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Study the effect of three different methods to dry the white 

and egg yolks on their food components 
 

 عهى يكىَاحها انغذائٍت بٍاض وصفار انبٍطاننخجفٍف دراست حأرٍز رلاد طزق يخخهفت 
 

 رٌاض شًخً عهً انًىسىي** ا.د.            ت طانب شاكز*                 ــسٌُ    
 

 كهٍت انشراعت/ جايعت انكىفت –*لسى عهىو الاغذٌت 
 انبحذ يسخم يٍ رسانت ياجسخٍز نهباحذ الاول

 

   انًسخخهص

اسزٓذكذ انذساسخ انؾبنٛخ رغلٛق ثٛبض ٔصلبس ثٛط انًبئذح ثبسزؼًبل صلاصخ غشائن يخزهلخ نزغلٛق انجٛبض ٔانصلبس كمٍ        

ػهٗ ؽذح ْٔٙ )انزغلٛق ثبنلشٌ انٕٓائٙ , انزغلٛق ثبنلشٌ انًلشؽ , انزغلٛق ثبنزغلٛذ( , كزنك دساسخ رأصٛش كم غشٚوخ يٍ 

يٍ انجٛبض ٔانصلبس ٔيوبسَزٓب ثبنجٛبض ٔانصلبس انطبصط . كبنجٛط ٔاؽذ يٍ اكضش انطشم انضلاصخ ػهٗ يكَٕبد انـزاء كٙ كم 

الاؿزٚخ هًٛخً ؿزائٛخ إر اَّ ؿُٙ ثبنجشٔرُٛبد ٔالاؽًبض الايُٛٛخ ٔانلٛزبيُٛبد ٔانًؼبدٌ ٔاٌ يكَٕبد انجٛط يٍ انجٛبض 

 اكعم انجشٔرُٛبد . ٔانصلبس ػبنٛخ انوًٛخ انجٕٛنٕعٛخ ٔٚزى ْعًٓب ثسٕٓنخ ٔيٍ انًؼشٔف إَٓب رٕكش 

رى اعشاء انلؾٕصبد انكًٛٛبئٛخ نذساسخ َسجخ انجشٔرٍٛ ٔانذٍْ ٔانشغٕثخ ٔانشيبد نجٛبض ٔانصلبس انًغلق ثبنطشم انضلاصخ 

ٔيوبسَزٓب ثبنجٛبض ٔانصلبس انسبئم . ٔهذ ثُٛذ َزبئظ انزؾهٛم انكًٛٛبئٙ اٌ انجٛبض انسبئم ٔانجٛبض انًغلق  ثبنلشٌ انٕٓائٙ 

%ػهٗ انزٕانٙ , َٔسجخ سغٕثخ  08.20ٔ  08.21ٔ  08.21ٔ 11.11انًلشؽ ٔانزغلٛذ ٚؾزٕ٘ ػهٗ َسجخ ثشٔرٍٛ  ٔانلشٌ 

 % ػهٗ انزٕانٙ . 1.81ٔ 1.80ٔ 1.82ٔ  1.22% ػهٗ انزٕانٙ , ٔ َسجخ سيبد  8.61ٔ 8.16ٔ  8.11ٔ  22.08

ٔ  01.22ٔ 18.11انضلاصخ اٌ َسجخ انجشٔرٍٛ  كزنك اظٓشد َزبئظ انزؾهٛم الاؽصبئٙ نصلبس انجٛط انسبئم ٔانًغلق ثبنطشم

 21.28% ػهٗ انزٕانٙ, َٔسجخ انشغٕثخ  81.81ٔ 20.82ٔ 20.21ٔ 01.80% ػهٗ انزٕانٙ , َٔسجخ انذٍْ  01.11ٔ 01.20

% ػهٗ انزٕانٙ . ٔٚسزُزظ يٍ ْزِ  0.62ٔ 0.21ٔ  0.21ٔ 1.01% ػهٗ انزٕانٙ , َٔسجخ انشيبد 6.01ٔ 6.82ٔ 6.80ٔ

 انذساسخ :

عٕد كشٔم يؼُٕٚخ كٙ َست انجشٔرٍٛ ٔانذٍْ ٔانشغٕثخ ٔانشيبد نلإَٔاع انًذسٔسخ يٍ ثٛبض ٔصلبس ثٛط انذعبط انسبئم ٔ

 ٔانًغلق )انٕٓائٙ , انًلشؽ , انًغلذ (.

 انكهًاث انًفخاحٍت : حجفٍف انبٍط ,انبٍط , انبزوحٍٍ ,انزطىبت , انذهٍ , انزياد .

   Abstract 
            The current study aimed to dry the egg and yolk of the table eggs by using three different 

methods for drying the whiteness and yolks separately (oven, vaccum oven, freeze drying),  As 

well as studying the effect of each of the three methods on the components of food in both white 

and yolk and compared to white and fresh yolks, eggs are one of the most valuable food, as it is 

rich in proteins and amino acids, vitamins and minerals and that the components of eggs from the 

eggs and yolks of high biological value and are easily digested and known They provide the best 

proteins. 

The results of the chemical analysis showed that the liquid whiteness and the dry linen of the air 

oven, the empty oven and the extraction contain the ratio of 11.01, 92.80, 92.71 and 92.59% 

respectively, and moisture  ratio 87.96, 6.01 and 6.04 and 6.40%, respectively, and 0.88, 0.67, 

0.63 and 0.61% respectively. 

The results of the statistical analysis of liquid and dried egg yolks in the three methods showed 

that the ratio of protein were 16.01, 31.57, 31.89 and 31.11%, respectively, and the fat ratio were 

30.63, 59.80, 59.67 and 60.20%, respectively, and moisture ratio were 51.86, 4.69 and 4 .68 and 

4.90%, respectively, and the ash ratio was 1.30, 3.51, 3.50 and 3.48%, respectively. 

The study concludes: 

There were significant differences in the protein, fat, moisture and ash ratios of the studied 

species of the eggs and yolks  

of the liquid and dried chicken eggs (oven, vaccum oven, freeze drying).                                                             

Keywords: egg drying, egg , protein, moisture, fat, ash. 
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 Introductionانًمذيت  
انعشٔسٚخ نصؾخ الاَسبٌ  انجٛط يٍ الأؿزٚخ ػبنٛخ انوًٛخ انـزائٛخ ثسجت اؽزٕاءِ ػهٗ انؼذٚذ يٍ انؼُبصش انـزائٛخ ذٚؼ          

ظشٔسٚخ نهًُٕ انطجٛؼٙ نهذيبؽ ْٔزِ انؼُبصش انـزائٛخ رشًم انكٕنٍٛ ,ؽبيط انلٕنٛك ٔسلايزّ ,انؼُبصش انـزائٛخ انًٕعٕدح انجٛط 

 , [1,2,3]انزٙ رسٓى كٙ صؾخ الاَسبٌ  B12, كٛزبيٍٛ D,انسٛهُٕٛٛو, كٛزبيٍٛ

َّ ؿُٙ ثبنجشٔرُٛبد ٔالاؽًبض الايُٛٛخ ٔانلٛزبيُٛبد ٔانًؼبدٌ ٔاٌ ار إ هًٛخً ؿزائٛخٔاؽذ يٍ اكضش الاؿزٚخ  ؽٛش ٚؼزجش انجٛط

َٓب رٕكش اكعم انجشٔرُٛبد انٗ إيكَٕبد انجٛط يٍ انجٛبض ٔانصلبس ػبنٛخ انوًٛخ انجٕٛنٕعٛخ ٔٚزى ْعًٓب ثسٕٓنخ ٔيٍ انًؼشٔف 

 .[4,5,6] عبَت انؾهٛت

كٙ يغبلاد  رسزؼًمٌ أْٔزِ انًشكجبد انؾٕٛٚخ ًٚكٍ  ٛخ انًًٓخ ,هجشٔرُٛبد راد انخصبئص انجٕٛنٕعن هًٛبً  ٔٚؼزجش انجٛط يصذساً 

يُٛٛخ انًخزهلخ كٙ لأرؼذ الاؽًبض ا, كًب [7,8] ػذٚذح يضم انصُبػبد انطجٛخ ٔانصٛذلاَٛخ ٔانزغًٛم ٔانزـزٚخ ٔانزوُٛخ انؾٕٛٚخ

 .[9]ٔثُبء انؼعلاد ٌ انجشٔرٍٛ ظشٔس٘ نهؾلبظ ػهٗ انًُٕ إانجٛعخ ظشٔسٚخ نلأغلبل ٔانًشاْوٍٛ ٔانشجبة ؽٛش 

رشثزٕكبٌ ,كبنٍٛ,  ثًب كٙ رنك انٓسزذٍٚ, خرنك ٚؾزٕ٘ ثٛط انًبئذح ػهٗ عًٛغ الاؽًبض الايُٛٛخ الاسبسٛخ انزسؼ اظبكخ انٗ

ثشٔرٍٛ انجٛط كًؼٛبس نهًوبسَخ نوٛبط عٕدح ثشٔرٍٛ  ؼًم,انهٕٛسٍٛ,صشٍَٕٚٛ , ٔٚسز ,انلاٚسٍٛ ,انًٛضٍَٕٛٛ ,كُٛم الاٍَٛالاٚضٔنٕسٍٛ

الاسزلبدح  سبسٙ هبدس ػهٗ صٚبدحأيُٛٙ أيٍ اصم رسؼخ اؽًبض ايُٛٛخ اسبسٛخ ٚؼذ انهٕٛسٍٛ ثًضبثخ ؽبيط , [10] الاؿزٚخ الاخشٖ

 .[11] هذسح انؼعلاد ٔيسبػذح انؼعلاد ػهٗ انزؼبكٙ ثؼذ رًبسٍٚ انًوبٔيخ ؼًبلسزئانطبهخ ث يٍ

شٔف انزجشٚذ ظٛخ انزغلٛق ْٙ ٔاؽذح يٍ اهذو انطشم نؾلع الاغؼًخ  ٔانًُزغبد انؾسبسخ عذا نهزهق انًٛكشٔثٙ ؽزٗ رؾذ ػًهرؼذ 

كٙ ٔهذ لاؽن, رُطٕ٘ ػهٗ اصانخ انًبء يٍ انًبدح انـزائٛخ ٔاخزضال انًؾزٕٖ انشغٕثٙ انٗ اهم يسزٕٖ نهلؼبنٛخ انًبئٛخ  ؼًبلنلاسز

ًغٓشٚخ انًسججخ نهزهق ٔؽذٔس انزلبػلاد انكًٛٛبئٛخ ثلؼم انشغٕثخ, اٚعب ٚهؼت دٔساً يًٓب كٙ رًذٚذ لإٚوبف أ إثطبء ًَٕ الاؽٛبء ان

نزوهٛم انزكهلخ أ صؼٕثخ انزؼجئخ ٔانزـهٛق ٔانُوم ٔانزخضٍٚ ػٍ  ؼًمكزشح انصلاؽٛخ نهًُزغبد انـزائٛخ ثبلاظبكخ انٗ انؾلع ٔٚسز

 .[12,13,14,15]خ عبكخ ْٔزِ انؼًهٛخ روهم يٍ انٕصٌ ٔانؾغى غشٚن رؾٕٚم انًبدح انـزائٛخ انخبو انٗ يبدح صهج

 هذفج هذِ انذراست انى :

اسزؼًبل صلاصخ غشائن يخزهلخ نزغلٛق انجٛبض ٔانصلبس كمٍ ػهٗ ؽذح ْٔٙ )انزغلٛق ثبنلشٌ انٕٓائٙ , انزغلٛق ثبنلشٌ انًلشؽ , 

كٙ )انجشٔرٍٛ ,انذٍْ, انشغٕثخ, انشيبد( انزغلٛق ثبنزغلٛذ( , كزنك دساسخ رأصٛش كم غشٚوخ يٍ انطشم انضلاصخ ػهٗ يكَٕبد انـزاء 

 يوبسَزٓب ثبنجٛبض ٔانصلبس انطبصط .كم يٍ انجٛبض ٔانصلبس ٔ

 انًىاد وطزائك انعًم:

 انًىاد الاونٍت انًسخعًهت:
ششاء ثٛط انذعبط انًؾهٙ ر٘ انوششح ثُٛخ انهٌٕ يٍ الاسٕام انًؾهٛخ كٙ يذُٚخ انُغق الاششف ؽٛش رى ؿسم انجٛط عٛذا  رى

صَذ كم ثٛعخ ػهٗ ؽذح  صىٔرغلٛلّ يٍ انًبء  كصم انجٛبض ػٍ انصلبس ٚذٔٚب ثؼُبٚخ نًُغ اخزلاغ انًكَٕبد صى انخهػ ٔثؼذْب ُٔ

صػذ كٙ ؽبكظبد ثلاسزٛكٛخ ٔؽلظذ رؾذ انزغًٛذ نؾٍٛ اعشاء الاخزجبساد الاخشٖ 0ثبنخلاغ انكٓشثبئٙ نًذح  ُٔ  دهبئن ثؼذ رنك 

 .  طشٚوخ رغلٛق انجٛطنيخطػ   ٔكًٛب ٚهٙ

 بٍـط طاسج          

                                                     

 ٛق  رُظؿسم ٔ                                                                    

 يم 100فصم انبٍاض عٍ انصفار                                                                

 % ؽبيط انسزشٚك 11ثٕاســــطخ  8 -2.2انٗ  PHرؼذٚم                                                    

 

 يم بٍط نهخخهص يٍ انكاربىهٍذراث نغزض يُع حذود حفاعلاث الاسًزار 100غى / 0.05اظافت خًٍزة انخبش بُسبت  

 

 º ( و35-32ساعاث عهى ) 6-5حخًٍز انبٍاض نًذة 

 

 7.5نهىصىل انى   NH4OH% 12.5بىاسطت  PHحعذٌم 

 

 

 دلٍمت 3.5نًذة º و 65بسخزة انًسحىق انًجفف عهى                                                      

 

 

 حفظ فً اوعٍت يٍ انبىنً أرٍهٍٍ   

 

 º و 5-40 حجفٍف بانفزٌ انهىائً -

 º و 0 و 50-40 حجفٍف بانفزٌ انًفزغ -

 حجفٍف بانخجفٍذ -
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 :انخحهٍم انكًٍٍائً نهبٍاض وانصفار انسائم وانًجفف 

 Proteinحمذٌز َسبت انبزوحٍٍ  -1
ؽٛش ظُشة  [16]ٔؽست انطشٚوخ انًزجؼخ يٍ هجم  Semi-Micro Kjeldhalرى روذٚش انُسجخ انًئٕٚخ انجشٔرٍٛ ثبسزؼًبل عٓبص  

 .نؾسبة هًٛخ انجشٔرٍٛ  8.82 يؼبيم انُبرظ كٙ

 Fatحمذٌز َسبت انذهٍ  -2
 . [17] ٔؽست يب ٔسد كٙ Soxhlet هذُسد انُسجخ انًئٕٚخ انذٍْ ثبسزؼًبل عٓبص انسٕكسهٛذ

 Moistureحمذٌز َسبت انزطىبت -3
نؾٍٛ صجبد انٕصٌ ٔؽست انطشٚوخ  º و 112ٔػهٗ دسعخ ؽشاسح  BINDERهذُسد َسجخ انشغٕثخ ثبسزؼًبل كشٌ ؽشاس٘ َٕع  

 .[18] انًزكٕسح كٙ

 Ashحمذٌز انزياد  -4
 º و 282ٔػهٗ دسعخ ؽشاسح  Naberthermَٕع  Muffle furnaceرى روذٚش انُسجخ انًئٕٚخ نهشيبد ثؾشم انؼُٛبد كٙ كشٌ رشيٛذ 

 .[19]ٙ الاثٛط ٔؽست انطشٚوخ انًٕصٕكخ ك نؾٍٛ ركٌٕ  انشيبد

 انخحهٍم الاحصائً
 [20]نًب عبء كٙ ٔكوب ً Complete Randomized Design (CRD)إؽصبئٛبً ثئرجبع انزصًٛى انؼشٕائٙ انكبيم رى رؾهٛم انجٛبَبد

ٔاخزجشد انلشٔهبد انًؼُٕٚخ ثٍٛ انًزٕسطبد ثبسزخذاو  Genstat V. 12 .1 [21]ثبسزؼًبل ثشَبيظ انؾبسٕة  انُزبئظ رى رؾهٛم . 

 ( . 1.12)يؼُٕٚخ  ػُذ يسزٕٖ ’Duncansاخزجبس 

 

 Results and Discussionانُخائج وانًُالشت 
( انًؾزٕٖ انكًٛٛبئٙ نجٛبض ٔصلبس انجٛط انسبئم ٔانًغلق ) ثبنلشٌ انٕٓائٙ ٔانلشٌ انًلشؽ ٔانزغلٛذ ( إر 1انغذٔل )ٕٚظؼ 

 . >P) 20.0) أظٓشد انُزبئظ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ ثٍٛ الإَاع انًذسٔسخ

 

 ( ٌىظح َسبت انبزوحٍٍ وانذهٍ وانزطىبت وانزياد نبٍاض وصفار انبٍط1انجذول رلى )

 سيبد % سغٕثخ % دٍْ % %ثشٔرٍٛ  

 

 

 

 

 ثٛبض

 11.11 سائم

a 

 22.08 ـــ

c 

1.22 

c 

 08.21 هىائً

d 

 8.11 ـــ

a 

1.82 

b 

 08.21 يفزغ

c 

 8.16 ـــ

a 

1.80 

a 

 08.20 يجفذ

b 

 8.61 ـــ

b 

1.81 

a 

 

 

 

 

 صلبس

 18.11 سائم

a 

01.80 

a 

21.28 

c 

1.01 

a 

 01.22 هىائً

c 

20.21 

c 

6.80 

a 

0.21 

b 

 01.20 يفزغ

d 

20.82 

b 

6.82 

a 

0.21 

b 

 01.11 يجفذ

b 

81.81 

d 

6.01 

b 

0.62 

a 

 *انُزبئظ كٙ انغذٔل ْٙ يؼذل نضلاس يكشساد

 . >P) 20.0) *انؾشٔف انصـٛشح كٙ انؼًٕد رشٛش انٗ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ ػُذ يسزٕٖ يؼُٕٚخ 

انًؾزٕٖ انكًٛٛبئٙ كٙ انجٛبض ٔ انصلبس نكم الإَٔاع إر نٕؽع يٍ َزبئظ انزؾهٛم الإؽصبئٙ ٔعٕد كشٔهبد يؼُٕٚخ ثٍٛ َست 

, رجٍٛ انُزبئظ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ ثٍٛ َسجخ انجشٔرٍٛ كٙ عًٛغ الإَاع انًذسٔسخ ؽٛش >P) 20.0انًذسٔسخ ػُذ يسزٕٖ يؼُٕٚخ ) 

غلق % رهٛٓب َسجخ انجشٔرٍٛ كٙ انجٛبض انً 08.21انٕٓائٙ ار ثهـذ  انًغلق ثبنلشٌ اٌ اػهٗ َسجخ ثشٔرٍٛ كبَذ كٙ ثٛبض انجٛط

ؽٛش ٔعذ اٌ  [22]%ػهٗ انزٕانٙ  ,ْٔزا ٚزلن يغ يب ٔعذِ  11.11ٔ 08.20ٔ  08.21ٔانًغلذ ٔانسبئم ٔانزٙ ثهـذ ثبنزلشٚؾ 

 % يٍ انًبدح انغبكخ كٙ ثٛبض انجٛط . 08كم انجشٔرُٛبد رش
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ٚهٛٓب انصلبس انٕٓائٙ ٔانًغلذ ٔانسبئم ار ثهـذ  % 01.20صلبس انجٛط انًلشؽ ٔهذ ثهـذ  ثًُٛب كبَذ اػهٗ َسجخ ثشٔرٍٛ كٙ 

ٛبض انجٛط يٍ انٗ اٌ نؼًش انؾٕٛاٌ رأصٛش كجٛش كٙ يؾزٕٖ ث [23]% ػهٗ انزٕانٙ  , ٔهذ أشبس 18.11ٔ  01.11ٔ  01.22

 ؿى ( نكم ؿى صٚبدح كٙ ٔصٌ انجٛعخ . 1.10اٌ يؾزٕٖ انجٛبض يٍ انجشٔرٍٛ ٚضداد ثًوذاس)  [24]انجشٔرٍٛ , كًب ٔط

ثٍٛ َسجخ انذٍْ كٙ صلبس الإَاع انًذسٔسخ عًٛؼٓب ؽٛش كبَذ  (P<0.05)أيب َسجخ انذٍْ كوذ نٕؽع اٚعب ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ  

% رهٛٓب َسجخ انذٍْ كٙ انصلبس انًغلق ثبنلشٌ  81.81اػهٗ َسجخ دٍْ كٙ صلبس انجٛط انًغلق ثطشٚوخ انزغلٛذ ار شكهذ َسجخ 

ٌ يؾزٕٖ صلبس انجٛط يٍ ا [25]% ػهٗ انزٕانٙ , ٔهذ ثٍٛ  01.80ٔ  20.82ٔ  20.21انٕٓائٙ ٔانًلشؽ ٔانسبئم ٔانزٙ ثهـذ 

 انسلانخ ٔاخزلاف غشٚوخ انزـزٚخ  % ٔٚؼضٖ انسجت انٗ اخزلاف 08-08انذٍْ كٙ ثؼط انسلالاد انًخزهلخ يٍ انذعبط ٚزشأػ ثٍٛ 

كٙ َسجخ انشغٕثخ كٙ انجٛبض ؽٛش كبَذ اػهٗ َسجخ سغٕثخ كٙ ثٛبض انجٛط    (P<0.05)ٔرجٍٛ انُزبئظ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ

ػهٗ  ( 6.40 , 6.04 , 6.01)% رهٛٓب َسجخ انشغٕثخ كٙ انجٛبض انًغلذ ٔانًلشؽ ٔانٕٓائٙ إر ثهـذ  22.08هـذ انسبئم ٔانزٙ ث

 انزٕانٙ .

إر كبَذ أػهٗ  (P<0.05)يٍ َبؽٛخ َسجخ انشغٕثخ كٙ صلبس انجٛط انسبئم ٔانًغلق كوذ أظٓشد انُزبئظ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ  

% ثًُٛب  6.82% ثًُٛب أهم َسجخ سغٕثخ كبَذ كٙ انصلبس انًلشؽ إر ثهـذ  21.28 َسجخ سغٕثخ كٙ انصلبس انسبئم ٔانزٙ ثهـذ

اٌ َسجخ انشغٕثخ كٙ ثٛبض انجٛط انسبئم  [26]% كٙ انصلبس انٕٓائٙ ٔانًغلذ ػهٗ انزٕانٙ , ٔهذ ثٍٛ  6.01ٔ 6.80كبَذ 

 ٔيُخلعخ كٙ غجوزٙ انجٛبض انخلٛق . % ار ركٌٕ َسجخ انًبدح انغبكخ يشرلؼخ كٙ غجوزٙ انجٛبض انسًٛك 22-26رزشأػ ثٍٛ 

كٙ َسجخ انشيبد كٙ كمٍ يٍ انجٛبض ٔانصلبس , ؽٛش ثهـذ أػهٗ  P<0.05)كًٛب ٚخص َسجخ انشيبد كوذ نٕؽع ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ ) 

 , 0.61)% رهٛٓب َسجخ انشيبد كٙ انجٛبض انٕٓائٙ ٔانًلشؽ ٔانًغلذ إر ثهـذ  1.22َسجخ سيبد كٙ ثٛبض انجٛط انسبئم ؽٛش ثهـذ 

 0.21ثًُٛب نٕؽع اسرلبع َسجخ انشيبد ثؼذ انزغلٛق كٙ صلبس انجٛط إر ثهـذ أػهٗ َسجخ نهشيبد  ,% ػهٗ انزٕانٙ  ( 0.67 , 0.63

% ػهٗ انزٕانٙ , ٔهذ  (1.30 , 3.50 , 3.48)% كٙ انصلبس انٕٓائٙ ثًُٛب ثهـذ َسجخ انشيبد كٙ انصلبس انسبئم ٔانًلشؽ ٔانًغلذ 

% ٔاٌ انلسلٕس ٚشكم انُسجخ الاكجش يٍ انشيبد ٚهّٛ انكبنسٕٛو  1.1َسجخ انشيبد كٙ صلبس انجٛط انسبئم ثهـذ  انٗ اٌ [4]أشبس 

عبءد َزبئظ هذ ٔأهم يًب رٕصهُب انّٛ كٙ دساسزُب , ٔانجٕربسٕٛو ٔكًٛبد انلسلٕس ؿبنجب يب ركٌٕ ػهٗ ْٛئخ كٕسلٛذ , ْٔزِ انوًٛخ 

ػُذ دساسزّ نهزشكٛت انكًٛٛبئٙ نهجٛط انسبئم ؽٛش ثهـذ َسجخ انجشٔرٍٛ ٔ انشغٕثخ   [27]انٛٓب دساسزُب يوبسثخ انٗ انُزبئظ انزٙ أشبس

,  15.3%ػهٗ انزٕانٙ , أيب انصلبس كوذ ثهـذ َسجخ انجشٔرٍٛ ٔانذٍْ ٔانشغٕثخ ٔانشيبد كّٛ  0.4,  89,  9.3ٔانشيبد كٙ انجٛبض  

ػُذ دساسزٓب نصلبس ثٛط انذعبط ار كبَذ َسجخ [28]ب ؽصهذ ػهّٛ % ػهٗ انزٕانٙ  , ٔاٚعب يوبسثخ ن1.4ً,  56.8.…,  32.0

% ػهٗ انزٕانٙ ْٔٙ اػهٗ يًب ؽصهُب ػهّٛ كٙ دساسزُب كٙ ؽٍٛ كبٌ َسجخ  1.0ٔ  01.80ٔ  18.22انجشٔرٍٛ ٔانذٍْ ٔانشيبد  

 % .60.06انشغٕثخ اهم ؽٛش ثهـذ 

 :الاسخُخاجاث

نجشٔرٍٛ ٔانذٍْ ٔانشغٕثخ ٔانشيبد نلإَٔاع انًذسٔسخ يٍ ثٛبض ٔصلبس أظٓشد َزبئظ انذساسخ ٔعٕد كشٔم يؼُٕٚخ كٙ َست ا

 ثٛط انذعبط انسبئم ٔانًغلق )انٕٓائٙ , انًلشؽ , انًغلذ (.

 انُىصٍاث:

ٕٚصٗ ثبسزؼًبل ثٛبض ٔصلبس ثٛط انذعبط انًغلق كٙ انصُبػبد انـزائٛخ َظشاً نزشكٛجّ انكًٛٛبئٙ انغٛذ ٔخصبئصّ  – 1

 انٕظٛلٛخ انغٛذح انًوبسثخ نهجٛبض ٔانصلبس انسبئم .

 ٕٚصٗ ثأخزٛبس غشٚوخ انزغلٛق انزٙ رلائى انًُزٕط انـزائٙ . -8

 نـزائٛخ .رشغٛغ صُبػخ انزغلٛق ٔادخبنٓب كٙ انصُبػبد ا -0
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  ٔانجؾش انؼهًٙ , عبيؼخ انًٕصم ,يؤسسخ داس انكزت نهطجبػخ ٔانُشش.

[21]- Genstat(2009). General statistical Genstat guides V.12.1, copyright 2009 , VSN International 

Ltd UK.  

[22]- Osuga, D.Y. and Feeney, R.E. (1977).Egg protein . In: Whitaker, J.R.; Tannenbavm, S.R. 

(ED) Food proteins. 2ed Westport: AVI .publishing. P:209-266.                                                           

[23]- Cunningham , F.E., Cotterill , O.J. and Funk , E.M.(1960). The effect of season and age of 

bird . 2- On the chemical composition of egg white. Poultry Sci. 39 : 300-308.  

[24]- Chung , R.A., and Stadelman , W.J.(1965). A study of variations in the structure of the hen`s 

egg. Br. Poultry Sci. 6 : 227-282. 

[25]- Marion , J.E., Woodroof , J.G. and Cook , R.E.(1965) Some physical and chemical properties 

of eggs from hens of five different stocks. Poultry Sci. 44 : 529-534. 

[26]-Powrie, W.D., Little, H., Lopez, A.,(1963) Gelation of egg yolk. Journal of Food Science 28 

(1), 38–46.  

[27]- Mine, Y.(2008) Egg bioscience and biotechnology. Wiley-Interscience, Hoboken, NJ. 

Nilsson, E., J. Stålberg, and A. Larsson. 2012. IgY stability in eggs stored at room temperature 

or at 4°C. British Poultry Science. 53:42–46. 

كصم دٌْٕ صلبس ثٛط انذعبط ٔانجػ ٔانٕص ٔانُؼبو انًؾهٙ ٔدساسخ يؾزٕاْب ( . 8118انشٕٚهٙ , ٔكبء ػهٙ سؽٛى ) -[28]

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                          انكًٛٛبئٙ ٔربصٛش انخضٌ ػهٗ صلبرٓب انلٛضٚبئٛخ ٔانكًٛٛبئٛخ , سسبنخ يبعسزٛش , كهٛخ انضساػخ , عبيؼخ انجصشح .


