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 ممخّص  

 
%، 7بيضة معروضة لمبيع في الأسواؽ المحمية. بمغت نسبة التشوىات في شكؿ القشرة  0999تـ فحص 

%. 2، والبقع أو الشوائب 2%، والشروخ 4%%، ونسبة الكسور 30ونسبة التموث بمواد الفرشة والزرؽ عمى القشرة 
% ونخب ثالث 25% ونخب ثافٍ 35ودرجة نخب أوؿ  32% ودرجة جيد جداً  8 %وبمغت نسبة بيض الدرجة الممتازة 

 تبعاً لطريقة التعويـ في المحموؿ الممحي% تبعا لمعايير نتائج الوزف. وبمغ العمر التقديري لمبيض 5
% مف 23% منيا. صنفت  6أياـ لدى 4% وأكثر مف  9أياـ لدى 4% و30أياـ لدى  3% و55يوـ لدى  2-1

% نخب ثالث اعتمادا عمى نتائج قياس الحجرة 2% نخب ثافٍ و13نخب أوؿ و 62%العينات بدرجة ممتازة و 
 % منيا وبيف62 لدى 0,50- 0,45لعينات المفحوصة بيف اليوائية. راوحت قيـ معامؿ الصفار في ا

مف تمؾ العينات. بمغت  2%في  0,30% منيا ودوف 11لدى  0,40- 0,30% منيا وما بيف 25في  0,45 -0,40 
اً لمعطيات حساب قيـ % تبع2% وغير الطازج 21% والبيض الطازج درجة ثانية 77نسبة البيض الطازج درجة أولى 

 وحدات ىاوؼ.
% تقريباً 45 - 49 وبجمع نسب التغيرات الخارجية المؤثرة عمى الجودة والتغيرات الداخمية والوزف والعمر فإف

 مف البيض يخالؼ المواصفات الأوروبية ولا يسمح بيعو للاستيلاؾ البشري.
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  ABSTRACT    

 
After the examination of 9000 eggs, the percentages of shell shape deformation, 

shell feces contamination, Gross cracks, shell hairline cracks ,mottled were 7%, 30%, 4%, 

2%, 2% respectively. Depending on the weight results criteria's, the proportions of 

excellent grad were 8%, very good grad 32%, the first class 35%, the second class 25% 

and the third class 5%. Due to the Saline water flotation method the egg's age was 

estimated 1-2d. 55%, 3d. in 30%, 4d. in 9% and more than 4d. in 6% of in markets layout 

egg's samples. 23% of samples were classified as excellent grad, 62% as 1.class, 13% as 

2.class and 2% as 3.class according to the air space measurement. Yolk coefficient values 

rotated between (0,45-0,50) in 62%, between (0,40-0,45) in 25%, between (0,30-0,40) in 

11% and less than 0,30% in 2% of tested samples. The proportion of fresh egg (first class) 

mounted 77%, fresh egg (second class) 21% and no fresh 2% depending on Hough Units. 

It was found about 43,5% of tested eggs were different from the European 

specifications, which made those eggs inconsumable. 
 
Keywords: Consumption

 
eggs, Egg quality, Gross cracks egg, Fresh egg laying, Grading 

of eggs. 
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 مقدمة:
مع تعدد أنظمة إنتاج بيض المائدة مف الدجاج وتنوع برامج وطرؽ الرعاية وتقنيات الخدمة والتعبئة والنقؿ 

 فيوومف ثـ الخزف والتسويؽ في المناطؽ المختمفة مف سورية، يتعرض المنتج لمكثير مف الظروؼ والشروط التي تؤثر 
الناحية الغذائية، فالبيض مف المنتجات الحيوية اليامة  وتفقده بعض القيـ النوعية والصحية التي يمتمكيا مفسمباً 

للإنساف غذائيا وصحيا لما يحتويو مف بروتيف حيواني غني بالأحماض الأمينية ودىوف وفيتامينات وأملاح معدنية 
خصبة ولا أدؿّ عمى ذلؾ مف نمو وتطور الجنيف في البيضة الم ،يمات لا تتوفر إلا في القميؿ مف الأغذيةظوخمائر وأن

 مف نسبة بيض الدجاج كمادة غذائية عمىويحتوي التي تعطي كائناً حيَّاً كاملا بجميع أنسجتو وأعضائو وأجيزتو. 
مف % و 74-73الماء مف % و 1,2 – 0,8الكربوىيدرات مف و  11-12%الدىوف مف % و  13- 12 قدرىاالبروتيف 

 % ،وفي البياض )الزلاؿ( إلى 17-16. وتصؿ نسبة البروتيف في الصفار وحده إلى [2,1] %27-26المادة الجافة 
ويصؿ محتواىا في الصفار حتى  %،0,04-0,03%، في حيف تكوف الدىوف قميمة جداً في البياض إذ تراوح 11-12
في الصفار ممغ منيا، ولذلؾ تتخوؼ المصادر الطبية مف الكولستروؿ الموجود  300 %، يزف الكولستروؿ32-33

 .[2] وتنصح بأف لا يتناوؿ البالغ أكثر مف بيضة واحدة يوميا لتجنب زيادة معدؿ الاحتياجات الجسمية اليومية منو
التي تشكؿ  فوؽ القشرة والأغشية تحت القشرة رغـ امتلاؾ البيضة لعدة آليات دفاعية كوجود بشرة رقيقةو 

ضد  امؿ الوسط المحيط والتموث، يأتي الزلاؿ ليكمؿ الحمايةفي حماية البيضة مف عو  تسيـ خطوط دفاعية متتالية
الجراثيـ النافذة بما يحتويو مف مثبطات نوعية للأحياء الدقيقة كالميزوسيـ في الألبوميف والأوفوترانسفرّيف 

((Conalbumin  أيضاً الذي يوفر التعطيؿ الأقصى بوساطة درجة الػPH  المسامات  ، وتعد[3] 9,5التي تصؿ حتى
الرغـ مف أىميتيا بالنسبة لمبيضة المخصبة والأجنة مف أىـ نقاط الضعؼ في بيض عمى الموجودة في القشرة الكمسية 

فتجعؿ البيض سريع التأثُّر بعوامؿ ، حيث تمعب الدور الأكبر في العلاقة المتبادلة بيف البيضة والوسط المحيط ،المائدة
 ،قد جودتو بعد الوضع مع عمميات الجمع والنقؿ التخزيف غير المناسبةفيف ،الإنتاج وشروطيا والوسط المحيط وظروفو

ومف ثـ مع مرور الوقت تتدنى نوعيتو وقيمتو الصحية حتى يصؿ إلى درجة الفساد جراء التعرُّض لمحرارة والجفاؼ 
 .[4]والروائح والتموث وغيرىا مف الأضرار التي يكتسبيا في سياؽ إنتاجو وتسويقو 

. وفي دراسة حوؿ تأثير طريقة الرعاية [5]لبيضة ومواصفاتيا بالوراثة والسلالة والعمر والرعاية وتتأثر نوعية ا
أف دجاج الرعاية الأرضية أعطى بيضا بوزف عاـ ووزف  [6] نوعية وجودة البيض الناتج أظيرت نتائج فيأو الإنتاج 

ؿ. وفي دراسة لتحديد دور بعض صفار أعمى مف بيض دجاج الرعاية في الأقفاص كما كاف لوف الصفار أفض
أف تخمير العمؼ  [7]المعاملات والإضافات لعميقة الدجاج البيّاض وتأثيرىا عمى إنتاج البيض ونوعيتو أثبتت معطيات 

في حيف  ،بحمض المبف والخؿ والسكر والعصيات المبنية لـ يظير فروقا معنوية بالنسبة لمعدد الإجمالي لمبيض الناتج
تبيف وجود تأثير لنظاـ  [8]حسب معطيات بكانت الفروؽ معنوية بالنسبة لوزف البيضة ووزف القشرة وصلابتيا. و 

 الإنتاج وطريقة الرعاية في الحظائر المختمفة )طميقة، أقفاص( عمى الأداء الإنتاجي وعمى مواصفات البيض الناتج
لوضع أعمى في نظاـ الرعاية في الأقفاص مما ىو عميو في الرعاية القشرة، حيث كاف معدؿ ا بنيلسلالة دجاج البيض 

الطميقة، أما بالنسبة لممواصفات الخارجية والداخمية لمبيض الناتج فكاف التأثير أكثر وضوحاً في لوف القشرة وحجـ 
ار والكولستروؿ وكذلؾ كانت نسبة الكولستروؿ في الصف ،الصفار الذي كاف أكبر في بيض دجاج نظاـ الرعاية الطميقة

أقؿ مما ىي عميو في بيض دجاج الرعاية في الأقفاص. وفي دراسة لكشؼ تأثير عمر الدجاج  الكمي في البيضة
-59بجمع عينات بيض مف سلالتي إيزا بيضاء وبنية وبعمر مف  [9]البياض ومدة التخزيف عمى مواصفات البيض قاـ 
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 ،واحتوى عمى زلاؿ أكثر وصفار أقؿ ،المعطيات أف حجـ البيضة أكبرأياـ، وقد بينت  10مع التخزيف لمدة  اً أسبوع 28
ورافقو  ،بالإيزا البيضاء، كما ازداد حجـ البيضة مع التقدـ بالعمر ونسبة قشرتو أعمى عند دجاج الإيزا البنية مقارنة

رت النتائج أف التخزيف ازدياد في حجـ الصفار بنسبة أعمى مف الزيادة في حجـ الزلاؿ والقشرة. وفي نفس الدراسة أظي
تناقص حجـ الزلاؿ وازدياد وزف الصفار بشكؿ طفيؼ، كما كاف ارتفاع الزلاؿ الداخمي الكثيؼ )السميؾ( أعمى ى لإأدى 

الزلاؿ فمـ تسجؿ فروقا بيف السلالتيف وكانت أقؿ تأثرا بمعدؿ العمر،  PHفي بيض دجاج الإيزا الأبيض، أما درجة 
الزلاؿ ووزف البيضة منخفضا . كما أثبتت الدراسة  PHلحفظ، وكاف معامؿ الارتباط بيف لكنيا ترتفع مع طوؿ مدة ا

 تناقص قيـ وحدات ىاوؼ مع طوؿ فترة التخزيف.

أف مواصفات البيض قد تغيرت بعد الوضع ومع طوؿ مدة التخزيف في درجة  [10]وفي دراسة مشابية بيف 
الزلاؿ. كما تتأثر بعض مواصفات البيض  PHعو، وارتفعت درجة حرارة الغرفة، حيث نقص وزف الزلاؿ وانخفض ارتفا

والتي سجمت انخفاضا في  [11]خلاؿ فترة الإنتاج بالعديد مف العوامؿ ومنيا حرارة الوسط المحيط التي أظيرتيا نتائج 
 26,7-29,4وزف البيض وفي سماكة القشرة عند رعاية القطيع في ظروؼ مناخية تراوح درجات الحرارة فييا مابيف 

ترتبط كما فإف حرارة البيض تتأثر بمدة وبمسافة النقؿ وبدرجات الحرارة السائدة في وسائط النقؿ  [12] وبحسب ما أورده
، لذلؾ نصح بضرورة استخداـ وسائط نقؿ مبردة في عمميات نقؿ وتوزيع البيض مف مراكز الإنتاج وحتى  بالفصؿ

مراكز التوزيع والتجزئة لتأميف سلامة البيض. وىذا ما تسعى إليو التوجيات الحديثة في صناعة الدواجف التي تعمؿ 
رجية نظيفة وصمبة أي سميما مف جية الشكؿ وأف تكوف قشرتو الخا ،عمى إمداد السوؽ ببيض متجانس حجما وشكلا

وذلؾ بخموىا مف البقع الدموية والأجساـ الغريبة  ،الخارجي، وأف يكوف سميما مف حيث النوعية الداخمية لمبياض والصفار
 . [13]والروائح غير الطبيعية 

بيا أو يكتسبيا في  وتشير المصادر إلى أف نوعية البيض وجودتو تتعمؽ بمجمؿ الصفات التي يمتمكيا ويتميز
جميع مراحؿ الإنتاج والتسويؽ والتخزيف والعرض وصولًا إلى المستيمؾ الذي ييمّو أف تكوف ىذه الصفات مقبولة وتمبي 
رغباتو، أي أف يحصؿ عمى بيضة طازجة، بوزف جيد، نظيفة القشرة متماسكة غير مكسورة خالية مف الشوائب، والبيضة 

يضة اليوـ والتي تسوؽ وتصؿ إلى المستيمؾ بنفس اليوـ الذي وضعت فيو، إذ أف جودة الطازجة ىي تمؾ التي تعرؼ بب
البيض وقيمتو النوعية والغذائية والاقتصادية )التسويقية( تتناسب عكسا مع زمف الوضع، حيث يزداد التعرض لعوامؿ 

اليامة جداً لكؿ مف المنتج  تركيب البيضة مف الأمور . وتعد معرفة[6,1] الوسط المحيط مف حرارة وجفاؼ وروائح
فالبيض  ،حيث تفيد كؿ منيـ بما يخصو مف عمميات الفرز والتصنيؼ والتخزيف والتقييـ الصحي ،والتاجر والمستيمؾ

الخالي مف التبقع والشوائب الأخرى في الصفار أو البياض التي تنشاْ عند حدوث تمزؽ في المبيض أو عند الإصابة 
ىو الأكثر قيمة صحية وقابمية  [19,18]طرية أو الأطعمة والأعلاؼ أو وقوع الطيورببعض الأمراض والسموـ الف

كما أف لسماكة القشرة ومتانتيا دوراً ىاماً في صحة البيضة فالقشرة الرقيقة اليشة ىي أحد الأسباب الرئيسة  لمتسويؽ.
شققات التي تشكؿ مدخلا لمتموث المؤدية إلى انخفاض جودة البيض، حيث تزداد فييا احتمالات حدوث الشروخ والت

لأي مستيمؾ عند معاينة البيض لمحكـ عمى مواصفاتو وجودتو  اً ىام اً ويعد لوف الصفار مفتاح .[20]وسرعة الفساد 
. فالصفار [22,21] التي ترضي ذوقو الكزانتوفيؿ حيث يفضؿ المستيمؾ لوف الصفار المحدد بدرجة عالية مف صبغة

مف كتمة البيضة ويتموضع بشكؿ مركزي فييا أي في وسطيا ويشاىد بالكشؼ الضوئي ظميلا معتماً لا  30%يشكؿ 
يعبره الضوء وغير متحرؾ، وقد يظير الكشؼ الضوئي أيضا تغير مكاف تموضعو المركزي واقترابو أحياناً مف القشرة أو 

جموعة واسعة مف الخمائر منيا الأميلاز . وتوجد في الصفار والبياض م[13]التصاقو بالقشرة أو تمزؽ غلافو 
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نوعية الصفار والبياض عند  فيوالبروتياز والببتيداز والأوكسيداز وغيرىا وىذه الخمائر تمعب دوراً حقيقياً في التأثير 
 .[6]لأنيا تحمؿ بروتيف البياض الكثيؼ وتسمح بتحرؾ الصفار مف موضعو  ،التخزيف

بيض طازج ذي نوعية جيدة تحافظ جودتو عمى قيمتو التجارية أو وتتطمب سلامة المستيمؾ الحصوؿ عمى 
التسويقية وتضمف قيمتو الغذائية والصحية. حيث يعرّؼ البيض الصالح للاستيلاؾ ذو النوعية العالية بأنو: البيض 

ي المتماسؾ صغيرة الحجـ، والبياض الكثيؼ، والصفار المركز السميـ القشرة، ذو الحجرة اليوائية الالطازج، النظيؼ، 
وتبعاً لأنظمة تسويؽ البيض في الاتحاد الأوروبي والمنفذ في كؿ  ،[13]المتوضع في وسط البيضة، والخالي مف البقع 

فقط ىو الذي يسمح  Aف البيض المصنؼ بالدرجة فإ )Council of the European Union, 2006(دوؿ الاتحاد 
 .[14] ببيعة للاستيلاؾ البشري والتجزئة،

 
 البحث وأىدافو: أىمية

نتاجو لمبيض، وتختمؼ مف مزرعة لأخرى، فمنيا ما ائتنتشر في سورية طر  ؽ مختمفة لرعاية الدجاج البياض وا 
 تستخدـ فيوومنيا ما  ،في الصناديؽ البيض وتعبئتوجمع حيث تتـ يدويا عمميات يتبع الأنظمة البسيطة في الإنتاج 

وبذلؾ تختمؼ مواصفات البيض  ،أساليب الإنتاج الحديثة والمتطورةفيو طبؽ تبعض التقنيات الآلية، و بعضيا الآخر 
الناتج وخواصو نتيجة الارتباط الوثيؽ بيف المنتج وظروؼ وشروط الإنتاج والتسويؽ التي تعرضو لمكثير مف العوامؿ 

والتعرض للأضرار الآلية كالشروخ  كالتموث الخارجي لمقشرةبالمستيمؾ،  المتعمقةمواصفاتو  وفيتو جود فيالمؤثرة 
الإنتاجية كالتبقع والشوائب، إضافة لما يرتبط بالعوامؿ المتعمقة بالتوضيب التعرض للأضرار والثقوب والكسور و 

العماؿ والبائعيف، تمؾ المتعمقة بالمحلات التجارية و الأسواؽ و نقؿ وعرض المنتج في خزيف، وكذلؾ بآلية والتسويؽ والت
 درجة ونوعية البيض ومدى سلامتو وجودتو وصلاحيتو الشكمية فيوىذه العوامؿ منفردة أو مجتمعة تؤثر إلى حد كبير 

سلامتو الصحية يزيد مف مستوى نوعية بيض المائدة ورفع لذلؾ فإف تحسيف ينعكس عمى المستيمكيف.  وىذاوالصحية، 
ويقمؿ مف الخسائر الناجمة عف الإتلاؼ وكذلؾ مف فرص الإصابة بالأمراض البشرية أو نقؿ تمؾ  ،فترة الحفظ والتخزيف

لدوؿ المجاورة، وبالتالي إلى اازدياد الطمب عمى ىذا المنتج الغذائي، كما تزداد فرص تصديره إلى يؤدي  كماالأمراض، 
 لذلؾ ىدفت المرحمة الأولى مف البحث إلى: الدخؿ الوطني والفردي ويرفع معدؿ النمو الاقتصادي يسيـ في تنامي

 تقدير وتقييـ واقع المواصفات الخارجية والداخمية -

 وجودة بيض المائدة المعروض في الأسواؽ تحديد نوعية -

في المحلات وتأثيرىا  تحديد التغيرات الطارئة نتيجة النقؿ والتخزيف في الظروؼ والشروط السائدة في -
 مدى الصلاحية للاستيلاؾ البشري.

 

 

 

 
 مواده:و طرائق البحث 

 والزمان: المكان -
عينات مف  واستخدمت فيو 2009 - 2007الأعواـ  فينفذ البحث في مخبر الدواجف بكمية الزراعة بجامعة تشريف 

 طرطوس واللاذقية.ات حمص و محافظ مختمفة واردة مففي مناطؽ وأماكف  المعروضة لمبيع بيض المائدة

file:///C:/Users/TARCOM/Desktop/Egg%20Quality%20.htm%2333448_an
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طبؽ )كرتونو(  300بيضة في  9000 تـ الفحص الخارجي المباشر بالعيف المجردة وباستخداـ المكبرة لػ -
في أحياء مختمفة  المتواجدةمحلات الجممة والمفرؽ  مفكؿ محافظة اختيرت عشوائياً  مف بيضة 150وبكمية 

تصنيع  ة مف وسائط نقؿ البيض التي تبيع محلاتعينات مباشر  وأخذت، المشار إلييا آنفا مف المدف
 المعجنات.

( بيضة مف 90) أطباؽ 3( بيضة مف محلات الجممة و90أطباؽ ) 3بيضة أي  270أخذت أيضاً عشوائياً  -
تي مدينمف الصغيرة الموزعة في أحياء كؿ ( بيضة مف محلات المفرؽ 90) أطباؽ 3ومحلات المفرؽ الكبيرة 

 بيضة إلى المخبر لإجراء الفحوص المكممة الداخمية والجرثومية.  549بمجموع  اللاذقية وطرطوس

 مقاييس اختبار المواصفات: -

الفحص الخارجي: شمؿ فحص شكؿ وحجـ وتجانس البيض المعروض ونظافة القشرة وسلامتيا ولونيا  -
 وصلابتيا.

ارتفاع البياض وتقدير وحدات وتحديد معامؿ الصفار وقواـ البيض ) شمؿ فحص الرائحةالفحص الداخمي:  -
 .ىاوؼ( وكشؼ البقع الدموية والأجساـ الغريبة

اختبار إلى  الفحوص المخبرية: شممت القياسات المختمفة كوزف البيضة وارتفاع الحجرة اليوائية، إضافةً  -
 .[17,16,15,1]التعويـ في المحموؿ الممحي 

 
 :والمناقشة النتائج

 نتائج الفحص الخارجي والضوئي: 

تعرجات مختمفة ، وكسور وبعض التشققات  أظير فحص قشرة عينات البيض وجود تشوىات عمى شكؿ
( والمخطط رقـ 1الجدوؿ ) ىو موضح فينسبة مرتفعة مف التموث بأجزاء الفرشة والزرؽ، كما إلى والشروخ، إضافة 

 (.2,1والصورتيف ) (1)

 
 البيضمعطيات الفحص الخارجي والضوئي لعينات  (1الجدول )

 صفات القشرة           
 العينات

 % شوائب بقع أو % تموث % شروخ % كسور % تشوىات

 3 31 2 4 6 محلات الجممة

 1 29 2 4 7 محلات المفرؽ الكبيرة

 2 30 2 4 8 المفرؽ الصغيرة محلات

 2 30 2 4 7 المتوسط %
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 ( يبين معطيات الفحص الخارجي لعينات البيض1مخطط رقم )

 

 
 تظيران شرخا عمى سطح بيضة مكان السيم (1,3رقم ) تانالصور 

 

( 3,2وبربط صفات القشرة بمونيا وطريقة الرعاية توزعت نسب التغيرات والتموث كما في معطيات الجدوليف )
 (4,3( والصورتيف )3,2والمخططيف )

 
 ( تغيرات القشرة والتموث تبعاً لمون القشرة2الجدول )

 صفات القشرة         
 الموف

 % تموث شروخ % ىشاشة وكسور % تشوىات %

 2 3 7 8 أبيض

 31 2 4 5 بني

 16,5 2,5 5,5 6,5 المتوسط %
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 ( يبين تغيرات القشرة ونسبة التموث بحسب لون القشرة2مخطط رقم )

 

 ( تغيرات القشرة والتموث تبعاً لنظام الرعاية3الجدول )
 صفات القشرة        
 الرعاية

 تموث % شروخ % ىشاشة وكسور % تشوىات %

 56 4 4 3 أرضية

 3 2 7 9 في الأقفاص

 29,5 3 5,5 6 المتوسط %

 

 
 ( يبين التغيرات والتموث الحاصل عمى البيض بحسب نظام الرعاية3المخطط رقم )
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 درجة التموث في البيض بني القشرة( 4الصورة )            بيض القشرةالأدرجة التموث في البيض ( 3الصورة )              

 
 نتائج الوزن:

المعطيات المبينة  درجة الجودة تبعاً لوزف البيضة بالغراـ وسجمت النتائج الوزف ولتحديد حساس لتقديرتـ استخداـ ميزاف 
 (.4في المخطط رقـ ) الموضحة( و 4في الجدوؿ )

 

 الأسواق تبعاً لموزن ( درجة جودة عينات البيض المعروضة في4الجدول )
 الجودة                 

 العينات
 غ70أكثر مف 

 ممتازة
 غ70-65
 جيد جداً 

 غ64-60
 نخب أوؿ

 غ59-55
 نخب ثافٍ 

 غ54-50
 نخب ثالث

 3 30 28 34 9 محلات الجممة

 5 27 31 32 7 محلات المفرؽ الكبيرة

 7 23 28 30 8 محلات المفرؽ الصغيرة
 5 25 35 32 8 المتوسط%

 

 
 ( تدريج البيض بحسب الوزن4المخطط رقم )

 نتائج تقدير عمر البيض:
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% وملاحظة تموضع البيضة فيو 12بإجراء اختبار التعويـ لعينات البيض في المحموؿ الممحي تركيز 
والذي يستقر  ،يوـ 1-2واستقرارىا تـ تقدير عمر عينات البيض بالأياـ، فالبيض الذي يستقر عند القعر يكوف عمره مف 

فإذا كاف  ،حسب اتجاه محور البيضةبوالذي يطفو عمى السطح يمكف تمييزه  ،أياـ 3في الوسط يكوف عمره بحدود 
ذا كاف موازياً لمسطح قدر العمر بأكثر مف  ،أياـ 4عند السطح قدر العمر بػ  اً عمودي ذا ارتفع فوؽ مستوى  ،أياـ 4وا  وا 

 ( ىذه النتائج.5( والمخطط رقـ )5الجدوؿ رقـ ) السطح كاف أكثر مف ذلؾ. ويوضح كؿ مف

 
 نتائج تقدير العمر بطريقة التعويم في المحمول الممحي (5الجدول )

 العمر            
 العينات

 يوـ 5-6 يوـ 4 يوـ 3 يوـ 2-1

 0 3 10 78 محلات الجممة

 5 11 30 46 محلات المفرؽ الكبيرة

 7 13 50 41 محلات المفرؽ الصغيرة

 6 9 30 55 المتوسط %

 

 
 ( يبين نتائج تقدير طزاجة )عمر البيض( اعتمادا عمى طريقة التعويم5المخطط رقم )

 
 نتائج قياس ارتفاع الحجرة اليوائية:

كانت جودة عينات البيض تبعاً لنتائج قياس ارتفاع الحجرة اليوائية متوافقة وبنسبة كبيرة مع نتائج تقدير العمر 
( والمخطط رقـ 6حيث تـ تحديد درجة الطزاجة كما ىو موضح في الجدوؿ رقـ ) ،في المحموؿ الممحيبطريقة التعويـ 

(6.) 
 ( درجة طزاجة عينات البيض تبعاً لارتفاع الحجرة اليوائية6الجدول )
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 الطزاجة            
 العينات

 ممتازة
 مـ3 الارتفاع 

 نخب أوؿ
 مـ 3-6الارتفاع 

 نخب ثافٍ 
 مـ 6-9الارتفاع 

 نخب ثالث
 مـ 9أكثر مف 

 0 4 80 30 محلات الجممة
 3 16 56 18 محلات المفرؽ الكبيرة

 3 19 50 18 محلات المفرؽ الصغيرة

 3 13 62 22 المتوسط %

 

 
 ( درجة طزاجة البيض بحسب ارتفاع الحجرة اليوائية6المخطط رقم )

 
 نتائج حساب معامل الصفار:

 تبعاً لنتائج حساب معامؿ الصفار الذي قيس بنسب لمعينات المختبرةكاف تقدير درجة الجودة والطزاجة 
والصورتيف  (7( والمخطط رقـ )7كما ىو في معطيات الجدوؿ ) ارتفاعو عند المركز بالػ مـ إلى قطره بالػ مـ أيضاً 

(6,5) 
 ( طزاجة البيض تبعاً لمعامل الصفار7الجدول )

 الطزاجة               
 نسبة العينات%  

 0,45-0,50بيف 
 ممتازة

 0,40-0,45بيف 
 قياسية

 0,35-0,40بيف
 درجة ثانية

 0,30تحت 
 غير طازجة

 0 12 31 70 محلات الجممة

 2 9 25 63 محلات المفرؽ الكبيرة
 2 9 16 56 محلات المفرؽ الصغيرة

 2 10 24 62 المتوسط %
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 ( يبين درجة طزاجة البيض تبعا لمعامل الصفار7المخطط رقم )

 

 
 الصفار الموضوع في طبق بتري تحضيرا لقياس ارتفاعو( تظيران شكل 6،7تان )الصور 

 
 نتائج تقدير قيم وحدات ىاوف:

 (.8( والمخطط رقـ )8بعد حساب ارتفاع البياض بالػ مـ ونسبو إلى وزف البيضة كانت النتائج المبينة في الجدوؿ )
 

 ( طزاجة البيض تبعاً لقيم وحدات ىاوف8الجدول )
 الطزاجة              

 العينات
 درجة أولى

 100-80بيف 

 درجة ثانية
 70-50بيف 

 غير طازج
 30-40بيف 

 0 12 81 محلات الجممة

 2 27 79 محلات المفرؽ الكبيرة

 2 24 71 محلات المفرؽ الصغيرة
 2 21 77 المتوسط %
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 ( يبين درجة طزاجة البيض تبعاً لقيم وحدات ىاوف8المخطط )

 
 دراسة تأثيرات ظروف التخزين والعرض في المحلات نتائج

في معظـ المحلات التجارية سواء كانت محلات مفرؽ أـ محلات جممة عدـ اتباع الشروط الصحية في  لوحظ
حيث وجدت أطباؽ البيض بجوار وملاصقة مواد أخرى كالمعمبات ومشتقات  ،تخزيف وعرض بيض المائدة لممستيمؾ

وىذا ما يزيد مف فرص تدني جودة ونوعية البيض واكتسابو  ،(8,7ا كما توضح الصور )الحميب والمنظفات وغيرى
 لمروائح غير المقبولة.

 

 
 بيض معروض في محلات تجارية (7الصورة )

 

 
 ( تظير أطباق بيض معروضة في محال تجارية9) ةالصور 
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 المناقشة:
( 0) الذي يظير في الجدوؿ [14]لدى مناقشة نتائج ىذه الدراسة مع معطيات المصادر المختمفة ومنيا 

 واصفات نوعية البيض الأوروبيم
 

 ( مواصفات نوعية البيض تبعاً لممقاييس الأوروبية9الجدول )
Dirty Grade B Grad AA or A Factor 

Prominent stains 
Moderate stains 
Localized 

(single) 
1/32 of shell› 
Scattered 
1/16 of shell› 

Slight stains 

Moderate stains 

Moderate stains 

Localized (single) 

1/32 of shell› 
Scattered(2 or more) 

1/16 of shell› 

Must be clean 

May show small specks,stains 
or cage marks that do not 

detract from general 

appearance of the egg 
May show traces of processing oil 

 

Stain 

Adhering dirt or 

Foreign material 
None None Adhering 

dirt or 

Foreign 

material 

 Unusual or decidedly 

misshapen 

(very long or distorted) 

Approximately the usual elliptical 

shape 
Egg shape 

Extremely rough areas 

that may be faulty in 

soundness and strength 

May have large calcium 

deposits 

May have rough areas and small 

calcium deposits that don’t 

materially affect shape or strength 

Shell 

texture 

May have pronounced 

ridges 
May have slight ridges that don’t 

materially affect shape or strength 
Ridges 

May show pronounced 

thin spots 
Must be free from thin spots Shell 

thickness 

 
أف عينات البيض المعروض في المحلات التجارية لمبيع قد شممت عينات منخفضة الجودة بحسب  وجد

( حيث وجد البيض المشوه والمكسور والمحتوي عمى تشققات وشروخ والمموث بمواد الفرشة والزرؽ بنسبة 1الجدوؿ )
ويشكؿ فييا التموث بمواد الفرشة والزرؽ ، جمع كؿ نسب المواصفات، وىي نسبة كبيرة جداً  عند%  43,5وصمت إلى 

بالإيشريكية  ىا لأنيا قد تكوف مصدرا لمعدو %، وىي الأكثر خطر 30النسبة الأكبر حيث بمغ متوسطيا العاـ لمعينات 
والتوغؿ إلى داخؿ البيضة  القولونية أو السممونيمة أو البستوريمة، وغيرىا مف الجراثيـ والفطور التي تستطيع النفوذ

خاصة عند تركيا لفترة زمنية طويمة في أماكف وظروؼ غير مناسبة، حيث يحدث في البيضة بعد أف تبرد اختلاؿ 
ي ضغط اليواء داخؿ محتوياتيا ومحيطيا يساعد في سحب العوامؿ الممرضة الموجودة عمى سطح البيضة وتبايف ف

عمماً أنو وجدت عينات  .[4])القشرة( إلى الداخؿ عبر المسامات التي تعد إحدى نقاط الضعؼ في دفاعات البيضة 
وىذا التموث كما ذكرنا ىو  مة والمفرؽ،)عدة أطباؽ( في مراكز المدف وأطرافيا ومحلات الجم %100مموثة بالكامؿ 
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فالغسؿ أو التنظيؼ الميكانيكي يخرب الطبقة فوؽ القشرة  ،ومف الصعوبة بمكاف التخمص منو ،المنبع الأخطر لمعدوى
ويزيد احتماؿ نفوذ  ،ىا مموثة يسيء لمقيمة التجارية مف جيةء. كما أف إبقا[1]المسماة بالجميدة ويسرع فساد البيضة 

بات إلى داخؿ البيضة وحدوث تموث داخمي بعوامؿ حيوية إف لـ تكف ممرضة ومسممة للإنساف فيي قد تساىـ الميكرو 
 وفسادىا. في تطور عمميات بيوكيميائية لمكوناتيا الداخمية تنتيي بتخربيا

استبعادىا مباشرة مف العرض لعدـ إلى أما التغيرات الأخرى مف تشوىات وكسور وشروخ فإنيا تؤدي 
وفي ظؿ عدـ إمكانية الاستفادة منيا في مجالات أخرى ينتج عف ذلؾ خسارة اقتصادية  تيا للاستيلاؾ كغذاء،صلاحي
 ،كبيرة تشاىد أية فروؽلوف القشرة وطريقة الرعاية لـ بيف تغيرات  ربطال عندو ( 3,2,1ومف معطيات الجداوؿ ) كبيرة.

% في عينات الرعاية 56ؿ شكَّ  تموث القشرةف :في حيف كانت الاختلافات كبيرة استنادا إلى طريقة الرعاية المتبعة
الأرضية وىذا ما يمكف أف يحدث كثيراً خاصة في حالات التأخر في عمميات الجمع مف الأعشاش أو نتيجة لوضع 

في بيض دجاج  %3ت نسبة تموث القشرة منخفضة جداً وغيرىا مف المشاكؿ الأخرى، في حيف كان البيض فوؽ الفرشة
إلى أف البيض المنتج في الأقفاص التقميدية ىو أكثر  [23] (، ويشير3الرعاية في الأقفاص الذي يجمع آلياً الجدوؿ )

دجاجة، وىذا التموث بالفرشة والزرؽ  24نظافة مف ذلؾ المنتج في أقفاص مجيزة ومفروشة يحتوي كؿ منيا عمى 
يستدعي اتباع  وىذا ما ،انتقاؿ وتطور التموث الجرثومي والفطري إلى البيض عمىا مف والمواد العضوية يساعد وغيرى

أما نسب اليشاشة  ، [24]التدابير الفنية الصحيحة في استبداؿ مواد الأعشاش )البياضات( والصناديؽ المتسخة
والشروخ أو التشققات في القشرة فكانت أعمى في بيض الرعاية في الأقفاص وىي مشكمة ممحوظة في ىذه الطريقة مف 

فقد بمغت النسبة المئوية لمكسر في أنظمة الرعاية بالأقفاص  [25]الرعاية لإنتاج البيض، وبحسب ما أظيرت الدراسة 
% ، 1,94% في حيف كانت في الرعاية الأرضية والحرة 10,72ية المفروشة % والأقفاص الجماع6,73التقميدية 

حيث وجد باف القشرة  ،قساوة القشرة في% عمى التوالي ، وبحسب نفس الدراسة تمتمؾ أنظمة الرعاية تأثيرا كبيرا 1,99
قشرة الأضعؼ والأكثر قابمية بينما ال ،الأقوى في النظاـ الأرضي المزود ببياضات يميو نظاـ الأقفاص بأشكاليا المختمفة

وبينت أيضا أف عممية وضع البيض وعممية توضيبو ىما مف أكثر المراحؿ حرجا  ،لمكسر وجدت في نظاـ الرعاية الحرة
في المراحؿ المختمفة لسمسمة إنتاج البيض، كما تتعمؽ أيضا بحساسية القطعاف وتعرضيا للإجياد والصدمة والإصابة 

 نسبة قميمة مف التأثيرات الضارة المحتممة. كما ترتبط بسماكة القشرة ومتانتيا وتتعمؽ إضافةً  بالأمراض عند توافر ولو
أما نتائج الاختبارات الأخرى المتعمقة  .[4]إلى ذلؾ بالسلالة والتغذية وحتى مف دجاجة لأخرى ضمف القطيع الواحد 

أياـ،  3% مف البيض لـ يتجاوز عمره 30+55أف ( فأوضحت 6( و)5الجدوليف )في بتحديد الجودة تبعاً لتقدير العمر 
% مف البيض يعد مف الدرجة الممتازة والقياسية، وتبعاً لتقدير 62+24 ( فإف7وتبعاً لحساب معامؿ الصفار بالجدوؿ )

ىذه المعطيات أف تبيف % مف العينات كانت طازجة مف الدرجة الأولى. 79( فإف 8الجدوؿ )في قيـ وحدات ىاوؼ 
  [10,9]وىي تتوافؽ مع معطيات ،وبالتالي جودة ونوعية البيض تنخفض مع التقدـ بالعمر وظروؼ التخزيفالطزاجة 

التي تبيف الدور الكبير لتأثير عمر الدجاجة الذي يؤدي إلى تدىور سريع في نوعية البيض مف ناحية  [26]دراسة و 
طوؿ فترة التخزيف ب وخاصة إذا ترافؽ ذلؾالوزف والوزف النوعي ومعامؿ الصفار ومعامؿ البياض ووحدات ىاوؼ 

ظروؼ وعوامؿ الوسط الخارجي ويزداد الفقد نتيجة ى لإ وارتفاع درجات الحرارة، حيث يتعرض البيض بعد الإنتاج
. كما أف معطيات جداوؿ الدراسة الحالية تبيف انخفاض نوعية [4,3,1]التبخر وبالتالي يزداد حجـ الحجرة اليوائية 

بيض مف محلات الجممة إلى محلات المفرؽ الكبيرة والصغيرة ومف المركز إلى الأحياء ويمكف تفسير ودرجة جودة ال
ذلؾ بالكثافة السكانية والحركة التجارية النشطة في المركز وانخفاضيا في الأطراؼ وسرعة التوزيع وقصر مدة بقاء 
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في محلات تجارة المفرؽ وىذا ما ينعكس وتخزيف البيض في محلات الجممة، في حيف يمكف أف يبقى لفترات أطوؿ 
حسب معطيات جميع الجداوؿ بنوعيتو وجودتو وبالتالي صلاحيتو للاستيلاؾ البشري. وكمحصمة نيائية و  سمباً عمى

حسب قياس الحجرة بحسب تقدير العمر وبيض الدرجة الممتازة والنخب الأوؿ بباعتبار بيض الأياـ الثلاثة الأولى 
حسب قيـ وحدات ىاوؼ ونتائج بحسب معامؿ الصفار وبيض الدرجة الأولى بجة الممتازة والقياسية اليوائية وبيض الدر 

ذا استثنينا نسبة التموث  % مف البيض يمكف اعتباره طازجاً 87 - 66فإف  الوزف الممتازة والجيدة جداً والنخب الأوؿ وا 
 ةمف النوعية غير الجيدة. وفي مناقشة ظروؼ التخزيف والعرض في المحلات التجاري 34% - 23مف النوعية الجيدة و

تشير إلى أف البيض يمتص بسيولة الروائح والنكيات  [21]( فإف معطيات دراسة 9,8,7وكما أظيرت الصور )
واكو والخضروات ولذلؾ فإف وضعو بجوار الأسماؾ ومساحيقيا والأطعمة والحميب والف ،الموجودة في أماكف التخزيف
كتساب ىذه الروائح وغيرىا مف المواد الغريبة كالبصؿ والثوـ والقرنبيط التي تسيء إلى اوالمنظفات والمطيرات يؤدي 

لنوعيتو وجودتو. وتبقى عممية المحافظة عمى جودة بيض الدجاج المخصص للاستيلاؾ البشري بمواصفات نوعية 
 .[27]اعة الدواجف التي تواجو صن ومراقبة مف أكبر التحديات

 
 :الاستنتاجات والتوصيات

معظـ بيض المائدة المعروض في المحلات التجارية السورية لممستيمؾ تبعاً لموزف والعمر والطزاجة مف  -
 .جيدة جداً أو النخب الأوؿالالنوعية 

الأرضية وقميمة في البيض المنتج بطريقة الرعاية  وجود نسبة مرتفعة مف تموث القشرة بالزرؽ ومواد الفرشة -
 .جداً أو شبو معدومة في بيض دجاج الرعاية في الأقفاص

 .ىشاشة القشرة مرتفعة في بيض دجاج الرعاية في الأقفاص ومنخفضو في بيض دجاج الرعاية الأرضية -

وبجوار الكثير مف المواد التي تكسبو روائحيا  ،ظروؼ وشروط التخزيف والبيع في المحلات غير مناسبة -
وتسرع في فساد البيض وفقدانو لمواصفات الجودة، وتجعمو عند التموث مصدرا لنقؿ المسببات  ،ونكياتيا

 الممرضة إلى الأغذية الأخرى التي تؤكؿ طازجة كالخبز والألباف والأجباف وغيرىا.
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