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 :الممخص

الفترة  في، الزراعة، جامعة دمشؽ ، كميةسـ الانتاج الحيوانيفي مخابر ق نفذ ىذا البحث
 المثمى المعاممة ظروؼ وتحديد ،ؽ تخزيف البيضائطر اختلاؼ  تأثير إذ دُرس. 2021-2422

وىي: وزف البيضة،  ؛التخزيف مدة في أثناء المائدة بيض جودة صفات عمى تحافظ التي المثمى
بيض مائدة طازج مف  تماستخددليؿ الصفار. و ارتفاع الصفار، و الفقداف في وزف البيضة، و 

بيضة  34بمعدؿ  مجموعة 12وجرى توزيعو إلى  (،دي كالب) مف اليجيف تجاريدجاج بياض 
درجات حرارة مختمفة ب يوماً( 21و ،14و ،7) البيض عمى فترات مختمفة ثـ خُزف .مجموعةكؿ ل
 .التزييت بزيت البارافيف أو بدونو باستخداـو ـ( °4أو  2 ± 27)
جودة البيض  في إلى تدىور البيض بدرجة حرارة الغرفة قد أدت بينت النتائج أفّ عممية خزف 

وزف البيض و  لكؿ مفانخفاض أسرع  كما تسببت فيبصورة طردية مع زيادة مدة التخزيف، 
 وكانت خلاصة ىذه الدراسة أنو تزييتيا و تبريدىا.  جرىقيمة دليؿ الصفار مقارنة بتمؾ التي 

 .ـ°4حرارة بدرجة ؿ حفظ البيض بالتزييت مف الأفض
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Abstract: 
This research was conducted in the laboratories of the Department of Animal 

Production, Faculty of Agriculture, Damascus University, during the period 

2021-2022. The effect of different egg storage methods was studied, and the 

optimal treatment conditions to maintain the quality characteristics of table 

eggs during the storage period were determined. They are egg weight, egg 

weight loss, yolk height, and yolk coefficient. Fresh table eggs from 

commercial de Caleb laying hens were used and distributed to 12 groups at a 

rate of 30 eggs for each group. The eggs were stored for different periods (7, 

14, and 21 days), and different temperatures (27 and 4°C) with or without 

lubrication with Paraffin oil. The results showed that the process of storing 

eggs at room temperature led to a deterioration in the quality of eggs in a 

direct manner with an increase in the storage period. Eggs stored at room 

temperature had a faster rate of decline in egg weight and yolk index value 

compared to those that were lubricated and cooled. Thus; it will be better to 

store the eggs lubricated at 4°C. 
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 :Introductionالمقدمة 
 المائدة بيض يعدإذ  ،الإنساف غذاء في الحيواني لمبروتيف الأساسية المصادر أىـ مف المحـو  المائدة بيض مف الدواجف منتجات تعد

أسرع ىضماً مف المحوـ وىو يعطي الجسـ الطاقة والحيوية التي يحتاجيا  كونوجميع مراحؿ عمره  في للإنساف ملائمة الأغذية أكثر مف
بيض المائدة مف السمع اليشة فيو  وبالمقابؿ يعد ،يدخؿ بيض المائدة في الكثير مف الصناعات الغذائية والكيميائية و ،طواؿ اليوـ

أثناء التخزيف مما يؤدي إلى في تبدأ الجودة الداخمية لمبيض في التدىور  إذ ،يخضع إلى تغيرات فيزيائية وكيميائية وىيكمية وفسيولوجية
 LIU) التخزيف. ومع ذلؾ، فإف شدة ىذه التغيرات تعتمد بشكؿ أساسي عمى درجة الحرارة ومدة. (Nongtaodum، 2013تمؼ البيض )

العمؿ منذ بدايات القرف الماضي عمى استنباط طرائؽ حفظ وخزف كثيرة لمبيض لمحفاظ عميو مف التدىور  جرى( لذلؾ 2417وآخروف، 
 ، وغيرىا مف طرائؽ الحفظ.التبريدمنيا معاممة البيض بشمع العسؿ، جؿ الألوفيرا، الزيت أو 

بيض المخزف في درجة الدرجة مئوية( يمكف أف يسبب تغيرات جذرية في جودة البيض مقارنة مع  21ف ارتفاع درجة الحرارة )فوؽ إ
 ـحفظو  ،حرارة منخفضة  ـيعدجودتو بسرعة كبيرة و  تتدىور درجة مئوية(  44) عمى وعندما يت يصمح للاستيلاؾ البشري بعد أسبوعيف  ل

 .(2005 ،وآخروف Samli؛ Tabidi، 2411) لحار والجاؼخاصة في المناخ ا ،مف الخزف
درجة حرارة الغرفة ،والرطوبة و شدة الانخفاض حسب مدة التخزيف، تختمؼ أثناء التخزيف  و  في ينخفض وزف البيضة بشكؿ مستمر

درجة مئوية(  24 ات درجة حرارة)فمقد لوحظ أف البيض المخزف بمخازف ذ .(2416 ،وآخروف  Almeida) النسبية في مخازف البيض
 .(2444، وآخروف Keener)غ. 4045%( فإنو يفقد مف وزنو يومياً بمقدار 14رطوبة نسبية )و 

 البيضة مركز في و يقع اً وثابت اً الطازج مستدير  الجيد الصفار ، ويكوفالبيضة أجزاء أىـ مفيعد  الحيوية الناحية مف البيض صفار يعد

يزداد محتوى و  أسرع تكوف وحركتو مسطحاً  خفيفاً  يكوف حيث تخزيف البيض يحدث تسطيح لمصفارأثناء  في أما ،ياً دورق شكلا ويأخذ
 الماء في الصفار و يتغير شكؿ الصفار مف شكؿ كروي إلى كتمة مستديرة الشكؿ مترىمة

 (Yuceer وCaner  ،2014 ؛Okoli وUdedibie ،2444) . ووجدFeddrn حرارة الغرفة ( أف تخزيف البيض بدرجة 2417) وآخروف
 TSOPMOفقداف التدريجي لمييكؿ الذي يثبت الصفار في المركز )الارتفاع الصفار بسبب  نخفاضدرجة مئوية( يؤدي إلى ا25)

 (.2419وآخروف ، 
مف  كمية انتقاؿ إلى المعامؿ ىذا قيمة لانخفاض المباشر السبب ويعود يؤثر تخزيف البيض في معامؿ الصفار ويسبب خفض قيمتو

 انخفاض إلى يؤدي وىذا ارتفاعو وانخفاض الصفار حجـ زيادة في يسبب مما الصفار منطقة إلى البياض منطقة المتواجد في الماء
 .(2417وآخروف،  Feddern) .منخفضاً  الصفار معامؿ كاف مسطحاً  الصفار كاف وكمما الصفار معامؿ

 IFASEو USDA ((2008ؽ فعالية لحفظ جودة البيض. وتوصي نشرات وتقارير ائأكثر الطر  مفتخزيف بيض المائدة في البرادات  يعد
يمكف تخزيف البيض لمدة  و أثناء الخزف.في ( بضرورة حفظ بيض المائدة بالتبريد مباشرة بعد جمعو وذلؾ لزيادة مدة صلاحيتو 2445)

 .٪64درجات مئوية ورطوبة نسبية  7يومًا دوف فقد خصائص الجودة الداخمية للاستيلاؾ البشري عند درجة حرارة  24تصؿ إلى 

(ALsobayel وALbadry ،2011) 
درجة 25الغرفة ) حرارة درجة في يحفظ أسابيع أما عندما8 جودتو إلى تصؿ درجات مئوية 4البيض مبرداً بدرجة حرارة  عندما يحفظ
 4أسابيع عند  6،اي أف البيض المبرد لو صلاحية  (2417وآخروف،  Feddern)  أسبوعيف غضوف في استيلاكو مئوية( يجب

 (2414، وآخروف WAHBA) درجات مئوية.
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حيث انخفض وزف البيض المبرد التخزيف  مف يومًا 28 عند غ 1 لايتجاوز والذي البيض وزف فقداف كبير مف بشكؿ البيض تبريد يقمؿ
مقارنة ٪ 4076لبيض المخزف في درجة حرارة الغرفة اويكوف نسبة الفاقد مف وزف . (2018،وآخروف   Magdalena )٪ 105بنحو 

درجات مئوية   4(.  وكانت نسبة الفقد في وزف البيض المحفوظ بدرجة حرارة Tabidi،2411) ٪1054البراد المخزف في  بالبيض
 (2414،وآخروف WAHBA) حتى نياية الأسبوع الثالث.٪ 1307

 الصفار الصفار ضمف غشاء قوةوتنخفض درجة مئوية(،  4البارد المطوؿ )بدرجة حرارة  التخزيف أثناءفي  الصفار غشاء تقؿ قوة

  .(Jones ،2442؛  2414  ،وآخروفKralik ) السائح
 ـمعامؿ الصفار  كانت أعمى في البيض المخزف في   ـالحصوؿ عمييا مف البيض المخزف  5البراد )قي  ـالتي ت درجة مئوية( مقارنة بالقي

درجة 37درجة مئوية(، ويكوف معدؿ النقص بقيمة معامؿ الصفار حاد عند تخزيف البيض بدرجة حرارة الغرفة )37بدرجة حرارة الغرفة )
 (.Tabidi،2411وية( )درجة مئ 5مئوية( بينما يكوف أكثر اعتدالًا عند تخزيف البيض بالبراد)

يكوف و كمفتيا العالية وعدـ توفر إمدادات كيربائية مناسبة بشكؿ منتظـ خاصة في البمداف النامية،  التخزيف بالتبريد طريقة يعاب عمى
البيئة  تمؾ المناطؽ إلى تخزيف البيض في الفناء الخمفي بدرجة حرارةفي الوضع أسوأ في المناطؽ الريفية حيث يضطر مزارعو الدواجف 

 (.2011 وآخروف،  Ryuالمحيطة )
لتقميؿ نقؿ غاز  التي تسد مساـ القشرة عف وضع البيض في البراد معالجة بيض المائدة كبديؿلمواد مختمفة ومناسبة ليذا السبب تستخدـ 
الداخمية منيا: البروتينات  البيض توفر أفضؿ حماية لجودةأف مف شأنيا  التي نمو الميكروبيالعمميات الأكسدة و و ثنائي اكسيد الكربوف 
 ،بعض البوليمرات الاصطناعية )أسيتات البولي فينيؿ(و الدىوف )الشمع(، و السكريات )مشتقات السميموز أو النشا(، و )مركز مصؿ المبف(، 

بالنسبة لمتزييت فيو عبارة أما  .(Orts،2449 وAttila) التزييت )زيوت نباتية مثؿ زيت حبة البركة أو زيوت معدنية مثؿ زيت البارافيف(و 
نباتية الطبيعية، فالتزييت طريقة غير مكمفة البالزيوت المعدنية أو بالزيوت  عف حفظ البيض بدرجة حرارة الغرفة أو البراد بعد معالجتو

طالة  في البيض تخزيفيمكف و  فساد البيض . فيو يقمؿ بشكؿ كبير مف حدوثالمائدةعمر بيض  وفعالة لمحفاظ عمى الجودة الداخمية وا 

 (.Sayed and Hassan ،2414  ) الطازجة جودتيا بخصائصالبيضة  وبالتالي تحتفظ منخفضة ورطوبة عالية حرارة درجات
ومعظـ الدوؿ النامية يؤدي إلى  تطبيؽ الزيت عمى البيض لضماف الاحتفاظ بالبيض جيد النوعية خاصة في المناطؽ الاستوائيةإف 

 (. 2012 ، وآخروف  Giampietro-Ganeco) يومًا 28جودتو الداخمية حتى  المحافظة عمى
 الاسبوع في أثناء حيث حافظ البيض المزيت بالزيت المعدني عمى الجودة الداخمية مقارنة مع البيض غير المزيت ،و تدىورت جودتو  

   .(2414،وآخروف WAHBA )  25بدرجة حرارة  الثالث
كانت  .وتبريدىا أسرع مف تمؾ التي تـ تزييتيا درجة مئوية( بمعدؿ 2± 32المخزف بدرجة حرارة )البيض تنخفض مؤشرات جودة 

 ـالزيت عمى البيض قبؿ التخزيف لضماف ،بيض المعالج بالتزييت متشابية تقريبًا مقارنة مع المبرد ممؤشرات الجودة ل لذلؾ يمكف استخدا
 (.2413، آخروفو  Olaitan) ومعظـ الدوؿ النامية في العالـ في المناطؽ الاستوائية الاحتفاظ ببيض جيد الجودة

أسابيع عمى الأقؿ أطوؿ مقارنة بالبيض غير المعالج ثلاثة ٪( لػ 405معالجة البيض بالزيوت المعدنية تقمؿ مف فقداف الوزف بنسبة )إف 
داخؿ وخارج  التبادؿ الغازي(، وبالتالي منع 2411،وآخروف  Torrico) مئوية لأف التزييت وفر طبقة حماية أكثر25عند درجة حرارة 

 (.Ogunjinmi ،2011و Shittuالقشرة )

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0189724115300722#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0189724115300722#!
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الحفاظ مع إلى تقميؿ فقداف الوزف بشكؿ متآزر أدى  أسبوعًا 15درجات مئوية( لمدة  4) بالبراد وزيت معدني وتخزينب وتزييت البيض
 (.2414وآخروف، Torrico% )19مع فقداف الوزف بنسبة  وصفار البيض عمى صفات بياض

إذ أسبوعًا مف التخزيف ،  15مزيت ، بعدالوقمؿ تزييت البيض بزيت معدني بشكؿ ممحوظ مف فقداف الوزف لمبيض مقارنةً بالبيض غير 
 .(2010،وآخروف Jirangrat)  ٪ عمى التوالي1019٪ و 12044فقداف الوزف لمبيض غير المزيت و البيض المزيت كاف  كاف

درجات مئوية أي كانت أقؿ قميلاً مف البيض غير  4أسابيع مف التخزيف المبرد عند  14٪ بعد 8071قؿ الوزف في البيض المزيت بنسبة 
 (2010،وآخروف Jirangrat) درجة مئوية. 25أسابيع مف التخزيف عند  5٪ بعد9023المزيت 

نت أقؿ بقميؿ مف البيض المزيت درجة مئوية أي كا 4أسابيع مف التخزيف المبرد عند  14٪ بعد 606قؿ وزف البيض غير المزيت بنسبة 
 (Musgrove،2445 و Jonsدرجات مئوية. ) 4أسابيع مف التخزيف المبرد عند  14٪ بعد 8071

الزيوت  المعدني إلى الاختلافات في نوعيةويرجع سبب وجود تناقضات في نتائج فقداف الوزف لمبيض غير المزيت أو المزيت بالزيت 
 (  2414،وآخروف WAHBA) المعدنية المستخدمة و الخصائص الفيزيائية والكيميائية.

 ;2414Torrico، وآخروفFigueiredo أسابيع قمت جودة صفار البيض.) 3درجة مئوية لمدة  25عند تخزيف البيض غير مزيت عند  
 (2411واخروف ،

أسابيع مف  5( بعد 4021مزيت )الأعمى مقارنة مف البيض غير  ( 4037المزيت بالزيت المعدني )قيـ معامؿ الصفار في البيض  كانت
أسبوعًا مف التخزيف عند  15درجة مئوية.  وكانت القيـ لكؿ مف البيض غير المزيت والمزيت بالزيت المعدني بعد  25التخزيف عند 

 .أسابيع 5بعد  درجة مئوية 25درجات مئوية أعمى عند  4

أسابيع مف التخزيف  14يلاحظ وجود أي فرؽ في قيـ معامؿ الصفار في البيض المزيت بالزيت المعدني وغير المزيت حتى بعد لـ 
 .(2010،وآخروف Jirangratمئوية. )4المبرد عمى درجة حرارة

 كافية محمية دراسات توافر السوري، وعدـ المستيمؾ قبؿ المائدة مف عمى بيض الإقباؿ وزيادة ،البيض حفظ أىمية إلى نظراً  

 المثمى المعاممة ظروؼ وتحديد ،مختمفة لتخزيف البيضالؽ ائطر بعض ال تأثير دراسة إلى البحث ىذا يدؼي الحفظ إطالة مجاؿ في

 .التخزيف مدة في أثناء المائدة ضبي جودة صفات عمى تحافظ التي
 

 :Materials and methodsوطرائقه مواد البحث 
 2422-2421، لعاـ دمشؽ نُفذ البحث في مخابر قسـ الانتاج الحيواني، كمية الزراعة، جامعة :تنفيذ البحثمكان وزمان  -1
أقفاص( في فصؿ الربيع ،وفي اليوـ نفسو لتجنب  الرعاية فيض المائدة مف مدجنة صيدنايا)جمعت عينات بي جمع عينات البيض: -2

 العوامؿ الأخرى المؤثرة في الحمؿ الميكروبي وطبيعة التركيب كحرارة الجو وغيرىا. 
بيضات لكؿ  14وزعت في ثلاثة مكررات بمعدؿ مجموعة كؿ بيضة ل 34بمعدؿ  مجموعة 12إلى قسمت عينات بيض المائدة عشوائيا  

 . وفؽ الآتي:عات بمدة وطريقة حفظياىذه المجمو  تختمفامكرر و 
 . درجة مئوية( 2± 27)بدرجة حرارة الغرفةعمى التوالي يوماً  2111417 يامدة حفظالخامسة والتاسعة و المجموعة الأولى 
 .درجة مئوية( 5-4)بدرجة حرارة البرادعمى التوالي يوماً  2111417 يامدة حفظالسادسة و العاشرة و المجموعة الثانية 
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 دىفمعدني )البارافيف( عف طريؽ بزيت  جتعولو عمى التوالي يوماً  2111417 يامدة حفظو السابعة و الحادية عشرة المجموعة الثالثة 
 .درجة مئوية( 2± 27) بدرجة حرارة الغرفة خزنتو  الجية المدببة منو للأسفؿ وضعت فيكرتوف  عبواتفي  تبترُ و  جميع أجزاء البيض

دىف معدني )البارافيف( عف طريؽ بزيت جت عولو عمى التوالي يوماً  2111417مدة الحفظ  والثامنة والثانية عشرة المجموعة الرابعة 
 . درجة مئوية( 5-4)بالبرادخزنت و  الجية المدببة منو للأسفؿ في وضعتكرتوف  اتفي عبو  تبترُ و  ةالبيضقشرة 

 وفؽ الجدوؿ الاتي:

 المجموعة )معالجة( العامؿ الثاني )مدة التخزيف( يوماً  العامؿ الأوؿ

7 

 1 بدرجة حرارة الغرفة
 2 براد
 3 غرفة–زيت 

 4 زيت +براد

14 

 5 بدرجة حرارة الغرفة
 6 براد
 7 غرفة–زيت 

 8 زيت + براد

21 

 9 بدرجة حرارة الغرفة
 14 براد
 11 غرفة–زيت 

 12 زيت + براد
 

  المؤشرات المدروسة: -3
وقد استخدـ ليذا الغرض ميزاف الخزف لكؿ مجموعة مدة أفراديا في بداية و نياية أوزاف البيض  سجمت متوسط وزن البيضة: -3-1

 لفقد في وزف البيضة لكؿ مجموعة.اوتـ حساب غ وتـ حساب متوسط وزف البيض 401حساس إلكتروني بدقة 
 

 :دليل الصفار -3-2

 ارتفاع الصفار: 

زالة القشرة تـ قياس ارتفاع الصفار بواسطة ميكروميتر خاص.بعد كسر البيضة عمى   شريحة زجاجية وا 

 :قطر الصفار 

ممـ حيث تـ وضع طرفي الصفار بيف طرفي الجياز ليعطي رقما يدؿ عمى 401بدقة  وليس ديجيتاؿكاتـ قياس قطر الصفار بواسطة بي
 مجموعة وبعد كؿ مدة خزف. قطر الصفار مع مراعاة ملامسة الجياز لطرفي كؿ بيضة عمى حده لكؿ

 وتـ حساب دليؿ الصفار رياضيا لكؿ مجموعة وبعد كؿ مدة خزف. وفؽ المعادلة:

     دليل الصفار % = 
   متوسط ارتفاع الصفار ممـ 
 متوسط قطرالصفار (ممـ)
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عند وجود فرؽ معنوي بيف و  (.4x3وفؽ تحميؿ التبايف العاممي )احصائيا حممت النتائج  :الإحصائيالتصميم التجريبي والتحميل  -4
 .%5 % و1دلالة عند مستوى  (LSD)حساب قيمة أقؿ فرؽ معنوي  المتوسطات تـ

 
 :Results and discussionوالمناقشة النتائج 

بيف البيض المخزف لأسبوع  ةوزف البيضمتوسط وجود فرؽ معنوي في عدـ ( إلى 1جدوؿ )النتائج في البيَّنت  :متوسط وزن البيضة 
( عند التخزيف لمدة ثلاثة أسابيع بالمقارنة مع التخزيف لأسبوع أو P<0.01) في حيف لوحظ فرؽ معنوي  و البيض المخزف لأسبوعيف

 (p<0.01) فرؽ معنوي بيف البيض الغير مزيت المخزف بدرجة حرارة الغرفة و أنواع المعالجة المختمفةكما وجد أسبوعيف 

 وزن بيض المائدةفي نوع المعالجة و  مدة التخزينتأثير (: 1) الجدول
1.87 %1 

L.S.D 

 العامل الاول

 )مدة التخزين(

 متوسط
 وزن

 البيضة

1.38 %5 

  Pقيمة 0.001

51.78
b

 21 

53.54
a

 14 

54.48
a

 7 

2.16 %1 
L.S.D 

 العامل الثاني
 ) نوع المعالجة(

1.59 %5 

 Pقيمة  0.005

53.47
b

 زيت + غرفة 

54.17
b

 براد +زيت 

54.01
b

 براد 

51.40
a

 الغرفة حرارةدرجة  

 التداخل P قيمة 0.28

في ىذا الجدوؿ والجداوؿ اللاحقة تشير الاحرؼ المتشابو ضمف العامؿ الواحد الى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف المتوسطات 
(P>0.05)  
 

مدة التخزيف بتأثير و  في متوسط الفقد بوزف البيضة (p<0.01) ةؽ معنويو وجود فر بيَّنت نتائج التحميؿ الإحصائي  :الفقد في الوزن
الفقد الكبير  يعود سببو . البيضة بتأثير نوع المعالجة. بوزفظير الفرؽ المعنوي في الفقد وكذلؾ ( 2المختمفة موضحة في الجدوؿ )

في وزف البيض المزيت والغير مزيت و المخزف بدرجة حرارة الغرفة عند الاسبوع الثالث ىو تعرض البيض لموجة حرّ حيث وصمت 
درجة مئوية. 29درجة حرارة الغرفة إلى 
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 مدة التخزين و نوع المعالجة في الفقد في الوزن البيضة تأثير (: 2الجدول )
0.33 %1 

L.S.D 

 لاولالعامل ا
 ) مدة التخزين(

 فرق في الوزن

0.24 %5 

0E-161032 قيمةP  

3.17
c

 21 

1.36
b

 14 

0.64
a

 7 

0.38 %1 
L.S.D 

 العامل الثاني
 المعالجة( )نوع

0.28 %5 

1.704E-17  قيمةP 

1.97
d

 زيت + غرفة 

0.29
c

 براد +زيت 

1.03
b

 براد 

3.59
a

 
  حرارةدرجة 

 الغرفة
2.1E-14 قيمةP التداخل 

 
 بيف معنوي فرؽ وظير( p<0.05) المختمفة الخزف مدة بتأثير الصفار دليؿ في معنوي فرؽ وجود( 3يبيف الجدوؿ )دليل الصفار: 

 مزيتال غير البيض بيف معنوي فرؽ يظير ولـ بالبراد المخزف المزيت البيض و البراد في و الغرفة بدرجة المخزف مزيتال غير البيض
 غير البيض بيف معنوي فرؽ ايضا يظير ولـ (>4041p) الغرفة حرارة بدرجة المخزف المزيت والبيض حرارة الغرفةالمخزف بدرجة 

  .درجة مئوية(4ويعزى ذلؾ لتأثير درجة حرارة البراد ) (p>0.05 ) بالبراد المخزف المزيت البيض و مزيتال
 المعالجة في قيمة دليل الصفارمدة التخزين و نوع تأثير (: 3الجدول )

2.60 %1 
L.S.D 

 العامل الاول

 )مدة التخزين(

 دليل
 الصفار

1.92 %5 

7.77E-09 قيمةP  

32.92
c

 21 

37.26
b

 14 

41.71
a

 7 

3 %1 
L.S.D 

 العامل الثاني
 )نوع المعالجة(

2.21 %5 

5.74E-11  قيمةP 

33.18
a

 زيت + غرفة 

41.47
b

 براد +زيت 

42.82
b

 براد 

31.71
a

 الغرفة حرارةدرجة  
 التداخل Pقيمة  0.004
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إف معاممة البيض بالزيوت بشكؿ عاـ يعمؿ عمى إضافة طبقة جديدة عمى سطح القشرة وبالتالي زيادة سمكيا وسد المسامات المفتوحة 
أثناء الخزف وبالتالي إطالة عمر في مف الداخؿ عبر المسامات إلى أقؿ حد ممكف  co2في القشرة وبالتالي منع فقداف لرطوبة وغاز 

( وجود انخفاض في وزف البيض غير مزيت مقارنة بالبيض Silversides ،2444و Scott( وبيف )2414التخزيني لمبيض )الشديدي، 
المزيت المخزف بدرجة حرارة الغرفة .تكوف البيضة بأفضؿ صفاتيا عند وقت وضعيا ثـ تبدأ صفاتيا بالانخفاض التدريجي مع زيادة 

رارة الغرفة مقارنة عند خزنو في البراد درجة حرارة ومدة التخزيف. حيث نجد انخفاضاً في وزف البيض غير المزيت عند خزنو في درجة ح
حيث اف عممية خزف البيض تسبب انخفاض نسبة الرطوبة في البيض نتيجة فقدانيا لبخار الماء عف طريؽ المسامات الموجودة في 

ونجد أف ، دابر الالمخزف في مع متشابية تقريبًا مزيت الو البيض غير  المزيتلبيض امؤشرات حفظ الجودة و jones (2447 .)القشرة 
فترة التخزيف فتتغير الاساسي في صفار البيض بانخفاض قيمة المؤشر)معامؿ( وزيادة حجـ في أثناء انخفاض في قيـ معامؿ الصفار 

(وبالنياية يتغير الصفار 2414وآخروف،  kralik) ;(jones،2447الصفار ىو عممية ناتجة عف حركة الماء مف الزلاؿ الى الصفار )
مزيت المخزف في البراد عمى قيـ معامؿ الغير لمزيت بزيت معدني و البيض الكروي الى الشكؿ المسطح. وحافظ البيض امف الشكؿ 

 .رغرفة انخفاض في قيـ معامؿ الصفابينما سجؿ البيض المزيت بزيت معدني والبيض غير المزيت المخزف بدرجة حرارة ال ،الصفار
 

 :Conclusionsالاستنتاجات 
 البيض المزيت والمخزف بدرجة حرارة الغرفة أقؿ مقارنة مع البيض غير مزيت.تدىور جودة  .1

مقارنة بتمؾ التي  أقؿ سرع في وزف البيض و قيمة دليؿ الصفارأدرجة حرارة الغرفة معدؿ انخفاض  فيكاف لمبيض المخزف  .2
 تـ تزييتيا و تبريدىا

 كاف لمبيض المزيت و غير المزيت المخزف بالبراد مؤشرات حفظ جودة متشابية.  .3

 :Suggestions المقترحات
 دة الطازج بزيت معدني لخفض تدىور جودتويفضؿ معالجة بيض المائ .1

 الميكروبي  النشاط دراسة تأثير زيت البارفيف عمى التركيب الكيميائي لمصفار والبياض و الأس الييدروجيني وتحميؿ  .2

 التمويؿ كاف مف قبؿ جامعة دمشؽ. -

 

 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ )التمويل: 
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