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Background and purpose: Bacillus cereus is a foodborne pathogenic 

bacterium. Some of its strains can produce toxins in rice. The aim of this 

study was to investigate the effect of rice thickness and its characteristics 

on Bacillus cereus population. 

 

Materials and Methods: Tarom Iranian and foreign Thai rice were cooked 

under the same conditions and thicknesses of 5, 7, 9 and 11 cm. Weight 

was measured for thicknesses. A blast chiller with a data logger was used 

for cooling. Bacillus cereus with code FORC-005 was used and treatments 

were prepared and performed based on the thickness of Bacillus cereus 
population measures in terms of time, fracture percentage, moisture content 

and sensory evaluation. 

 

 Results: With increasing the thickness of the studied rice samples, the 

population of Bacillus cereus increased. The maximum value was 11 cm 

thick in Iranian and foreign rice with a reported value of 0.41 CFU / g and 

0.3 CFU / g, respectively. As the thickness of the rice increased, the 

cooling time increased exponentially. Thicknesses higher than 11 cm were 

not suitable for cooling foreign rice. By increasing the thickness of rice 

samples, the percentage of fracture and the percentage of moisture loss in 

Iranian and foreign rice (8% and 4.9%, respectively) and (48.7% and 

47.2%, respectively) decreased. With the increase in thickness, Iranian rice 
had a higher quality compared to foreign rice. 

 

Conclusion: By increasing the thickness of the studied rice samples 

(Iranian and foreign), the population of Bacillus cereus increased. Due to 

exceeding the standard cooling time, which is 4 hours, thicknesses higher 

than 11 cm will not be suitable for cooling rice. 
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 ضخامت

باشد کهه  زای منتقله از طریق مواد غذایی میهای بیماریجز باکتری باسیلوس سرئوسسابقه و هدف: 

ههد  از پهژوهش حاضهر، بررسهی ا هر       توانند در برنج تولید توکسین نمایند. های آن میسویه برخی از

 برنج بود. باسیلوس سرئوس جمعیت هایضخامت برنج بر ویژگی
 

 11و  2، 7، 1ههای  برنج طارم ایرانی و خارجی تایلندی با شرایط یکسان و ضخامتها: مواد و روش

کردن از بلست چیلهر بها   ها اندازه گیری شد. جهت خنکمتر پخت گردیدند. وزن جهت ضخامتسانتی

تفاده قرار گرفت و بهرای تیمارههای   مورد اس FORC-005با کد  باسیلوس سرئوسدیتالاگر استفاده شد. 

بر حسه  زمهان، درصهد شکسهتگی، درصهد      باسیلوس سرئوس تهیه شده بر اساس ضخامت، جمعیت 

    حسی سنجش شد. رطوبت و ارزیابی
 

افهزایش   باسهیلوس سهرئوس  های مورد بررسی، میزان جمعیهت  با افزایش ضخامت نمونه برنجها: یافته

 CFU/gو  CFU/g  01/1ترتی متر بهسانتی 11انی و خارجی در ضخامت یافت. حداکثر مقدار در برنج ایر

ههای  ضهخامت . صورت تصاعدی افزایش یافهت سازی بهبرنج، زمان خنک با افزایش ضخامت بود. 3/1

های برنج، سازی مناس  نبود. با افزایش ضخامت نمونهمتر برنج خارجی، جهت خنکسانتی 11بالاتر از 

و  7/01ترتی  درصد( و خارجی )به 2/0و  1ترتی  رطوبت در برنج ایرانی )بهدرصد شکستگی و افت 

برنج ایرانی در مقایسه با برنج خارجی کیفیهت بهالاتری    ،درصد( کاهش یافت. با افزایش ضخامت 2/07

 داشت.
 

ههای مهورد بررسهی )ایرانهی و خهارجی(، میهزان جمعیهت        با افزایش ضخامت نمونه برنج :گیرینتیجه

دلیل عبور از زمان استاندارد متر برنج بهسانتی 11های بالاتر از افزایش یافت. ضخامت س سرئوسباسیلو

 ساعت( مناس  نبودند.   0سازی )خنک
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 مقدمه

زای ههای بیمهاری  جهز بهاکتری   باسیلوس سرئوس

توانند در بهرنج  ( و انواعی از آن می7 ،1)است  غذازاد

ایهن بهاکتری    .(11 ،0تولید توکسین تهوع زا نماینهد ) 

تواند درطول زمان پخهت، بها تولیهد اسه ور، زنهده      می

بماند و در دمای مشخصی بعد از پخت شروع به رشد 

راهکارههای مختلفهی    نتهاکنو . (2، 3) و تکثیر نمایهد 

مورد بررسهی قهرار گرفتهه    لوس باسیجهت مهار رشد 

و  تهرین عملهی  تهرین، یکهی از کهاربردی   .(11اسهت ) 

مو رترین روش ممکن برای مهار جوانهه زدن و رشهد   

باسیلوس سرئوس، سرد کردن مواد غذایی )برنج( پس 

 (.0، 10،11) تا محدوده دمای ایمن می باشد از پخت

امههروزه طبههق قههوانین، مههواد غههذایی پههس از پخههت   

درجهه   01چهار ساعت از دمای بایست طی مدت  می

سرد شوند.  گراد درجه سانتی 11گراد به کمتر از سانتی

بر سرعت خنک  یر ضخامت برنج پخته شده أبررسی ت

)درصههد  بررسههی ا ههرات کیفههی سههازی و همینههین 

 شکستگی، درصد رطوبت و ارزیهابی حسهی( فراینهد   

ههای  خنک کردن در محهدوه اسهتاندارد در ضهخامت   

 باشد.اصلی این تحقیق می اهدا مختلف از

 

 هامواد و روش

و  خریداری FORC-005با کد  باسیلوس سرئوس 

احیا گردیهد و   MYP1براساس دستورالعمل در محیط 

 صهورت پهذیرفت.   سهرئوس  سیلوسبا تعداد شمارش

 اسه ور  جوانهه زنهی  سازی، شناسایی، شهمارش و  فعال

روش ساترلند و همکهاران  مطابق سرئوس،  باسیلوس

 2، 7، 1های (. ضخامت17صورت پذیرفت ) (1220)

متهر از بهرنج تهیهه گردیهد، سه س زمهان       سانتی 11و 

( t1)171یتالاگر تستو مهدل  سازی با استفاده از دخنک

بهرای   (.0در دستگاه بلاست چیلر اندازه گیری شهد ) 

گهرم نمونهه بهرنج پختهه و      1رطوبت مقهدار   سنجش

                                                             
1. Monitol Youlk Polymixin 

سنج دیجیتالی قهرار   خنک شده داخل دستگاه رطوبت

 11مهدت  بهه  گهراد سانتی 111با دمای  داده و رطوبت

جهت محاسبه درصهد   (.10) گیری گردید دقیقه اندازه

صهورت  به تیماراز هر  دانه 111شکستگی برنج تعداد 

های شکسته نسبت تعداد دانه و س س تصادفی انتخاب

صهورت   بهه  وها با شمارش دستی مشخص به کل دانه

نفر  1 انتخاب آزمون حسی با (.11) درصد بیان گردید

روش هدونیک پهنج   استفاده از وتجربه از آش زهای با

مقایسهه  ایهن مطالعهه بهه    در (. 13) انجام شهد ای نقطه

ضخامت بهینه بهرنج پختهه شهده داخلهی و خهارجی      

جهههت خنههک سههازی در محههدوده زمههانی اسههتاندارد 

 2پیمهایی انجمن ایمنی مهواد غهذایی در کیترینهگ هوا   

(IFSA ) .تکهرار   بهار ها سهه  کلیه آزمایشپرداخته شد

 و SPSSافهزار   اده از نهرم با استف . آنالیز واریانسگردید

 ها انجام شد.آزمون دانکن جهت مقایسه میانگین

 

 نتایج و بحث

بتر سبت     باستیوو  سترسو   تغییرات جمعیت   

 بها های ایرانی و خارجی پخته شتد::  برنجضخام  

 باسیلوس سرئوس جمعیت، هانمونهافزایش ضخامت 

 Log CFU/gدر. ب(-1الف و -1یافت )شکل افزایش 

 ؛بالقوه پرخطر اسهت باسیلوس سرئوس  جمعیت 1-0

به مقهدار   میکروبیجمعیت  پژوهشدر طول این ولی 

افهزایش جمعیهت   همینین . افزایش نیافت اشاره شده

 از ایرانههی بههالاترهههای در بههرنج باسههیلوس سههرئوس

احتمالاً  که الف و ب(-1)شکل  بود ارجیخهای  برنج

 هها بهر  زنهی اسه ور  به تأ یر رطوبت در افزایش جوانهه 

بهها توجههه اینکههه مقههدار رطوبههت در   .(0)گههردد  مههی

 باشهد مهی های خارجی های ایرانی بیشتر از برنج برنج

 تر است. شرایط برای جوانه زدن فراهم

 

                                                             
2. Inflight Food Safety Association 
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سازی بر سب  ضتخام   خنک تغییرات مدت زمان

هها بها   در برنج: های ایرانی و خارجی پخته شد:برنج

 سهازی افهزایش یافهت   افزایش ضخامت، زمان خنهک 

ههای  در ضهخامت که  طوری؛ بهد( -1 ج و -1)شکل 

صهورت  متر(، زمان خنک سازی بهسانتی 11و  2) بالا

 د(.-1ج و -1افهههزایش یافهههت )شهههکل تصهههاعدی 

سهازی  متر بهرای خنهک  سانتی 11های بالای ضخامت

سهاعت یها    0و از زمان استاندارد  نیستبرنج مناس  

شهی  تیییهرات    دقیقه فراتر خواهد رفهت.  201همان 

دلیل محتهوای رطوبهت   های ایرانی بهسازی برنجخنک

ههای خهارجی   از بهرنج  طور چشمگیری بیشتربه بالاتر

در بافت بهرنج   سرعت انتقال حرارت را ،رطوبت .بود

سهرعت خنهک سهازی    کهه  طهوری به ؛دهدمییش افزا

از محهدوده   مترسانتی 11ضخامت با  های ایرانیبرنج

 و در نهوع دقیقهه( فراتهر رفهت     201زمانی استاندارد )

بود )شهکل  دقیقه(  212استاندارد )خارجی در محدوه 

خود  در مطالعه (2111) علی و همکاران  ج و د(. -1

 (.2به نتایج مشابهی دست یافتند )

تغییرات میزان درصد شکبتگی بر سب  ضتخام   

درصهد   :هتای ایرانتی و ختارجی پختته شتد:     برنج

ههای ایرانهی   بهرنج در با افزایش ضهخامت  شکستگی 

ههای  بهرنج  و در و(-1و  ههه  -1کاهش یافت )شکل 

از بهرنج   مراته  بیشهتر  بهه درصد(  11)حداکثر  ایرانی

و(. -1و  هه -1بود )شکل  د(درص 0 خارجی )حداکثر

مساحتی که در معرض ههوای سهرد قهرار    نژاد برنج و 

هستند. بر تیییرات شکستگی  عوامل مو ر ازمی گیرد 

میهزان  گیهری  بها انهدازه   (2110سوجاتا و همکهاران ) 

آمیلوز، چربی، کربوهیدرات و پهروتیین بهرنج در سهه    

ههای مهذکور تهابع    اظهار نمودند پهارامتر  کاشتفصل 

شی  نمودار درصد  .(12) عوامل محیطی و نژاد است

شکستگی در برنج خهارجی نسهبت بهه بهرنج ایرانهی      

علت تفهاوت نهژاد و   بهرسد تر بود که به نظر میملایم

 گونه برنج باشد. 

ارزیابی ضخام  برنج پخته شد: ایرانی و ختارجی  

نظهر گهرفتن درصهد رطوبهت     با در: با درصد رطوب 

درصهد( و   11های پخته ایرانهی ) نمونه کنترل در برنج

های برنجدر  نشان داد نتایج درصد( 01برنج خارجی )

ایرانی با افزایش ضخامت، درصد افت رطوبت کاهش 

مربهو    احتمالاًاین مهم . (ح -1ز و  -1)شکل یافت 

 در تمهاس مسهتقیم بها   اسهت کهه    مساحتی از برنجبه 

اخهتلا  آمهاری   . باشهد هوای سرد بلسهت چیلهر مهی   

اسهت کهه    دارتر های مربو  به برنج خارجی معنی داده

ههای  مربو  به از دست دادن رطوبت در برنج احتمالاً

انجهام   کهه بها سههولت بیشهتری    اسهت   پخته خارجی

های ایرانهی نسهبت بهه نشاسهته     . نشاسته برنجگیرد می

یک نیهز از  هیگروسهکوپ  ویژگهی های خهارجی و  برنج

و  علهی  موارد دیگهری اسهت کهه بایهد لحها. شهود.      

( نیز نتهایج مشهابهی را بیهان نمودنهد     2111همکاران )

(2.)  

هتای ایرانتی پختته شتد: بتا      ارزیابی سبتی بترنج  

های ایرانی با افهزایش  در برنج های مختوف: ضخام :

رش ضخامت در مدت زمان خنک سازی، امتیهاز پهذی  

 ب(.-2الهف و  -2حسی برنج افزایش یافهت )شهکل   

های سطحی جریان هوای سرد سرعت بیاتی را در لایه

(. بنههابراین، افههزایش 1، 0دهههد )بههرنج افههزایش مههی 

تواند ا رات  ابت بودن سهط  در تمهاس   ضخامت می

گیهری تعهدیل   طهور چشهم  بهمستقیم با هوای سرد را 

ههای  نماید. عموماً افت رطوبت باعت کاهش ویژگهی 

شود. با توجه به ویژگهی هیگروسهکوپیکی   طعمی می

های ایرانی، میزان افت رطوبت و در نتیجهه افهت   برنج

 ب(.-2الف و -2)شکل باشد ویژگی طعمی کمتر می
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ضخام   در برابرسازی خنکزمان ؛   برنج خارجی )الف( و داخوی )ب(امضخ در برابر سرسو  باسیوو  جمعی تغییرات  -1شکل 

ضخام   در برابر درصد رطوب و  ؛ضخام  برنج خارجی ):( و داخوی )و( در برابردرصد شکبتگی ؛ و داخوی )د( (ج)برنج خارجی

 برنج خارجی )ز( و داخوی )ح(

Figure 1. Changes in the population of Bacillus cereus vs thickness of foreign (A) and Iranian rice (B); 

Cooling time vs foreign (C) and Iranian rice (D) at different thickness; Fracture percentage of foreign (E) 

and Iranian rice (F) at different thickness; and moisture content of foreign (G) and Iranian rice (H) at 

different thickness. 
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  های مختوفب( با ضخام ایرانی ) خارجی )الف( و برنجارزیابی سبی  -2 شکل
Figure 2. Sensory evaluation of foreign (A) and Iranian (B) rice at different thickness 

 

 

 گیري نتیجه

های مورد بررسهی،  با افزایش ضخامت نمونه برنج 

سهازی  و زمان خنک باسیلوس سرئوست میزان جمعی

 افزایش و درصد شکستگی و افهت رطوبهت در بهرنج   

ی بهه دسهت آمهده در    ها با توجه به داده. کاهش یافت

های انهدازه گیهری شهده    متر، پارامترسانتی 7ضخامت 

 تری بودند.دارای نتایج قابل قبول
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