پژوهشي مورد ارزيابي قرار گرفت
 ابداعي، محفظه فرآيند دستگاه سفيد كن سرد شده و سامانه 

دماي فرآيند كاهش داده شد و نتايج نشان داد كه با كاهش هر 
 تبديل افزايش يافت و بازده درصد ۹/۰، لسيوس درجه س۱۰
  .(Pan et al, 2005) استه شد درصد از خرد شدن برنج ك۷/۱

در پژوهشي رابطه بين كيفيت برنج هنگام تبديل با 
بازجذب رطوبت توسط دانه شلتوك بررسي شد و معلوم گرديد 
چنانچه شلتوك خشك شود و شرايط بازجذب رطوبت فراهم 
گردد،  اين عمل باعث ايجاد ترك در دانه شده و هنگام پوست 

 گردد ان برنج سالم ميكني و سفيد شدن باعث كاهش ميز
(Siebenmorgen et al., 1998).  

كه براي بهينه سازي شرايط فرآيند سفيد   در تحقيقي
كردن برنج رقم باسماتي انجام شد معلوم گرديد مناسب ترين 

 بود كه در اين لسيوس درجه س۱۱دما در مرحله سبوس گيري 
 ددست آمه  تبديل ببازدهحالت كمترين درصد خرد و بيشترين 

(Mohapatra & Bal , 2010). 
برنج  ي نگهداري دمادر بررسي تاثير خصوصيات فيزيكي و

 سامانه  تبديل و درصد شكستگي برنج از هر دو بازدهبر  قهوه اي
بهترين . مالشي و سايشي جهت سفيد كردن برنج استفاده شد

شد كه دماي برنج  نتايج و كمترين شكستگي وقتي حاصل 
 ,.Kawamura et al)  بودسلسيوسرجه  د٢٠اي در حد  قهوه

1983).  

هدف از انجام اين تحقيق، بررسي اثر دماي نگهداري برنج 
 هنگام. قهوه اي بر كيفيت و كميت برنج هنگام سفيد شدن است

هاي برنج، دماي آن را بالا  سفيد كردن برنج اصطكاك بين دانه
 علاوه بر توان انتظار داشت كه برنج ميبا كاهش دما دانه . برد مي

افزايش مقاومت فيزيكي دانه و كاهش درصد خرد، سبوس 
همچنين رويت ظاهري . برداري نيز به نحو موثرتري انجام گيرد

  .و عطر و بوي برنج بهترحفظ گردد

 ها  مواد و روش

  مراحل تبديل

. براي انجام اين تحقيق از شلتوك رقم خزر استفاده شد
 درجه ٣٨±٢اي هواي كن صنعتي با دم ها بوسيله خشك شلتوك

عمليات .  درصد خشك شدند١٠‐١١سلسيوس تا رطوبت 
كن غلتك لاستيكي با ضريب  گيري توسط دستگاه پوست پوست
 .)Alizade, 2004(  درصد انجام شد٩٠±٢گيري  پوست
هاي پلاستيك پلي اتيلن  دست آمده در بستهه هاي ب نمونه

. يدريخته شدند و توسط دستگاه جوش پلاست دربندي گرد
، ٥ ، ‐١٣هاي اعمال شده توسط يخچال و آون  شامل دماي  دما
براي هر آزمون .  بودندسلسيوس درجه ٥٥ و ٤٥، ٣٥، ٢٥، ١٨

اي براي كنترل دما با  ابتدا دماي يك نمونه شاهد برنج قهوه
هاي اصلي جهت  اي ارزيابي شد، سپس نمونه دماسنج جيوه

مالشي به كن  سفيد شدن در داخل محفظه دستگاه سفيد
 گرم ريخته شد و عمليات سفيد شدن با ١٢٠٠ظرفيت 

 ثانيه با وارد آوردن ٤٠ و٣٥، ٣٠تيمارهاي زماني سفيد شدن 
در .  گرمي، در دماهاي مختلف انجام گرفت٢٠٠٠فشار وزنه 

پايان هر فرآيند بلافاصله دماي برنج سفيد پس از خارج شدن از 
  .گرديدگيري و ثبت  دستگاه توسط دماسنج اندازه

   ها آزمون

سنج قابل  توسط دستگاه رطوبت: تعيين رطوبت شلتوك
گيري  و  ها در مراحل مختلف اندازه  شلتوكحمل غلات، رطوبت

  .ثبت شد
 مقدار انعكاس نور از برنج سفيد سالم :درجه سفيدي

. سنج انعكاسي مورد ارزيابي قرار گرفت توسط دستگاه سفيدي
وليش شدن يا مقدار سبوس درجه سفيدي نشان دهنده ميزان پ

  .(Sabouri, 2006) جدا شده از دانه است
 گرم برنج سفيد پس از ١٠٠ مقدار :درصد شكستگي

هاي  دار دانه مرحله سفيد شدن انتخاب شده و توسط الك حفره
. شدند هاي سالم براساس طول دانه جدا  خرد يا شكسته از دانه

به كل درصد شكستگي حاصل تقسيم وزن برنج خرد نسبت 
  (Sabouri, 2006). برنج سفيد است
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 اين آزمون براي :گيري تغييرات دماي برنج اندازه
كنترل دماي تيمارهاي اعمال شده و همچنين دماي برنج سفيد 

اين آزمون با . كن انجام شد هنگام خروج از دستگاه سفيد
اي و قرار دادن مخزن جيوه آن در  استفاده از دماسنج جيوه

اي يا درون بشر پر شده از برنج سفيد كه  ج قهوهدرون توده برن
زمان ثبت . كن خارج شده، انجام گرفت بلافاصله از دستگاه سفيد

دما وقتي بود كه نوسان سطح جيوه به حالت تعادل رسيده باشد 
.(Sabouri, 2008) 

 تبديل در اين طرح بازده : تبديلبازدهگيري  اندازه
بر وزن مخلوط برنج براساس نسبت برنج سفيد توليد شده 

. كن محاسبه شد اي و شلتوك حاصل از خروجي پوست قهوه
 .  درصد بود٩٠±٢ها در حد  گيري براي نمونه درصد پوست

   و بحثنتايج

  تغييرات دماي برنج سفيد 

دهد،   نشان مي)١(نتايج تجزيه واريانس در جدول 
 ها برتغييرات دماي برنج تيمارهاي اعمال شده و اثر متقابل آن
. دار بوده است كن معني سفيد پس از خروج از دستگاه سفيد

اي   نيز نشان دهنده رابطه تغييرات دماي برنج قهوه)١ (شكل
قبل از سفيد كردن با دماي برنج سفيد بلافاصله پس از خروج از 

  دهد با افزايش دماي اوليه  كن است، که نشان مي دستگاه سفيد
  

سبت به دماي اوليه فيد ناي، دماي نهايي برنج س برنج قهوه
عبارت ديگر وقتي دماي اوليه برنج ه نمايد ب تغييركمتري مي

تر  اي زياد باشد، اختلاف دماي قبل و پس از سفيد شدن کم قهوه
تر  از طرف ديگر، هر چه زمان سفيد شدن طولاني. خواهد بود

شود اختلاف دماي قبل و بعد از سفيد شدن بيشتر خواهد  مي
  .بود

ما بر ميزان خرد شدن برنج سفيد تاثير اختلاف د
گذاري آن به دليل ايجاد شوك حرارتي به همراه  تاثير. گذارد مي

جذب رطوبت است، بنابراين اگر دماي برنج در هنگام خارج 
كن بالاتر از دماي محيط باشد، اين اختلاف  شدن از سفيد

تواند باعث ترك خوردگي و در نهايت شكستن دانه  حرارت مي
شود كه برنج  اين مسئله وقتي بيشتر مشاهده مي.  گرددبرنج

سفيد شده با دماي بالا بدون هيچ پوشش و بسته بندي مناسب 
باقي ماندن . از نظر كنترل رطوبت و دما در محيط قرار بگيرد

هاي  برنج در اين شرايط با كاهش دما و جذب رطوبت توسط دانه
شتن و خرد شدن برنج همراه است و در نتيجه ميزان ترك بردا

اين امر نشان مي دهد كه تغييرات دما به . برنج  افزايش مي يابد
باشد و بازجذب رطوبت توسط دانه  تنهايي عامل خرد شدن نمي

برنج در هنگام سرد شدن بعد از فرآيند سفيد شدن، عامل 
 & Archer) هاي برنج است تشديد كننده شكستگي دانه

Siebenmoryen, 1994; Siebenmorgen et al., 1998). 
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رات دماي برنج سفيد رقم خزر پس از خروج از دستگاه  تغيي‐۱شكل 

  مختلفيسفيدكن در زمان ها

  ضريب تبديل شلتوك به برنج سفيد

دهد كه تجزيه واريانس صفت   نشان مي)١(بررسي جدول 
با اعمال تيمارهاي دمايي  ضريب تبديل شلتوك به برنج سفيد

دن اي و همچنين زمان فرآيند سفيد ش مختلف براي برنج قهوه
اثر . داري باعث تغيير ضريب تبديل گردد طور معني  تواند به مي

اي و زمان فرآيند سفيد شدن بر تغييرات  متقابل دماي برنج قهوه
 .دار نبود اي به برنج سفيد معني ضريب تبديل برنج قهوه

دهد، در فرآيند سفيد شدن با   نشان مي)٢(شکل 
 درجه ٢٥اي از   ثانيه اگر دماي برنج قهوه٤٠ و٣٥هاي  زمان

مقدار .  بيشتر شود ضريب تبديل کاهش خواهد داشتسلسيوس



  ۱۳۹۱, ۲) ۴۳( ايران مهندسي بيوسيستممجله   ۱۹۰

 ٥٥ درجه به ٢٥اي از  افت ضريب تبديل وقتي دماي برنج قهوه
 درصد خواهد ٩٤/١ برسد به طور متوسط حدود سلسيوسدرجه 

علت اين امر سهولت جدا شدن ذرات سبوس و نشاسته از . بود
به عبارت ديگر با افزايش دما . تاطراف دانه برنج در دماي بالا اس

و زمان فرآيند سفيد شدن مقدار مواد جدا شده از دانه برنج 
تر بيايد مقاومت فيزيكي دانه و  شود و هرچه دما پايين بيشتر مي

ها خارجي دانه برنج  بالاتر رفته و سبوس برداري  چسبندگي لايه
يه گردد به جز در دماهاي انجماد كه لا ازدانه مشكل تر مي

برداري در اين دما به صورت تكه برداري و شكست 
 ,.Kawamura et al) شود ميكروسكوپي لايه سبوس انجام مي

1983).  
محققان در آزمون آزمايشگاهي نشان دادند با کاهش 

 تا صفر، ضريب تبديل سلسيوس درجه ٢٥اي از  دماي برنج قهوه
ما افزايش خواهد داشت و مويد اين مطلب است كه باكاهش د

اي به برنج سفيد  هنگام سفيد شدن، ضريب تبديل برنج قهوه
. (Archer & Siebenmoryen, 1994) افزايش خواهد يافت

همچنين گزارش شده است، ضريب تبديل تحت تاثير تغييرات 
که افزايش دماي برنج  طوري اي قرار گرفته به دماي برنج قهوه

 ,Marshall)گردد  اي موجب کاهش ضريب تبديل مي قهوه

1992; Pan et al, 2005). 
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ايي به برنج سفيد در دما و   تغييرات ضريب تبديل برنج قهوه‐۲شكل 

   مختلفيها زمان

 درصد شكستگي برنج 
اي در سطح يك درصد به صورت  تغييرات دماي برنج قهوه

داري باعث اختلاف درصد شكستگي برنج رقم خزر شده  معني
دهد كه دماي  انس نشان مينتايج تجزيه واري). ١جدول (است 

اي، زمان سفيد شدن و تاثير متقابل اين دو عامل  برنج قهوه
دار  توانند بر ميزان درصد شكستگي برنج خزر تاثير معني مي

 .بگذارند

دهد، فرآيند سفيد كردن برنج در   نشان مي)٣(شکل 
، تغييرات قابل سلسيوس درجه ٢٥ تا ‐١٣محدوده دماي 

کند ولي  کستگي برنج خزر ايجاد نمياي بر درصد ش ملاحظه
 به بالا، باعث سلسيوس درجه ٢٥اي از  افزايش دماي برنج قهوه

اين تغييرات در فرآيند . افزايش درصد خرد برنج خواهد شد
وقتي . گردد  ثانيه، بيشتر نمايان مي٤٠ و ٣٥سفيد شدن با زمان 

 افزايش داده سلسيوس درجه ٥٥ به ٢٥اي از  دماي برنج قهوه
  شد، درصد خرد برنج رقم خزر، به طور متوسط در هر سه زمان

دليل آن .  درصد افزايش پيدا كرد٧/٣سفيد شدن، تا حدود 
وقتي دانه برنج گرم . رابطه سختي دانه برنج با دماي آن است

شود، سختي آن كاهش يافته و در مقابل فشارهاي مكانيكي  مي
تيجه درصد خرد ندهد كه در  مقاومت كمتري از خود نشان مي

دليل اين امر، . (Wimberly, 1983)يابد شدن آن افزايش مي
تغيير در ساختار فيزيكوشيميايي شبكه پروتئيني نشاسته برنج 

با افزايش دما ساختار اين شبكه به حالت پلاستيسيته . باشد مي
گرددكه با  آيد و تحمل به ضربات مكانيكي آن كم مي در مي

  (Bor, 1980).    نه همراه استافزايش احتمال شكستن دا
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 تغييرات درصد شكستگي برنج رقم خزر هنگام سفيد شدن در دما ‐۳شكل

  هاي مختلف و زمان
  

تحقيقاتي نشان داده است، با كاهش دماي برنج نتايج 
 درصد كم ۸/۱ تا ۴/۱اي، از ميزان خرد برنج رقم دانه بلند  قهوه
همچنين گزارش  .(Archer & Siebenmoryen, 1994)شود  مي

اي در دماي پايين علاوه بر   كه سفيد كردن برنج قهوهشده است
. دهد طولاني كردن عمر انبارداري، درصد خرد برنج را كاهش مي

از طرفي گزارش شده كه علاوه بر كاهش خرد شدن برنج هنگام 
 Pan) گردد تبديل در دماي پايين، عطر و بوي برنج نيز حفظ مي

et al., 2007). عمليات سفيد شدن را در دماهاي ققانمح 
هاي سايشي و مالشي انجام دادند و معلوم شد  سامانه مختلف با 



 ۱۹۱  ...بررسي اثر دماي نگهداري بر خصوصيات: گري حقيقت صبوري و روفي  

كه بهترين دما براي سفيد كردن برنج از نظر كاهش درصد خرد 
  ). Kawamura et al., 1983( است سلسيوس درجه ٢٠دماي 

  بررسي تغييرات درجه سفيدي برنج
صل از تيمارها طبق بررسي درجه سفيدي برنج سفيد حا

دار وجود   نشان داد كه بين تيمارها اختلاف معني)١ (جدول
دهد كه كمترين درجه سفيدي مربوطه   نشان مي)٤ (شكل .دارد

 بوده است، در حالي كه در دماي سلسيوس درجه ٥به دماي 
، سلسيوس درجه ٣٥ و يا با افزايش دما از سلسيوس درجه ‐١٣

شايد بتوان گفت در دماي . باشد درجه سفيدي برنج بيشتر مي
اي به صورت جدا شدن تكه  برداري از برنج قهوه پايين لايه

در واقع حضور عواملي مانند روغن . شود منجمد سبوس انجام مي
كند كه در  كه خاصيت فيزيكي آن وابسته به دما است كمك مي

با . برداري در عمق بيشتري انجام شود دماي انجماد سبوس
كند و در  خاصيت فيزيكي لايه سبوس تغيير ميافزايش دما 

 به دليل حالت نيمه رواني روغن سلسيوس درجه ٥محدوده 
با . گردد تر مي سبوس، برداشتن اين لايه در زمان معين مشكل

تر شدن روغن موجود در سبوس عمل سبوس  افزايش دما و روان
تر خواهد شد و به همين دليل لايه سبوس و  برداري آسان

به عبارت . گردند هاي سطحي دانه برنج راحت تر جدا مي لايه
 درجه ١٠ديگر سبوس برداري در دماي انجماد و دماي بالاتر از 

  .شود  با سهولت بهتري انجام ميسلسيوس
با توجه به مطالعه و بررسي ميداني از كارخانجات 
برنجكوبي استان گيلان كه دماي برنج سفيد خروجي از دستگاه 

 بوده است سلسيوس درجه ٨٠ الي ٦٥ در محدوده كن آنها سفيد
گردد با اصلاح ماشين  و با توجه به نتايج اين تحقيق پيشنهاد مي

سفيدكن، درجه حرارت برنج هنگام سفيد شدن و خروج از 
انجام آزمون و . دستگاه نزديك به دماي محيط كاهش پيدا كند

  خنكسامانه هاي سفيد كننده با  پژوهش در مورد دستگاه
كننده با هوا، سازگار با ارقام برنج كشور و بررسي كارايي دستگاه 

  .تواند موثر واقع گردد نيز در اين راستا مي
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 تغييرات درجه سفيدي برنج سفيد شده و سالم رقم خزر در دما و ‐۴شكل 

 . مختلفيها زمان

  نتيجه گيري كلي

اي  داد كاهش دماي برنج قهوه نتايج اين پژوهش نشان 
تواند اثر محسوسي  گيري يا سفيد شدن مي  فرآيند سبوسهنگام

با كاهش دماي فرآيند سفيد . بر كاهش ضايعات برنج بگذارد
 علاوه بر سلسيوس درجه ٢٠ به سلسيوس درجه ٥٥شدن از 
 درصد خرد برنج، سفيدي دانه تا حد مطلوبي حفظ ٧/٣كاهش 

 درصدي در برنج ٩٤/١گردد و همچنين باعث افزايش  مي
با توجه به شرايط . صالي طي فرآيند تبديل خواهد شداستح

موجود در كارخانجات برنجكوبي منطقه گيلان و دماي بالاي 
برنج سفيد هنگام خروج از ماشين سفيد كن، بهترين دما براي 

 درجه ٢٠‐٢٥انجام فرآيند سفيد شدن دماي محيط يا محدوده 
توان با  گردد كه اين شرايط دمايي را مي  پيشنهاد ميسلسيوس

 هوا سامانه هاي سفيد كننده مجهز به  انجام پژوهش بر ماشين
  .دمش به صورت بهينه تامين نمود

  سپاسگزاري
وسيله از همكاران موسسه تحقيقات برنج كشور كه  بدين

اثر دماي برنج "طرح تحقيقاتي با عنوان در تصويب و اجراي 
 و قدرداني نقش داشته اند، تشكر" اي بر كيفيت تبديل برنج قهوه
  .رددگ مي
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