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 چکیده
 یمنبع اصل برنجدانه  .شودیاز نقاط جهان کشت م یاریدر بس که بشر استدر تغذیه  ییمحصولات غذا نیتراز مهم یکیبرنج 

 سمیلمتابو یکه برا یمهم یهایمغذزیر که معتقدند هیمتخصصان تغذ. است یضرور یمواد مغذ ریسا نیو همچن نیپروتئ، دراتیکربوه

حذف و یا نجر به م تبدیل شلتوک به برنج سفیدو فرایند  برنج وجود دارد)رویان(  جنینسبوس و ی یا رونیب هیدر لا ،هستند یانسان ضرور

 و کنندیمقاومت م و پخت ماهستند، اما در برابر نفوذ گر یسبوس خوراک یهاهیگرچه لا گر،ید یسو از شود.یها میزمغذیر نیکاهش ا

 نیابطه بربه  هیباعث شده است که متخصصان تغذ ی مزمنهایمارین بروزافزو وعیش. دنشویم یزمان پخت و اتلاف انرژافزایش نجر به م

جزء  رایز ته است،قرار گرف یزیادبرنج مورد توجه ، انیماین داشته باشند. در  یشتریمختلف توجه ب یهایماریو خطرات ب ییغذا میرژ

داشتن  لیدلبهآن  یقلیشود و دانه صیمصرف محذف لایه سبوس معمولاً پس از که  نفر در سراسر جهان است اردهایلیم ییغذا میرژ یاصل

 ،یمغذ منجر به از دست رفتن مواد، سبوس هیحذف لا ن،یشود. علاوه بر ایبالا شناخته م یسمیگلاشاخص غذا با  کیعنوان به بالانشاسته 

پرداخته  دیسف برنج با سهیدر مقا ایقهوهبرنج بالقوه  یایو مزا ییارزش غذا معرفیبه  نوشته در اینشود. یفعال مستیز یو اجزا ییغذا بریف

ر ث قرااستفاده از آن مورد بح جیترو یبرا ندهیآ یاندازهاو چشم ایقهوهبرنج  یسازیتجار یروشیپ یهاچالش ن،یعلاوه بر ا .شودمی

 .ردیگیم

 مزمن یهایماریب ،یاهیسبوس، ارزش تغذ ،یابرنج قهوه واژگان کلیدی:

 

 بیان مساله

حال، نیا بامناسب باشند. و  جذاب ییمحصولات غذا مصرفو  دیتول یشوند تا برایم داده قلیغلات معمولاً ص یهادانه

ده ش هیجذاب ته یغذاها ن،یعلاوه بر ا. شودیم لفعازیست باتیو ترک ید مغذموا یمحتوا باعث کاهش سبوس یهاهیحذف لا

و  ییغذا میرژ نیرابطه ب ن،یبنابرا .است همراهمزمن  یهایماریو ب یچاق وعیبا ش ،سبوس گرفته شدهآرد  ای یقلیاز غلات ص

ن اکنندگان در سراسر جهمصرفان سلامت و گذاراستیس ،یعلوم پزشک و هیتغذ ندانشمندا مورد توجههمواره سلامت انسان 

ی یا رونیب هیدر لا ،هستند یانسان ضرور سمیمتابول یکه برا یمهم یهایمغذزیر که معتقدند هیمتخصصان تغذ .قرار گرفته است

 ،بوسس یهاهیگرچه لا گر،ید یسو از شود.یها میزمغذیر نیمنجر به کاهش ا تبدیلو فرایند  دنسبوس و جوانه برنج وجود دار

خت پ نیدر ح یو اتلاف انرژ زمان پختافزایش نجر به و م کنندیمقاومت م و پخت نفوذ گرماهستند، اما در برابر  یخوراک

سبوس  یهاهیلا یحذف نسب رونیا ازو  ستین کنندهپذیرش مصرف مورد یامدت برنج قهوهیطولانپخت ی طور کلبه. دنشویم

مانند  یمواد مغذ ،یکلطوربه است. ریاجتناب ناپذ ه،پختبرنج  بافتکیفیت  ی وظاهر افت کیفیتکردن برنج بدون  یخوراک یبرا

 یمحتوا ایهوهقبرنج یا  دانه کامل ن،ی. همچناست برنج سفید بیشتر از ایقهوهبرنج در  یها و مواد معدننیتامیو ،یچرب ن،یپروتئ

توکوفرول -آلفا، یداس کیریبوت نویآم گاما زانول،یاور-گامادها،یوونوئلاف ک،یفنول یدهایفعال مانند اسستیزبات یاز ترک یشتریب

ر د کنندگان برنجمصرف نیشکل در ب نیترمحبوب دیاگرچه برنج سف (.3112)سئو و همکاران،  تسا دارا را نولیتوکوتر-گاماو

 یارب نوآورانه یهایآورفنتوسعه به  ازین ن،یبنابرا .وجود داردای برنج قهوه مصرفبه  یاندهیفزا لیتما، اما سراسر جهان است
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 باشد.می فیدبرنج س یجابهاز آن  تفادهاس جیترو و ایقهوهبرنج بالا از  یو حس یخوراک تیفیسالم با ک ییمحصولات غذا تولید

 

 مصرف یاصلاح الگو به منظورراهکار معرفی 
 ایبرنج قهوهاستفاده از 

شود. د میی تولیکوببرنجی هاکارخانه دراز شلتوک پوسته اولیه  کنی(حذف )پوستاز  ای برنجی است که پسبرنج قهوه

، لیافاها حاوی این بخش که آنجا. از شوندمیهای سبوس و جنین از آن جدا لایه طی عملیات تبدیل شلتوک به برنج سفید،

 شودای برنج تولیدی میها باعث کاهش ارزش تغذیهآن حذفب، مواد معدنی و پروتئین هستند لذا  های گروهویتامین

مانند خشک  فراوریمراحل  یسر کی درتر، برای مصرف راحت )شلتوک( دانه برنج معمولاً .(1231ی، حبیب طلب وتجددی)

تا دانه کامل  شودمی جدا شلتوکپوسته از  ،تبدیل ندیمرحله از فرآ نیاول در .ردیگیقرار م برداریسبوسیا  کردن و سفید کردن

تا برنج  شودمیجدا  توسط دستگاه سفیدکن سبوس یرونیب هیلا ،مه دومرحلدر . (ب-1)شکل  دیدست آبهای برنج قهوهیا 

 . د(-1)شکل  دیدست آبه دیسف ای یقلیص

 د ج ب الف

 )اصلی( برنج سفید سبوس و )د()ج(  ،ای)الف( شلتوک، )ب( برنج قهوه -1شکل 

 

و  یمواد مغذ یادیز ریمقاد یاست که حاو جنین )رویان(و  آلورون ریز هیآلورون، لا کارپ،یپر سبوس شامل یهاهیلا

ه برداشت نیآلورون و جن هیلا پوشش بذر، کارپ،یپر ،تبدیل ندیدر فرآ (.3112)کاور و همکاران،  باشدمی فعالستیز باتیترک

رنج سفید نسبت در بتوکوفرول و آلفا نیاسین ن،یبوفلاویر ن،یامیت ،یمواد معدن ،الیاف ن،یپروتئ ،یچرب ی، محتوارونیا از. شودمی

 3/2تا  4/3 یدهد که حاوخشک( نشان میوزن  هیپابر ) ایقهوه برنج اتبیترک یبیتقرارزیابی . ابدیکاهش میای به برنج قهوه

 (.3112باتاچاریا، ) است نپروتئیدرصد  4/15ا ت 2/2و  یا فیبر درصد الیاف 6/3 تا 1/1 خاکستر،درصد  1/3 تا 5/1 ،چربیدرصد 
 

 

 

 

 (132ساختار دانه برنج )استاندارد ملی شماره  -2شکل 
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تحت  یتوان با نگهدارمیزمان ماندگاری آن را اما  ،دارد یماه ماندگار شش حدودمناسب  یطیمح طیای در شرابرنج قهوه

 (2)شکل  نداافتهی وسعهت راً یاخ یابر برنج قهوه یمحصولات مبتناز  یبرخ. افزایش داد ،ینیپادمای در نگهداری  ایخلأ شرایط 

ج برن پسیچ شده،میای حجاند از: برنج قهوهمحصولات عبارت نیهستند. ا یتجار یبرداربهره یبرا یدامنه مناسب یو دارا

 .(3112و همکاران،  لاوانیا) رهیای و غبرنج قهوه یبلغور فور ،ایبرنج قهوه یفرنگ رشته ،ایبرنج قهوه شلیورم ،یاوهقه

  

 

 

ایرنج قهوهورمیشل ب ایچیپس برنج قهوه  هشدمیای حجبرنج قهوه  ایرشته فرنگی برنج قهوه   

 یابرنج قهوه جانبی حاصل از محصولات -3شکل 

 

 یادر برنج قهوه نیپروتئ

 11درصد آن در سبوس و حدود  14وزن خشک( است که  پایه)بر  نیدرصد پروتئ 15تا  1حدود  یای حاوقهوه برنج

 نهیآم دیاس یشود، در محتواکه توسط محققان دنبال می های ارزیابیروشتفاوت در  لیدلبهشود. می عیدرصد در آندوسپرم توز

 علت بالا بودن اسیدهایبهان غلات، پروتئین برنج بالاترین ارزش غذایی را در میاختلاف وجود دارد.  ،گزارش شده )لیزین(

انوران در بدن ج ،سیدهای آمینه ضروری اسیدهایی هستند که برخلاف گروه دیگرآمینه ضروری از جمله لیزین و ترئونین دارد. ا

برنج  سبوس و جوانه یهابخش در .دشونوارد شوند و باید از خارج و از طریق غذا به بدن های متابولیک تولید نمیاز واسطه

 نیو گلوبول نیآلبوم محتوای. (3112و همکاران،  لاونیا)وجود دارد نیزیل ی ازسطوح بالاتر ،یااندوسپرم نشاستهبه ای نسبت قهوه

و  نیومنسبت آلب .استو آلورون متمرکز  خارجی دانه یهاهیدر لا آن بیشتر رایاست ز سفیداز برنج  شتریب یادر برنج قهوه

های روتئینپ از آلبومین عموماً به گروهی. ابدیمیبه سمت مرکز کاهش  جیتدراست، اما به ادیز سبوس نیدر پروتئ نیگلوبول

 یحتوام .است پلاسماهای درون ترین پروتئیناربرد و مقدار یکی از مهماز نظر ک انسان بدن درشود اما گفته می محلول در آب

بهتر  تیفیه کدهندنشانتواند است و این امر میکمتر  کیگلوتام دیاس زانیمو  شتریدر جوانه و سبوس برنج ب و لیزین نیآلبوم

 یسطوح بالاتر یبرنج که حاو یهانمونه یاهیتغذ تیضعو .(3112و همکاران،  لاوانیا) باشد آن در جوانه و سبوس برنج نیوتئپر

کند می قیگران را تشواصلاح ت،یواقع نی. اتر استبالا نیپروتئمقدار با از ارقامی  بهترهستند،  یضرور نهیآم یدهایاز تمام اس

 باشند.داشته الا ب نیپروتئ با محتوایارقامی  معرفی یجابه بالا اسیدهای آمینه ضروری ارقامی با معرفی یبرا یشتریتا تلاش ب

 ایی در برنج قهوهها و مواد معدننیتامیو

آهن و  ،فسفر، میکلسمانند  یتوکوفرول و مواد معدن ،نیاسی، ننیبوفلاوی، رنیامیمانند ت ییهانیتامیای سرشار از وقهوه برنج

بوس س هیدر لا بگروه  یهانیتامیو که جاآن . ازهستند ای متمرکزآلورون برنج قهوه یهاهیدر لا شتریها بنیتامیو. تاس یرو

آن است.  ب های گروهنیتامیو یبالا یمحتوا دلیلبه سفید،ای نسبت به برنج ای عمده برنج قهوهتغذیه تیاست، مز شتریب

 هاسلول تقسیم و رشد وموجب افزایش متابولیسم بدن شده و لی نقش دارند در چرخه متابولیسم سلو ب  های گروه ویتامین

 هااهیچهم و پوست  لامتس و برای شتهنقش دا عصبی و ستگاه ایمنید  درستعملکرد  برها این ویتامین دهند. را افزایش می
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ستند سکوتلوم )در بخش  نیامیت .ضروری ه سپرما ست  دانه (لایه بین جوانه و آندو شکل ا صد ن 15تا  11و ( 3) سیدر در  نیا

سئو و همکاران،  و آلورون وجود دارد کارپیپر یهاهیلا صد از کل توکوفرول 35از  شی. ب(3112) . وجود دارد نیجندر ها در

د و تنها از طریق مصککرف مواد نصککورت محلول در چربی در بدن وجود داربهکه  هسککتند  E لی از ویتامیناشکککا هاتوکوفرول

 سفیدبرنج آندوسپرم یا در بخش درصد  33و ( درصد 65در سبوس ) شتریای ببرنج قهوه نیامیت .باشندمیغذایی قابل دریافت 

 یرونیب یهاهیدر لا شتریب زین یدر سبوس وجود دارد. مواد معدن نیاسین از درصد 54و  نیبوفلاویر از درصد 23 حدود .است

شدبرنج قهوه سر دنیا وجود داردارقام مختلفی از برنج قهوه اند.های متمرکز  سرا سبوس در  شکل  ای با تنوع رنگ  برنج (. 4)

دیپتی و ) دهدیرا نشککان م یمشککابه نیامیت یاما محتوا بالاتر نیبوفلاویدانه، رگبا برنج بدون رن سککهیدار در مقارنگدانه یاقهوه

 چهاگر .استهای اسید فیتیک( )فیتات یا نمک نیتیف ،( از فسفر موجود در سبوسدرصد 31) یابخش عمده .(3113همکاران، 

 ییغذا میرژ یراو فسفر ب مینرخ جذب پتاس است امابالاتر  ایبرنج قهوه ییغذا میرژ در میزیو من میفسفر، کلس م،یسطوح پتاس

ست یتوجهطور قابلای بهبرنج قهوه صلی وع .کمتر ا ست تاتیف یسطح بالا ،مهم لت ا سبوس )آلورون و جوانه( ا   در بخش 

سلا و همکاران، ) سی. (3111جا شکیل دلیلبه فیتیک دا سیم، روی، همانند معدنی مواد با نامحلول هایکمپلکس ت   و زیممنی کل

 .شودمی محسوب ایتغذیه ضد ماده یک عنوانبه ،فوق عناصر جذب از ممانعت و آهن

 

 (3113دیپتی و همکاران، ) )ارقام متفاوت( اینشده یا قهوه صیقلبرنج دانه تنوع رنگ سبوس در  -4شکل 

 

 ایدر برنج قهوه چربی وضعیت

د موجو یقو دانیاکسیآنت کی زانول،یاور. متمرکز شده استآلورون و سبوس  هیدر لا یچرب از درصد 11 ،ایبرنج قهوه در

 42 که استدرصد  5به نام توکوفرول در سطح  یگرید یقو دانیاکسیآنت یحاو نیهمچن ایقهوه برنج. است سبوسلایه  در

 دهایغیراشباع یا اسی شوند. در نوعمی اشباع تقسیماشباع و غیربه دو دسته  چربهای اسید .استتوکوفرول -آلفا آندرصد 

بنابراین باید از طریق رژیم غذایی تامین شوند و مصرف محصولات و نبوده  هاآنبدن انسان قادر به ساخت  ،ضروری چرب

 د. ازباشها دارای پیوند دوگانه میآن موادی هستند که زنجیره کربنیاسیدهای چرب غیراشباع  .باشدمیها ضروری حاوی آن

 یدهایاس از یقابل توجه ریمقاد یحاو ایقهوه برنج .لینولئیک اشاره کرد و اسید اسید اولئیک به توانمی غیراشباع اسیدهای

 .(3112باتاچاریا، است ) کیو اولئ کیتیپالم ک،ینولئیل
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 ایاز برنج قهوه استفاده هایتیمحدود

 یاصل لیاز دلا یکیای برنج قهوه مدتکوتاه یماندگارامکان ای محدود است. مصرف برنج قهوه ،ایتغذیه یایوجود مزا با

 یو مصرف تجار دیتول ،مدتطولانیدر طی ماندگاری حاصل از تجزیه چربی بد  یو بو مصرف انبوه آن است. طعم محدودیت

و  کیتیدرولیه بیدر معرض تخر ندیبب بیج آسبرن سبوس یرونیب هیلااگر  ،یریگدر طول پوست آن را محدود کرده است.

ح سط کاهشحال، با نیاباکاملاً دشوار است.  ویداتیاکس بیاز تخر یریجلوگ .(3112و همکاران،  لاوانیا) ردیگیقرار م ویداتیاکس

را کاهش  ویداتیاکس فساد ناشی ازتوان می نییپا یای در دمابرنج قهوه ینگهدار ی وبندبسته ستمسی در( درصد 1 ری)ز ژنیاکس

 ویداتیاکس راتییطور کامل از تغتواند بهتواند آن را کنترل کند اما نمیمی زیتحت خلأ ن ای کیتار طیمح کیسازی در د. ذخیرهاد

 اسیدفیتیک برنجاز درصد  31شود و عنوان منبع اصلی ذخیره فسفر در دانه گیاهان محسوب میبهاسیدفیتیک  .نماید یریجلوگ

های دارای بار مثبت چند ظرفیتی مانند کلسیم، منیزیم، آهن، روی، منگنز و رون قرار دارد. اسیدفیتیک با کاتیونوآل در لایه

فرآیند  ها درکند و باعث کاهش دسترسی زیستی آنها در موادغذایی، پیوند برقرار میهای آمینی مشتق شده از پروتئینگروه

است که برنج  نیاعتقاد بر ا اگرچه .(3115)واترز و همکاران، شود میشی انسان ها از سیستم گوارو حذف آنجذب و هضم 

به  سبتج نبرنزیرا  شده است دهیبه چالش کشنیز  کیدر مورد سطح آرسن ینگران لیدلبهای برتر است، اما ای ازنظر تغذیهقهوه

 .(3112باتاچاریا، ) کندجذب می یشتریب کیآرسن گرید اهانیاز گ یاریبس

 ایقهوهقایسه خواص پخت برنج سفید و م

اظهار  و گیریتصمیممهم در  عواملاز  شدهپختهخواص ظاهری و بافت برنج  ،دانه کامل صورتبهبا توجه به مصرف برنج 

ی با انمونه رودیمدارد. در یک رقم مشابه، انتظار نیز نظر در خصوص کیفیت آن است که نقش مهمی در قیمت محصول 

ی( داشته باشد اقهوهبرنج سبوس )بیشتری از نمونه حاوی  شدنیا ژلاتینی خواص خمیری استه بالاتر )برنج سفید(محتوای نش

ذار بر کیفیت تاثیرگی یشیمیاات یخصوصدر ارتباط با  باشد. رگذاریتأث کاملابر خواص پخت و حسی  تواندیمکه این موضوع 

تر از برنج سفید همان رقم است. همین خصوصیت ینیپادرصد  5/3ط سطور متوبهی اقهوههای برنج ، میزان آمیلوز در نمونهپخت

در برنج  حضور لایه سبوسشود. ای مینسبت به برنج قهوهباعت ایجاد بافت خمیری و خواص ژلاتینی بهتری در برنج سفید 

 شود. درجه حرارت ژلاتینیآن می تر شدن بافت برنج پختهخشکای از جذب آب در حین پخت جلوگیری کرده لذا باعث قهوه

ت برنج زمان پخمدتاز برنج سفید همان رقم است. این موضوع باعث بالاتر رفتن  بالاترای حاوی لایه سبوس قهوهشدن برنج 

آن  کننده، کیفیت پخت ظاهریمصرفای توسط قهوهترین علت عدم پذیرش برنج مهم شود.ای نسبت به برنج سفید میقهوه

ود کیفیت برای بهبی یراهکارهاارائه  با سبوس بالاتر و وجود ترکیبات زیستی موجود در لایهی یغذااما با توجه به ارزش است 

 ای تشویق نمود.قهوهکننده را به استفاده از برنج مصرفتوان ای، میقهوهپخت برنج 

 مزمن های بیماریپیشگیری یا درمان سوء تغذیه و  ای درقهوهبرنج  امکان استفاده از

 چالش عمده جهانی روبرو سهکه جهان با  هستند هنوز هم کارشناسان بر این باور، 31گذار از دومین دهه از قرن  عین در

مانند گرفتگی  مزمنهای دومین مورد، افزایش مرگ و میر ناشی از بیماری ،های عفونیست. اولین چالش سوءتغذیه و بیماریا

ای سنتی با ههای تغذیو سومین چالش، جایگزینی الگو ها در جوامع در حال توسعهانواع سرطانو  3قلب، دیابت نوع  عروق

کشورهای در حال توسعه که  کنند وای را ایفا میعمده ای نقشها الگوهای تغذیه. در کلیه این چالشستا هاانواع فست فود

  .(1232حبیبی و اقلیدی، ) ین معضلات جهانی دیده استبرنج نقش اصلی در جیره غذایی مردم دارد، بیشترین آسیب را از ا
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ها استروژن(، ترکیبات فنولی، فیتوE و B ،Dهای ویتامینها )ویتامین ی،معدن، مواد الیافنظیری از مقادیر بیای شامل قهوهبرنج 

بیماری  در خون یکی از عوامل پرخطرمانند گاما اوریزانول و توکوترینول است. فشار ی یفیتوشیمیاها( و دیگر ترکیبات لیگنان)

امل ، افراد مبتلا را توصیه به مصرف دانه کبالاجهت توقف فشار خون ی یغذارژیم های بر پایه باشد. پزشکان در درمانقلبی می

و  تری از کلسترولپائینسبوس برنج و اجزاء آن حاوی مقادیر  .(1232حبیبی و اقلیدی، )د نکنمی ایمثل برنج قهوه غلات

دست آمده از سبوس هاند که روغن بهدر مطالعات انجام شده این نتیجه رسید (.3112)سئو و همکاران،  ندهست دیریسیگلتری

د رش ها وسرطان متفاوت در کاهشسازوکار مصرف دانه کامل غلات از طریق دو  .باشدبرنج دارای خواص کاهنده کلسترول می

ر د به هضم مقاومرا نشاسته پایدار یا سازوکار دهد یک موثقی وجود دارد که نشان میل یدلایا ازدیاد تومورها مشارکت دارد. 

بوس س شود.فعال که در لایه سبوس وجود دارند، حاصل میزیستدیگر از طریق ترکیبات سازوکار کند و دانه کامل فراهم می

های های چرب با زنجیرباعث افزایش تولید اسید به هضم نشاسته مقاوم دارد.ای های رودهمحافظتی در برابر سرطانغلات اثر 

 ایقهوههای چرب با زنجیر کوتاه در برنج میزان اسید. (3113دیپتی و همکاران، )شود کوتاه مانند بوتیرات در روده بزرگ می

بیشتر از برنج پخته شده صد در 21پخته شده در حدود ای قهوهدر برنج به هضم نسبت به برنج سفید بالاتر است. نشاسته مقاوم 

دهد که ان مینش نیا .است دیکمتر از برنج سف یتوجهطور قابلای بههضم نشاسته برنج قهوه تیقابل .استهمان رقم  سفید از

 شدهداده صیقلبا نمونه برنج  سهیدر مقا یتوجهطور قابلبه زیگلوکز در خون ن یای و آزادسازسرعت هضم نشاسته برنج قهوه

ستفاده از مواد ا باشد.میزان ترشح گلوکز به خون در پاسخ به کربوهیدراتهای مصرفی می شاخص گلایسمیکمتر است.  سفیدیا 

یکی از ابزارهای موجود برای مدیریت یا جلوگیری از شروع دیابت نوع دوم  عنوانبهپائین،  (GI) با شاخص گلایسمیی یغذا

. مطالعات متعددی استبالا در نظر گرفته شده  (GI) با شاخص گلایسمیی یغذا عنوانبه طور کلی برنجبهشود. میدر نظر گرفته 

 . زمانی که تنوع برنج و محصولات آناستخطر ابتلا به دیابت نوع دوم را افزایش داده  سفید اند که مصرف برنجهبیان کرد

 رقم برنج سفید، میزان شاخص گلایسمی 361رای شود. بمشاهده می( GI) مدنظر است، طیف قابل توجهی از شاخص گلایسمی

(GI)  (.3111، و همکاران فیتزجرالدشد )گزارش  53-33در محدوده 

 ای در اشکال مختلفقهوهمصرف برنج 

 روش اول. ارتقاء دهدکننده مصرفرا برای ای قهوهبرنج تواند ارزش غذایی دو روش در فرآوری برنج وجود دارد که می

برنج دار کردن جوانه ،روشدومین  وب( -5)شکل  است ایقهوهقبل از تبدیل آن به برنج  یا پاربویلینگ شلتوک نپز کردنیم

ای و خواص تغذیه های بیوشیمیایی سبوس به برنج شده واست که موجب انتقال ویژگی الف(– 5)شکل  پخت ای قبل ازقهوه

پز شده ناشی از جدا شدن و انتقال مواد معدنی که ارزش غذایی برنج نیم شودر میتصو بخشد.بهبود می ای راقهوهحسی برنج 

مه حال هاینباافتد. پز کردن اتفاق میباشد که در طی مراحل نیم اندوسپرمهای محلول در آب از لایه سبوس به و ویتامین

مانند  های سبوسفلاوین و رنگدانهتیامین، ریبو ردن منجر به انتقالپز کشوند. نیماندوسپرم منتقل نمیطور کامل به هترکیبات ب

ها را کنندهمصرفتواند می 1زنیجوانهپیش (.3111، و همکاران فیتزجرالد) شوددانه می درونه های فعال زیستی بآنتوسیانین

منجر به تغییرات بیوشیمیایی ارزشمند در برنج در مقایسه  این روشمند شوند. بهرهای سبوس از ارزش تغذیه ترغیب نماید که

بوتریک اسید، ینوآم-ترکیبات فعال زیستی از قبیل گامادر ای این تغییرات موجب افزایش قابل ملاحظه .شودمینزده با برنج جوانه

رولینید و های پاوریزانول و بازدارنده ها، منیزیم، پتاسیم، روی، گامالهای غذایی اسید فرولیک، توکوترینوفیبر ها،اینوزیتول

 در  دفیتیکاسیای مانند تغذیه طریق کاهش عوامل ضد ای برنج را بیشتر ازارزش تغذیه زنی، بالا بردنجوانه . شودمیپپتیدازها 

                                                           
1. Pregermination 
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پسندی برنج ذائقهرسد که در این روش نظر میبه(. علاوه بر این چنین 3115اترز و همکاران، و) کندیدانه کامل برنج فراهم م

تواند موجب افزایش بازارپسندی آن در ای میتغذیهارزش  ارتقایهمراه بهاین ویژگی  و ابدیالعاده افزایش میفوقای نیز قهوه

 دارای ای معمولیبرنج قهوه به نسبت زدهجوانه ایقهوه (. برنج3131)سان و همکاران،  دشو ایقهوهکنندگان برنج مصرفبین 

 و غذایی ارزش تواند طعم،میای قهوهزنی برنج جوانهاست.  بالاتری جذب و هضم هایویژگی و طعم شیرینی مغذی، مواد

 بخشد. بهبود را ایبرنج قهوه سلامتی عملکردهای

  

 الف ب

 پز یا پاربویل شدهنیمبرنج : و ب ؛دار شدهای جوانهبرنج قهوه :الف :ایفراوری برنج قهوه -5شکل 

 

  وصیه ترویجیت و بندیجمع

داده  قلیها نسبت به برنج صنیتامیو و یمواد معدن ،یچرب ن،یمانند پروتئ یاز مواد مغذ یشتریسطوح ب یحاو ایقهوهبرنج 

 زانولیاور-گاما دها،یفلاونوئ ک،یفنول یدهایاس همچون یفعالستیز اتبیترکدارای  ایقهوهبرنج  ن،یاست. همچن سفید ایشده 

 شیپ ،کوتاه یو ماندگار ترنییپا یحس یهایژگیمانند و ییهاتیو محدودها حال، چالشنیا بااست.  اسید گاماآمینوبوتریکو 

توسعه  ینوآورانه برا یهایآوربه فن ازین ن،یو محصولات آن وجود دارد. بنابرا ایقهوهبرنج و مصرف  یسازیتجار یرو

با  .باشدیم برنج سفید یجابهآن از  تفادهاس جیترو و ایقهوهبرنج بالا از  یو حس یخوراک تیفیسالم با ک ییمحصولات غذا

 های مزمنو سایر بیماری افزایش دیابت نوع دوکننده برنج با یک چالش بزرگ در ارتباط با مصرفهای توجه به اینکه کشور

 بیشتر توجه شود. ،ایقهوهبرنج موجود در  فعالزیستترکیبات اهمیت و نقش به مواجه هستند، ضروری است که 
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