
 2101(لسنة2( العدد)01المجلد )                                             مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية    

 

 
 

143 

لبيض المائدة  والوظيفية كيميائيةال صفاتاللخفض التدهور في بخار الماء المعاملة باستخدام 

 الخزن أثناء

   ألعبيدي عبد عليفارس 

  مركز بحوث ومتحف التاريخ الطبيعي العراقي / جامعة بغداد

 :الخلاصة

في التدهور  ضخفلة لكوسيبخار الماء ب الطازج معاملة بيض المائدةول مرة محليا ولأاستهدف البحث 

 05و  01و  5قصيرة هي  دمدببخار الماء وثلاث معاملات ل تاستخدم .الخزن  عند الكيميائية والوظيفية صفاته

نسبة والتي شملت كيميائية في صفاته الواثر ذلك  وأسبوعين وأسبوعثانية مع الحفظ بالثلاجة لمدة يوم واحد 

وبعض في كل من البياض والصفار الهيدروجيني  والأسوهيدرات الرطوبة والرماد والبروتين والدهن والكرب

وانكسار مستحلب المايونيز المحضر من  المحضر من البياض ارتفاع كيك الملاكالصفات الوظيفية والتي شملت 

( في P<0.01)معنويا  أسهمتقد  ثانية 05و  01بيض المائدة بالبخار لمدة معاملة  إن بينت النتائج .صفار ال

لفقد في نسبة الرطوبة من بياض البيض وانخفاض التغير في نسب البروتين والرماد في البياض مقارنة خفض ا

في حين لم تكن الفروق معنوية مابين المعاملات الثلاثة في نسب التحليل ثواني  5بيض المعامل بالبخار لمدة الب

 ثانية 05و  01لمدة عاملتي البيض بالبخار م أسهمت، كما  مدة المعاملة ببخار الماء بتأثير الكيميائي للصفار

الهيدروجيني لبياض وصفار البيض وتقليل التدهور بالخواص  الأس( في خفض التغير في P<0.01)معنويا 

مقارنة الوظيفية للبياض والصفار متمثلة بارتفاع كيك الملاك وحجم السائل المنفصل عن مستحلب المايونيز 

، وكانت نسبة التدهور في الصفات الكيميائية  يوما 01بعد الخزن لمدة ثواني  5بالبيض المعامل بالبخار لمدة 

لمدة معنوية بين معاملتي البيض بالبخار لم تكن فروق ال إن إلاوالوظيفية تنخفض مع زيادة مدة المعاملة بالبخار 

في خفض التدهور ل ةثاني 05 أو 01. نوصي بمعاملة بيض المائدة الطازج ببخار الماء لمدة ثانية  05و  01

 .  الخزن أثناءالصفات الكيميائية والوظيفية 

USING WATER VAPOR TREATMENT FOR REDUCING DETERIORATION IN 
CHEMICAL AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF TABLE EGGS DURING 

STORAGE 
 

Faris A. Al-Obaidi 
Iraq Natural History Research Center & Museum 

University of Baghdad 
 

Abstract: 
A novel native study was carried out to determined the effect of water 

vapor treatments to reduce deterioration in table egg properties during 
storage . Three water vapor treatments for short time which were 5 , 10 and 
15 sec. and refrigerator storage for three periods which were 1 , 7 and 14 
days on albumen and yolk chemical composition which included moisture , 
ash , protein , lipid , carbohydrate and some functional properties which 
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included foam ability of albumen (Angle cake make) and separated phase 
of yolk mayonnaise emulsion . Results indicated that heat treatments of 
table eggs with water vapor for 10 and 15 sec. decreased moisture loss 
from egg albumen and reduced the changes in protein and ash 
percentages compared with 5 sec. water vapor treatment, no differences in 
yolk chemical composition were appeared due to water vapor treatments 
period, also water vapor treatments for 10 and 15 sec. reduced the changes 
in albumen and yolk pH and reduced the deterioration in functional 
properties of albumen and yolk which included angle cake high and 
separated phase volume of yolk mayonnaise emulsion compared with 5 
sec. water vapor treatment after 14 days of storage. The reduction in 
deterioration of egg albumen and yolk chemical composition and 
functional properties increased as the period of water vapor treatments. 
Treatments of freshly table eggs with water vapor for 10 or 15 sec. are 
recommended to reduce deterioration in chemical and functional 
properties during storage .           

 :المقدمة

بمدة ودرجة حرارة الخزن الصفات النوعية والكيميائية والوظيفية والمايكروبية لبيض المائدة  تتأثر

(Stadelman    وCotterill  ،0995 ، )والغذائية هذا الموضوع من الناحية الاقتصادية  ولأهمية

(Mountney  وO`malley  ،0991 )الخزن فقد الصفات عند للحيلولة دون حصول تدهور كبير في هذه و

منها على استنباط طرق حفظ وخزن كثيرة للبيض للحفاظ عليه من التدهور منذ بدايات القرن الماضي تم العمل 

الخفيف البياض جزء بسيط من كأحد الطرق الممتازة لحفظ البيض لمدة طويلة بعد تخثر معاملة البيض بالحرارة 

المجهرية  الأحياءعلى العديد من فضلا ً على القضاء   CO2بة وغازمنع فقدان الرطو إلىالذي يؤدي الخارجي و

بعده يتم حفظ البيض في ظروف التبريد كأفضل الطرق العملية لحفظ وخزن  الموجودة على سطح قشرة البيض

 .(  FAO  ،2119 و  Romanoff  ،0919و  Romanoff) البيض

 إطالةعمل على ت( دقيقة  081 ) ووقت طويلم ْ   55رة البيض بقشرته باستخدام حرارة منخفضة ستب إن

في صفاته النوعية تدهور  أودون ظهور انخفاض  أسابيعسبعة  إلىصل تالبيض بالثلاجة لمدة  خزنمدة 

والمايكروويف  الجافة بالحرارةمعاملة بيض المائدة الطازج  إن كما . (2110وزملاؤه  Hank) والكيمائية

المجهرية على  الأحياء أعدادانخفاض  إلىفضلا النوعية وي في صفاته عدم ظهور تدهور معن إلى أدىوخزنه 

،  Sivaramakrishnan) سطح قشرته بعد المعاملة مباشرة وبعد الخزن مقارنة بالبيض غير المعامل

 21م ولمدة   59( بضرورة بسترة بيض المائدة بقشرته بدرجة حرارة 2119) USDA وأوصت.  (2119

في  أوالجراثيم المرضية التي قد تتواجد على سطح قشرته  أعدادالتدهور وخفض دقيقة للحفاظ عليه من 

بطريقة  الطبيعيةتغليف بيض المائدة الطازج بالزيوت النباتية  إن( 2119) ألشديديووجدت  الداخلية . همحتويات

مع الحفاظ على معظم الثلاجة  أوالخزن بالغرفة  أثناءللبيض  ألخزنيزيادة العمر  إلى أدت قدالتثبيت الحراري 

  الوظيفية . وصفاته النوعية والكيميائية 
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بالحرارة المرتفعة باستخدام بخار الماء  المعاملةدراسة اثر استخدام  إلى مرة محليا ولأولالبحث لذا يهدف 

المائدة لبيض والوظيفية  كيميائيةالالصفات بعض في لخفض التدهور ثانية  05و  01و  5ولمدة قصيرة 

 . يوم 01ن بالثلاجة لمدة المخزو

 :المواد وطرائق العمل

بيضة دجاج طازجة مأخوذة من قطيع للدجاج البياض التجاري في كلية الطب البيطري / جامعة  011استخدمت   

 بيضة منها على ثلاثة معاملات : 91بغداد ووزعت 

 ثواني فقط . 5بيضة تم معاملتها بالبخار لمدة  01( : T 1) الأولى

 ثواني فقط . 01  بيضة تم معاملتها بالبخار لمدة 01( :  T 2) الثانية

 ثانية فقط . 05بيضة تم معاملتها بالبخار لمدة  01( : T 3) الثالثة

 كمعاملة مقارنة للبيض الطازج . الأخيرةبيضات  01واستخدمت   

 المعاملة بالبخار : 

المنتج من جهاز / جامعة بغداد حيث تم تسليط البخار  كلية الزراعة ألبانمعاملة البيض بالبخار في معمل تمت     

سم عن السطح العلوي  5على البيض الموضوع في طبقة بيض بلاستيكية تتحمل الحرارة وعلى ارتفاع البسترة 

 ثانية . 05 و 01 و 5( بحيث تتم المعاملة لمدة   Timerساعة توقيت ) باستخدامللبيض وتم ضبط الوقت 

 حفظ البيض : 

لمدة ثلاث ساعات  ترك البيض بدرجة حرارة الغرفةثانية  05 و 01 و 5 مددبعد معاملة البيض بالبخار ولل     

من كل بيضات  01تم أخذ يوم واحد  مرور بعد، وبعدها حفظ البيض بالثلاجة المنزلية  تهدرجة حرار ستقرحتى ت

وقد  وأسبوعين أسبوعبعد الخزن لمدة عليها الفحوصات والتحاليل المطلوبة وكررت العملية  وأجريتمعاملة 

 :  شملت التحاليل الفحوصات التالية

 التحليل الكيميائي  للبيض :

التحليررل الكيميررائي تررم كسررر عشررر بيضررات مررن كررل معاملررة وأجريررت عمليررة فصررل الصررفار عررن  إجررراءلغرررض      

اض ، ووضرع الصرفار علرى ورق البياض حيث رفع صفار البيض بواسطة ملعقة طعام بكل دقة لكي لا يتلوث بالبي

وجد ثم أنزلت محتويات كيس الصفار في إناء و أهمل  إنترشيح حيث تم تدوره على الورقة للتخلص من البياض 

Cotterill (0995 . )و    Stadelman( وحسب الطريقة التري ذكرهرا كرل مرن  Vitellineغشاء الصفار ) 

بيضرات مرن كرل معاملرة بعرد كرل مردة  01) ترم توزيرع  راتجمع صفار وبياض البيضات كل على حده وبثلاثرة مكرر

لغررض إجرراء الفحوصرات الكيميائيرة والتري شرملت  (زجاجيرة ةعبرو خزن إلى ثلاث مكررات ووضع كل مكررر فري

، ( 2119) ألشرديديمرن قبرل وحسب الطرق المرذكورة والكربوهيدرات نسبة الرطوبة والرماد والبروتين والدهن 

( نروع  pH meterجيني لصرفار وبيراض البريض بجهراز قيراس الأس الهيردروجيني ) وترم قيراس الأس الهيردرو

Electronic Instruments LTD.  9121موديل  المنشأانكليزي   . 

 فية :يالصفات الوظ

                            الرغوة :                        قياس 
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 إحداثة لقياس وتقييم قدرة بياض البيض على ( كطريقAngle cakeخلطة كيك الملاك ) تاستخدم     

Cotterill (0995 )و  Stadelmanوتم تحضير خلطة كيك الملاك حسب ما ذكرها كل من  ،وتماسك الرغوة 

عمليات الخفق والخلط وضعت الخلطة في  إجراء( وبعد 0وفي المكونات المذكورة نسبها وكمياتها في الجدول )

سم عمقا )ارتفاعا( ووضع في الفرن الكهربائي  01سم طولا و 21سم عرضا و 01 بأبعاد  الألمنيومقالب من 

  الناتج باستخدام المسطرة . الكيكد قالب الكيك وتم قياس ارتفاع بردقيقة وبعدها  00م  لمدة   091بدرجة 

  ..  ( كميات ونسب المواد الداخلة في تحضير كيك الملاك0الجدول )

 النسبة )%(  الكمية )غم( المواد

 5.4 10 بياض البيض المجفف *

 0.6 4.6 الأحاديةفوسفات الكالسيوم 

 NaCl 3.8 0.5الملح 

 12.5 96.5 السكر الحبيبي

 37.6 288 ◦م  20ماء بدرجة حرارة 

 27.2 210 السكر المطحون

 12.2 93.6 طحين الكيك

 3.25 25 نشأ

 0.13 1 بيكاربونات الصوديوم

% مادة جافة ( وتم  85مادة جافة ) بياض البيض السائل يحوي  ساسأ* حسبت كمية بياض البيض على 

و   Stadelman) استبدالها ببياض البيض السائل وخصمت نسبة الرطوبة فيه من كمية الماء المضافة للخلطة

Cotterill  ،0995 ) . 

 .لتحضير الكيك أعلاه** تم استخدام ربع الكميات المذكورة 

 :  نيزالمايو إنكسار مستحلبقياس 

يعد انكسار المستحلب في المايونيز احد الوسائل المستخدمة للتعبير عن قابلية صفار البيض على الاستحلاب      

( وبعد الخلط 2وكما في الجدول ) )Cotterill (0995و  Stadelmanوتم تحضير المستحلب حسب ماذكره 

دورة بالدقيقة الواحدة ثم انزل المزيج  2111 للمكونات المذكورة بواسطة خلاط كهربائي لمدة دقيقتين وبسرعة

في اسطوانة زجاجية مدرجة وتم قياس حجم السائل المنفصل بعد عشرة دقائق والذي يمثل انفصال الماء عن 

 الدهن . 
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 ( نسب المواد الداخلة في تحضير المستحلب ) المايونيز ( .2الجدول )

 نسبها % المواد

 99 الزيت

 11.6 الماء

 9.0 ر البيضصفا

 0.4 ألخليكحامض 

 ) Cotterill (0995و   Stadelman المصدر :

 : الإحصائيالتحليل 

 Completeباستخدام التصميم العشوائي الكامل المدروسة  كيميائية والوظيفيةتم تحليل بيانات الصفات ال     

Random Design  الإحصائيباستخدام البرنامج ووقورنت المتوسطات باستخدام اختبار دنكن متعدد المديات 

 .SAS (2110 ) الجاهز 

 :النتائج

( تأثير مدة معاملة بيض المائدة بالبخار والحفظ بالثلاجة في التركيب الكيميائي للبياض 0يتضح من الجدول )     

معامل نسب الرطوبة والرماد والبروتين والدهن والكربوهيدرات في بياض البيض الطازج غير ال إن، حيث نلاحظ  

، ولم تظهر فروق معنويرة فري % على التوالي  0.43و  0.023و  4800.و  0.64و  87.43بالبخار قد بلغت 

عرالي  ترأثير مدة المعاملة ببخار الماء بعد يروم واحرد مرن الحفرظ بالثلاجرة . ظهرر بتأثيرالتركيب الكيميائي للبياض 

 إذنسبة الرطوبرة وابترداء مرن اليروم السرابع للخرزن في ( لمدة المعاملة الحرارية ببخار الماء P<0.01المعنوية )

 بالبخار  تفوقت المعاملتان
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) القيم تمثل  لبياضلالبخار والحفظ بالثلاجة في التركيب الكيميائي يض المائدة ب( تأثير مدة معاملة ب0الجدول)
 .( SE ±المعدلات 

مدة الحفظ 
 بالثلاجة

مدة المعاملة 
ثانية(بالبخار)  

 الرطوبة
)%( 

 الرماد
)%( 

 البروتين
)%( 

 الدهن
)%( 

 الكربوهيدرات
)%( 

 بيض طازج
 بدون معاملة

 
87.43 A 
± 2.13 

0.64  C 
± 0.13 

.48C00 
± 0.33 

0.023A 
± 0.01 

0.43  A 
± 0.11 

 يوم واحد

5 
 
01 
 
05 
 

87.40 a 
± 2.11 

87.40 a 
± 2.13 

87.41 a 
± 2.11 

0.65  a 
± 0.12 
0.64  a 
± 0.12 
0.65  a 
± 0.11 

11.49 a 
± 0.31 

11.49 a 
± 0.31 

11.48 a 
± 0.33 

0.022 a 
± 0.01 

0.023 a 
± 0.01 

0.022 a 
± 0.01 

0.44 a 
± 0.10 
0.44 a 
± 0.11 
0.43 a 
± 0.11 

 
 المعدل
 

87.40AB 
± 2.10 

0.65BC 
± 0.12 

.49C00 
± 0.32 

0.022A 
± 0.01 

0.44  A 
± 0.11 

 أيام 9

5 
 
01 
 
05 
 

87.29 b 
± 2.11 

87.37 a 
± 2.14 

87.39 a 
± 2.13 

0.67  a 
± 0.12 
0.65  b 
± 0.10 
0.65  b 
± 0.11 

11.56 a 
± 0.31 

11.51 b 
± 0.32 

11.50 b 
± 0.32 

0.024 a 
± 0.01 

0.022 a 
± 0.01 

0.022 a 
± 0.01  

0.45 a 
± 0.12 
0.44 a 
± 0.12 
0.44 a 
± 0.10 

 
 المعدل
 

87.35 B 
± 2.11 

0.66AB 
± 0.11 

.52B00 
± 0.32 

0.023A 
± 0.01 

0.45  A 
± 0.10 

 يوم 01

5 
 
01 
 
05 
 

87.20 b 
± 2.11 

87.30 a 
± 2.10 

87.33 a 
± 2.10 

0.69  a 
± 0.12 
0.67  b 
± 0.11 
0.66  b 
± 0.13 

11.63 a 
± 0.33 

11.54 b 
± 0.31 

11.54 b 
± 0.31 

0.024 a 
± 0.01 

0.023 a 
± 0.01 

0.022 a 
± 0.01  

0.46 a 
± 0.10 
0.46 a 
± 0.10 
0.45 a 
± 0.11 

 
 المعدل
 

87.24 C 
± 2.11 

0.67  A 
± 0.12 

.57A00 
± 0.31 

0.023A 
± 0.01 

0.47  A 
± 0.11 

 .N.S. N.S * * ** المعاملة بالبخار مدة تأثير

 .N.S. N.S ** ** ** بالثلاجة  الحفظ مدة تأثير

ة بتأثير مردة الحفرظ بالثلاجرة ، الأحررف المختلفرة الصرغيرة الكبيرة تشير إلى وجود فروق معنويالمختلفة  الأحرف

 تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مدة المعاملة بالبخار:

 (.P<0.05) * عند مستوى

 (.P<0.01) ** عند مستوى

N.S..عدم وجود فروق معنوية : 

و  01المعاملتان بالبخرار لمردة ثواني ، كذلك سجلت  5ثانية على المعاملة الحرارية بالبخار لمدة  05و  01لمدة 

عررن المعاملررة  (P<0.05)ثانيررة أدنررى تغيررر فرري نسررب الرمرراد والبررروتين فرري بيرراض البرريض وبفررارق معنرروي  05

ثررواني التررري حققررت أعلررى ارتفرراع .  وكررران لتررأثير مرردة الحفررظ بالثلاجرررة تررأثير عررالي المعنويرررة  5بالبخررار لمرردة 

(P<0.01 )ار وابتداء من اليوم السابع لخزن البيض وحتى انتهاء مدة البحرث ، لجميع المعاملات الحرارية بالبخ
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ولم تظهر فروق معنوية لتأثير مدة المعاملة بالبخار أو لمدة الحفظ بالثلاجرة فري نسرب الردهن والكربوهيردرات فري 

   بياض البيض .  

جة في التركيب الكيميائي للصفار ، ( تأثير مدة معاملة بيض المائدة بالبخار والحفظ بالثلا1يتبين من الجدول )     

نسب الرطوبة والرماد والبروتين والدهن والكربوهيدرات في صفار البيض الطرازج غيرر المعامرل  إنحيث نلاحظ  

% على التوالي ، ولم تظهر فروق معنويرة فري  0.52و  3400. و 2701.و  0.92و  48.86بالبخار قد بلغت 

جراء ذلرك مترافقرا مرع انخفراض دة المعاملرة ببخرار المراء بعرد الحفرظ بالثلاجرة . م بتأثيرالتركيب الكيميائي للصفار 

معنوي لمدة  تأثيرلم يظهر  لمعاملات الثلاثة.والرماد والكربوهيدرات لفي نسب والبروتين والدهن  ملحوظ وبسيط

 الخزن بالثلاجة في نسب التحليل الكيميائي لصفار البيض .

الهيدروجيني لبياض  الأسمدة معاملة بيض المائدة بالبخار والحفظ بالثلاجة في  ( تأثير5يتضح من الجدول )     

الهيدروجيني لبياض وصفار البريض الطرازج غيرر المعامرل بالبخرار قرد  الأسقيم  إنوصفار البيض ، حيث نلاحظ  

ر المراء بعرد يروم مردة المعاملرة ببخرا بترأثيرعلى التوالي ، ولم تظهر فروق معنوية في القيم  6.01و  8.04بلغت 

( لمردة P<0.01عرالي المعنويرة ) ترأثيريومرا  ظهرر  01و  9 إلىواحد من الحفظ بالثلاجة ، ومع تقدم مدة الخزن 

تفوقت المعاملتان بالبخار لمدة  إذالهيدروجيني لبياض وصفار البيض  الأسالمعاملة الحرارية ببخار الماء في قيم 

تغير ، ولم تكن الفروق معنوية مابين  أدنىثواني مسجلة  5بالبخار لمدة ثانية على المعاملة الحرارية  05و  01

. وقرد بلغرت  الأخيررةثانية على الرغم من وجود انخفراض حسرابي لصرالح  05و  01معاملتي البيض بالبخار مدة 

 الأسبلغرت قريم علرى التروالي و 8.21و  8.25و  8.34الهيردروجيني لبيراض بريض المعراملات الثلاثرة  الأسقريم 

يومررا مررن الخررزن  01علررى الترروالي بعررد  6.07و  6.07و   6.11الهيرردروجيني لصررفار برريض المعرراملات الثلاثررة

 بالثلاجة .

( يوضررح تررأثير مرردة معاملررة برريض المائرردة بالبخررار والحفررظ بالثلاجررة فرري قرريم ارتفرراع كيررك المررلاك 1الجرردول )     

مرايونيز المصرنع مرن الصرفار ، حيرث نلاحرظ  وجرود المحضر من البياض وحجم السرائل المنفصرل عرن مسرتحلب ال

 ي ــــــعال وتأثير( لمدة المعاملة الحرارية ببخار الماء P<0.05معنوي ) تأثير
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) القيم تمثل   صفارللوالحفظ بالثلاجة في التركيب الكيميائي البخار يض المائدة ب( تأثير مدة معاملة ب1الجدول)
 .( SE ±المعدلات 

ة الحفظ مد
 بالثلاجة

مدة المعاملة 
 بالبخار)ثانية(

 الرطوبة
)%( 

 الرماد
)%( 

 البروتين
)%( 

 الدهن
)%( 

 الكربوهيدرات
)%( 

 بيض طازج
 بدون معاملة

 
48.86 A 
± 1.25 

0.92  A 
± 0.15 

.27A01 
± 0.28 

33.43A 
± 1.66 

0.52  A 
± 0.11 

 يوم واحد

5 
 
01 
 
05 
 

48.86 a 
± 1.27 

48.87 a 
± 1.31 

48.86 a 
± 1.29 

0.92  a 
± 0.15 
0.92  a 
± 0.14 
0.92  a 
± 0.15 

16.27 a 
± 0.29 

16.27 a 
± 0.27 

16.27 a 
± 0.28 

33.43 a 
± 1.68 

33.43 a 
± 1.67 

33.43 a 
± 1.67 

0.52 a 
± 0.11 
0.51 a 
± 0.11 
0.52 a 
± 0.10 

 
 المعدل
 

48.86 A 
± 1.24 

0.92  A 
± 0.16 

.27A01 
± 0.28 

33.43A 
± 1.67 

0.52  A 
± 0.10 

 أيام 9

5 
 
01 
 
05 
 

48.88 a 
± 1.27 

48.88 a 
± 1.27 

48.89 a 
± 1.29 

0.92  a 
± 0.14 
0.91  a 
± 0.15 
0.91  a 
± 0.13 

16.27 a 
± 0.28 

16.27 a 
± 0.27 

16.26 a 
± 0.28 

33.42 a 
± 1.66 

33.42 a 
± 1.66 

33.42 a 
± 1.68 

0.51 a 
± 0.10 
0.52 a 
± 0.10 
0.52 a 
± 0.11 

 
 المعدل
 

48.88 A 
± 1.25 

0.91  A 
± 0.15 

.27A01 
± 0.26 

33.42A 
± 1.65 

0.52  A 
± 0.10 

 يوم 01

5 
 
01 
 
05 
 

48.92 a 
± 1.24 

48.90 a 
± 1.27 

48.91 a 
± 1.28 

0.91  a 
± 0.16 
0.91  a 
± 0.15 
0.90  a 
± 0.15 

16.25 a 
± 0.27 

16.26 a 
± 0.28 

16.26 a 
± 0.27 

33.41 a 
± 1.67 

33.42 a 
± 1.67 

33.42 a 
± 1.66 

0.51 a 
± 0.12 
0.51 a 
± 0.11 
0.51 a 
± 0.10 

 
 المعدل
 

48.91 A 
± 1.26 

0.91  A 
± 0.16 

.26A01 
± 0.28 

33.42A 
± 1.67 

0.51  A 
± 0.11 

 .N.S. N.S. N.S. N.S. N.S المعاملة بالبخار مدة تأثير

 .N.S. N.S. N.S. N.S. N.S الحفظ بالثلاجة مدة تأثير

الأحرف المختلفة الكبيرة تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مردة الحفرظ بالثلاجرة ، الأحررف المختلفرة الصرغيرة 

 .تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مدة المعاملة بالبخار

N.S..عدم وجود فروق معنوية : 
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       صفاراللبياض ولالهيدروجيني  الأسفي  البخار والحفظ بالثلاجةيض المائدة ب( تأثير مدة معاملة ب5الجدول)
 .( SE ±) القيم تمثل المعدلات 

 مدة الحفظ 
 بالثلاجة

 مدة المعاملة بالبخار 
 )ثانية(

الهيدروجيني  الأس
  للبياض

الهيدروجيني  الأس
 للصفار

 بيض طازج
 بدون معاملة

 
8.04  C 
± 0.40 

6.01  C 
± 0.26 

 يوم واحد

5 
 
01 
 
05 
 

8.07   a 
± 0.42 

8.05   a 
± 0.41 

8.05   a 
± 0.42 

6.03   a 
± 0.24 

6.03   a 
± 0.26 

6.02   a 
± 0.27 

 
 المعدل
 

8.06  C 
± 0.41 

6.03  BC 
± 0.25 

 أيام 9

5 
 
01 
 
05 
 

8.19   a 
± 0.42 

8.12   b 
± 0.41 

8.11   b 
± 0.40 

6.06   a 
± 0.25 

6.05   a 
± 0.25 

6.05   a 
± 0.26 

 
 المعدل
 

8.14  B 
± 0.42 

6.05  AB 
± 0.25 

 يوم 01

5 
 
01 
 
05 
 

8.34   a 
± 0.42 

8.25   b 
± 0.41 

8.21   b 
± 0.41 

6.11   a 
± 0.27 

6.07   b 
± 0.27 

6.07   b 
± 0.24 

 
 المعدل
 

8.27  A 
± 0.42 

6.08  A 
± 0.24 

 * * بالبخار مدة   المعاملة   تأثير

 ** ** بالثلاجة مدة   الحفظ   تأثير

حرف المختلفة الكبيرة تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مردة الحفرظ بالثلاجرة ، الأحررف المختلفرة الصرغيرة الأ

 تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مدة المعاملة بالبخار:

 (.P<0.05) * عند مستوى

 (.P<0.01) ** عند مستوى

N.S..عدم وجود فروق معنوية : 
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ملة بيض المائدة بالبخار والحفظ بالثلاجة في قيم ارتفاع كيك الملاك وحجم السائل ( تأثير مدة معا1الجدول)
 .( SE ± تمثل المعدلات ) القيم المنفصل عن مستحلب المايونيز

 مدة الحفظ 
 بالثلاجة

 مدة المعاملة بالبخار 
 )ثانية(

  ارتفاع كيك الملاك
 )سم(

حجم السائل المنفصل عن 
  مستحلب المايونيز )مل(

 بدون معاملة يض طازجب
9.6  A 
± 0.32 

0.42  C 
± 0.11 

 يوم واحد

5 
 
01 
 
05 
 

9.6  a 
± 0.30 
9.6  a 
± 0.29 
9.6  a 
± 0.32 

0.43  a 
± 0.13 
0.42  a 
± 0.12 
0.43  a 
± 0.10 

 
 المعدل
 

9.6  A 
± 0.30 

0.43  C 
± 0.12 

 أيام 9

5 
 
01 
 
05 
 

9.2  a 
± 0.31 
9.4  b 
± 0.31 
9.4  b 
± 0.30 

0.49  a 
± 0.10 
0.45  b 
± 0.14 
0.45  b 
± 0.12 

 
 المعدل
 

9.3  B 
± 0.31 

0.46  B 
± 0.11 

 يوم 01

5 
 
01 
 
05 
 

8.6  a 
± 0.30 
9.0  b 
± 0.32 
9.2  b 
± 0.32 

0.61  a 
± 0.11 
0.52  b 
± 0.12 
0.49  b 
± 0.10 

 
 المعدل
 

8.9  C 
± 0.31 

0.54  A 
± 0.11 

 * * لبخاربا مدة   المعاملة   تأثير

 ** ** بالثلاجة مدة   الحفظ   تأثير

الأحرف المختلفة الكبيرة تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مردة الحفرظ بالثلاجرة ، الأحررف المختلفرة الصرغيرة 

 تشير إلى وجود فروق معنوية بتأثير مدة المعاملة بالبخار:

 (.P<0.05) * عند مستوى

 (.P<0.01) ** عند مستوى

في هاتين الصفتين وابتدءا من اليوم السابع للخزن ، وكانت التغيرات ( لمدة الحفظ بالثلاجة P<0.01ة )المعنوي

في القيم تنخفض مع زيادة مدة المعاملة بالبخار عند كل مدة خزن ، وكانت الفروق معنوية إحصائيا وبين المعاملة 

، وقد بلغت قيم ارتفاع كيك  ان عن بعضهما معنوياً اللتان لم تختلف الأخريانثواني والمعاملتان  5بالبخار لمدة 

حجم السائل المنفصل  على التوالي في حين بلغت قيمسم  9.2و  9.0و  8.6الملاك المحضر من بياض البيض 

 . يوماً  01لمدة لتر للبيض المخزون يمل 0.49و  0.52و  0.61 عن مستحلب المايونيز المصنع من الصفار



 2101(لسنة2( العدد)01المجلد )                                             مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية    

 

 
 

153 

 :المناقشة

عدم وجود  إلىثانية  05و  01مدة نتائج التحاليل الكيميائية لبيض المائدة المعامل ببخار الماء  أشارت       

ثواني ، على الرغم من وجود  5تغيرات كبيرة في صفات بياض وصفار البيض الكيميائية مقارنة بمدة المعاملة 

حالاته النوعية بعد وضعه  أفضلبالبيض يكون  إنتغير معنوي في قيمها مع زيادة مدة الحفظ بالثلاجة ذلك 

و  Silversides  ،2111و  Scott بالتدهور مع زيادة مدة الخزن ) ويبدأمباشرة من قبل الدجاجة 

Silversides  وScott  ،2110  وتوصي نشرات وتقارير ، )USDA (2119 و )IFASE (2005 )

 أثناءرارة وذلك لزيادة مدة صلاحيته بضرورة حفظ البيض بقشرته بالتبريد مباشرة بعد جمعه ومعاملته بالح

عملية خزن البيض تسبب انخفاض نسبة الرطوبة في بياض البيض نتيجة فقدانها عن طريق الثغور  إنالخزن . 

خزن بيض المائدة لمدة  إن( من 2119) Jonesوجده  الموجودة في القشرة وهذه النتيجة جاءت لتؤكد ما

لمادة الجافة والبروتين في بياض البيض بسبب انتقال الرطوبة من البياض زيادة نسبة ا إلى أدىقد  أسابيععشرة 

و    Stadelmanالمحيط الخارجي للبيض ) إلىالصفار مع حدوث تبخر في الرطوبة عن طريق الثغور  إلى

Cotterill  ،0995 نسب البروتين والدهن والرماد في البياض كانت تنخفض  إن(. وفي نفــس الوقت نجد

ثواني بسبب عدم تبخر الرطوبة  5ثانية مقارنة بمدة  05و  01لة جدا في معاملات البيض بالبخار لمدة بنسب قلي

من بياض البيض نتيجة لتخثر جزء بسيط من الطبقة الخارجية من بياض البيض الخفيف والذي يعمل كطبقة 

هذه النتائج تؤكد ما  إني بياضه . واقية تمنع تبخر الرطوبة عن طريقه وبالتالي فان تركيز الماء يكون مرتفعا ف

( من أن خزن البيض قد أدت إلى انخفاض كل من نسبتي الدهن والبروتين بعد 0981)وزملاؤه  Imaiوجده 

نسبة الدهن  تتأثريوم بسبب انتقال الماء من البياض إلى الصفار عبر غشاء الصفار في حين لم  14الخزن لمدة 

  رماد والكربوهيدرات في الصفار بسبب انخفاض نسبهما .والكربوهيدرات في البياض ونسبة ال

( حيث يلعب Poly functional propertiesذات الخواص الوظيفية المتعددة ) الأغذيةالبيض من      

المعجنات فضلا عن خواص الاستحلاب  الصفار دورا مهما في تحديد نفاشية الكيك و أوالبيض من خلال البياض 

منتجات البيض المصنعة  أوفي التقييم الحسي للبيض المطبوخ  تأثيرهكهة من خلال والتخثر واللون والن

(Stadelman    وCotterill  ،0995  وFAO ،2119  .)الخواص الوظيفية للبيض بعمليات  وتتأثر

الهيدروجيني للبيض حيث  الأس تأثرالخزن )مدة ودرجة حرارة الخزن( والبسترة والتصنيع الحراري من خلال 

بشكل  أعلىالهيدروجيني لبياض البيض المخزون كان  الأس( إلى أن 0980)وزملاؤه  Takatoshiار أش

خزن  إنRhorer ( ،0981 )و  Stadelmanملحوظ من قيمته لبياض بيض الدجاج الطازج . وبين كل من 

جيني للبياض من الهيدرو الأسارتفاع  إلى أدىم قد   05واحد بدرجة حرارة  أسبوعبيض المائدة الطازج لمدة 

 Trziszkaو   Scholtyssekوانخفاض درجة التقييم الحسي لنكهة البيض المسلوق . لاحظ  9.1 إلى 8.1

 الأسأسابيع نتيجة ارتفاع  4 إلى 2خاصية رغوة بياض البيض بزيادة مدة الخزن من  انخفاض( 1985)

تعمل على تدهور الخواص الوظيفية  نإعملية خزن البيض من شانها  إنالهيدروجيني لبياض البيض واستنتجا 

م   59استخدام درجة حرارة  إن( 0991) وزملاؤه Houللبيض وبصورة طردية مع زيادة مدة الخزن . وبين 

خفض نشاط بعض بروتينات بياض البيض ومنها  إلى أدتدقيقة في بسترة البيض بقشرته قد  25ولمدة 
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خزن بيض  إنJones (2119 )بالحرارة . ووجد  التأثر بروتينات بياض البيض سريعة إناللايسوزايم ذلك 

انخفاض معنوي في حجم كيك الملاك المصنع من البياض وسرعة  إلى أدى( قد أسابيعالمائدة لمدة طويلة )عشرة 

. وان الأسفنجيانكسار مستحلب المايونيز المصنع من الصفار في حين لم تؤثر مدة الخزن الطويلة في حجم الكيك 

و  01مدة الهيدروجيني والصفات الوظيفية لبياض وصفار البيض المعامل ببخار الماء  الأسضعيف في التغير ال

تخثر الطبقة الخارجية من بياض البيض الخفيف الخارجي  إلىثواني يعود  5ثانية مقارنة بمدة المعاملة  05

ن تركيزهما يكون مرتفعا في عن طريقه وبالتالي فا CO2والذي يعمل كطبقة واقية تمنع تبخر الرطوبة وغاز 

،  Cotterillو    Stadelmanهو المسؤول عن حامضية البيض ) CO2غاز  إنالبياض والصفار وبما 

القوام الجيلاتيني لبياض  تأثرعلى خواصه الوظيفية من جهة وعدم  محافظا( عليه سوف يبقى البيض 0995

للبيض.   ألخزنيالعمر  إطالةوبالتالي  رىأخالبيض المسؤول بصورة مباشرة عن خاصية الرغوة من جهة 

معظم صفاته تدهور في خفض الل ةثاني 05 أو 01بيض المائدة الطازج بقشرته ببخار الماء لمدة معاملة نوصي ب

 . خزنه بالثلاجة أثناءالكيميائية والوظيفية 

 :المصادر

النباتيرة والأغلفرة البلاسرتيكية فري  . تأثير تغليف بيض المائردة برالزيوت 2119ألشديدي ، شهرزاد محمد جعفر ، 

صفاته النوعية والكيميائية والمايكروبية والوظيفيرة أثنراء الخرزن . أطروحرة دكتروراه ، كليرة الزراعرة ، 
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