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 چکیده: 

مصرف پذیرش  و  تقاضا  در  مهمی  نقش  برنج  دانه  خصوصیات کیفیت  مطالعه  تحقیق،  این  از  هدف  دارد.  کنندگان 

روزه و نرمال است. پس از بررسی تحمل   35خشکی    ژنوتیپ برنج ایرانی تحت شرایط تنش  18فیزیکوشیمیایی و پخت  

ها  های فیزیکوشیمیایی و پخت این ژنوتیپ ژنوتیپ در یک طرح بلوک کامل تصادفی با سه تکرار، ویژگی  18به خشکی  

های  گیری شد. دادهدر آزمایشگاه آنالیز غذایی مؤسسه تحقیقات برنج کشور واقع در شهرستان رشت استان گیلان اندازه

ژنوتیپ در صفات موردمطالعه    18ای بین  ملاحظهآنالیز شدند. اختلافات آماری قابل  SASافزار  یقاتی با استفاده از نرمتحق

های موردمطالعه، سه صفت در دو شرایط نرمال و تنش خشکی وجود داشت. با اعمال تنش خشکی، در همه ژنوتیپ 

ای ملاحظهطور قابلاز پخت کاهش و درصد برنج شکسته به درصد تبدیل کل، درصد برنج سالم و طول برنج سالم بعد  

اکثر لاین یافت.  برتری در دو شرایط تنش  افزایش  پخت  به تنش خشکی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و  های متحمل 

خشکی و نرمال نسبت به چهار رقم بومی و اصلاحی مشهور نشان دادند. ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و پخت دانه  

های مناسبی  گزینه   HM-250-E-1-1و     TM-B-7-1تیپ نشان داد که دو لاین امیدبخش متحمل به خشکیژنو  18
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Abstract: 
Grain quality of rice plays an important role in demanding and acceptance by consumers. The 

goal of this research is study of grain physico-chemical and cooking characteristics of 18 Iranian 

rice genotypes under 35 days drought stress and normal conditions. After evaluation of drought 

tolerance of 18 genotypes in a three-replicated randomized complete block design, grain 

physicochemical and cooking characteristics of these genotypes were measured in the food 

analysis laboratory of Rice Research Institute of Iran, Guilan province, Rasht. Research data were 

analyzed with software SAS version 9.1. There were considerable statistical differences between 

18 genotypes in studied traits in two normal and drought stress conditions. By imposing of 

drought stress, three traits, percentage of total conversion, percentage of head rice and head rice 

length after cooking decreased and percentage of broken rice increased considerably in all studied 

genotypes. The majority of drought-tolerant promising lines represented superior grain 

physicochemical and cooking properties in two drought stress and normal conditions than four 

Iranian famous rice landraces and cultivars. Evaluation of grain physico-chemical and cooking 

properties of 18 genotypes indicated that two drought-tolerant promising lines TM-B-7-1 and 

HM-250-E-1-1 are suitable options for final cultivar registration experiments. 

Keywords: Cooking and nutritional qualities, Rice (Oryza sativa), Mutant genotypes, 

Drought stress. 
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 . مقدمه 1

  .]1[و اساس رژیم غذایی بیش از نیمی از جمعیت جهان است    شودمیمردم بسیاری از کشورها مصرف    وسیلهبهبرنج  
یک مزیت    تواند میمطلوب و کیفیت خوراکی خوب    ایدانههای برنج احتمالی با خصوصیات غذایی  ایجاد و ارزیابی ژنوتیپ

فیزیکی شامل شکل، اندازه،    هایویژگی(  1)  : کیفیت برنج شامل  .]2[باشد    هاانساندر    سوءتغذیه  های ناتوانیعالی در حل  

استحکام ژل، میزان 2سفید )آسیاب( کردن، دانه سالم، دانه شکسته؛ ) ( خصوصیات شیمیایی شامل محتوای آمیلاز، 

حسی برنج پخته شامل رنگ، عطر، سختی، چسبندگی و    های جنبه(  3انبساط برنج پخته، جذب آب و زمان پخت؛ )

های برنج  ت و محتویات ریزمغذی دانه واریته بر روی بهبود پارامترهای کیفی  محدودی  هایتلاش. تاکنون  ]3[استحکام  

های نیمه پاکوتاه و  های برنج در موتانتدانه( خصوصیات کیفی  2015مچاندر و همکاران )ر  .]4[  اندشدهانجام محبوب  

طول دانه و نسبت طول به هایی که  ی گاما را مطالعه کردند و موتانتحاصل از پرتوتاب  White Ponniزودرس واریته  

پارامتر مختلف کیفیت   15(،  2013پندی و همکاران )  . ]5[عرض قبل و بعد از پخت بیشتر داشتند را شناسایی کردند

واریته برنج محبوب و بومی بنگال غربی، هندوستان را بررسی کردند و درصد پروتئین، نسبت انبساط حجمی،   21دانه  

ها  وامل اصلی واگرایی ژنتیکی واریته پخت، تبدیل برنج سالم و طول و عرض دانه بعد از پخت ع طول و عرض دانه قبل از 

  .]4 [هستند
در خلال    ویژه بهدارد و تنش خشکی    کنندگانمصرف  وسیلهبهکیفیت دانه در برنج نقش مهمی در پذیرش    کهازآنجایی

های برنج موتانت  فیزیکوشیمیایی و پخت ژنوتیپ  هایژگیویدانه اثرات مخربی بر کیفیت دانه برنج دارد،    پر شدنزمان  

 متحمل به خشکی جدید در این تحقیق ارزیابی شدند.  

 . روش کار2

دو رقم بومی برنج ایرانی مشهور با کیفیت بالا، طارم محلی و هاشمی، دو رقم برنج ایرانی عملکرد بالا، خزر و گیلانه    

لاین امیدبخش با منشأ رقم    6لاین امیدبخش موتانت برنج )نسل ششم( شامل    14ارقام تجاری و استاندارد و    عنوانبه

مواد   عنوانبهبومی هاشمی و یک لاین امیدبخش با منشأ رقم خزر،    لاین امیدبخش با منشأ رقم   7بومی طارم محلی،  

 گیاهی در این تحقیق استفاده شدند.  

در یک طرح بلوک کامل تصادفی  و نرمال   روزه  35  در دو شرایط تنش خشکی  موردمطالعههای  ژنوتیپ  تحمل به خشکی

و    عبادی  یهاشیآزمابر اساس نتایج  شد.    بررسی  ]6[  1395  و همکاران در سال  عبادی  یهاشیآزمادر  با سه تکرار  

متحمل به خشکی بودند ولی دو رقم بومی طارم محلی و    ،موردمطالعه لاین امیدبخش برنج  14، تمامی 1395، همکاران

عملکرد  ،  هاآندر تحقیقات  ، رقم خزر بسیار حساس به خشکی بود.  هرچندهاشمی و رقم گیلانه حساس به خشکی بودند.  

  در شرایط تنش خشکی دو یا سه برابر بیشتر از ارقام بومی و اصلاحی والدی و   ویژهبهامیدبخش برنج    هایلاینبرخی  

 .  ]6[ تجاری بود

پارامترهای فیزیکی و فیزیکوشیمیایی مختلفی نظیر طول، عرض و نسبت طول به عرض دانه شلتوک، در این تحقیق،  

، درصد برنج شکسته و سالم، طول، عرض و نسبت طول به عرض دانه سالم، درجه کردن  دیسفمیزان پوست کردن و  

دانه سالم بعد از پخت، نسبت طویل شدن و عطر برنج آسیاب )سفید( شده  حرارت ژلاتیناسیون، محتوای آمیلوز، طول  

در آزمایشگاه آنالیز غذایی مؤسسه تحقیقات برنج کشور، رشت ارزیابی    ،ژنوتیپ  18بعد از پخت و چند پارامتر دیگر در  

و بررسی اختلافات واریته ای در برای انجام آنالیز واریانس  9.1نسخه  SASآنالیز آماری  افزارنرمارزیابی شدند. از  شدند.

 . ]7[ های برنج استفاده شد ژنوتیپ خصوصیات فیزیکی، پخت، خمیر و آسیاب )سفید( کردن

 ی ر یگجهینت.  3

در سه صفت نسبت طول به عرض شلتوک،    موردمطالعههای  ی بین ژنوتیپداریمعننتایج آنالیز نشان داد که اختلافات  

، تأثیر تنش  دیگرعبارتبهنسبت طول به عرض دانه سالم و نسبت طویل شدن در سطوح یک یا پنج درصد وجود نداشت.  

نبود.  ملاحظهقابلخشکی بر روی این صفات 
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اثر محیط بر بیان صفاتی نظیر طول و عرض دانه شلتوک، درصد دانه سالم، درصد دانه شکسته، طول دانه سالم، درجه 

بود. همچنین،  دارمعنیبود و در سطح یک یا پنج درصد  ملاحظهقابلحرارت ژلاتیناسیون و طول دانه سالم بعد از پخت 

روزه تأثیر زیادی بر   35بود. تنش خشکی  دارمعنیبدیل کل و محتوای آمیلوز در سطح پنج درصد اثر محیط بر درصد ت

 (. 1داشت )جدول  موردمطالعههای ویژگی پخت و غذایی ژنوتیپ  9بیان روی 

 . در دو شرایط نرمال و تنش خشکی موردمطالعههای برنج فیزیکوشیمیایی و پخت دانه ژنوتیپ. آنالیز آماری خصوصیات  1جدول 

درجه   میانگین مربعات 

 آزادی 
 منبع

نسبت  

طویل 

 شدن

طول 

برنج  

سالم 

بعد از 

 پخت

درجه 

حرارت 

ژلاتیناسیو

 ن

درصد  

 آمیلوز

نسبت  

طول به  

عرض 

 برنج سالم

عرض 

برنج  

 سالم 

طول 

برنج  

 سالم 

درصد برنج 

 شکسته 

درصد برنج 

 سالم 

درصد  

تبدیل  

 کل

نسبت  

طول به  

عرض 

 شلتوک 

عرض 

 شلتوک 

طول 

 شلتوک 
 

 

0.000

4 

1.18

86** 

9.6421** 4.729

2* 

0.0306 0.011

8* 

0.5647
** 

18886.887

1** 

24675.237

5** 

389.00

65* 

0.0027 0.113

4** 

1.161

4** 

 محیط 1

0.030

6** 

1.75

12** 

0.7966** 6.029

2* 

0.1518*

* 
0.044

8** 

0.3406
** 

93.8611 145.0093* 37.180

5** 

0.4620*

* 
0.170

4** 

1.184

5** 

ژنوتی 17

 پ

0.001

7 

0.05

79 

0.0895 0.176

9 

0.0068 0.002

5 

0.0223 57.3498 52.3388 7.4702 0.0434 0.008

1 

0.096

8 

 خطا  89

2.507

7 

2.11

43 
7.5223 

1.982

1 
2.4359 

2.473

3 
2.1835 32.4022 15.2304 3.8655 5.1080 

3.640

7 

3.131
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ضریب 

تغییرا 

 ت
 هستند.  دار معنیاختلافات در سطوح یک و پنج  درصد  دهندمینشان  *و **

  دار معنیآماری در سطوح یک و پنج درصد    ازلحاظهمچنین، اختلافات درون ژنوتیپی برای صفت درصد برنج شکسته  

از پخت  اعمال تنش خشکی، در تمامی ژنوتیپنبود. با   ها، درصد تبدیل کل، درصد برنج سالم و طول برنج سالم بعد 

 (. 1افزایش یافت )جدول ایملاحظهقابل طوربهکاهش و درصد برنج شکسته 

ژنوتیپ   کهدرحالیدریافتند که تکامل و عملکرد گیاه برنج شدیداً تحت تأثیر خشکی بودند    2019موکاموهیروا و همکاران  

در خلال دوره پر شدن دانه، اثر زیادی بر کیفیت    ویژهبهوضعیت رطوبت خاک،    .]8[  بر خصوصیات کیفی تأثیر داشت

دارد   برنج  ن]9[دانه  موکاموهیرو.  تحقیقاتی  همکاران،  تایج  و  گال،    2019ا  و  دینگکوهن  تأیید  1996و  را  ما  نتایج   ،

معنی   طوربه   یاقهوهو محتوای پروتئین برنج   شده  یدسف، میزان برنج  شودمیرطوبت خاک کم   که  یزمان   .]9-8[ کندمی

  . ]10[  یابدیم، ضمناً محتوای آمیلوز در برنج سفید شده کاهش  یابدیم اما درصد دانه پخته نرسیده کاهش    یابدیمافزایش  

تحت تنش خشکی، درصد تبدیل   دادیمدر تضاد با نتایج ما بود که نشان  ]10[ 1989نتایج تحقیقاتی رنمین و یوآنشو، 

.  افزایش یافت  موردمطالعههای  میلوز برنج سفید شده اکثر ژنوتیپمحتوای آ  کهدرحالیکاهش یافت    ها یپژنوتکل اکثر  

افزایش نسبت برنج سالم در شرایط تنش رطوبتی وجود دارد.   2014نتایج تحقیقات پندی و همکاران،   نشان داد که 

یک فاکتور مفید بررسی شود که ممکن است به    عنوانبه  تواند می، رخداد تنش در خلال مرحله رسیدگی دانه  روازاین 

دانه شکسته   برنج کاهش  نماید  در  برنج سالم کمک  از  بالای  میزان  و همکاران،    .]11[سفید شده حاوی  پندی  نتایج 

مطابق با نتایج تحقیقات ما نبود که نشان داد تنش خشکی اثر منفی بر درصد دانه سالم داشت و منتج به    ]11[  2014

مشخص است که ارتباط   الم گردید و برعکس، درصد برنج شکسته تحت شرایط تنش خشکی افزایش یافت.کاهش دانه س

، رخداد تنش رطوبتی در مرحله رسیدگی روازاین.  ]12[مثبتی بین درجه حرارت ژلاتیناسیون و زمان پخت وجود دارد  

نماید.  تواندمی کوتاه  را  دانه  پخت  حرارت    زمان  درجه  ما،  تحقیقات  ژنوتیپ در  به   موردمطالعههای  ژلاتیناسیون همه 

 استثنای سه ژنوتیپ، تحت تنش خشکی کاهش یافت. 
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تنش دیده، نشان داد تنش رطوبتی در خلال   هاینمونهدر    شدهمشاهدهافزایش زمان ویسکوزیته پیک و ارزش فروریزش  

نتایج تحقیقات ما، نشان داد که    کهدرحالی  . ]11[  نمایدمیمرحله رسیدگی انبساط حجم بیشتری هنگام پختن القاء  

، تحت تنش خشکی کاهش یافت. بعلاوه،  موردمطالعههای  حجم دانه هنگام پختن اکثر ژنوتیپ طول برنج سالم یا انبساط  

.  ]11[  شودمیدر شرایط تنش آب کم    طورکلیبه نشان داد که محتوای آمیلوز    2014قات پندی و همکاران،  نتایج تحقی

یافت و درجه حرارت    موردمطالعه های  د که محتوای آمیلوز بیشتر ژنوتیپ، نتایج تحقیقات ما نشان داهرچند افزایش 

امیدبخش متحمل به خشکی در این تحقیق خصوصیات    هایلاینژلاتیناسیون بیشتری تحت تنش خشکی داشتند. اکثر  

در مقایسه با چهار رقم بومی و اصلاحی مشهور ایرانی بیان کردند. در کل،    فردیمنحصربه فیزیکوشیمیایی و پخت دانه  

-TMژنوتیپ آشکار کرد که دو لاین امیدبخش متحمل به خشکی    18ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و پخت دانه  

B-7-1    وHM-250-E-1-1  ژنوتیپژنوتیپ سایر  به  نسبت  برتری  و  موردمطالعه های  های  برای  می  بودند  توانند 

 نهایی ثبت رقم معرفی شوند.  های آزمایش

 تشکر و قدردانی.  4

بر روی تحقیق    گذارییهسرماو مؤسسه تحقیقات برنج کشور بابت    ایهسته نویسندگان مقاله، از پژوهشگاه علوم و فنون  

و مؤسسه تحقیقات برنج کشور بابت همکاری در انجام    ایهسته و همچنین، از همکاران پژوهشگاه علوم و فنون    شدهانجام

 .  نمایندیماین تحقیق تشکر 
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