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Oryza sativa)برنجژنوتیپ30مطالعه خصوصیات کیفی وايهتجزیه خوش L.)

و 2ید کمال کاظمی تبارس،2محمدعلی اسماعیلی، 2پیردشتیهمت اله ،1شاهسواري آهنگرطاالهع
3ابراهیم زینلی

چکیده
هاي می، اصلاح شده و لاینشامل ارقام بو(برنجمختلف ژنوتیپ 30کیفیبه منظور ارزیابی خصوصیات 

کامل تصادفی با سه تکرار هاياین آزمایش در قالب طرح بلوک. انجام گردیداي آزمایش مزرعه)امیدبخش
قوام و غلظت ژل و درجه حرارت ژلاتینه ،آمیلوزمیزانجملهازکیفی صفت سیزدهانجام و در طی آن 

مختلف از نظر هاي دار میان ژنوتیپانگر تفاوت معنیبیواریانستجزیه نتایج. مورد ارزیابی قرار گرفتشدن 
نشان داد انجام شد که نتایجايتجزیه خوشههابا توجه به تعداد زیاد ژنوتیپ. صفات مورد مطالعه بود

یکهاي موجود در خوشهاز مهمترین ژنوتیپ. قرار گرفتندخوشه اصلیپنچمورد آزمایش درهاي ژنوتیپ
، سومخوشهدر 8202وPi-1لایندوم ، خوشه8802و8805بخش امیدهايلاین،یطارم محلتوان بهمی

67410، 8811توان به لاین امیدبخش میخوشه چهارم در و 8225و8204بخش امیدهايلاینوئمقارقم 
ایسهمق.اشاره نمود8228و 8209، 8403امیدبخش هايم هیبرید بهار و لایندیلمانی و خوشه پنجطارم و

مربوط به خوشه )تن در هکتار9/4(برنج سفیدکه بالاترین عملکردنشان دادهاي ي خوشههامیانگین
که با هم اختلافگرفتندقرار سومو خوشهیک دنبال آن خوشهه بوده و بپنجم 

مقداراز لحاظ آمیلوز بالاترین.دبوسومنیز مربوط به خوشه کمترین عملکرد شلتوك. داري نداشتندمعنی
این باشد که درمناسب می22نی مقدار آمیلوز زیر با توجه به ذائقه ایرا. بودپنجم مربوط به خوشه) 20/26(

از نظر بیشترین میزان.داراي چنین خصوصیتی بودنددومویکهايهاي موجود در خوشهتحقیق لاین
ترین مقدار آن مناسبوداشتتعلق م پنجو کمترین آن به خوشه سوم به خوشه) 90/66(ظت ژل غلقوام و 

.داراي چنین خصوصیت هستندسوم و دوم هاي در خوشههاي موجود ژنوتیپشد که بامی60زیر 

بخش، آمیلوز، لاین امیدايتجزیه خوشه، کیفیبرنج، صفات: کلیديهايواژه

مقدمه
Oryza sativa(برنج  L. ( محصول عمده

که زراعت آن ست بیشتر کشورهاي آسیایی ا
هاي تحت کشت را در بیش از نیمی از زمین

، 11(این قاره به خود اختصاص داده است 
حی، صفت کیفیت دانه برنج از لحاظ اصلا). 12

سیاري از کشورها مهمی بوده و در اقتصاد ب
نظیر پاکستان، ایران، هندوستان و تایلند نقش 

)ataolla_sh_46@yahoo.com: ده مسوولننویس(، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان،دانشجوي دکتري-1
بع طبیعی ساريدانشگاه علوم کشاورزي و منا، دانشیار-2
گرگاندانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی،استادیار-3

18/2/90: تاریخ پذیرش17/7/89: تاریخ دریافت

دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري
پژوهشنامه اصلاح گیاهان زراعی
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100...........................................................................................................................................برنجژنوتیپ30مطالعه خصوصیات کیفی وايهتجزیه خوش

دوره کلیدي براي ). 13(دمهمی دار
یت برنج اوایل و اواسط دوره گیري کیفشکل

کیفیت برنج یک ). 5(شده است ذکرپرشدن 
صفت نسبی است که با توجه به سلیقه مصرف 

شود متفاوت کنندگان تعریفی که از آن می
را هاییمصرف کنندگان آلمانی برنجمثلا است 

درحالی،ندپسندشود میکه راحت پخته می
ي طعم و خواص کیفی که براکه طول دانه و

مصرف کنندگان آسیایی مطرح است، براي این 
). 4(مصرف کنندگان اهمیت چندانی ندارند

باشد اما امل متعددي بیانگر کیفیت دانه میعو
آنچه مدنظر است کیفیت پخت و خوراك است 

باشدمیکه ناشی از عوامل فیزیکی و شیمیایی
نه خود به سه صفات مربوط به کیفیت دا.)5(

کیفیت پخت و ،ت تبدیلکیفیشامل،دسته 
تقسیم )ارزش غذایی(کیفیت غذاییو خوراك

از طرف دیگر سه عامل مهم مقدار .گرددمی
ژل کیفیت آمیلوز، دماي ژلاتینی شدن و قوام 

میزان ).11،14(سازندپخت را معین می
آمیلوز در برنج پارامتر اصلی کیفیت پخت و 

زایش افخوراك بوده و تعیین کننده میزان 
).3(باشدجم و قدرت جذب آب نیز میح

اساس میزان آمیلوز به هاي برنج برواریته
کم آمیلوزبسیار، %)2تا 0(واکسیهايبرنج

آمیلوز ،%)19تا10(، کم آمیلوز %)9تا 3(
آمیلوز هاي پربرنجو%) 25تا 20(متوسط

به .)2(شوند بندي میطبقه%)25بیش از (
ت شکل پس از پخهاي واکسیبرنجیکلطور

رنج پس از هاي بظرف را خواهند گرفت و دانه
قابل تفکیک خواهند پخت نرم، چسبنده و غیر

هاي کم آمیلوز پس از پخت، نرم، برنج.شد
هاي متوسط برنج.شوندمیچسبنده و لعابدار

جدا از متورم و کاملاًنرم،،آمیلوز پس از پخت
. دماننهم شده و مدتها پس از پخت نرم می

هاي پر آمیلوز پس از پخت به سرعت برنج
ت و خشک شده و مصرف آنها مشکل سف
ی تهاي با کیفیت بالا مانند باسمابرنج.باشدمی

پخت دمسیاه ایران بعد از پاکستان،هند و
از نظر هادانه. افزایش طول دارنددرصد100
بیش (هاي خیلی بلند به دانه) مترمیلی(طول

و ) 5/5-6/6(، متوسط)6/6- 5/7(، بلند)5/7از 
تقسیم ) متر و یا کمترمیلی5/5(کوتاه

ق نسبت طول به شکل دانه از طری. شوندمی
چنانچه این نسبت . شودعرض دانه تعیین می

باشد، شکل دانه قلمی نامیده 3بیشتر از 
2اگر نسبت طول به عرض دانه بین . شودمی
که یدر صورتباشد، شکل دانه متوسط و3تا 
باشد، شکل دانه گرد نامیده 2یا کمتر از2

).3،7(شودمی
هاي خود گزارش در بررسی) 11(توسلی

حرارت ژلاتینیکه غلظت ژل با درجه نمود
دار و با عطر و همبستگی منفی معنیشدن

با . دار داردانه رابطه مثبت و معنیطعم د
تجزیه علیت مشخص گردید که میزان آمیلوز 

و زیاد ازمثبت زیاد و اثر مستقیم منفیر اث
طریق غلظت ژل روي عملکرد دانه داشته و 

ی درجه حرارت ژلاتینی شدن اثر مستقیم منف
مستقیم این اثر غیر. روي عملکرد دانه داشت

صفت روي عملکرد دانه از طریق غلظت ژل 
زیاد و از طریق میزان آمیلوز مثبت و و منفی 

به اهمیت بحث کیفیت با توجه. قابل توجه بود
در کنار افزایش عملکرد برنج، هدف از این

هاي مطالعه بررسی خصوصیات کیفی لاین
امید بخش و مقایسه آنها با ارقام شاهد منطقه 
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بوده و انتخاب بهترین لاین از نظر کیفیت
.است

هامواد و روش
در 1388ایـن آزمایـش در سـال زراعـی 

م کشاورزي و وه علدانشگامزرعه پژوهشی 

هايصورت طرح بلوكبهاريمنابع طبیعی س
26(ژنوتیپ30تصادفی در سه تکرار با کامل

چهار رقم طارم امید بخش ولاین خالص و
)1بهارهیبریدو1، قائمطارم دیلمانی،محلی

.)1جدول (صورت گرفت

استفاده در آزمایشهاي مورد مشخصات ژنوتیپ-1جدول 
شماره ردیف

والدینیشماره ژنوتیپردیفوالدینیژنوتیپ

1IR6741A10061-IR67410-63-1-6-116D8204طارم /Pi-1

2IR67415A10z76-IR67415-300-13-217D8205طارم /Pi-1

3A7856/A78518طارمD8209طارم /Pi-2

4IR59540A7826-IR59540-10-3-219D8210طارم /Pi-2

5IR8403/IR67014-138-320نعمتC101LACPi-1

6IR8405IR66-233-9-16-3-321D8220دیلمانی /Pi-1

7IR8805IR75482-135-2-322D8223دیلمانی /Pi-1

8IR8803IR74719-23-3-2-223D8226دیلمانی /Pi-2

9IR8715IR70422-95-1-124D8228یلمانید /PI-2

10IR8802IR72860-109-2-3-225D8229 طارم/ فجر
11IR8808IR75479-199-3-326C101A51Pi-2

12IR8811IR75482-149-1-127طارم محلیطارم محلی
13IR8810IR75481-104-2-328طارم دیلمانیطارم دیلمانی
14IR8816IR70416-53-2-229 سنگ جو/رودسفید1قائم
15D82011هیبرید بهار30فجر/طارمIR58025A/IR42686R

در روز بعد از بذرپاشی40حدوددر
به زمین اصلی برگی4تا 3ي هانشاخزانه،
و به متر2× 4و در کرتهایی به ابعاد منتقل

25× 25بوته با فاصله صورت تک
با مبارزه . کاري شدندمتري نشاسانتی

هرز و سایر عملیات داشت مطابق با هايعلف
سسه تحقیقات برنجمؤهاي فنی دستورالعمل

پس از طی مرحله رویشی . انجام گردیدکشور
برداشت انجام و زایشی، در زمان معین، 

خرمنکوبی و تبدیل،و پس از مراحلگردید 

گیري صفات کیفی براي اندازهبرنجهايدانه
ه حرارت ژلاتینه شدن، مقدار آمیلوز، درج(

طول دانه قبل از پخت، طول ،تعیین قوام ژل
دانه بعد از پخت، درصد برنج سفید، درصد 

به آزمایشگاه )خرده برنج و راندمان تبدیل
.اصلاح نباتات منتقل شدند

هاي براي تعیین میزان آمیلوز ژنوتیپ
ردیدــــگفادهـتومتر استــبرنج از اسپکتروف

)Analytikajena, SPEKOL 1300, England(
1شدندرجه حرارت ژلاتینهو براي تعیین

1- Gelatinization temperature
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و براي ) 8(دیسونلیتل و ها از روشژنوتیپ
ش کاگامپانگ و روازتعیین غلظت ژل

و محاسبات آماري .شداستفاده) 2(همکاران
SPSSافزارنرمبه کمکاي تجزیه خوشه

مقایسه میانگین با استفاده از و) 15نسخه(
.دانکن انجام گرفتدامنهچندآزمون

نتایج و بحث
ژنوتیپ برنج 30اي وشهتجزیه خ

استفاده کیفی بااساس خصوصیات مختلف بر
شکل(واحد 8در فاصله و برش روش وارد از
هاي برنج پیکه ژنوتنشان داد ) 2و جدول 1

.خوشه مجزا قرار گرفتندپنجدر مورد مطالعه 
باشد شامل میبزرگترین خوشه که خوشه اول 

،8802هاي لاینژنوتیپ است که شامل 14
دوخوشه دوم شامل 8810و 8815،8405
خوشه 8202و Pi-2لاین هايبه نامژنوتیپ
هايلاینژنوتیپ که شاملداراي پنجسوم 

خوشه .رقم قائم استو8220و 8226
دیلمانی نظیر طارم ژنوتیپ چهارشامل چهارم 

ژنوتیپ پنجشامل م و خوشه پنج8811و 
و رقم هیبرید 8403، 8404هاي نظر لاین

منظور بررسی در این تحقیق به.دندبوبهار 
لعه در ایجاد خوشه صفت مورد مطا19سهم 

خوشه ات هرصفکلیه گین از مقایسه میان
. )3جدول (گردیدبراي کلیه صفات استفاده

عملکرد از نظرخوشه اول بر همین اساس
بالاتر از سایر داريور معنیبه طبرنج سفید 

خوشه ورده بعدي ها قرار گرفت و در گروه
برنج گرفتند و کمترین عملکرد جايمپنج

.تعلق داشتسومدوم ونیز به خوشهسفید 
با توجه به نتایج مقایسه میانگین و نمودار 

برنج همبستگی صفات بالا بودن عملکرد 
دنتوان به بالا بودر خوشه اول را میسفید

صد درجه تبدیل و کاهش در،راندمان تبدیل
).4جدول(نسبت داد خرده برنج

اساس روش واردوط به صفات مختلف کیفی بربدندروگرام مر- 1شکل 
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)قبل از کلاستر(هاي برنجتیپژنوصفات کیفیتجزیه واریانس - 2جدول 
)MS(میانگین مربعات 

قوام ژل
)GC(

وزآمیل طول دانه بعد 
)mm(پخت از

عرض دانه قبل 
)mm(پختاز

طول دانه قبل 
)mm(از پخت 

(t.h-1 عملکرد( درجه 
آزادي منابع تغییرات

**60/42 ns06/0 ns05/0 **0003/0 ns21/0 ns19/0 2 تکرار
**92/1220 **21/19 **07/5 **0477/0 **48/1 **54/5 4 تیمار

07/3 11/0 05/0 0005/0 02/0 35/0 8 خطاي آزمایش
06/3 50/1 85/1 45837/0 13/2 5/9 ضریب تغییرات

ns ،* درصد1و 5در سطح احتمال يدارداري، معنیمعنیعدمبه ترتیب نشان دهنده :**و.

)قبل از کلاستر(هاي برنج ژنوتیپتجزیه واریانس صفات کیفی- 3جدول
)MS(میانگین مربعات 

درصد 
سبوس

صد در
پوسته

درصد 
خرده برنج

درصد برنج 
سالم

درجه 
تبدیل

راندمان 
تبدیل

دماي ژلاتینه
)GT(شدن

درجه 
آزادي منابع تغییرات

59/6 ** 0008/0 ns 05/7 ns 75/92 ** 71/12 ** 63/5 ** 37/0 ns 2 تکرار
41/12 ** 6501/5 ** 58/241 ** 22/291 ** 98/14 ** 52/8 ** 73/4 ** 4 تیمار
68/0 2380/0 55/8 36/16 10/1 33/0 18/0 خطاي آزمایشی
75/8 1386/2 22 39/7 19/1 86/0 5/9 ضریب تغییرات

ns ،* درصد1و 5در سطح احتمال يدارداري، معنیمعنیعدمبه ترتیب نشان دهنده :**و.

ايتجزیه خوشههاي حاصل ازخوشهازبراي هر یکمقایسه میانگین صفات مختلف زراعی -4جدول
VخوشهVΙخوشهШخوشهΠخوشهΙخوشهصفات

a85/6b5b5a37/6a5/6)تن در هکتار(برنج سفیدعملکرد 
a05/7d99/5d13/6a38/7c55/6طول دانه
a66/1a66/1c51/1b62/1a68/1عرض دانه

b36/12d63/10b43/12a23/13c95/10طول دانه بعد از پخت
d55/21b51/23e95/20c17/22a20/26آمیلوز

GC
b71/62c58/59a90/66d86/48e90/36

GT
b52/4bc91/3c62/3a13/6b51/4

a8/86c76/66c80/66d75/65b36/67راندمان تبدیل
a03/89ab0/88e88/86c21/84b62/86درجه تبدیل

a89/60b75/46c60/36b71/50a20/58درصد برنج سالم
c96/7b10/19a20/30b74/17c06/9درصد برنج خرده

b67/22a50/25b76/22b98/21b32/22درصد پوسته
c45/8c66/6b44/10a62/12b32/10درصد سبوس

.باشددار مینشان دهنده عدم تفاوت معنیردیفحروف مشابه در هر
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تر در این تحقیق به منظور بررسی دقیق
تکرار براي هاي مورد نظر میانگین هر ژنوتیپ

هاي درون هر خوشه محاسبه و به کلیه ژنوتیپ
در . عنوان نماینده آن خوشه انتخاب گردید

کننده هاي حاصل بیاناین صورت میانگین
پس از .باشدمیانگین صفات هر خوشه می

بندي و استخراج میانگین هر خوشه در خوشه
تحلیل داده با و هر تکرار اقدام به تجزیه 

. زیه واریانس داده گردیداستفاده از تج

از تجزیه واریانس براساس نتایج حاصل 
برنج صفاتی نظیر عملکرد)6و 5ولاجد(

عرض دانه قبل طول دانه قبل از پخت،،سفید
آمیلوز،میزانطول دانه بعد از پخت،از پخت،

قوام ژل، دماي ژلاتینه شدن، راندمان تبدیل،
صد دردرصد خرده برنج،درصد برنج سالم،

بین تیمارپوسته و درصد سبوس در خوشه 
مختلف تفاوت هايدر خوشههاژنوتیپ

.دار مشاهده شدمعنی

تجزیه واریانس مربوط به صفات کیفی در ژنوتیپ هاي برنج- 6جدول
درصد 
سبوس

درصد 
پوسته

درصد خرده
برنج

درصد برنج
سالم

درجه 
تبدیل

راندمان 
تبدیل

دماي ژلاتینه
)GT(شدن

درجه 
آزادي

منابع
ییراتتغ

33/2 ns 19/0 ns 20/20 ns 98/36 ns 36/4 * 51/26 ** 06/0 ns 2 تکرار
21/11 ** 93/5 ** 79/242 ** 85/280 ** 79/9 ** 88/3 ** 83/2 ** 4 تیمار
57/0 27/0 50/16 07/15 02/1 05/0 14/0 8 خطاي آزمایشی
66/7 28/2 16/24 66/7 16/1 35/0 42/8 )درصد(ضریب تغییرات

ns ،* درصد1و 5دار در سطح احتمال داري، معنیمعنیعدمترتیب نشان دهنده به :**و.

مقایسه میانگین مشاهدات تمامی صفات مورد 
میانگین بوده که با روش13بررسی شامل 

آزمون چند دامنه دانکن آزمون شده و در
. ئه شده استارا4جدول

عملکرد برنج سفید
سه میانگین مقایازاساس نتایج حاصلبر

، از نظر صفت عملکرد برنج )4جدول (ها داده

و I ،VIسفید بیشترین مقدار مربوط به خوشه
V) برنج تن85/6،37/6،5/6به ترتیب با

هاي دومالبته بین خوشه. بود) در هکتارسفید
این داري مشاهده نشد وسوم تفاوت معنیو

تن در هکتار کمترین پنجبا میانگین دو خوشه
هاي مورد مطالعه به عملکرد را در بین خوشه
اساس جدول بر. خود اختصاص دادند

بعد از خوشه بنديتجزیه واریانس مربوط به صفات کیفی ژنوتیپ هاي برنج - 5جدول
ژلقوام آمیلوز طول دانه

پختبعد از
عرض دانه

پختقبل از
طول دانه

قبل از پخت عملکرد رجه د
آزادي

منابع
تغییرات

66/12 ** 04/0 ns 003/0 ns 0002/0 ns 07/0 ns 02/0 ns 2 تکرار
59/440 ** 05/13 ** 596/3 ** 0140/0 ** 04/1 ** 31/2 ** 4 تیمار
24/1 07/0 028/0 0001/0 02/0 10/0 8 خطاي آزمایشی

02/2 19/1 422/1 7445/0 49/2 42/5 ضریب تغییرات
)درصد(

ns ،* درصد1و 5دار در سطح احتمال داري، معنیمعنیعدمترتیب نشان دهنده به:**و.
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با طول دانه برنج سفیدعملکرد همبستگی
)43/0=r( و با درصد برنج سالم)46/0=r (

داراي همبستگی مثبت و با صفت درصد خرده 
و داراي همبستگی منفی )r=-50/0(برنج 
.)7جدول (بوددار معنی

بل از پختطول دانه ق
بیشترین مقدار طول دانه قبل از پخت از 

هاي مورد بررسی مربوط بین خوشه
38/7و 05/7به خوشه اول و چهارم به طول 

متر و کمترین آن متعلق به خوشه دوم با میلی
طبق جدول. )4جدول (بودمترمیلی99/5

صفت طول دانه قبل از ) 7جدول (همبستگی
مثبت و پخت با درصد برنج سالم همبستگی

و با درصد خرده برنج رابطه )r=33/0(دار معنی
. نشان داده است) r=-37/0(دار منفی و معنی

همچنین طول دانه قبل از پخت با طول دانه 
بعد از پخت همبستگی مثبت و 

اساس بر. نشان داد) r=53/0(داري معنی
طول دانه با ) 1(و همکاران آماراواتی مطالعه

برخی از صفات کیفی دیگر نظیر نسبت طول 
الم، طول برنج بعد سبه عرض دانه، درصد برنج 

داري نشان از پخت همبستگی مثبت و معنی
. داد

عرض دانه
که از نظر عرض دانه برخی از با وجود این

داري با یکدیگر ها اختلاف معنیخوشه
ولی بیشترین مقدار عرض دانه با نداشتند، 

م بود و جمتعلق به خوشه پنمترمیلی66/1
متر متعلق به میلی5/1کمترین مقدار نیز با 

اساس نتایج حاصل از بر. خوشه سوم بود
عرض دانه)7جدول(همبستگی صفات 

دار را با در بیشترین همبستگی مثبت و معنی

د و با درصداشت) r=30/0(صد برنج سالم 
دارخرده برنج رابطه منفی و معنی

)40/0-=r(نشان داد .
طول دانه بعد از پخت

مقایسه میانگین نشان داد که بیشترین 
هاي مقدار طول دانه بعد از پخت از بین خوشه

به طول مورد بررسی مربوط به خوشه چهارم
باشد که شامل میمتر میلی23/13

و 67410،8811هاي دیلمانی،ژنوتیپ
متعلق به مترمیلی63/10کمترین آن با 

pi-1و8202هايخوشه دوم شامل ژنوتیپ

اساس نتایج حاصل از بر). 4جدول(بود 
صفت طول دانه ) 7جدول(همبستگی صفات

نفی و درصد آمیلوز رابطه مبعد از پخت با
نتایج فوق در . نشان داد) r=-22/0(دار معنی

) 1(راواتی و همکاران این مرحله با نتایج آما
برنجهاي مختلفروي صفات کیفی ژنوتیپ

. مطابقت داشت
میزان آمیلوز

وسیله خواص ظاهري بهبرنج سفیدارزش
ه اي ب، اختصاصات نشاسته)آندوسپرم برنج(

. شودخصوص میزان آمیلوز آن معین می
یابد طور که مقدار آمیلوز افزایش میهمان

از واکسی به کدر و شکل ظاهري دانه نیز
مقدار آمیلوز ). 11،12(نماید شفاف تغییر می

نیز به طور وسیعی با کیفیت پخت دانه رابطه 
جداول (اساس جدول تجزیه واریانسبر.دارد

داري ، مشخص شد که اختلاف معنی)5و 4
وجود هاي مختلفدر خوشههاژنوتیپبین 
از بین بیشترین مقدار آمیلوز. داشت
م جبه خوشه پنمربوطاي مورد بررسیهخوشه

ییهاژنوتیپکه شاملبود)20/26مقدار (
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. باشدمی8209و 8403هیبرید بهار،نظیر 
به خوشه سوم به مقدار میزان آمیلوزکمترین 

اي هکه شامل ژنوتیپمربوط بود 95/20
ویلاریلوجولیانو . بود8225و 8220،8226

که اختلاف بین آمیلوز نقش ندنشان داد) 5(
در کیفیت پخت و ايبسیار تعیین کننده

شود مقدار کم آن سبب می.خوراك برنج دارد
که برنج بعد از پخت حالت چسبنده و لعابدار 

، در گردد و از نظر حجم انبساط پیدا نکند
خشک یاد آن موجب سفت وکه مقدار زحالی

بنابراین .گرددشدن برنج پخته شده می
ترین میزان آن حد متوسط است که در مناسب

این حالت برنج نرم و ملایم است و پس از سرد 
در این آزمایش ). 13(گردد شدن سخت نمی

شامل (، دوم و سوم کههاي خوشه اولژنوتیپ
، 8805، 8825، 8816، 8803هاي پژنوتی

که داراي آمیلوز کمتر از )محلی و غیرهطارم 
. باشندو جزء آمیلوز متوسط میبودند23

همبستگی آمیلوز با قوام ژل7طبق جدول
. به دست آمد)r=-66/0(دار منفی و معنی

که )9(نوروزي بررسی با نتایج هاي اینیافته
روي صفات کیفی نظیر صفات ذکر شده در 

هماهنگیبود شدهانجام برنجارقام دیگر
.داشت
غلظت ژل قوام و

بیشترین مقدار غلظت ژل از بین 
هاي مورد بررسی مربوط به خوشه سوم خوشه

و کمترین آن متعلق به خوشه 90/66به مقدار 
خوش و .باشدمی90/36پنچم به مقدار 

که ی یهاپژنوتیاظهار داشت)7(همکاران
باشند نسبت به داراي غلظت ژل سخت می

هایی که داراي قوام ژل نرم هستند، برنج

گردند ولی تر سفت و سخت میسریع
صورت ملایم و ه هایی با غلظت ژل نرم، ببرنج

پخته شده و حتی بعد از سرد شدن به آرامی
کنندگان بنابراین مصرف. ندماننیز نرم باقی می

متوسط را بیشتر و هاي با قوام ژل نرمبرنج
رو محققان سعی در ایندهند و ازترجیح می
هایی پرمحصول توام با قوام ژل نرمِ اصلاح برنج

هاي پدر این تحقیق ژنوتی.متوسط هستند
قوام ژل بینيخوشه اول، دوم و سوم دارا

هاي باشند که شامل ژنوتیپمی100-61
، طارم محلی و 8805، 8825، 8816، 8803

غلظت ژل با درجه . غیره هستند
داردن رابطه منفی و معنیحرارت ژلاتینه ش

)29/0-=r (نشان داد) چنین هم. )7جدول
نشان دادند که رابطه )6(همکاران و جولیانو 

GC باGTبا احتمال یک (دار منفی و معنی
)9(نوروزي باشد در همین رابطهمی)درصد

با GCمیزان داري بینرابطه منفی و معنی
GTاساس جدول تجزیه بر.گزارش کرد

بین ، مشخص شد که)6جدول(واریانس
) GC(از نظر دماي ژلاتینه شدن تیمارها

بیشترین . داري وجود داشتاختلاف معنی
خوشه درهاي مورد بررسیمقدار از بین خوشه

خوشه درو کمترین آن 13/6چهارم به مقدار 
نمره درجه . دست آمدبه51/4م به مقدار جپن
هاي وتیپرارت ژلاتینه شدن در بین ژنح

باشد که متغیر می7الی 1مختلف برنج بین 
درجه حرارت ژلاتینه شدن همه در این بررسی

. داشت13/6الی 51/4ايگسترههاخوشه
شدن یک خاصیت درجه حرارت ژلاتینه

هايمولکولفیزیکی نشاسته است که در آن
طور غیرقابل برگشتی در آب گرم ه نشاسته ب
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میزان ).13(کنند شروع به متورم شدن می
درجه 79تا 55درجه حرارت ژلاتینه شدن از 

وش و خدر این زمینه . استگراد متغیرسانتی
آنها را به سه دسته به شرح زیر ) 7(همکاران 

.تقسیم بندي کردند
ارقامی که درجه حرارت ژلاتینه شدن آنها 

باشد داراي  گراددرجه سانتی70کمتر از از 
درجه حرارت ژلاتینه شدن پائین هستند و 

و ارقامی که درجه گیرندمی7و 6نمره 
درجه 74تا 70بیننه شدن آنها حرارت ژلاتی

باشد  درجه حرارت ژلاتینه شدن گرادسانتی
و گیرندمی6تا 4متوسطی دارند و نمره 

آنهادرجه حرارت ژلاتینه شدن کهارقامی
درجه گراد باشددرجه سانتی75بالاتر از

2، 1حرارت ژلاتینه شدن آنها بالا بوده و نمره 
بالا GTرقام باتحت عنوان اگیرند و می3و 

در این تحقیق تقریباً. گردندبندي میطبقه
ها داراي درجه حرارت ژلاتینه تمامی ژنوتیپ

شدن متوسط هستند و برنج پخته شده آنها 
7با توجه به جدول .حالت چسبنده و نرم دارد

همبستگی دماي ژلاتینه شدن با درصد سبوس 
جه و با در) r=23/0(داررابطه مثبت و معنی

) r=- 26/0(داري تبدیل رابطه منفی معنی
و همکاران جولیانو در همین زمینه .نشان داد

که میزان همبستگی درصد ندنشان داد) 6(
.استدار معنیومنفیGTبا آمیلوز

راندمان تبدیل
جدول (اساس جدول تجزیه واریانسبر

، مشخص شد که بین تیمارها اختلاف )6
بیشترین مقدار از بین . د داشتداري وجومعنی
هاي مورد بررسی مربوط به خوشه اول خوشه

و کمترین آن متعلق به خوشه 8/86به مقدار 
راندمان . بوده است75/65چهارم به مقدار 

تبدیل با درجه تبدیل، درصد برنج سالم رابطه 
و با درصد خرده )r=76/0(دارمثبت و معنی

دار فی و معنیبرنج و درصد سبوس رابطه من
)34/0-=r90/0و-=r(نشان داد) 7جدول(.

درجه تبدیل 
از نظر صفت درجه تبدیل بیشترین مقدار 

و ) 03/89(هاي خوشه اول مربوط به ژنوتیپ
کمترین مقدار مقدار آن متعلق به خوشه 

با توجه به .)4جدول (بود) 75/65(چهارم 
همبستگی درجه تبدیل با درصد 7جدول 

در صد پوسته رابطه مثبت و برنج سالم و
و و با درصد خرده برنج)r=38/0(دار معنی

داردرصد سبوس رابطه منفی و معنی
)90/0-=r (نشان داد .

درصد برنج سالم
که از نظر درصد برنج سالم با وجود این

ها از این نظر اختلاف برخی از خوشه
داري با یکدیگر نداشتند، با این وجودمعنی

ها از خوشه اول تا خوشه پنجم گستره داده
89/60درصد براي خوشه سوم تا 60/36بین

به عبارت . درصد براي خوشه اول متغیر بود
دیگر تغییرات براي این صفت در بین 

هاي شاخص براي از ژنوتیپ. ها زیاد بودخوشه
توان به قائم و از خوشه اول به خوشه سوم می

که والد 8205ین ژنوتیپ طارم محلی و لا
.اشاره کردمادري آن رقم طارم محلی بود

درصد برنج سالم با درصد خرده برنج 
نشان ) r=-88/0(دار همبستگی منفی و معنی

.داد
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هاي مختلف برنجژنوتیپدر میانصفات کیفیسادهبستگیهم- 7جدول 
طولدانهعملکرد

دانه
عرض

دانه
دانهطول

بعد از پخت
آمیلوز

GCGT
راندمان
تبدبل

درجه
تبدیل

درصد 
برنج سالم

درصد
خرده برنج

درصد
پوسته

درصد 
سبوس

1برنج عملکرد
43/01**طول دانه
20/017/01عرض دانه

53/003/01**-04/0طول دانه بعد از پخت
1-22/0*29/0**-18/0-22/0آمیلوز 

GC17/001/0-05/008/0**66/0-1
GT05/0*24/010/0-10/009/0**29/0-1

1-25/0*06/0-13/0-14/0-15/011/007/0راندمان تبدبل
76/01**-26/0*28/0**-24/0*-10/0-07/017/001/0درجه تبدیل

38/01**50/0**11/0-17/003/0-30/008/0**33/0**46/0**درصد برنج سالم
1-88/0**-34/0**-36/0**-01/017/0-13/017/0-40/0**-37/0**-50/0**درصد خرده برنج

1-07/0-35/007/0**-22/0*-24/002/0*-05/0-00/005/019/0-16/0درصد پوسته
1-56/0**37/0**-35/0**0-/90**-65/0**23/0*-27/0**22/016/0*00/0-00/009/0درصد سبوس

.می باشددرصد 1و 5دار در سطح احتمال معنیبه ترتیب نشان دهنده:**و *

تجزیه خوش
ايه

و
مطالعه خصوصیات کیفی 

30
ژنوتیپ

برنج
.................

...
..............................................................
.

.......
......................

....
........

...............
108
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درصد خرده برنج
از بین درصد خرده برنج بیشترین مقدار 

خوشه د به بررسی مربوط بوهاي موردخوشه
در صد و کمترین آن در20/30دوم به مقدار 

. مشاهده شدصد در96/7خوشه اول به مقدار
درصد خرده برنج با در 7با توجه به جدول 

دار مثبت و معنیهمبستگیصد سبوس 
)37/0=r (نشان داد.

درصد پوسته
که برخی از نظر درصد پوسته با وجود این

داري با معنیها از این نظر اختلاف از خوشه
ولی بیشترین مقدار درصد یکدیگر نداشتند،

در صد متعلق به خوشه دوم 50/25پوسته با
صد در98/21و کمترین مقدار نیز با بود

با توجه به جدول. متعلق به خوشه چهارم بود

درصد پوسته با درصد سبوس رابطه منفی و 7
.نشان داد)r=-56/0(دارمعنی

درصد سبوس
جدول (اساس جدول تجزیه واریانسبر

ها اختلافمشخص شد که بین خوشه) 6
مقایسه میانگین نشان . داري وجود داشتمعنی

62/12که بیشترین مقدار درصد سبوس با داد
شامل (درصد متعلق به خوشه چهارم

و کمترین آن با )67410هاي دیلمانی ژنوتیپ
شامل (درصد متعلق به خوشه دوم 66/6

با توجه . باشدمی)8202و pi-1هاينوتیپژ
صد خرده برنج درصد سبوس با در7به جدول 

صد و با در)r=37/0(دار رابطه مثبت و معنی
دارنیـنفی و معـمهــل رابطــه تبدیـدرج

)90/0-=r (نشان داد .
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Cluster Analysis and Study of Quality Characteristics of 30 Rice
(Oryza sativa L.) Genotypes

Ataollah Shahsavari Ahangar1, Hematollah Pirdashti2, Mohammad Ali Esmaeili2,
Seyed Kamal Kazemitabar2 and Ebrahim Zeinli3

Abstract
In order to evaluate quality characteristics of 30 rice genotypes including improved,

traditional and promising lines, a field experiment was undertaken at Sari Agricultural
Sciences and Natural Resources University during 2009 cultivation season. Experiment
was arranged in a randomized complete block design with three replications and 13
quality characters were evaluated. Results showed significant difference among
different genotypes for all evaluated traits. For all evaluated traits, cluster analysis
between genotypes based on Ward,s method indicated that genotypes can be classified
into five cluster so that cluster I had genotypes such as Tarom Mahalli, 8803 and 8802
promising lines, cluster II and Pi-1 and 8802 lines, cluster III and Ghaem cultivar and
8804 and 8223 promising lines. Cluster IV and 8811 and 64410 promising lines and
Tarom Deilamani and cluster V had Bahar and 8209 and 8403 and 8228 promising
lines. Mean camparison of clusters according to Duncan,s test showed that maximum
yield performance (4.9 ton.ha-1) was belonged to cluster V, then clusters I and IV had
the best performance and the minimum head rice yield was recorded in cluster III. In
terms of amylose content, the highest amount (26.20%) was observed in cluster V.
According to Iranian consumers which prefer 22 percent amylase content could be
introduced genotypes in cluster I and II as a medium amylase and quality genotypes.
Furthermore, genotypes of cluster III and cluster V showed the highest and lowest
amount of gel consistency GC respectively. The optimum amount of GC (<60 nm) was
recorded for genotypes in cluster II and III.

Keywords: Rice, Quality characters, Cluster analysis, Amylose, Promising line
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