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 مقدمه  -1
 95که  طوریباشد، بهگرمسیری میترین محصولات زراعی نواحی گرمسیری و نیمهبرنج از مهم

تولید شرقی  جنوب  آسیای  و  هند  چین،  در  دنیا  برنج  محصول  ومی  درصد  همان    شود  در  عمدتاً 

پور و قلیبیانگر نقش مهم برنج در تامین غذای مردم آسیا است )الهکه  رسدکشورها نیز به مصرف می

نوع  1401همکاران،   و  اجتماعی  فرهنگ، وضعیت  مهمی همچون  عوامل  تأثیر  تحت  برنج  کیفیت   .)

زه فرآوری شده و دانه کوتاهی که پس کاملاً سفید، تا  کنندگان ژاپنی، برنج فرآوری قرار دارد. مصرف

به یکدیگر بچسبند را دوست دارند و   ایرانی و برخی  این درحالی است که مصرفاز پخت  کنندگان 

دانه برنج  هندوستان،  و  تایلند  مانند  آسیایی  را میکشورهای  کاملاً سفیدی  و  دوره  بلند  که  پسندند 

ب انبارمانی سپری کرده  را طی  دانهرسیدگی )کهنگی( خود  از پخت  از هم جدا شونداشد و پس   ها 

های شیمیایی دانه برنج سفید برای ارزیابی کیفیت ترین شاخص (. مهم1402،  طلب تجددی)حبیبی و 

پخت شامل مقدار آمیلوز، دمای ژلاتینی شدن، غلظت ژل و خصوصیات مربوط به چسبندگی نشاسته 

میزان آمیلوز نقش مهم و   (.1390،  و همکاران  پوریقل)الهکه بر کیفیت پخت تأثیرگذار  هستند    است

از پخت  بعد  پایین  با میزان آمیلوز  برنج  ارقام  برنج دارد.  نرم و   کلیدی در تعیین کیفیت پخت دانه 

درحالی هستند،  میچسبنده  و سفت  پخت، خشک  از  بعد  بالا  آمیلوز  میزان  با  برنج  ارقام  شوند. که 

ینی شدن و قوام ژل نیز نقش مهمی در تعیین کیفیت پخت برنج علاوه بر میزان آمیلوز، دمای ژلات

ارقامی با میزان آمیلوز بین   و قوام ژل    3-5درصد، دمای ژلاتینی شدن بین    20-25دارند و عموماً 

نژادگران برنج در دنیا از این دارای کیفیت پخت مطلوبی هستند. با وجود اینکه بیشتر به  40-60بین  

ارزیا  از بندی ارقام برنج استفاده میبی کیفیت پخت و طبقهسه خصوصیت برای  کنند، ولی بسیاری 

ارقام محلی و اصلاح شده برنج که از نظر سه خصوصیت مذکور مشابه هستند، دارای کیفیت پخت 

نمی کیفیت   ،باشندیکسانی  بر   ... و  نشاسته  پروتئین، ساختار  میزان  قبیل  از  دیگری  عوامل  بنابراین 

 (. 1390پور و همکاران،  قلی)اله هستندیرگذار تاثپخت و خوراک  

است و مشخص شده که روش تأثیرگذار  از پخت  برنج پس  های روش پخت روی خصوصیات 

(. برنج در جهان  2016گذارند )سیافوتری و همکاران،  هیدرولیز نشاسته برنج اثر میمختلف پخت، بر  

تی، پخت با اضافه کردن آب کافی و شود. در روش سنطورکلی به دو روش سنتی و مدرن پخت میبه

که در روش مدرن شود، درحالیروش جوشاندن یا بخاردهی در قابلمه یا بخارپزهای سنتی انجام میبه

خیساندن برنج در   در روش سنتی،  .(2022شود )استفانی و همکاران،  از پلوپز الکتریکی استفاده می

ان، ژاپن، کره و دیگر کشورهای آسیایی رایج آب پیش از پخت به مدت نیم ساعت یا بیشتر در ایر

می کاهش  را  برنج  شدن  ژلاتینی  زمان  خیساندن،  دانهاست.  برنج،  خیساندن  با  هیدراته دهد.  ها 

 کنند. دارند و آب جذب میاف برمیشوند، شکمی
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نشده، سفتی کمتری دارد و ترکیبات معطر خود را خیسانده نسبت به برنج خیساندهبرنج پیش

آبکش (.  2008)چامپانگ و همکاران،    کند آزاد میتر  راحت به دو روش  برنج عمدتاً  ایران، پخت  در 

شود. در روش آبکش، هنگامی که )جوشاندن در آب فراوان( و کته )پخت با مقدار آب لازم( انجام می

تا شود  حدود نود درصد بافت برنج نرم شد، آب اضافی کاملاً خارج شده و سپس برنج بخاردهی می

شود. پس از جوش آمدن  طور کامل بپزد. در روش کته، مقدار مشخصی آب به برنج خام اضافه میبه

یابد تا برنج تمام آب را جذب کند و پس از مدت زمان مناسبی، کاملاً بپزد آب، حرارت کاهش می

 .(1398)فتحی و همکاران،  

و   ستیها مناسب نهمه آن  یراب  کسانیمتفاوت ارقام برنج، ارائه روش پخت    تی باتوجه به ماه 

ارائه   زیها ندستورالعمل پخت خاص آن  د،یارقام جد  یمعرف  یبرا  یزراع  یهاهیبهتر است در کنار توص

بهتر تا  تغذ  ت یفیک  نیشود  ارزش  کاهش  حداقل  با  )الهشوحاصل    ی اهیپخت  همکا  پور یقلد   ران، و 

 اتی خصوص  ه ینشر  نیدر ا  «،ی و »هست  ن« ای»ک  تیفی کو خوش  د یارقام جد  یبا معرف  ن،ی(. بنابرا1399

همراه دستورالعمل پخت به دو روش ها بهپخت( آن  یهایژگی)مانند و  یفی)مانند عملکرد( و ک   یکم 

 . شده است  هیته  یرانیکنندگان ااستفاده بهتر مصرف  یآبکش و کته، برا
 

 گیری خصوصیات کیفی ارقام کیان و هستی اندازه -2

 ی رقم هاشم  ییالقا ونیاز موتاس قایی رقم طارم محلی و رقم هستی نیزرقم کیان از موتاسیون ال

هسته کشاورزی  پژوهشکده  با  مشترک  پروژه  چند  اجرای  بهطی  رقم ای  دو  هر  است.  آمده  دست 

تر و عملکرد بالاتر در شرایط تنش خشکی و نرمال به تنش خشکی بوده و دارای ارتفاع کوتاهمتحمل  

 (. 1395و همکاران، ( )عبادی  1باشند )شکل  می

 های زیر مورد آزمایش قرار گرفت. خصوصیات کیفی ارقام کیان و هستی براساس روش
 

 

 ب الف

 )اصلی(   انیک  (ب ، یهست (الف : مزرعه برنج رقم -1شکل 
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 میزان آمیلوز -2-1

روش   از  آمیلوز  سنجش  ) برای  جولیانو  روش  یا  طیف1971کالرومتریک  براساس  در (  سنجی 

 (. 1) جدول  نانومتر استفاده شد  620طول موج  

 نمره ژلاتینی شدن -2-2

نمر تعیین  )لیتل،   ی هبرای  قلیایی  دانه در محیط  ارزیابی میزان هضم  از روش  ژلاتینی شدن، 

بدین1958 استفاده شد.  ایجاد(  تغییرات  )به  12شده در    منظور،  برنج سالم  نمونه  دانه    6صورت دو 

از   پس  قرار  23تایی(  پتاسیم  گیساعت  )هیدروکسید  رقیق  قلیایی  محیط  در  در   1.7ری  و   درصد( 

 .( 1دهی شد )جدول ، بررسی و نمرهدرجه سلسیوس  30 دمای

طول    -2-3 عرض  (  L)تعیین  ری   (W)و  میزان  و  دانه  شکل  تعیین  پخته،  و  خام  برنج   دانه 

 آمدن

شد. ابتدا   گر تصویر استفادههای برنج از دستگاه پردازشبرای تعیین ابعاد )طول و عرض( دانه

برنج   25تعداد   ابعاد آن  خام   دانه  اسکن،  از  پردازشگر تصویر انتخاب و پس  از دستگاه  استفاده  با  ها 

همین  اندازه  شد.  برای  گیری  برنج  25مراحل  تکرار    پخته  دانه  و   (2)شکل    شدنیز  )حبیبی 

سفید 1402طلب،  تجددی برنج  دانه  شکل  محاسبه   (.  آن  عرض  به  طول  میانگین  نسبت  شد.   از 

میزان طول  همچنین،  دانه)طویل  افزایش  دانهشدن(  طول  میانگین  نسبت  از  پخت،  از  پس  های ها 

دانه به طول  برآورد  پخته  قهوه  یشکل ظاهر   .(2و    1  های ول)جد  شد های خام  برنج  و   یاشلتوک، 

 نمایش داده شده است.   3در شکل    ان یک  و  یدر ارقام هست   دیبرنج سف
 

 

 )اصلی(  ری گر تصوزش دستگاه پردا  -2شکل 
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 عطر برنج پخته  -2-4

مورد سنجش   تیفیک  شگاه یو توسط کارشناسان آزما  یحس  یابیروش ارزبرنج به  یها عطر دانه

ا نمونه  ،یابیارز  نیقرار گرفت. در  زیادرقم    کیبا دو شاهد شامل    سهیها در مقاشدت عطر   با عطر 

 . (2شد )جدول   یده و نمره  ن یینعمت( تع  ای  ددرویرقم بدون عطر )سپ  کی ( و  یهاشم   ا ی  اهیس)دم
 

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام هاشمی، هستی و کیان  -1جدول 

 صفات
 ارقام

 هستی  کیان هاشمی 
 7/19 3/21 22 میزان آمیلوز 

 41/4 33/4 4 نمره ژلاتینی شدن 
 25/7 83/6 03/7 طول برنج خام 
 25/2 96/1 9/1 عرض برنج خام

 22/3 48/3 7/3 شکل دانه 
 

 های پخت ارقام ارقام هاشمی، هستی و کیانویژگی  -2جدول 

 صفات
 ارقام

 هستی  کیان هاشمی 
 38/12 8/11 13/11  طول برنج پخته 
 71/1 7/1 58/1 میزان ری آمدن 

 مطلوب  مطلوب  مطلوب  عطر  
 

 

 ب الف
 )اصلی(  انیک  ( ب ، یهست (الف  :در ارقام د ی و برنج سف یاشلتوک، برنج قهوه  ی شکل ظاهر -3شکل 
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 دستورالعمل پخت  -3
 ی استفاده شود که حداقل سه ماه از برداشت و فرآور یی هااز برنج شودیم  ه یدر پخت برنج، توص

زآن(  لی)تبد باشد،  گذشته  ک  ی انبارمان  رایها  به  منجر  پخت مطلوب  ت یفیمناسب  از  پس  برنج  تر 

 (. 1398و همکاران،    ی)فتح  شودیم

 روش کتهبهرالعمل پخت دستو -3-1

بشو  140)معادل    مانهیپ  کی - آب سرد  با  را  برنج  بهدییگرم(  را  آن  قاشق . سپس  نصف  همراه 

)معادل    ی خوریچا کاف  1نمک  آب  در  ده   یگرم(  توص  دیقرار  زمان  مدت   ی برا  شده هیو 

 .دیکن  تی( را رعا3)جدول   ساندنیخ

( را 2شده )جدول  . مقدار آب مشخص دینک  یآب آن را کاملاً خال   ساندن،یپس از اتمام زمان خ -

 .دییبرنج به آن اضافه نما  مانه ی هر پ  یبه ازا

 .دیجوش آتا آب به  د یحرارت متوسط اجاق گاز قرار ده  یقابلمه را رو -

 .دیهم بزن یآب به نقطه جوش، برنج را دو تا سه بار به آرام  دنیبا رس  -

و حرارت را   دیرب قابلمه را بگذارشد )خشک شد(، د  ده یکه آب سطح برنج کاملاً کش  یهنگام  -

 .دیبه حداقل ممکن کاهش ده 

 دم بکشد.  می( با حرارت ملا3شده )جدول  مدت زمان مشخص   یبرنج برا  دی اجازه ده  -
 

 خصوصیات پخت رقم کیان و هستی به روش کته  -3جدول 

 صفات
 ارقام

 هستی  کیان هاشمی 

 60 60 60 مدت زمان خیساندن )دقیقه( 

 200   230 210 لیتر( )میلی وش کته در ر  میزان آب 

 25/1 43/1 3/1 نسبت آب به برنج خام )پیمانه( 

   30-25   30-25 25-20 )دقیقه(  در روش کتهمدت زمان پخت 
 

 روش آبکشپخت به دستورالعمل -3-2

 ک یهمراه  . سپس آن را بهدییگرم( برنج را با آب سرد بشو  140)معادل    مانه ی پ  کی:  ساندنیخ -

دقیقه در همان حالت  60حدود و   دیزیبر یگرم( در آب کاف  2نمک )معادل  ی ورخیقاشق چا

 بگذارید.

قابلمه  کی. در دیکن ی آب برنج را کاملاً خال ساندن،یآب جوش: پس از اتمام زمان خ یسازآماده -

 .دیجوش آتا به  دی اجاق گاز قرار ده   ادیحرارت متوسط تا ز یو رو ختهیر  ی مناسب، آب کاف
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جوش خوردن، دو تا   ن ی. در حدیرا به آب درحال جوش اضافه کن ساندهیرنج: برنج خجوشاندن ب -

 .دیهم بزن یآرامسه بار آن را به

هنگام  ش یآزما - کردن:  آبکش  و  دانه  ی پخت  درصد  نود  تا  هشتاد  حدود  پخت که  داخل  از  ها 

 رج شود. تا آب آن کاملاً خا   دیزیآبکش بر  کیقابلمه را در    یها نرم شد(، محتوا)بافت آن

آبکش  یشستشو - برنج  بهلعاب:  )نه سرد(  ولرم  با آب  را  اضاف  دییبشو  یآرامشده  لعاب  آن   ی تا 

 گرفته شود.

برنج شستهیینها  دنیدم کش - قابلمه:  برگردان  یاشده را در  قابلمه را رودیمناسب  اجاق گاز   ی. 

برنج خارج   یلااز لابهتا بخار    دیکن  اد یز  یکم  قه یدق  3تا    2مدت  . ابتدا حرارت را بهدیقرار ده 

رو  را  قرار ده  یشود. سپس حرارت  بگذار  د،یحداقل ممکن  را  قابلمه  ده   دیدرب  اجازه  د ی و 

 ( دم بکشد.4)جدول   شدههی زمان توصمدت  یبرنج برا
 

 روش آبکشخصوصیات پخت ارقام هستی و کیان به  -4جدول 

 صفات
 ارقام

 هستی  کیان هاشمی 

 60 60 60 مدت زمان خیساندن )دقیقه( 

 4/3-5/5 5-4 4/3-5/5 مدت زمان مغز پخت شدن )دقیقه، روش آبکش( 
 

  7تا    4  یهاو پس از پخت به دو روش کته و آبکش، در شکل  شیپ  ،یو هست  انی برنج ارقام ک  یهادانه   ریتصاو

 است. ارائه شده 
 

 الف

 

  

 ب

 

  

 ج

 

 روش آبکش پخت به  (ج  ، روش کتهپخت به  ( خام، بدانه   (الف  :انیمختلف دانه برنج رقم ک هایشکل  -4شکل 
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 الف

 

  

 ب

 

  

 ج

 

 روش آبکش پخت به  (ج   ،روش کتهپخت به  ( ب دانه خام، (الف  :یمختلف دانه برنج رقم هست هایشکل  -5شکل 

 

 الف

 

  

 ب

 

 روش آبکش پخت به  (ب  ، روش کتهپخت به  ( لفا :انیپخت برنج رقم ک -6شکل  
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 لفا

 

  

 ب

 

 روش آبکشپخت به  (ب ،روش کته پخت به  ( الف :یپخت برنج رقم هست -7شکل 
 

 برنج بهتر پخت  یی برایهاهیتوص -4
 :شودیم  ه یتوص یدو نکته اساس  تیبالا، رعا  تی فیبا ک  یابه برنج پخته  یابیدست  یبرا

 نیها گذشته باشد. اآن  یفرآور  که حداقل سه ماه از زمان برداشت و  دیاستفاده کن  ییهابرنج  زا  -1

 .شودیمناسب، سبب بهبود بافت و عطر برنج پس از پخت م   یدوره انبارمان

سالم   ی هارا داشته باشند. دانه  یگچ  ی ها )خُرد( و دانه  ی شکستگ  زانیم  نیکمتر  دیبرنج با  ی هادانه  -2

 . ندشویتر ممطلوب  ی و ظاهر  کدستیموجب پخت    کنواخت، یو  
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 ی تحقیقات برنج کشور های موسسه لیست نشریه 

شماره  

 نشریه
 سال  )گان( نویسنده  عنوان

 1392 فاطمه حبیبی ی برنج های کیفی دانهگیری ویژگیهای آزمایشگاهی اندازهروش 1

 1392 فرزاد مجیدی شناسی، خسارت و کنترل(خوار نواری برنج )شناسایی، زیستکرم ساقه 2

 1392 مریم خشکدامن بیماری سوختگی باکتریایی برگ برنج 3

 1393 و همکارانمجید نحوی  مراحل فنولوژی برنج 4

 1393 پور و همکارانقلیمهرزاد اله  در شرایط استان گیلان برنج خصوصیات برخی از ارقام محلی  5

 1393 حبیبی و همکاران فاطمه 6647 ایزو  روش اساس بر برنج یدانه  در آمیلوز میزان گیریاندازه روش اصلاح 6

 1393 فریدون پاداشت و همکاران بیماری سیاهک دروغی برنج  7

 1393 و همکاران  نیامرز علیفرا ی موسسه تحقیقات برنج کشور نامهمعرفی 8

 1393 فرزاد مجیدی آن کنترل هایروش و برنج اینقطه تک یپروانه 9

 1393 علیرضا علامه استفاده از تراکتور دو چرخ و خاک همزن یراهنما 10

 1394 گر و همکارانناصر دوات راهنمای ارزیابی مزارع برنج خسارت دیده  11

 1394 و همکاران فریدون پاداشت های قارچی در برنجزهرابه  12

 1394 واحدحسن شکری  برنج  کشت در مصرف عناصرکم  برگی  تغذیه اهمیت 13

 1395 محسن قدسی و همکاران ( در گیاه برنجRGAسازی توسعه سریع نسل )بومی 14

 1395 پور و همکارانتیمور رضوی  تبدیل کاه و کلش برنج به کمپوست و موارد استفاده از آن 15

 1395 فریدون پاداشت و همکاران رانیبرنج ا یهاقارچ ونیکلکس 16

 1395 مسعود کاوسی  های شالیزاری گیری آن در خاکهای عصارهپتاسیم در خاک و روش 17

 1395 الهیار فلاح و همکاران ضرورت مصرف کود سیلیکاته در اراضی شالیزاری  18

 1395 ورپ قلیمهرزاد اله  گیلانه، رقم جدید برنج  19

 1396 پور و همکارانقلیمهرزاد اله  دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، گیلانه  20

 1396 احمد رمضانی  های محلی و ارقام برنج لنجانتوده 21

 1396 شهرام محمودسلطانی های مقابله با آنکارعلل، علائم و راه، کمبود روی 22

 1396 بیژن یعقوبی کوتولگی برنج و مدیریت آن 23

 1396 مجید ستاری و همکاران  های اصلاحی برنج دستورالعمل ملی کدگذاری لاین 24

 1396 طبری و همکارانمهرداد  )اولین گزارش خسارت در شمال ایران( ای برنجخوار قهوهپره برگمعرفی شب 25

 1396 احمد رمضانی  سابقه کشت برنج در اصفهان 26

 1396 طبری و همکارانمهرداد  شناسی و کنترل( )زیست  Succinea putrisخوار برنج حلزون گیاهچه 27

 1397 و همکاران الهیار فلاح اکولـــوژی برنــــج 28

 1397 همکارانحبیبی و  فاطمه استفاده از روش میلگارد در ارزیابی خواص حسی برنج 29

 1397 سرشیل فرزاد مجیدی خوار برنج و کنترل آنکرم سبز برگ 30
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 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهیست نشریهل

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1397 شهرام محمودسلطانی های کشت برنجتغذیه روی در سیستم 31

 1397 پور و همکارانعلیرضا نبی در اصلاح برنجالقایی کاربرد جهش  32

 1397 رضا اسدی خرابیت گلکشت برنج در اراضی شالیزاری بدون انجام عملیا 33

 1397 عاصفه لطیفی تاثیر پاربویل بر خصوصیات تبدیل و کیفیت برنج  34

 1397 همکاراناکبر عبادی و  علی تنش خشکی و تاثیر آن بر رشد و عملکرد برنج  35

 1398 ناهید فتحی و همکاران  دستورالعمل پخت برخی ارقام محلی و اصلاح شده برنج مازندران 36

 1398 همکارانبیژن یعقوبی و  های هرزمروری بر کشت مستقیم برنج با تأکید بر مدیریت علف 37

 1398 سرشیل فرزاد مجیدی …استفاده از تله نوری و درجه حرارت موثر روزانه برای تعیین زمان  38

 1398 فلاحالهیار    بر مراحل مختلف رشدی گیاه برنج و راهکارهای مقابله با آن شوریتاثیر تنش  39

 1398 همکاران پور وقلیمهرزاد اله  آنام، رقم جدید برنج  40

 1398 عبدالعلی گیلانی  یکاربرنج در روش خشکه  دیتول تیریدم 41

 1398 همکاران پور وقلیمهرزاد اله  دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج، آنام  42

 1398 همکارانبیژن یعقوبی و  زاریواش در شالهرز مهاجم سلعلف  تیریو مد یشناسست یز 43

 1399 پور وهمکاران قلیمهرزاد اله  دستورالعمل پخت سه رقم جدید برنج )گیلانه، رش و آنام(  44

 1399 بهمن امیری و همکاران کرونا  شرایطدر   نشاءبه جعبه  ازیبرنج بدون ن زهیمناسب کشت مکان  ینشاءپرورش  45

 1399 همکاران  و اکبر عبادیعلی گاه زیست فناوریاصول و مبانی ایمنی کار در آزمایش 46

 1399 علیرضا کیانی و همکاران روش کشت مستقیم در بستر خشک )استان گلستان(دستورالعمل تولید برنج به 47

 1399 و همکارانمریم حسینی   برنج  در بلاست یماریب به مقاومت  جاد یا و کنترل تیریمد یراهکارها 48

 1399 اله یوسفی و همکاران روح عنوان کشت دوم در اراضی شالیزاری  تولید تریتیکاله به دستورالعمل فنی 49

 1399 همکاران  ناهید فتحی و های تشخیص خلوص و کیفیت ارقام برنج روش 50

 1399 علی مومنی و همکاران طلوع، رقم جدید پرمحصول، مقاوم به بلاست و کیفی برنج 51

 1399 رحمان عرفانی و همکاران «  تیسا، » دید برنجرقم ج یدستورالعمل زراع  52

 1399 علی مومنی و همکاران « طلوع، » رقم جدید برنج یدستورالعمل زراع  53

 1400 و همکاران دهرفاطمه فرح خلأ عملکرد برنج و عوامل زراعی موثر بر آن  54

 1400 شهرام محمودسلطانی گوگرد، عنصری تاثیرگذار بر گیاه برنج  55

 1400 بیژن یعقوبی های جایگزین کشکش شالیزار و معرفی علفترین علفحذف بوتاکلر، پرمصرف 56

 1400 علیرضا ترنگ "رش"دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج  57

 1400 شهرام سلطانی و همکاران دانه( سازیغنی و محصولات رشد )بهبودمصرف کمبا عناصر   بذر تیمارپیش 58

 1400 و همکاران عباس شهدی تولید برنج سالم و ارگانیک فنی دستورالعمل 59

 1400 و همکاران مرتضی نصیری مدیریت فنی تولید محصول برنج 60
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 ی تحقیقات برنج کشور )ادامه(های موسسهلیست نشریه

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1400 و همکاران مریم خشکدامن ای مبارزه با بیماریهعوامل مؤثر بر بیماری سوختگی غلاف برگ برنج و راه 61

 1400 شهرام سلطانی و همکاران برنج در خزانه یاهچهگ یهخاک خزانه و تغذ یهایژگیو 62

 1400 و همکاران پورقلیمهرزاد اله  رقم جدید برنج  گیلار 63

 1400 اله یوسفی روح ی فنی برداشت برنج هاه یتوص 64

 1400 الهیار فلاح کشت مجدد برنج در حوضه آبریز هراز استان مازندران  دستورالعمل زراعی 65

 1400 اکبر عبادی و همکارانعلی رقم جدید برنج متحمل به تنش خشکی کیان 66

 1400 گروه مولفان  دستنامه مدیریت زراعی شالیزار  67

 1400 فرزین پورامیر و همکاران زار( در شالیEchinochloa oryzoidesشناسایی و مدیریت گونه مهاجم سوروف ) 68

 1400 محمدرضا یزدانی و همکاران وری آب زراعت برنجاجرایی ارتقاء بهره-دستنامه فنی 69

 1401 اکبر عبادی و همکارانعلی دستورالعمل زراعی رقم جدید برنج »کیان« 70

 1401 واحد  ین شکرحس زاریدر شال میفسفر و پتاس تروژن،یمصرف ن نهیدر زم یمباحث کاربرد 71

 1401 طلبکبری تجددی های فنی عملیات پس از برداشت برنجتوصیه  72

 1401 بیژن یعقوبی و همکاران زار یواش در شالهرز روغنعلف تیریمد 73

 1401 مدرسی و همکارانمصطفی   برنج  اهیدر گ( F1بذر دورگ ) دیگام تول بهآموزش گام  74

 1401 فرزین پورامیر و همکاران برنج در بستر مرطوب در شرایط آب و هوایی ایران دستورالعمل کشت مستقیم  75

 1401 سرشیل فرزاد مجیدی آبدزدک و کنترل آن  76

 1401 یان جلائ یمهد گیلان استان در برنج مزارع هایکنه  جغرافیایی پراکنش و  معرفی 77

 1402 اله یوسفی روح اضی شالیزاری ای در ارهای کاشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 78

 1402 علی مومنی  برنج  پاکوتاه  و معطر  زودرس، دی رقم جد هلال، 79

 1402 محمد ربیعی و همکاران الگوی کشت محصولات زراعی در شالیزار  80

 1402 ی وسفیاله روح ای در اراضی شالیزاری های برداشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 81

 1402 اله یوسفی و همکاران روح مکانیزه کلزا در تناوب با برنج زراعت 82

 1402 اله یوسفی روح )جلد اول(...  ای ورزی گیاهان علوفههای خاککاربری ماشین شناخت و 83

 1402 طبری و همکارانمهرداد  ( در شمال کشور ICMتلفیقی ) ارتقاء سلامت محصول برنج به روش مدیریت 84

 1402 اله یوسفی روح (دوم)جلد  ...  ای ورزی گیاهان علوفههای خاکربری ماشینشناخت وکا 85

 1402 مهدی جلائیان و همکاران معرفی آفات نوظهور برنج در شمال کشور  86

 1402 اله یوسفی روح ای در اراضی شالیزاری های داشت گیاهان علوفهشناخت و کاربری ماشین 87

 1402 محمد ربیعی و همکاران زاریشال در دوم کشت عنوانبه (.Phseolus vulgaris L)  لوبیا زراعت 88

 1402 محمد ربیعی و همکاران زار یشال در در تناوب با برنج ( .Vicia faba L) باقلا  زراعت 89

 1402 علیرضا علامه   آموزش راه اندازی کمباین برداشت برنج 90
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 مه(ی تحقیقات برنج کشور )اداهای موسسهلیست نشریه

شماره  

 نشریه
 سال  نویسنده )گان(  عنوان

 1403 طبریمهرداد عمواقلی های خزانه برنج و کنترل آن مگس 91

 1403 محمد ربیعی و همکاران   زاریشال در دوم محصول عنوانبهشبدر برسیم  کشت 92

 1403 علی مومنی  ای بر کشت ارقام برنج هوازی در شرایط بحران آب در ایران مقدمه 93

 1403 محمد ربیعی و همکاران دستورالعمل فنی کشت محصولات دوم پس از برداشت برنج در شالیزار  94

 1403 علی مومنی و همکاران "هلال"به نام  رقم جدید برنج یدستورالعمل زراع  95

 1403 اله یوسفی و همکاران روح های پشتی در شالیزارهای ایمنی کاربران سمپاشمراقبت 96

 1403 محمد ربیعی و همکاران عنوان محصول دوم در شالیزارترتییکاله به  زراعت 97

 1403 اکبر عبادی و همکارانعلی رقم محلی  نشاء رقم برنج متحمل به تنش خشکی با م ،هستی 98

 1403 اله یوسفی روح های متداول نشاء برنج شناخت و کاربری ماشین 99
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