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  الخلاصة
بخــار المــاء ثلاثــة معــاملات لبــالحرارة المرتفعــة باســتخدام  الطــازج اسـتهدف البحــث دراســة اثــر معاملــة بــیض المائــدة

والتـي فـي صـفاته المایكروبیـة  وأسـبوعین وأسـبوعثانیة مع الحفظ بالثلاجة لمدة یوم واحـد  15و 10و 5هي ولمدة قصیرة 
 النوعیـةصـفاته بعـض و الفطریـات  وأعدادالبكتریا المحبة للبرودة  أعدادبكتریا القولون و  وأعدادالبكتریا الكلیة  أعدادشملت 

ان وقـد بینــت النتــائج  .)Haugh unite(تخراج قیمــة وحـدة هــو قیـاس ارتفــاع البیـاض وارتفــاع الصــفار واسـ التـي شــملت
البكتیریـــة  الأنـــواعانخفـــاض جمیـــع  إلـــى أدتقـــد  ثانیـــة 15و 10و 5الحراریـــة لبـــیض المائـــدة بالبخـــار لمـــدة  تالمعـــاملا
طح قشرة البـیض س علىالبكتریا المحبة للبرودة  وأعدادبكتریا القولون  وأعدادالبكتریا الكلیة  أعدادوالتي شملت  المدروسة
ــد ارتفعــت بعــد الحفــظ بالثلاجــة وبشــكل یتناســب عكســیا مــع مــدة المعاملــة  الأنــواعجمیــع هــذه  أعــدادوكانــت  الحراریــة ق
 92.8ملـم و 17.10ملـم و 7.84للبـیض الطـازج  ارتفـاع البیـاض وارتفـاع الصـفار ووحـدة هـوبلغت قـیم صـفات  .بالبخار

ى التـوالي معـاملات البـیض الثلاثـة بالبخـار وكـذلك لـم تظهــر  بتـأثیرارتفاـع الصـفار لـم تظهـر فـروق معنویـة فـي قـیم و  علـ
ثواني خلال كل مدة حفظ  10 إلى 5من  فروق معنویة في قیم ارتفاع البیاض ووحدة هو عند زیادة مدة المعاملة بالبخار

المجهریة المتواجدة  حیاءالأثواني للقضاء على معظم  10 أو 5نوصي بمعاملة بیض المائدة الطازج ببخار الماء لمدة . 
  . الخزن أثناءوزیادة مدة صلاحیته  على سطح قشرته ومن دون حصول تدهور في نوعیته
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Abstract 
The object of this study was to determined the effect of high temperature on freshly 

chicken eggs using three water vapor treatments for short time which were 5, 10 and 15 sec. 
then storage at refrigerator for three periods which were 1, 7 and 14 days for study the 
microbial characteristics which included Total Bacterial Count (TBC), Total Coliform 
Count (TCC), Psychrophilic Bacterial Count (PBC), Fungi Count (FC) and some internal 
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quality characteristics which included albumen high, yolk high and haugh unit. Results 
indicated that heat treatments of table eggs with water vapor for 5, 10 and 15 sec. decreased 
TBC, TCC, PBC and FC on the eggs shell, and all counts of the studied microbial groups 
increased after refrigerator storage as the heat treatment with water vapor period decreased. 
Albumin high, yolk high and haugh unit of freshly chicken eggs were 7.84   mm,  17.10 mm 
and 92.8   respectively, no differences in yolk high was appeared due to vapor treatments 
also no differences in albumen high and haugh unit were noticed as the vapor treatments 
increased from 5 to 10 sec. in the same storage period. Treatment of freshly table eggs with 
water vapor for 5 or 10 sec. are recommended to reduce microbial count on shell with no 
reduction in quality and extending shelf life during storage.           

  
  المقدمة

عن احتواءه على نسب مهمة من  للبروتین فضلاً  یمة الغذائیة العالیة ویعد مصدراً مهماً ذات الق الأغذیةالبیض من 
، وفــي )1(ة ـالدهنیــة المشــبعة وغیـر المشــبعة والفیتامینــات الذائبــة بالمـاء والــدهن والعدیــد مـن العناصــر المعدنیــ الأحمـاض

 هحفــظ بظــروف غیــر جیــدة وحصــول تــدهور فــي خصائصــ مــا إذاریعة التلــف ســ الأغذیــةنفــس الوقــت فــان البــیض احــد 
ي الصـــفات النوعیـــة والكیمیائیـــة  الأبحـــاثالعدیـــد مـــن تناولـــت ، وقـــد نوعیـــة والوظیفیـــةال دراســـة اثـــر مـــدة وحـــرارة الخـــزن فـــ

ذا الموضـوع مـن الناحیـة الاقتصـادیة  أهمیـةوالوظیفیة والمایكروبیة لبیض المائدة بسـبب  ون حصـول تـدهور للحیلولـة دو هـ
تـم العمـل علـى اسـتنباط طـرق حفـظ ، لـذا ومنـذ بـدایات القـرن الماضـي )2(مـدة الحفـظ  إطالةكبیر في هذه الصفات عند 

تغطـیس البـیض بالمـاء  إلـى) Romanoff )3و Romanoff أشـاروخزن كثیرة للبیض للحفاظ علیه مـن التـدهور حیـث 
البـیض لمـدة طویلـة بعـد تخثـر البیـاض الخـارجي ومنـع فقـدان الرطوبـة ثواني كأحـد الطـرق الممتـازة لحفـظ  5المغلي لمدة 

ى القضـــاء  فضـــلاً   CO2وغـــاز اســـتخدم . ریـــة الموجـــودة علـــى ســـطح قشـــرة البـــیضالمجه الأحیـــاءعلـــى العدیـــد مـــن علـــ
Goresline )4 ( طریقـة التثبیـت الحـراري بالزیـت)Oil thermo stabilization ( حیـث تـم تغطـیس البـیض بزیـت ذو

 أفضـل لإیجـادالعلمیـة  الأبحـاثتوالـت  .زیادة مدة حفظ البیض إلىدقیقة وأدت هذه المعاملة  16لمدة  56.7رارة درجة ح
التثبیـت  أورش البـیض بالزیـت  أهمیـة إلـى) Cotterill  )1و  Stadelmanطرق حفظ وخزن للبیض وقد أشار كل مـن

طـرق العملیـة لحفـظ وخـزن البـیض وفـي دراسـة حدیثـة الحراري بالزیت بعده یتم حفظ البیض في ظروف التبرید كأفضل ال
حفي هذا المجـال  دقیقـة  180ووقـت طویـل م 55ºبقشـرته باسـتخدام حـرارة منخفضـة رة البـیض سـتب إن) Hank )5 أوضـ

ى  دون ظهــور انخفـاض فــي صـفاته النوعیــة  أسـابیعسـبعة  إلــىمـدة حفــظ البـیض بالثلاجـة لمــدة وصـلت  إطالــةعملـت علـ
  . والكیمائیة

بــالحرارة  أو) High Temperature Short Time(لمــدة قصــیرة و لیــة ااملــة بــیض المائــدة بــالحرارة العمع إن
مـدة صـلاحیة زیـادة مـن الوسـائل الحدیثـة والمعتمـدة ل )Low Temperature Long Time(المنخفضـة ولمـدة طویلـة 

لـذا یهـدف  ،)7و 6(الوظیفیـة لمایكروبیة و االخزن مع الحفاظ على معظم صفاته النوعیة والكیمیائیة و  أثناء بقشرته البیض
خدام بخــار المــاء ولمــدة بــالحرارة المرتفعــة باسـتـ لمعاملــةطریقــة جدیــدة لدراســة اثــر اســتخدام  إلــىمــرة محلیــا  ولأولالبحــث 
  .یوم 14و 7و 1النوعیة للبیض المخزون بالثلاجة لمدة المایكروبیة و ثانیة في الصفات  15و 10و 5قصیرة 

  
  العمل المواد وطرائق
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اض التجاري في كلیة الطب مأخوذة من قطیع للدجاج البی) لنفس الیوم(بیضة دجاج طازجة  100استخدمت 
  :على ثلاثة معاملاتمباشرة بیضة منها  90جامعة بغداد ووزعت / البیطري

  .ثواني فقط 5دة بیضة تم معاملتها بالبخار لم T 1( :30( الأولى
  .ثواني فقط 10  تها بالبخار لمدةبیضة تم معامل T 2 ( :30(الثانیة 
  .ثانیة فقط 15بیضة تم معاملتها بالبخار لمدة  T 3( :30( الثالثة

  .أیضاً بصورة مباشرة التحالیل  وأجریت كمعاملة مقارنة للبیض الطازج الأخیرةبیضات  10واستخدمت 
  : المعاملة بالبخار - 

ل وجـرت  المـاء معاملة البیـض ببخـارلك باستخدمت طریقة جدیدة للمعاملة الحراریة لبیض المائدة وذ ي معمـ  ألبـانفـ
ي معمــل الألبــان  أنبــوبالخــارج مــن  البخـاـرجامعــة بغــداد حیــث تــم تســلیط / كلیــة الزراعــة جهــاز التبخیــر والمســتخدم فــ

 5على البیض الموضوع في طبقة بیض بلاستیكیة تتحمل الحرارة وعلى ارتفاع  لأغراض البسترة والتعقیم وبصورة مباشرة
 15و 10و 5بحیث تتم المعاملة لمدة ) Timer(ساعة توقیت  باستخدامم عن السطح العلوي للبیض وتم ضبط الوقت س

ي البخـار  لكل بیضـة ثانیة لمـدبب لكـن السـطح العلـوي العـریض وجوانـب البیضـة نـازلا للطـرف اداخـل الطبقـة بحیـث یغطـ
ب البــیض لمعاملتـه بالبخــار كـونبصـورة غیـر مباشــرة الجانــب المـدبب أكثــر أجـزاء البیضــة سـمكا للقشــرة وان  ، ولـم یــتم قلـ

  .الثغور الموجودة فیه مغلقة في الحالات الطبیعیة
  : حفظ البیض - 

لمــدة ثـلاث سـاعات حتـى تــنخفض  تـرك بدرجـة حـرارة الغرفـةثانیــة  15و 10و 5بالبخـار وللفتـرات المعامـل البـیض 
تـم  وأسبوعین وأسبوعیوم واحد  مرور بعد. )ºم7-5(رجة حرارة ة المنزلیة وعند دبعدها حفظ البیض بالثلاج تهدرجة حرار 

  : لیها الفحوصات والتحالیل التالیةع وأجریت حفظبیضات في كل مدة  10أخذ 
  : المجهریة الأحیاء أعدادتقدیر  - 

ــم  ل بیضــة مكــرر عشــوائیا ثــلاث بیضــات  اختیــارت ل معاملــة ولكــل مــدة حفــظ باعتبــار كــ الفحــوص  لإجــراءمــن كــ
ل فحــص 3(ة المایكروبیــ ل ) مكــررات لكــ ل بیضــة فــي كــیس نــایلون ) 1(حســب الطــرق المعتمــدة مــن قبــ حیــث وضــعت كــ

ل تخـافیف عشــریة مـن ســائل /  مـل Peptone water (25(وغسـلت بمـاء الببتــون  بیضــة ولمـدة دقیقتــین بعـدها تـم عمــ
ْم  37بدرجـة  الأطبـاقالبكتریـا الكلیـة وجـرى تحضـین  أعـدادلتقـدیر  Nutrient agarالغسل وتم الزرع على وسط  كمـا ◌

 الأطباقالبكتریا المحبة للبرودة وتم حفظ  أعداد لتقدیر) الاكار المغذي(جرى زرع آخر على نفس الوسط المذكور سابقا ً 
تحـوي الوســط  أطبـاقلمـدة ثلاثـة أیـام وجـرى الـزرع مـن نفـس التخـافیف العشـریة وفـي نفـس الوقـت علـى  ºم  7-5بدرجـة 

اـلقولــون ابكتریــا  أعــدادلتقــدیر   MacConkey agarلزرعــيا  Potatoتحــوي الوســط الزرعــي  أطبــاقعلــى  وأیضـ

Dextrose Agar  وحسب الطرق التي ذكرها كل من الفطریات  أعدادلتقدیرYousef  وCarlstrom )8(.  
  
  
  

  : النوعیة الفحوصات - 
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 Haugh(مـة وحـدة هـو ض والصـفار واسـتخراج قیاالفحوصات النوعیة والتي شملت على قیاس ارتفاع البیـ أجریت
unite ( وحسب الطرق المذكورة من قبل مدة حفظ/ معاملة/ بیضات 7من استخدام ،Stadelman وCotterill )1(.  

 :الإحصائيالتحلیل  - 
طات  ةرنـاقتمت مو  Complete random designبیانات باستخدام التصمیم العشوائي الكامل التم تحلیل  المتوسـ

  .)SAS )9الجاهز   الإحصائيوباستخدام البرنامج المدیات باستخدام اختبار دنكن متعدد 
  

 النتائج 
  :تهقشر على سطح  المجهریة الأحیاء أعداد يبالبخار فالمائدة بیض معاملة مدة تأثیر  - 

ح مـن ال ى ســطح قشـرة البـیض الطـازج كانـت تبلـغ  بكتریاـال أعـداد إن )1( شـكلیتضـ بیضــة  /خلیـة 2400الكلیـة علـ
المجهریــة  الإحیـاءهـذه المجموعـة مـن  أعـدادثانیـة كانـت  15و 10و 5ملـة البـیض بالبخـار لمـدة ن معاوبعـد یـوم واحـد مـ

بسبب دور الحرارة في قتـل والحـد مـن  معاملاتبیضة ولكافة ال/ ایخلا 10 اقل من إلىعلى سطح قشرة البیض  ینخفض
بالازدیـاد  البكتریـا الكلیـة أعـدادثلاجة بـدأت واحد من المعاملة بالبخار والخزن بال أسبوعبعد مرور . الأحیاء المجهریةنمو 

وهـذا یعـود  ثانیـة علـى التـوالي 15و 10و 5ة بعد المعاملة بالبخار لمـدة بیض/ خلیة 73و 125و 378 أعدادهابلغت  إذ
ل الخارجیـة للقشـرة واسـتهلاكها الأحیاءنشاط  إلى ي تسـتطیع النمـو والتكـاثر علـى طبقـة الكیوتكـ د ، وعنـالمحبة للبرودة والتـ

ى سـطح قشـرة البـیض بال أعـدادواستمرت لم تتغیر الصورة  أسبوعین إلىتقدم مدة الحفظ بالثلاجة  زیـادة البكتریـا الكلیـة علـ
طح القشـرة تتناسـب عكسـیا مـع  ى سـ فـي خفـض لمـا للحـرارة مـن دور بالبخاـر البـیض زیـادة مـدة معاملـة وكانت الزیادة علـ

  .المجهریة ءالأحیاهذه المجموعة من الابتدائیة ل الأعداد
، وبعـد بیضـة/ خلیـة 1322شرة البـیض الطـازج بلغـت بكتریا القولون على سطح ق أعداد إن) 2(یتضح من الشكل 

 إذالجـراثیم تـنخفض علـى سـطح قشـرة البـیض  أعـدادكانـت ثانیة  15و 10و 5ن معاملة البیض بالبخار لمدة یوم واحد م
هـذه البكتریاـ  أعدادد من المعاملة بالبخار والخزن بالثلاجة بدأت واح أسبوع، وبعد مرور یضةب/ خلایا 10كانت اقل من 

بیضـة بعـد / خلیـة 48و 103 إلـىثـواني لتـنخفض  5بیضـة معاملـة بالبخـار لمـدة / خلیة 197 أعدادهابلغت  إذبالازدیاد 
طح البـیض كلمـا كـان وقـت  أعـدادها إن، ویظهـر ثانیـة 15و 10عاملـة بالبخـار لمـدة الم المعاملــة كانـت تــنخفض علـى سـ

 355 أعدادهابلغت  إذ أسبوعین إلىبكتریا القولون بالارتفاع مع تقدم مدة الحفظ بالثلاجة  أعدادواستمرت  ،یزداد بالبخار
ــى التــوالي حیــث بــدى واضــحا ً تــأثیر زیــادة مــدة  15و 10و 5بیضــة معاملــة بالبخــار لمــدة / خلیــة 88و 197و ثانیــة عل

  .الأعدادالمعاملة بالبخار في خفض 
الفطریـات قـد شـكلت نسـبة ضـئیلة جـدا ً ولـم  وأعـدادالبكتریـا المحبـة للبـرودة  أعدادان ) 4(و) 3(یتبین من الشكلین 

معاملــة البــیض بالبخــار  ، وبعــد یــوم واحــد مــنبیضــة علــى التـوالي/ جســم فطــري 40خلیــة بكتیریــة و 10 أعــدادهاتتجـاوز 
 إذ ة علـى سـطح قشـرة البـیض منخفضـة جـداً المجهریـ حیـاءالأهـذه المجموعـة مـن  أعـدادثانیة كانـت  15و 10و 5ولمدة 
واحـد مـن المعاملـة بالبخـار والخـزن  أسـبوعوبعـد مـرور . بیضـة/ جسـم فطـري 25خلیة بكتیریة و 10اقل من  أیضاكانت 

 الأعـــداد أعلــىالمجهریـــة وقــد شـــكلت البكتریـاـ المحبــة للبـــرودة  الأحیــاءهاتــان المجموعتـــان مــن  أعــدـادبالثلاجــة ارتفعــت 
الفطریات  أعداد أمابیضة / خلیة بكتیریة 82و 499و 850 أعدادهابلغت  إذلبكتیریة المتواجدة على سطح قشرة البیض ا

، كمـا ارتفـع دقیقـة وعلـى التـوالي 15و 10و 5ة بعـد المعاملـة بالبخـار لمـدة بیضـ/ فطـريجسـم  17و 52و 64فقد بلغت 
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خلیـة  330و 590و 1340 إلـىمن الحفـظ بالثلاجـة لیصـل  ینأسبوعالمجهریة بعد  الأحیاءعدد هاتان المجموعتان من 
 15و 10و 5المعاملة بالبخـار لمـدة بیضة بعد / جسم فطري 42و 90و 184الفطریات قد بلغت  وأعدادبیضة / بكتیریة

  . أعدادهادور البخار في خفض  إلى، مما یشیر دقیقة على التوالي
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  )بیضة/ جسم فطري(المائدة  على سطح قشرة بیـض فطریاتال أعدادتأثیر مدة المعاملة بالبخار في  )4(الشكل 

 
  :دة بالبخار في بعض صفاته النوعیةتأثیر مدة معاملة بیض المائ - 

ملم  7.84ع الصفار ووحدة هو للبیض الطازج قد بلغت قیم صفات ارتفاع البیاض وارتفا إن) 1(یتبین من الجدول 
معــاملات البــیض الثلاثــة  بتــأثیرلــم تظهــر فــروق معنویــة فــي قــیم ارتفــاع الصــفار . علــى التــوالي 92.8و ملــم 17.10و

 10 إلـى 5مـن  بالبخار وكذلك لم تظهر فروق معنویة في قیم ارتفاع البیاض ووحدة هو عند زیادة مدة المعاملـة بالبخـار
 )P<0.05(ثانیة ظهرت فروق معنویة  15 إلىواني خلال كل مدة حفظ ، ولكن عند زیادة مدة معاملة البیض بالبخار ث

 أدىقـد  وأسـبوعین أسـبوع إلـىزیـادة مـدة الحفـظ بالثلاجـة مـن یـوم واحـد  إنویتبین من الجدول نفسه . في هاتان الصفتان
 .المدروسة في جمیع الصفات النوعیة )P<0.05(انخفاض معنوي  إلى
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 المائدةتأثیر مدة المعاملة بالبخار في بعض الصفات النوعیة لبیض ) 1( الجدول

مدة المعاملة   مدة الحفظ
  )ثانیة(بالبخار

  ارتفاع البیاض
  )ملم(

  ارتفاع الصفار
  وحدة هو  )ملم(

  بیض طازج
 7.84  بدون معاملة  

 
17.10  

 
92.8  

  یوم واحد
5  

10  
15  

7.83 a 
7.82 a 
7.80 b 

17.10 
17.11 
17.10 

92.6 a 
92.0 a 
91.5 b  

  اسبوع
5  

10  
15  

7.80 a 
7.79 a 
7.72 b  

17.06  
17.05 
17.00 

90.6 a 
90.3 a 
89.2 b  

  اسبوعین
5  

10  
15  

7.72 a 
7.71 a 
7.68 b  

16.95 
16.94 
16.93 

86.2 a 
84.4 a 
81.1 b  

  *  معاملة البیض بالبخارمدة تأثیر 
 

N.S. 
 

*  
 

 ** ** **  جةتأثیر مدة حفظ البیض بالثلا

  .)P<0.05(المختلفة ضمن كل مدة حفظ تشیر الى وجود فروق معنویة  الأحرف - 
  

                             المناقشة
ي  علــى قشــرة بــیض ةمعــدل عــدد البكتریــا الكلیــیصــل   x 105 1.5و x 103 9.1مــابین  إلــى الأســواقالموجــود فــ

 الإجـراءات إتبـاععـدم  عنـدالعـدد هـو نتیجـة لاتسـاخ البیـض  فـياع رتفهذ  الاو ) 10(خلال موسم الصیف  بیضة/ بكتریا
ل الحقــول  أثنـاءالصـحیحة  ، فضـلا علــى یــادة فـي العــد الابتـدائي للبكتریــاممــا یسـبب ز  الإنتاجیـةجمــع وتـداول البــیض داخـ

ى ســطح القشــرة   Jonesم بهــا وفــي دراســة قــا ،)2(الحفــظ والخــزن  أثنــاءزیــادة أعــداد البكتریــا نتیجــة نموهــا وتكاثرهــا علــ
ي  نوعـــا تتبـــع أجنـــاس مختلفـــة مـــن البكتریـــا 121تـــم عـــزل ) 11(وزمـــلاءه  طح قشـــرة البـــیض هـــ  Klebsiella مـــن ســـ

یصــنف ضــمن  الأنــواعوقســم كبیــر مــن هــذه   Alcaligenesو Enterobacterو  Pseudomonasو Proteusو
ط ویـزداد عـددها المح الأنـواعالخزن بالتبرید فـان أو مجموعة بكتریا القولون وعند الحفظ  ي سـوف تنشـ ي التـ بـة للبـرودة هـ

ي لا المسـببة لتلـف وفسـاد البـیض المخـزون بالتبریـد Pseudomonasجـنس بكتریـا  أنـواعوتحدیدا   وهـي مـن البكتریـا التـ
ي خفـض  15و 10و 5لمـدة معـاملات البـیض ببخـار المـاء  إنتقاوم الحـرارة المرتفعـة لـذلك نجـد  ثانیـة كانـت كفـؤة جـدا فـ

توقــف  وفــي الوقــت نفســه فــان عملیــات الحفــظ بالثلاجــة لا، المدروســة علــى ســطح القشــرةالمجهریــة  الأحیــاء عأنــواجمیــع 
  .)12(تستطیع النمو والتكاثر بظروف الثلاجة  الأجناسعدد غیر قلیل من  إن إذالبكتیریة  الأنواعنشاط جمیع 

بالحرارة المنخفضة والوقـت الطویـل  أموقت القصیر معاملة بیض المائدة بقشرته بالحرارة سواء بالحرارة العالیة وال إن
ي دنتــرة جــزء بســیط مــن بیــاض البــیض الخـاـرجي الخفیــف  یحــیط بمكونــات البــیض الداخلیــة  إضــافیامحــدثا غلافــا تســهم فــ

عبر الثغور المفتوحة للسطح العریض العلـوي مـن  خارجها إلىمن داخل البیضة  CO2وبالتالي منع نفاذ الرطوبة وغاز 
هـو المسـؤول  CO2 غـاز إنذلـك  أطولوبالتالي المحافظة على نوعیة جیدة لبیاض وصفار البیضة لمدة ) 6و1( القشرة

الهیــدروجیني والرطوبــة لبیــاض وصــفار البیضــة وبالتــالي المحافظــة  الأسعــن حامضــیة مكونــات البیضــة وبالتــالي ثبــات 
ى نوعیــة جیــدة للبیضــة صــفات جیــدة للنتــائج الال كــدوهــذا یؤ  ة الهـ ومــن خــلال صــفات ارتفــاع البیــاض والصــفار ووحــد علــ
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ثواني على الرغم من وجود انخفاض معنوي في قیمها مع زیاـدة  10و 5لمدة النوعیة لبیض المائدة المعامل ببخار الماء 
بالتـدهور مـع  ویبـدأحالاته النوعیة بعد وضعه مباشرة من قبل الدجاجة  بأفضلالبیض یكون  إنمدة الحفظ بالثلاجة ذلك 

تشــیر تقــاریر و  ).14(كلمــا طالــت مــدة الخــزن  هوارتفاعــوزن البیــاض  حیــث یــنخفض كــل مــن ،)13(دة مــدة الخــزن زیــا
USDA )15 (وIFASE )16 (ل لان بقـاء البـیض بدرجـة  إلى ضرورة حفظ البیض بالتبرید مباشرة بعد جمعه في الحقـ

ك یحــدثحــرارة الغرفــة یســبب انخفــاض النوعیــة الداخلیــة للبیضــة و  مــن الدرجــة وســعره درجــة البــیض فــي فـاـض انخ مــع ذلــ
استخدام المعاملة الحراریة كوسیلة لزیـادة  إلى، لذا لابد من اللجوء بالتبرید من الحفظ أسبوعبعد  الثانیةالدرجة  إلى الأولى

وخاصة عندما یكون خزن البیض في درجات حراریـة مرتفعـة نسـبیا كمـا ) 15و 6(مدة صلاحیة بیض المائدة عند خزنه 
ي هـو حـ ي اغلــب  الأسـواقال نقــل البـیض وخزنـه وعرضــه فـ ذه العملیاـت فـ بـدرجات حراریــة  الأحیـانالمحلیــة حیـث تـتم هــ

المجهریة وتغلغلها للداخل مسببة  الأحیاءبسبب نمو وبالتالي فقدان صلاحیة نسبة كبیرة منه  مرتفعة خلال فصل الصیف
مـن داخــل البیضـة إلـى خارجهــا  CO2وغـاز اذ الرطوبــة بســبب تـدهور النوعیـة الداخلیــة بسـبب نفـ أوتلـف وفسـاد البـیض 

  .هذه الخسارةالمستهلك في الغالب ویتحمل  عبر الثغور
 10و 5ك بمعاملته ببخار المـاء لمـدة بسترة بیض المائدة الطازج بقشرته وذلهذه الطریقة الجدیدة لنوصي باستخدام 

طح الأحیاءثواني للقضاء على معظم   الداخلیـة قشـرته ومـن دون حصـول تـدهور فـي نوعیتـه المجهریة المتواجدة علـى سـ
   .وبالتالي زیادة صلاحیته عند الخزنبعدها  أوخلال المعاملة 
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