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The effect of primary treatments on the quality 
 of  table eggs during refrigerated storage 

 
Al-Mahayri, M. )1( ,    A. Azizieh (2)    and S. Yazji(2) 

 
 

Abstract  
The aim of present research was to study chemical, microbial and sensory 

changes of commercial eggs  during refrigerated storage and after treatment 
with two different chlorinated water concentrations (100 ppm and 200 ppm) 
and two different temperatures (20ºC and 40ºC) for 1 minute. Microbial 
analysis showed that all eggs samples were free of Pseudomonas, Salmonella, 
E.coli bacteria, molds and yeasts. The best treatment was (100 ppm at 20 °C), 
followed by treatment with 100 ppm at 40 ° C and the third one was control 
sample.  
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  مقدمة
قيمته الغذائية المرتفعـة،    إلى   نظراً خاصة في الاستهلاك الغذائي      أهميةيحتل البيض   

 داخل المداجن وفي التربية الحرة المنتـشرة فـي القـرى            على نطاق واسع   محلياًوينتج  
) تربية حرة (ة   قروي ة بيض 433038 مداجن و  ةيضب 2594847القطر إنتاج بلغ. والأرياف

العـالي مـن     محتوى البـيض     إلى الغذائية   القيمةتعود  . )2008 ،ةالإحصائيجموعة  الم(
مـن  % 1، و تقريبـا مـن الـدهون     % 12 فضلاً عـن   ،%)13 –12البروتين الذي يبلغ    
لأغذيـة  مـن ا    البيض تركيبه الكيميائي يعد   إلى   ونظراً. )1996 ،عزيزية( الكربوهيدرات
 أو  ةسواء داخل البيض  وتكاثرها   بيئة مناسبة لنمو الكائنات الحية الدقيقة        لأنهسريعة الفساد   

وصـوله لمائـدة    حتـى   و تشكله في الدجاجة     من بداية  تلوث البيض    سلسلةتبدأ   .اخارجه
 القشرة المصدر الرئيس للتلـوث      تعد.  والنقل والتخزين  الإنتاج بظروف   المستهلك مروراً 
وتسهم بقع  .)Banwart ،1988( 2سم/x 610 3.1 الدقيقة للأحياء التعداد الكلي حيث يصل

وعلـى   )Musqrove    ،2008 و Smith (الميكروبـي نمو  الالدم داخل البيضة في ازدياد      
البـيض  فساد  نأ إلاتعدد مصادر الخطر الناتجة عن البيض في الصحة العامة        الرغم من   

 إلى داخل البيضة هاحيث تزداد فرص وصولالسالمونيلا،  ببكتيريا بقي على الدوام مرتبطاً   
وتـصل  . رة بين داخـل البيـضة وخارجهـا       بسبب فرق الضغط واختلاف درجة الحرا     

 البـيض المـصدر الـرئيس    حيث يعد لسالمونيلا إلى البيض عن طريق مبيض الدجاجةا
 Salmonellosis التـسمم الـسالمونيللي   التي تـسبب  Salmonella enteritidis لبكتريا

)Baumler   ،؛  2000 وزملاؤهCrespo   ،لذلك ينصح بتبريـد البـيض      . )2005 وزملاؤه
 ـ يتركـز ).2008 وزمـلاؤه،  Gast(مباشرة بعد جمعـه    Salmonellaد بكتيريـا و وج

enteritidis  فـي  هادوفي صفار البيض بشكل أساسي ومع ذلك لا يمكن أن نستبعد وج 
اسات لتخفيض المحتـوى الجرثـومي       عدة در  أجريت. )USDA  ،2008 (بياض البيض 

الطلاء بمواد   أغلبها على عمليتي التنظيف و      ويعتمد  داخلها أوللبيض سواء خارج البيضة     
 ؛2007وزمـلاؤه،  Gumudavelliet (قـشرة وسـد مـسامات ال    تبريد البيض  على تعمل

Carrique   ،2011،  عزيزية ويازجي ؛  2008 وزملاؤه(. البـيض  ت عمليـة طـلاء    أد  
 وذلك بعد أربعة    ، الحمولة الميكروبية أربع مرات    خفضتين مصل اللبن إلى     بمعزول برو 

الغـسيل  وتزيد عمليـة    ) 2008 وزملاؤه،   Kim( س ₀ 10ي  فأسابيع من التخزين المبرد     
ضافة إلـى خلـو      إ لقشرةلعداد السالمونيلا على السطح الخارجي      تخفض  في  رذاذ الماء   ب

 عملية تبريد البـيض     تعد). 2004وزملاؤه،   Hutchison(مكونات البيضة الداخلية منها     
 لغاز النيتروجين أو ثاني أكسيد       بواسطة الرذاذ السائل   ° م 7السريعة بخفض الحرارة إلى     

 في منع تسرب الأحياء الدقيقة وخاصة السالمونيلا إلى         فعالة جداً ) CO2 أو   N2 (الكربون
) 1995( وزمـلاؤه  Curtis أثبت ).Anantheswaran ،2002 وHaiqlang(داخل البيضة   

ت إلى المحافظة على محتـوى      أدوخلالها  قبل عملية التعبئة     أن استخدام الغازات السائلة   
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). 2000 وزمـلاؤه،    Whiting ( التخزين مدة خلال   قشرةالميكروبي منخفض على سطح     
 ـفييكن لمدة التغطيس في الماء البارد أي أثر ملحوظ  لم  و  ةدو المحتوى الميكروبي الموج

  الكبير لدرجة حرارة الماء ذاته     الأثر كان   في حين ،  طح قشرة البيضة وفي داخلها    على س 
)Ostlund  ،1991(،  إلـى  س ₀ 11.1 ألا تقل درجة حرارة ماء الغسيل عن        فرض لذا فقد 

 تكون أقـل    أنث على أن درجة حرارة البيضة يجب        و أكدت كثير من البح    وقد س 32.2₀
لأن المـاء  ) 1996 وزمـلاؤه،  Brant؛ USDA، 2005 (من درجة حرارة ماء الغسيل

الأبرد سيؤدي إلى تقليص محتويات البيضة وسحب الماء والميكروبات عبر القشرة إلـى             
كمادة منظفة   تعود فعالية الكلور   .)2003 وزملاؤه،   Hutchison ( وإحداث التلوث  هاداخل

 pH =11 رفع الرقم الهيـدروجيني للمـاء إلـى       في الصناعات الغذائية إلى قدرته على       
 إن .)Zeidler  ،2002 (على قتل الميكروبات بما في ذلك السالمونيلا       وتساعد هذه القلوية  

 الكلور  ويستخدم ، في إزالة الأوساخ وقتل الجراثيم     ضافة المنظفات إلى ماء الغسيل مفيدة     إ
 ي مع مراعاة ألا يزيـد     لتقليل الحمل الميكروب  يض بعد الانتهاء من عملية الغسيل       لتعقيم الب 
حمايـة طبقـة     إلـى ppm 100تركيز أقل مـن   ويؤدي  ppm 200 – 50 على تركيزه

 % 5.25ن استخدام    أ Mcglynn (2009) نيبو) 2003 وزملاؤه،   Hutchison(الكيوتيكل  
حصول علـى محلـول     لإلى ا  من الماء يؤدي     اًليتر 5.46من هيبوكلوريت الصوديوم في     

بـشكل  الحـر    أكد من مستويات الكلور   تلاضروري  من ال ذلك  ك ،ppm 200كلور تركيزه   
  .العضوية مثل التراب والأوساخ  يفقد فعاليته بوجود المواد وذلك لأن الكلور؛مستمر

  هداف الأ
 )تربية أقفاص (المائدة  أهمية حفظ البيض المبرد، وزيادة الإقبال على بيض         إلى   اًنظر

هدف حفظ الجال إطالة  محلية كافية في م   فر دراسات امن قبل المستهلك السوري، وعدم تو     
 مختلفة في المحتـوى     بتراكيزماء الغسيل   إلى  دراسة تأثير إضافة الكلور     هذا البحث إلى    

دراسة تأثير درجة حرارة ماء الغـسيل       ، و  خلال التخزين المبرد    المائدة بيضلالميكروبي  
تحديد ظـروف المعاملـة     ، و  خلال التخزين المبرد    المائدة في المحتوى الميكروبي لبيض   

  المائـدة  حرارة التي تحافظ على صفات جودة بـيض       ال من تركيز للكلور ودرجة      لمثلىا
      . المبردخلال مدة التخزين

  مواد البحث وطرائقه
 )أقفـاص تربية  (من مدجنة صيدنايا      المائدة جمعت عينات بيض   :جمع عينات البيض  

حمل الميكروبـي    المؤثرة في ال   الأخرىلتجنب العوامل    نفسه اليوم وفي   فصل الربيع  في
 وطبيعة التركيب كحرارة الجو ومواد التغذية وغيرها، وبذلك تكون العينات متشابهة تماماً           

 بمـستوى نظافـة    الجمع   مكاناتصف   . درجة الحرارة  أو من طريقة المعاملة بالكلور      إلا
 بيضة لكل   60بواقع  ) معاملات( خمس مجموعات    إلى  عينات بيض المائدة   قسمت. مقبول
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مـاء مكلـور    غسلت ب  2ة  املعم،   غسل أودون معاملة    اً تركت شاهد  1 عاملةم :مجموعة
 ppm100تركيـز   غسلت بماء مكلـور  3 عاملةم، م°  20درجة حرارةب ppm100تركيز 
   حـرارة  درجـة ب ppm 200تركيـز    غسلت بماء مكلور     4ة  عاملم،  م°40حرارة  درجة  ب

 .م° 40 حرارةدرجةب  ppm 200تركيزغسلت بماء مكلور التي  5ة عاملم الوأخيراً، م20°
  درجـة  فـي وحفظت في البـراد      عبوات بلاستيكية مغلقة   عبئت المجموعات الخمس في   

  . التحليلات الميكروبية والكيميائية والحسية عليهاإجراءحين إلى  م° 4 حرارة
 ومرة كل ،عد المعاملةيلات الميكروبية مباشرة ب لالتح أُجريت : الميكروبيـة  الاختبارات

 .اً يوم150 إلىمدى مدة التخزين التي امتدت  وعلى اً يوم50
 كسر البيض ومـزج البيـاض مـع       بلبكتريا والفطور والخمائر    لكلي  ال ادعدت ال أجري •

 وذلك بأخذ ؛)310 حتى( أجريت التمديدات المناسبةو غ من العينة 25باستخدام الصفار 
 Nutrientدام بيئـة والعد باسـتخ  اًمعقم اً مقطر مل ماء9 في الأول التخفيف مل من1

agar  للتعداد الكلي للبكتيريا وبيئةPotato agarأجري التعـداد  .  لعد الفطور والخمائر
 10 إلى   تهافاضإ وأ منها   2سم1  مسحة بمساحة   بأخذ الكلي للبكتيريا على سطح القشرة    

والعد باستخدام بيئة اً معقماً مقطرمل ماء Nutrient agar. 
 S.S.AGA بطريقة التخطيط على بيئةSalmonellaريا الكشف عن بكتي اختبارأجري  •

)pH 7 م37ساعة عند حرارة 48  تحضينº( ظهـور مـستعمرات   : يجابيةالنتيجة الإ
 . أو من دونهشفافة مع مركز أسود

 والحضن Citramide agarبيئة باستخدام  .Pseudomonas spp أجري اختبار بكتيريا •
  .ºم37ساعة عند حرارة  48

   والحـضن  Maconcky agarبيئـة  تعداد بكتيريا الكوليفورم باستخدام أجري اختبار  •
  .ºم37ساعة عند حرارة  48 

 MERKو الإنجليزية   LAB الأمريكية و  Oxoidالبيئات المستخدمة من إنتاج شركات      
 الألمانيـة ومعقـم     Memmert كما استخدمت لغايات التحليل حاضـنات نـوع          ،الألمانية

 هذا البحث في مخابر قسم علـوم        أُجري. نشأ الصين  م CD-VAC-75Aعامودي موديل   
  .الأغذية التابعة لكلية الزراعة في جامعة دمشق

 التحليلات الكيميائية مباشرة بعد المعاملة وبعد انقـضاء         أُجري :الاختبارات الكيميائية 
 ـ لأن وذلك   ،)اً يوم 150(وفي نهاية مدة التخزين     )  يوم 75(نصف مدة التخزين     رات  التغي

 نسبة الرطوبة والمادة الجافة ونسبة حددت. يميائية أقل حساسية من التغيرات الجرثوميةالك
 ـ طر حـسب بالبروتين والدهن والرماد لعينات البيض        ق التحليـل العالميـة المعتمـدة      ائ

)AOAC ،2000(.  
القوام، و،  لونالو،  الرائحة(  الخصائص الحسية لمعاملات البيض    قُيمت :التقييم الحسي 

 يوم وعلى مدى مدة التخزين التـي        50 مباشرة بعد المعاملة ومرة كل       )الهوائيةالحجرة  و
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لجنة تذوق مكونة من بواسطة  Hedonic Scale طريقة تباعبا  وذلكاً يوم150 إلىامتدت 
  وذلك وفـق    ، درجات 5 وأعطيت لكل صفة     مدربين لإجراء الفحوص الحسية    أشخاص   7

 بين المقبول وغير    3،  مقبول بدرجة متوسطة   4 ، مقبول بدرجة عالية   5الدرجة   (:ما يأتي 
 Lawless (غيـر مقبـول بدرجـة عاليـة       1 ، غير مقبول بدرجة متوسـطة     2، المقبول
   ).Heyman ،1999و

لت النتـائج باسـتخدام     لّح.  مكررات لكل تجربة   ة بعمل ثلاث  أجري التحليل الإحصائي  
 قيمة أقـل فـرق   تْسب وح، للمعدلاتAnalysis of Variance (ANOVA)تحليل التباين 

  . المحوسبSPSS باستخدام برنامج %5 مستوى ثقة ند عLSDمعنوي 
  النتائج والمناقشة

أن الغسل بالكلور أدى مباشـرة      ) 2و 1 (يلاحظ من الجدولين   :نتائج التحليل الميكروبي   
علـى  -إلى خفض التعداد الكلي للبكتيريا مقارنة بالشاهد، ولم تكن هناك فروق معنويـة              

استمر هذا الانخفاض مـع اسـتمرار التخـزين         .  بين المعاملات المختلفة ذاتها    -بالأغل
تركيز الكلور حافظ على طبقة الكيوتيكل      لأن  ، وذلك   الثالثةوكانت أفضل النتائج المعاملة     

وهذا يتفق مع ما جاء      ، درجة حرارة الماء عملت كعامل مساعد للتثبيط       ولأن بحالة سليمة 
 Whiting؛  2008 وزمـلاؤه،    Gast ؛Musqrove  ،2008 و Smith (ث العلمـاء  وبحفي  

  ).2000وزملاؤه، 
  غ/التعداد العام للأحياء الدقيقة لمحتويات بيض المائدة خلال التخزين المبرد، خلية) 1(جدول ال

  معاملات بيض المائدة
  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 

 ºم º 40 م º  20 مº  40 م20
فترات التخزين 

  يوم/المبرد
1 2 3 4 5  

0 5.5 a ×102 2.1 a ×102 3.6 a ×102 1.4 a ×102 1.1 a ×102 

50  3.1 a ×102 5 a ×102 3.5 a ×102 9.8 b ×101 6 b ×101 

100 5 a ×101 2.5 a ×101 - 5a×101 1.5a×101 

150 3 a ×101 1.2 a ×101 - 2.1 a ×101 1.1 a ×101 

   .)p > 0.05(الواحد إلى وجود فروق معنوية  صفال يشير اختلاف الأحرف في        
نتائج التحليل الميكروبي إذْ يشير إلى انخفاض واضح فـي التعـداد            ) 2(يبين الجدول   

الكلي للبكتريا على سطح قشرة البيضة في البيض المغسول، ومع استمرار مدة التخـزين              
 أفـضل النتـائج     انخفض نمو الأحياء الدقيقة وتعداده من على سطح القـشرة، وكانـت           

وفي داخل البيضة، وهذا عائد إلى انخفاض في وزن         ،للمعاملات الثالثة والرابعة والخامسة   
وزيادة حجـم الحجـرة     ) 4 و 3جدول  (البيضة بسبب انكماش محتوياتها وارتفاع قلويتها       

 مما أدى إلى انخفاض الفعالية المائية داخل البيضة فضلاً عن ظروف التخـزين              ،الهوائية
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 ،Thesmar و Chenو ؛2008 وزمـلاؤه،    Musgroveتوافـق مـع     وهذا ي  )º م 4 (المبرد
2008.(  إ : يمكن القول  ومن ثمقشرة البيضة هي المصدر الرئيس للتلوث الميكروبـي         ن 
 عملية غسل السطح الخارجي لقشرة البيضة يقلل على نحو ملحوظ من هذا التلـوث،               نإو

 في التقليـل مـن       مهماً ء تخزين البيض دوراً    عملية التبريد في أثنا    تؤدي ذلك   فضلاً عن 
  . زيادة التعداد الميكروبي

التعداد العام للأحياء الدقيقة على سطح قشرة بيض المائدة خلال التخزين المبـرد،              )2(جدول  ال
  .غ/خلية

  معاملات بيض المائدة
 0م 40 0 م 20  0 م40  0 م20  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 

 التخزين مدد
  يوم/المبرد

1 2 3 4  5  
0 3 a ×102 1.5 a ×102 3.5 b ×101 1 a ×102 2.5 b ×101 

50  1 a ×102 5 b ×101 2.5 b ×101 5 b ×101 - 

100 3.5 a ×101 1.5 a ×101 1.2 a ×101 1 a ×101 - 

150 2.2 a ×101 1.3 a ×101 - -  -  

  ) .p > 0.05(وق معنوية الواحد إلى وجود فر الصف يشير اختلاف الأحرف في       
مــنجميعهــا  خلــو العينــات   الميكروبيــةنــت التحلــيلات وقــد بي  

Pseudomonas, Salmonella and E.coli ويعـود ذلـك إلـى    ،ومن الخمائر والفطور 
مراقبة الدجاج وإنتاج البيض في المدجنة والمتابعة الطبية المـستمرة للـدجاج البيـاض              

  . بالنظافة ضمن المدجنةوالاهتمام
عدم وجود اختلافات بين    ) 3الجدول   (أظهرت نتائج التحليل   : نتائج التحليل الكيميائي  

المعاملات؛ وذلك طبيعي إذْ إن غسل البيض بالماء المكلور لا يؤثر عملياً فـي التركيـب        
  .)Brooks) 1991  وهذا يوافق ،الكيميائي للبيض مباشرة

  الغسيل مباشرةد التركيب الكيميائي لبيض المائدة بع) 3(جدول ال
  معاملات بيض المائدة

  ºم º 40 م º  20 مº  40 م20  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 
  التركيب الكيميائي

%  
1 2 3 4  5  

 73.88a 72.88a 71.87a 71.87a 71.88a رطوبة
 26.88a 27.62b 28.15c  28.59c 28.73c  مادة جافة
 12.69a 13.69b  13.70c 13.70c 13.70c بروتين
 11.69a 11.69a 11.69a 11.69a 11.69a دهون

 a 0.96 a 0.96 a 0.96 a 0.96 a 0.96 كربوهيدرات
 a 0.78 a 0.78 a 0.78 a 0.78 a 0.78 رماد
pH 6.85a 6.85a 6.84a 6.84a 6.85a 

  ).p > 0.05(يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية 
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 150 و 75انخفاض محتوى الرطوبة في البـيض بعـد         ) 5 و 4(من الجدولين   ويتضح  
يوماً من التخزين بزيادة طردية تتوافق مع زيادة تركيز الكلور وارتفاع درجة حرارة ماء              

 ppm 200الغسل إذْ إن أقل قيمة للرطوبة كانت في المعاملة الخامسة عند تركيز كلـور               
بيض قد أدت إلى حدوث تهتـك  م، ويعزى ذلك إلى أن عملية غسل ال    º 40ودرجة حرارة   

، لطبقة الكيوتيكل الخارجية المحيطة بالقشرة؛ مما أدى إلى تبخر الماء من داخل البيـضة             
  .)Cotterill ،1986 وStadelman(وهذا يتفق مع 

  
   من التخزين المبرداً يوم75التركيب الكيميائي لبيض المائدة بعد ) 4(جدول ال

   المائدةمعاملات بيض
  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 

 ºم º 40 م º  20 مº  40 م20
  التركيب الكيميائي

%  
1 2 3 4  5  

 a 72.38 b 71.85 c 71.41 c 71.27 c 73.12 رطوبة
 a 27.62 b 28.15 c 28.59 c 28.73 c 26.88  مادة جافة
 a 13.39 b 13.51 c 13.68 c 13.77 c 12.97 بروتين
 a 12.28 b 12.58 c 12.8 d 12.8 d 12.04 دهون

 a 1.02 a 1.03 a 1.03 a 1.05 b 1.00 كربوهيدرات
 a 0.93 b 1.03 c 1.08 c 1.11 d 0.87 رماد
pH 7.35 a 7.41 a 7.43 a 7.63 b 7.77 b 

  ).p > 0.05( الواحد إلى وجود فروق معنوية الصفيشير اختلاف الأحرف في      

زيادة نسبة البـروتين والـدهن      جدولين   من ال  انخفاض الرطوبة لوحظ أيضاً   لوحظ  و 
 وذلـك   ،في الكربوهيـدرات  الزيادة كانت طفيفة     هذهوالرماد كنتيجة طبيعية لذلك، ولكن      

 التخزين وبتناسب طردي مع     مدةالهيدروجيني خلال   ارتفع الرقم   . أصلاًلانخفاض نسبتها   
دخل هذا الغاز   من البيضة، وي   CO2تركيز الكلور ودرجة الحرارة وذلك نتيجة فقدان غاز         

 فقدانه يعني تقليل أحد  ن الموجود داخل البيضة، وإ    H2CO3في تركيب حامض الكاربونيك     
المـشايخي  ( ارتفـاع الـرقم الهيـدروجيني        ومـن ثـم    ،مصادر الحموضـة بالبيـضة    

  ).1991وناجي،
زيادة بسيطة في حجم    ) 6( يبين الجدول    :دراسة الصفات الحسية لمعاملات بيض المائدة     

ة الهوائية، وكانت أفضل القيم للمعاملتين الثانية والثالثة، في حين تراجعت هذه القيم             الحجر
في معاملة الشاهد والمعاملتين الرابعة والخامسة نتيجة فقدان الرطوبة منها بشكل أكبر، أما 

 فلم تكن هناك فروق معنوية إذْ حافظت كلتا المعاملتين          3 و 2بالنسبة إلى بيض المعاملتين     
 وهـذا يتفـق مـع       ،)المعاملة الأولى ( خصائص حسية جيدة، يلي ذلك بيض الشاهد         على

)Morengو Aves ،1985.( 
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  . من التخزين المبرداً يوم150التركيب الكيميائي لبيض المائدة بعد ) 5(جدول ال
  معاملات بيض المائدة

  ºم º  40 م º  20 مº  40 م20  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 
  التركيب الكيميائي

%  
1 2 3 4  5  

 a 69.78 b 69.39 b 69.07 b 68.4 c 70.01 رطوبة
 a 30.22 b 30.61 b 30.93 b 31.6 c 29.99  مادة جافة
 a 14.39 a 14.47 a 14.58 b 14.99 b 14.31 بروتين
 a 13.38 a 13.64 b 13.76 b 13.92 b 13.35 دهون

 a 1.16 a 1.19 a 1.21 b 1.24 b 1.1 كربوهيدرات
 a 1.29 a 1.31 b 1.38 b 1.45 c 1.23 رماد
pH 7.87 a 8.01 b 8.11 b 8.19 b 8.23 b 

  ).p > 0.05( الواحد إلى وجود فروق معنوية الصفيشير اختلاف الأحرف في 

   من التخزين المبرداً يوم50بيض المائدة بعد ل التقييم الحسي )6 (جدولال
  معاملات بيض المائدة

  ºم º 40 م º  20 مº  40 م20  الشاهد PPM 200كلور  PPM 100كلور 
الصفات 
  الحسية

1 2 3 4  5  
 a 4.96 b 4.93 b 4.81 a 4.83 a 4.85 الرائحة
 a 4.93 b 4.95 b 4.85 a 4.83 a 4.83  اللون

 a 4.91 b 4.90 b 4.86 a 4.85 a 4.87 قوام الصفار
 a 4.90 b 4.89 a 4.87 a 4.81 a 4.88 قوام البياض
 a 4.81 b 4.85 b 4.81 b 4.75 a 4.79 حجرة هوائية
 a 4.91 b 4.90 b 4.84 a 4.81 a 4.84 المتوسط

  ).p > 0.05(الواحد إلى وجود فروق معنوية  الصف يشير اختلاف الأحرف في      
 انخفض مستوى التقيـيم الحـسي      )7جدول  ال( المبرد    يوم على التخزين   100بعد مرور   

في لون الصفار والبياض باتجاه اللون الداكن       طفيفة  رات  تغيتظهر   بدأت   إذْ 5 و 4للمعاملتين  
في حجم الحجرة الهوائية، وخاصة فـي       بسيط   وازدياد   الخفيف وظهور رائحة زنخة خفيفة    

كانت الفـروق المعنويـة      فقد   3 و 2لبيض في المعاملتين    إلى ا ا بالنسبة   أم. 5بيض المعاملة   
ة احتفظت بخصائص حسية جيدة باستثناء زيـاد       إذْعاملة الثانية   ضئيلة بينهما مع أفضلية للم    
  ). 2003( وزملاؤه Hutchison وهذا يتفق مع ،بسيطة في حجم الحجرة الهوائية

بدأت ظهور علامات الفساد في    ) 8جدول  ( يوماً على التخزين المبرد      150بعد انقضاء   
الحادة (ائحة غير المستساغة    ، وتمثل ذلك بزيادة تركيز الر     5 و 4بيض كل من المعاملتين     

مع ازدياد دكانة لون كل من الصفار والبيـاض وبدايـة           ) والمميزة لرائحة البيض الفاسد   
تدهور في قوام الصفار والبياض، فضلاً عن ازدياد كبير في حجم الحجرة الهوائية، فـي               

  بخصائص حسية مقبولة مع أفضلية بيض      3 و 2حين احتفظ البيض في كل من المعاملتين        
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مع الإشارة إلى تدهور بسيط     ) إذْ توجد فروق معنوية بينهما في المتوسط العام        (2المعاملة  
  .في كل من قوام الصفار وحجم الحجرة الهوائية

   يوم من التخزين المبرد100بيض المائدة بعد لالتقييم الحسي ) 7(دول جال
  معاملات بيض المائدة

 ºم º  40 م º  20 مº  40 م20  الشاهد ppm 200 كلور ppm 100كلور 
الصفات 
  الحسية

1 2 3 4  5  
 a 4.27 b 4.25 b 4.12 a 4.09 c 4.13 الرائحة
 a 4.11 b 4.09 a 4.03 a 4.01 a 4.03  اللون

 a 4.37 b 4.34 b 4.15 c 4.12 c 4.23 قوام الصفار
 a 4.29 a 4.23 a 4.18 b 4.16 b 4.21 قوام البياض
 a 4.11 b 4.08 a 4.03 a 4.00 a 4.09 حجرة هوائية
 a 4.23 b 4.19 a 4.10 a 4.07 c 4.13 المتوسط

  ).p > 0.05(الواحد إلى وجود فروق معنوية  الصف يشير اختلاف الأحرف في        
  

   من التخزين المبرداً يوم150بيض المائدة بعد لالتقييم الحسي ) 8( جدولال
  معاملات بيض المائدة

  ºم º 40 م º  20 مº  40 م20  الشاهد ppm 200كلور  ppm 100كلور 
الصفات 
  الحسية

1 2 3 4  5  
 a 3.73 b 3.69 a 3.51 c 3.43 d 3.68 الرائحة
 a 3.64 b 3.61 b 3.53 a 3.44 c 3.57  اللون

 a 3.74 b 3.71 b 3.48 c 3.41 c 3.69 قوام الصفار
 a 3.64 b 3.50 a 3.48 c 3.39 d 3.58 قوام البياض

 a 3.49 a 3.44 a 3.37 b 3.29 c 3.41 وائيةحجرة ه
 a 3.64 b 3.59 a 3.47 c 3.39 d 3.58 المتوسط

 ).p > 0.05(الواحد إلى وجود فروق معنوية  الصف يشير اختلاف الأحرف في        

 كما أن طريقة التربية     ، للتلوث الميكروبي  قشرة البيضة هي المصدر الرئيس     واستنتج أن   
 بالماء المكلور على     وتنطوي عملية غسل السطح الخارجي     ، الميكروبية تزيد من الحمولة  

خفض مقدار التلوث على نحو ملحوظ، لذلك يفضل غسل البيض المعد للاستهلاك المباشر             
ؤخذ بالحسبان درجة   تطويلة فيجب أن    مدداً  ا البيض المعد للتخزين     أم.  قصيرة مدةخلال  

 كما  ،جات مئوية أعلى من درجة حرارة البيضة      حرارة ماء الغسيل بما لا تتجاوز ست در       
  الكيوتيكـل  طبقة حمايةعلى مما يساعد ppm 100يفضل أن يكون تركيز الكلور أقل من     

  . البياضإلى الدقيقة الأحياءمن التمزق وولوج 
  بـيض مغـسول بتركيـز      (2تباع المعاملـة    ايوصى عند التخزين مدة ثلاثة أشهر ب      

100 ppm    20غسيل   ودرجة حرارة ماء ال ºبيض مغسول بتركيـز     (3، تليها المعاملة    )س
100 ppm 40 ودرجة حرارة ماء الغسيل ºس(.   
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