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  دهيچك
 دهند و توسط ي حرارت از دست مي خود را در طيستاليظم كرر ني نشاسته به طور برگشت ناپذي است كه گرانول هايينه شدن، دمايدرجه حرات ژلات
درجه حرارت  ته ،يسكوزي وي منحنيد با استفاده از داده هاي گردين روش، سعينه بودن ايبا توجه به پرهز.  استيري قابل اندازه گي افتراقيروش گرماسنج

. ن شديي تعي افتراقينه شدن توسط روش گرماسنجينج انتخاب و درجه حرارت ژلاتمختلف بر  رقم10تعداد  ابتدا . گرددينيش بينه شدن ارقام برنج پيژلات
 يسه داده هايبا مقا. دين گردييقه تعي كرد بر حسب دقيقا در آن زمان شروع به بالارفتن مي دقي كه منحنيته ارقام انتخاب شده، نقطه ايسكوزيدر نمودار و

ب يضر.  بدست آمد تهيسكوزيع وي سريرينه شدن توسط دستگاه اندازه گين درجه حرارت ژلاتيي ، فرمول تعي افتراقيبدست آمده از روش گرماسنج
 بود كه 1ك به يار نزديبس ي افتراقينه شدن حاصل از گرماسنجي و درجه حرات ژلاتي گرانروينه شدن حاصل از منحنيدرجه حرات ژلاتن ي بيهمبستگ

ن ي بي داريد تفاوت معنيو مشخص گردسه دو روش استفاده شد ي مقايبرا ين زوجيانگيسه مي و مقاي تآزموناز . د كننده دقت فرمول ارائه شده بودييتا
قا در محدوده قابل ين شد كه دقييته تعيسكوزيزان وي مي رقم با بررس37نه شدن يت درجه حرارت ژلاتيدر نها.  دو روش مورد استفاده وجود ندارديداده ها

ز بدست ينه شدن را نيق درجه حرارت ژلاتي توان مقدار دقي مي گرانرويابيته در كنار ارزيسكوزيع وي سريري از دستگاه اندازه گلذا با استفاده .انتظار بودند 
  .  شدي افتراقينه مربوط استفاده از روش گرماسنجي در هزيآورد و باعث صرفه جوئ
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   مقدمه-1
نه شدن يات مهم نشاسته ژلاتي از خصوصيكينكه ي  با توجه به ا

جاد حالت ي خواص مربوط به اين پخت است، بررسيدر ح
 ي هايش حرارت در بررسين جذب  آب و افزاينه در حيژلات

 نشاسته در يگرانول ها. ]1[ت استيت با اهميفيمربوط به ك
 دهند، ي خود را از دست ميستاليمان پخت برنج ، خواص كرز

جاد يجه آن اي شوند كه نتيدراته و متورم مي كنند، هيآب جذب م
نه شدن نشاسته در اثر ي است كه به علت ژلاتيريحالت خم

جاد يرات ايي از تغيارينه شدن بسيژلات. ]2[ افتد يحرارت اتفاق م
هنگام پخت، بين . دي نمايه مي نشاسته را توجيشده در گرانولها

مولكولهاي آميلوز و آميلوپكتين با ايجاد پيوندهاي هيدروژني 
نه ين درجه حرارت ژلاتي ب.]3[ساختار كلي نشاسته تغيير مي كند
 يبرنج .]4[ مثبت وجود دارد يشدن و مدت زمان پخت همبستگ

ل به يش از اندازه نرم و تماين بيينه پايبا درجه حرارت ژلات
 با  يكسان، برنجيط يتحت شرا.  در هنگام پخت دارديچسبندگ

 يشتريل به جذب آب بينه شدن بالاتر، تمايدرجه حرارت ژلات
 .شتر خواهد بودي پخت آن نمونه بيدارد و مدت زمان لازم برا

ا ميزان يدرجه حرارت ژلاتينه شدن، نظم ساختار پليمري نشاسته 
 ياز روش ها يكي. ]5[كريستالي بودن آن را نشان مي دهد 

رات دانه برنج در يينه شدن، تغيزان ژلاتين ميي تعيمعمول برا
 ي دمايبين روش حدود تقريدر ا ]6[ق استي رقييايط قليمح
نه يق ژلاتي دقين دمايي باشد و تعي مينيش بينه شدن قابل پيژلات

 ي بحرانينه شدن دماي درجه حرات ژلات.ستير نيشدن امكان پذ
ر نظم يسته به طور برگشت ناپذ نشاياست كه گرانول ها

ق ي دهند و مقدار دقي حرارت از دست مي خود را در طيستاليكر
 شود كه ي ميري اندازه گي افتراقيآن توسط روش گرماسنج

 انتقال ي در طييرات دمايين روش تغيدر ا. نه استي پر هزيروش
 شود و درجه حرارت ي ميري به نمونه آرد برنج اندازه گيانرژ
 ذوب ي از چگونگين آزمون، بازتابيبدست آمده از انه يژلات

ا ي يريخواص خم. ]7[. باشدينشاسته برنج و جذب آب م
 با درجه تبلور نشاسته ، تعداد زنجيرهاي شاخه اي يچسبندگ

ا ي يري خواص خميبررس .]8[آميلوپكتين برنج ارتباط دارد 
ت پخت برنج در هنگام مصرف يفي كينيش بي پيته برايسكوزيو
ن ي از مهمتريا چسبندگي يريخمخواص . ]9[ك كننده استكم

گر ي و دي مواد غذائي نشاسته است كه در فرآوري هايژگيو
ع ي سريرياستفاده از دستگاه اندازه گ. ]10[ع كاربرد دارديصنا
 يابي ارزين ابزارها برايدتري از مفيكيRVA(1( تهيسكوزيو

. ]11[ باشدي ميري به پخت و خواص خمات مربوطيخصوص
ا گذار از يك  مرحله انتقال يته شامل يسكوزي ويجاد منحنيا

 يريك حالت خمي به يستاليمه كريمر ني و پليحالت پودر
 حرارت ي كه در طيندها و برهم كنش هائيفرآ.  باشدينه ميژلات

جاد ير حاصله ايل خميدادن و سرد شدن و هم زدن نمونه و تشك
 يائيميكوشيزيات في به برخي از خصوصيد، بستگ شويم

  .]12[دارد
 ينه شدن نشاسته در برنامه هايت خواص ژلاتي     با توجه به اهم

 است كه ي روشين پژوهش معرفيت برنج، هدف از ايفين كييتع
ك فرمول، بتوان درجه ي و با ارائه ي گرانرويبا استفاده از منحن

 بدست يكه داده هايبه طورنه شدن را بدست آورد يحرارت ژلات
  .  باشدي افتراقيك به روش گرماسنجيار نزديآمده بس

  

  قي روش تحق-2
موجود در پ مختلف برنج  ي ژنوت37 ق تعدادين تحقيدر ا
لوز متفاوت ي آميقات برنج كشور با محتويون موسسه تحقيكلكس

 كشت و برداشت شده 1393كسان در سال يط يكه تحت شرا
 40 ي شلتوك نمونه ها در دما.قرار گرفت يمورد بررسبودند 

. خشك شد% 12دن به رطوبت يگراد در آون تا رسيدرجه سانت
 Satake(د شدن توسط دستگاه ساتاكه ينمونه ها پس از سف

Engineering Co., Ltd., Japan( يودي، با دستگاه 
)McGill Miller, USA ( آرد شده) سه يو در ك) 100مش
 .  شديجام آزمون ها نگهدار اني برايلني اتي پليها

نه به روش ين درجه حرارت ژلاتيي تعينه بالايبا توجه به هز 
 رقم مورد مطالعه 37 رقم از 10 تعداد  ،ي افتراقيگرماسنج

  )DSC2(يانتخاب و با استفاده از دستگاه گرماسنج افتراق

)Q100, V9.0, Build 275 ( ،ق ينه دقيه حرارت ژلاتدرج
ك برنامه مشخص ي ي در طDSC در دستگاه .آنها بدست آمد 

 از ي نمونه به صورت تابعي محلول آبييرات گرمايي برنج، تغيبرا

                                                            
1. Rapid Visco Analyzer (RVA)  
2. Differential Scanning Calorimetric 
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 گرم از نمونه يلي م4جهت انجام آزمون، مقدار . م شديدما ترس
 كوچك وزن شده و به يوميني آلومي آرد برنج در ظرف هايها

د و درب ظرف مربوطه كاملا ي آب اضافه گردتريكرولي  م8آن 
م يط، حدود نين نمونه و محيجاد تعادل بيبه منظور ا. بسته شد

 ي اجرايبرا.  شدندي اتاق نگهداريساعت نمونه ها در دما
تر آب مقطر يكرولي م8 ي حاويومينيك ظرف آلوميش از يآزما

مار شاهد يز به عنوان تيبدون اضافه كردن نمونه آرد برنج ن
 تا 25م شده از ي تنظييك برنامه دماي يبه نمونه ها ط. استفاده شد

ش درجه حرارت ي گراد حرارت داده شد و افزاي درجه سانت135
درجه حرارت . قه بوديگراد در دقي درجه سانت10به صورت 

 مربوطه ي هاينه شدن هر نمونه به طور جداگانه از منحنيژلات
 .]13[د ياستخراج گرد

ط يرات دانه برنج در محييزان تغي منه شدن،يره ژلاتن نميي تعيبرا
 23 درجه به مدت 30 يدماتحت   % )7/1پتاس (قي رقيائيقل

جاد شده در يرات اييد و سپس بر اساس تغيساعت ثبت گرد
 : شدي نمره ده7 تا 1ا از نمره يط قليمح

  
Table 1 Categorization of alkaline spreading value in rice grain based on alkaline digestibility 

Alkaline Spreading 
Value(ASV) 

Category Temperature 
Ranges(0C) 

6-7 Low 55-69 
4-5 Medium 70-74 
2-3 High 74-79 

  
 يق با روش گرماسنجينه دقين درجه حرارت ژلاتييپس از تع

ن يو همچن) نه شدن ينمره ژلات(ايط قليمحزان انتشار در ي، ميافتراق
 37(يه ارقام مورد بررسيته در كليسكوزيا وي يزان گرانرويم

  .بدست آمد) نمونه
ع ي سريريته از دستگاه اندازه گيسكوزي وي رسم منحنيبرا
ته با مخلوط يسكوزي خواص ويابيدر ارز. ته استفاده شديسكوزيو

به TCW3راساس برنامه ب)  گرم3(و آرد برنج) تري ليلي م25(آب 
  :ل انجام گرفتيشرح ذ

 .قه ثابت نگه داشته شدي دق1 به مدت Cº50در درجه حرارت  -1

 8/3 به مدت Cº95 ي تا دمايدرجه حرارت به صورت خط -2
 .افتيش يقه افزايدق

 .قه ثابت نگه داشته شدي دق5/2 به مدت Cº95 يدر دما -3

 8/3 در مدت C º50ي تا دمايت به صورت خطدرجه حرار -4
 .افتيقه كاهش يدق

 . قه ثابت نگه داشته شدي دق4/1 به مدت Cº50 يدر دما -5

ته نمونه را يسكوزيرات ويي بود كه تغيش يك  منحنيجه آزماينت
  .داديم  پخت نشانييرات دماييدر تغ

                                                            
3. Thermocline for windows 

ب ين ضريين ها و تعيانگيسه مي مقاي برايجهت محاسبات آمار
سه يآزمون مقا (ي و از آزمون ت SPSS از نرم افزار يستگهمب
  .استفاده شد ) ين زوجيانگيم
  

  ج و بحثي نتا-3
ت يفين كيي مهم در تع  ي از آزمون ها   يكينه شدن   ي ژلات ين دما ييتع

نـه بـودن روش     يبا توجه بـه پرهز    .  شود   يپخت برنج محسوب م   
ن پـژوهش   ينه شدن ، در ا    ي ژلات ين دما يي در تع  ي افتراق يگرماسنج

 ـ يد با استفاده از داده هـا      ي گرد يسع  ـ و ي منحن ته ، درجـه  يسكوزي
ويـسكوزيته معيـار بـسيار      .  گـردد  ينيش ب ينه شدن پ  يحرارت ژلات 

 باشـد و واحـد آن     مناسبي براي روانروي يا گرانروي سيالات مـي       
Kg/m.s پـوز يسـانت   است كه آن را بـا  CP4     نيـز نمـايش مـي

 يا گرانرو يته  يسكوزي از نمودار و   ي نمونه ا  1 در شكل . ]14[دهند
 يداسـت در ط ـ   ي پ 1همانگونـه كـه در شـكل        . آورده شده اسـت     

 مقــدار ي نــشاسته، در زمــان مشخــصيحــرارت دادن محلــول آبــ
 ـ كنـد كـه در ا      يدا م يش پ يع افزا يته نمونه سر  يسكوزيو ن حالـت   ي

  . دي آي در مينشاسته به حالت ژله ا

                                                            
4. Centipoise 
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Fig 1 Typical viscosity curve of rice flour tested by a Rapid Visco-analyser 

 
 

نـه شـدن در ارقـام بـرنج پـس از            ي خـواص ژلات   يدر هنگام بررس  
 يك دمـا يش آب و درجه حرارت جهت پخت نمونه ها، در    يافزا

 ـنـه شـده و از خـواص كر        ي رقم ژلات  خاص، نشاسته آن    آن  يستالي
 كنـد   ينه شدن م ـ  ي كه نشاسته شروع به ژلات     يدمائ.  شود يكاسته م 

 ـدر ارقام مختلف متفاوت است كه مقدار آن را به طور دق             يق م ـ ي
.  بدسـت آورد ي افتراقي و روش گرماسنج DSCتوان با دستگاه 
 ـ گ  حاصل از دسـتگاه انـدازه      ي در داده ها   ياديدر مطالعات ز    يري

اشـاره   5 شـدن يريا درجه حرارت خميته ، به دما يسكوزيع ويسر
اگر بتوان با اسـتفاده از دسـتگاه انـدازه    . ]17 و 16، 15[شده است 

 ـع و ي سر يريگ نـه شـدن را     يته مقـدار درجـه حـرات ژلات       يسكوزي
نـه مربـوط    ي در هز  ي تـوان باعـث صـرفه جـوئ        يبدست آورد، م ـ  
 يامــا متاســفانه دمــا.  شــدي افتراقــيوش گرماســنجاســتفاده از ر

 ي ثبـت م ـ   RVA شدن كه توسـط دسـتگاه        يريا خم ي يچسبندگ
نـه بدسـت    ي از موارد بالاتر از درجه حرارت ژلات       ياريگردد در بس  

 از  يكـه در بعـض    ي است به طور   ي افتراق يآمده از روش گرماسنج   
گراد گـزارش شـده اسـت       ي درجـه سـانت    90 بالاتر از    ييموارد دما 

 همـان ارقـام در      ي افتراق ـ ي كه در روش گرماسنج    يدر حال . ]15[
 ـاز ا .  باشـند  يگراد م ـ يدرجه سانت ) 70-74(محدوده متوسط  ن رو  ي

 گمراه كننده خواهد بـود   RVA  بدست آمده ازي چسبندگيدما
 ـير درجه حرارت زلات  ي تفس ي توان از آن برا    ي نم يو و به درست     ين

 گـردد كـه     ي م ي معرف يدر مطالعه حاضر روش   . شدن استفاده نمود  

                                                            
5. Pasting Temperature 

 ـنه شـدن را بـه صـورت دق        يزان درجه حرارت ژلات   ي توان م  يم ق ي
 را  ي، روش ـ ]18[ 2008بائو در سال    .  محاسبه نمود  RVAتوسط  
 نمود كه با استفاده از نرم افزار مربـوط بـه دسـتگاه انـدازه                يمعرف

ش يته و با اطلاعات موجود در صـفحه نمـا       يسكوزيع و ي سر يريگ
 را به دسـت آورد كـه بـا          يمات، بتوان نقطه ا   يظر تن ييدستگاه و تغ  

ــه در   ــات آن نقط ــرار دادن اطلاع ــق ــه،  ي ) T1-1+(50[ك معادل
×)8/3/45) [(T1  ته در آن   يسكوزي است كه نمودار و    يقي، زمان دق

نه شدن  يق ژلات ي، درجه حرات دق   )  كند ينقطه شروع به بالارفتن م    
 ـتع ي با داده ها   يرا بدست آورد كه به طور قابل توجه        ن درجـه   يي

.  مطابقـت داشـت    ي افتراق ي توسط روش گرماسنج   يحرارت ژلاتن 
 ـيم فرمول ارائه شده توسط بائو به ارقـام ا         ين و تعم  يي تع يبرا  يران
 را  يراني از ارقام ا   يق تعداد ينه دق ياز است كه درجه حرارت ژلات     ين

م ين شده باشد، داشته باش    يي تع ي افتراق يكه توسط روش گرماسنج   
 ـ رقم انتخاب و درجه حرارت دق      10لذا تعداد   .  نـه شـدن    يق ژلات ي

ــيتوســط روش گرماســنج ــ تعي افتراق ــ. ن شــديي  يســپس منحن
ته يسكوزيع و ي سر يري رقم توسط دستگاه اندازه گ     10ته  يسكوزيو
ز، نقطه  ي پو ي دستگاه با واحد سات    ي منحن يز بدست آمد و از رو     ين
زمان بـر    كرد در نمودار     يقا شروع به بالارفتن م    ي دق ي كه منحن  يا

 ـبا توجه به داشتن درجه حرارت دق      . دين گرد ييقه تع يحسب دق  ق ي
ل زمـان بـه درجـه    ي ، فرمول تبـد  ي افتراق يتوسط روش گرماسنج  

 مورد اسـتفاده در   RVAنه شدن و مطابق با دستگاهيحرارت ژلات
 ـيقات برنج كشور در ارقام ا يموسسه تحق   بـر اسـاس  معادلـه    يران

  :ل بدست آمديذ



 1396 ردادخ ،14 دوره ،64 شماره                                                                                           ييغذا عيصنا و علوم

  305

  )]T1 (×)8/3/37-1+(50= [نه شدنيتدرجه حرارت ژلا
ته و قرار يسكوزي وي بدست آمده از منحنT1پس از قرار دادن 

نه شدن يقا به درجه حرارت ژلاتي توان دقيدادن در معادله بالا، م

 2 در جدول ي رقم انتخاب10 مربوط به يداده ها. ل نموديتبد
  . آورده شده است

Table 2 Comparison of the gelatinization temperatures with DSC and RVA methods in selected cultivars   
Gelatinization Tempetarure 

with RVA(oC) 

PT* 
)Min( 

Gelatinization 
Tempetarure 

with DSC(oC) 
Variety 

71.81 3.240 71.41 Tarom Amiri 
71.86 3.245 72.79 Hassa saraee 
72.10 3.270 73.7 Domsiah 
71.91 3.250 71.61 Tarom Mahali 
65.38 2.580 63.65 Hassani 
72.59 3.320 72.19 Anbarboo 
72.74 3.330 71.29 Momsefid 
71.76 3.230 71.68 Domzard 
72.93 3.350 72.47 Salari 
72.30 3.290 74.09 Gharib 

      * PT was pasting temperature derived from manual location of the time when the viscosity began to 
rise 

نه شدن بدست آمده از روش يدرجه حرارت ژلات نيانگيم
ته مورد يسكوزي وي با روش استفاده از منحني افتراقيگرماسنج

 جدول ي همانگونه كه در داده ها).3جدول (سه قرار گرفت يمقا
نه شدن يدرجه حرات ژلات يب همبستگي مشخص است ضر3

نه شدن ي با درجه حرات ژلاتي گرانرويبدست آمده از منحن
د ييك بود كه تاي نزد1ار به يبس ي افتراقيبدست آمده از گرماسنج

  . باشديكننده دقت و صحت فرمول ارائه شده م

Table 3 comparison of the average gelatinization temperature with DSC and RVA methods 

   Significant at the 1% level**ا

نه يدرجه حرات ژلاتن يانگيسه مي مقاي براي زوجياز آزموت ت
  نه شدن به روشي و درجه حرات ژلاتDSCشدن به روش 

 RVA4جدول (  استفاده شد.(  

Table4 T-test results for comparing the paired average gelatinization temperatures with DSC and RVA 
methods  

Degrees of 
freedom 

T value  Paired difference   

  Standard error standard deviation Average of difference  
9 0.68 0.34 1.07 -0.23 paired: RVA-DSC 

 بـا   DSCنـه شـدن بـه روش        ين تفاوت درجه حـرات ژلات     يانگيم
 و مقدار آمـاره     RVA   ، 23/0نه شدن به روش     يدرجه حرات ژلات  

ار ين مقدار بـس يكه اياز آنجائ.  بود 9 ي با درجه آزاد   68/0 برابر   يت
 ـيجه گرفـت كـه تفـاوت   ي توان نتي است م  05/0شتر از   يب ن داده ي ب

   با درجه حرات DSCنه شدن به روش يت درجه حرات ژلايها

  .  وجود نداردRVAنه شدن به روش يژلات
 رقم مـورد مطالعـه كـه بـا          37نه  ي درجه حرارت ژلات   5در جدول   

 بدست آمده است    RVAته و دستگاه    يسكوزي و ياستفاده از منحن  
 ـ مربـوط بـه م  ين نمره گذاريهمچن. آورده شده است   زان انتـشار  ي

 .  شده استز آوردهيا نيدانه در قل

  

method 
Average of gelatinization 

temperature 
Number of 

samples 
Standard 
deviation 

standard 
error 

correlation 
coefficient 

RVA 71.54 10 2.20 0.69 1 
DSC 71.56 10 2.98 0.94 0.967** 
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Table 5 Comparison of the gelatinization temperature with RVA and ASV methods in 37 rice varieties   
 

 

Variety PT 
(min) 

Gelatinization 
Tempetature with 

RVA(0C) 

Categorization  
based on GT 

Alkaline 
spreading 

value(ASV) 

Categorization 
based on  

ASV 
khazar 290.3 30.72 Medium 5.4 Medium 

Gharib 290.3 30/72 Medium 91.3 Medium 

Hassani 580.2 38.65 Low 5.6 Low 

Bejar 555.2 14.65 Low 91.6 Low 

Nemat 430.2 92.63 Low 7 Low 

Neda 555.3 93.72 Medium 16.4 Medium 

Gerdeh 505.2 65.64 Low 5.6 Low 

Tarom amiri 240.3 81.71 Medium 5 Medium 

Hassansaraee 2450.3 86.71 Medium 91.4 Medium 

Sangtarom 300.3 39.72 Medium 83.4 Medium 

Ahlamitarom 320.3 59.72 Medium 75.4 Medium 

Dorfak 340.3 78.72 Medium 8.3 Medium 

Ghashange 370.3 08.73 Medium 4 Medium 

Binam 210.3 52.71 Medium 4 Medium 

Hashemi 260.3 01.72 Medium 41.4 Medium 

Domsiah 270.3 10.72 Medium 5 Medium 

Dasht 540.2 99.64 Low 75.6 Low 

Alikazemi 280.3 20.72 Medium 33.4 Medium 

Amol3 525.2 85.64 Low 91.6 Low 

Tarommahali 250.3 91.71 Medium 33.4 Medium 

Tarommantaghe 205.3 47.71 Medium 83.4 Medium 

Anbarboo 320.3 59.72 Medium 33.4 Medium 

Saleh 800.2 52.67 Low 5.6 Low 

Kadoos 335.3 74.72 Medium 83.3 Medium 

Deylamani 315.3 54.72 Medium 41.4 Medium 

Domsefid 335.3 74.72 Medium 5 Medium 

Mohamadi 325.3 64.72 Medium 08.4 Medium 

Domzard 235.3 76.71 Medium 91.4 Medium 

Fojiminoori 520.2 80.64 Low 6 Low 

Salari 355.3 93.72 Medium 83.3 Medium 

Shahpassand 375.3 13.73 Medium 5 Medium 

Sadri 250.3 91.71 Medium 7 Medium 

Gohar 365.2 29.63 Low 7 Low 

IR 28 515.2 75.64 Low 7 Low 

IR 38 505.2 65.64 Low 7 Low 

IR 58 450.2 12.64 Low 7 Low 

IR 30 205.3 47.71 Medium 08.5 Medium 
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ه ارقام مورد ي مشخص شد كه در كل5ج جدول يبر اساس نتا
ن شده يينه بدست آمده در محدوده تعي، درجه حرارت ژلاتيبررس

ميزان چسبندگي، خواص .  باشديا ميط قلي در محيبا نمره گذار
ژلاتيني شدن و پس روي خمير حاصل از آرد برنج تا حدود 

ميزان آميلوز ارتباط . ،]19[زيادي بستگي به ميزان آميلوز دارد
لوز بالا مانند يدر نمونه هاي آم. منفي با دماي ژلاتيني شدن دارد
با توجه به اينكه نواحي  بي . ..ارقام نعمت ، دشت ، صالح و 

شكل يا آمورف بيشتر از نواحي كريستالي است، درجه حرارت 
كمتري براي ژلاتينه شدن اين ارقام نياز مي باشد لذا مدت زمان 

 و ي مانند هاشمين ارقام كمتر از ارقامي پخت اياز برايمورد ن
نه شدن آنها در محدوده ياه است كه درجه حرارت ژلاتيدمس

  .ردي گي قرار ممتوسط
 

  يريجه گينت -4
ت يفينه شدن در ظهور كيت درجه حرارت ژلاتيبا توجه به اهم
ق آن ين دقييا نامطلوب در ارقام مختلف برنج ، تعيپخت مطلوب 

لذا با . د باشديت برنج مفيفي كيابي ارزي تواند در برنامه هايم
 يابيزته در كنار اريسكوزيع وي سريرياستفاده از دستگاه اندازه گ

ز ينه شدن را نيق درجه حرارت ژلاتي توان مقدار دقي ميگرانرو
نه مربوط استفاده از ي در هزيبدست آورد و باعث صرفه جوئ

  .  شدي افتراقيروش گرماسنج
  

  يسپاسگزار -5
ت و فراهم آوردن يه خاطر حمايقات برنج كشور ياز موسسه تحق
قات يتحق ين المللي و موسسه بيشگاهيزات آزمايامكانات و تجه

 نمونه ها توسط روش يابي در ارزين جهت همكاريپيليبرنج در ف
  . شودي مي سپاسگزاري افتراقيگرماسنج
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    Gelatinization temperature is the point of heat that starch granules lose their crystalline order during 
heating in irreversible and its accurate amount can be measured by differential scanning calorimetric 
method. Because this method is costly, we tried to use the data of viscosity curves for prediction of 
gelatinization temperature in different rice varieties. First, 10 rice varieties selected and their 
gelatinization temperature were determined by differential scanning calorimetric method. In the viscosity 
diagram, the point where the curve begins to rise was determined in minutes. By comparing the data of 
differential scanning calorimetric method and the profile of rapid visco analyzer, the formula was 
obtained for determination of gelatinization temperature. The correlation coefficient between the 
gelatinization temperature obtained of the viscosity curve and differential scanning calorimetric method 
was very close to 1 which confirms the accuracy of the provided formula. Student’s t-test was used for 

comparing the means of the paired data. The results showed there wasn’t a significant difference between 

the gelatinization temperature of differential scanning calorimetric and viscosity curve method. Finally 
the gelatinization temperature of 37 samples were determined by using the viscosity curves which were 
exactly within the expected range in alkali spreading value. Therefore, by a rapid visco analyzer (RVA), 
the gelatinization temperature can also be obtained beside of viscosity parameter which saves the cost of  
differential scanning calorimetric method. 
 
Key words: Rice, Starch, Gelatinization temperature, Viscosity, Differential Scanning Calorimetric 
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