
 الثالث الفصل
 للبيض الغذائية القيمة

Nutritive Value of Eggs 
 

ل امملل  ليحللال ال للال     لفللذا الألل    ألل       
ا
يحتلل البلليض  اللذ القللة   اايللة مذائيللة  فمللة لع ألاا  

ل ا يللشا    للال دائلل   م للي  
ا
د   د ل ال للال  الملتلفللة فع معلل    للةل فيتاافللا  للت البلليض  اللل قللشعل 

ل  مقفللل  ل للل  مللفا   لملللا  لللاا المللللا    للل
ل  تالللا ل الضممللل  لىلللماا  ألللتشل ملللذاا.

ا
ت الإصلللا ة اللللثمت   

لا ليلا   لل ل لفلا  لت الصلحة   Cholesterol  لم ما  القلل  يجيضلة ااتلشال البليض  لل الوشلألل  ل 

ل د  الا ألللاا قصلللل فع 
ا
ل 02 لغللل ي دلأللليلل  د     اا  765اذ لا  ألللاة الوشلرألللل  ل  

% عقلللن  الللي قلللما 

ل الواللة          مللا يض للل ف ااييللة  أللا مة البلليض 
ا
ل يصللا   

 
ل معلل  الوشلأللل  ل  الللة   للت الغللذال  الاللا 

ا
 

  أا مة قليلة للغاية  

 

 Composition of The Egg :   البيىة قمكي 
 
البيىة  اامة  ت  شاد مل  اية فضاعة فع  لية قاايلية ليث يلة  االةة ايلة  لقحلة  لليلة قاايللية      

لة  ل االلة بليض المائلةة(   قتالشا البيىلة  لت الق  
ا
ل االة بيض التفريللللخ( ل  مل   لقحلة ) 

ا
ذكرية       ) 

( Shell     اللاماية ل  الةا لل ل  )   م اليفا اللامج 
ا البيىة    البيا  الذي %  ت  ز 77  ال الت 

ل ققلل   ليللي اللليللة التاايلللية الحيللة(  الللذي ل للال 36ل للال 
% ) 17%  الصللفام ) لل  م للال الصللفام الللت 

 (  72ص  2شال 

 

ة                          Air Cellالفأحة الفشائية                                                                                              Shellالق  

  

 

لللة  ل  Vitellineم للللال الصللللفام                                                                                       Shell Membranesم للللالي الق  

Membrane 

 
 
 
 Yolkالصفام                                                                                                       Egg Cell لية البيىة  

 
 
 

ا                                                  Chalazaالكلازا                                                             البيا  ا  الالبش ي 

 



 
 

  
 
 

 ( يمثل قمكي  البيىة الكا لة  2ال ال مق  )
 

ا الضللة ل )   كيل  الويمللا ي للبيىللة  اللذي  للت  لالللي يمااالا ايللجااا  الاقللا  72ص  17 يبلي  ( الل 

 التالية: 

%    قمقفل   لذد 43فذ قالل   Moisture قحتلشي البيىلة الزازالة الكا للة  لل  ألاة  اليلة  لت الم  ملة

لة   لل   لاابللة لا  أللاة الم  مللة قالل5135النأللاة فع  ل ا  للة الق   ل البيىللة الملا
ا
ل البيللا  %  

ا
شا  اليللة  

 % 26%  قامية    الصفام 66

 :   يتمثل قمكي  البيىة عيما يلل

ا  الغاية الغذائية المشاد  ت الكا لة البيىة ق تل   -7   Fat الة ت   Protein الل  قي 

علللا يحتللشي فلا  Albumen للت لمللتا  اشيللاض البيىللة  الللة ت   ل للا البيللا   Yolk ي للة صللفام البيىللة -0

  ل 

 كمية يادمة اةا  ت الة ت       

ل البيا     لوت  ملا لا كميلة البيلا  قمثلل ل لل    -1
ا
ل الصفام ل ل  ما  شاشد  

ا
ا   كما  اا  أاة الل  قي 

ل البيلللا  ل لللل  لللت  
ا
ا المشالللشد    لللت يصلللا  زا البيىلللة للللذلك يلاالللم فا الكميلللة الإاماليلللة للل  قلللي 

ل بيلللللا  
ا
للللل المشالللللشد    المئر ل

ا ل الصلللللفام   لملللللا  لللللاا الل  قلللللي 
ا
ا المشالللللشدة   البللللليض  لللللش كميلللللة الل  قلللللي 

ا  ا  Albuminالالبللللللللش ي  لللللللل  للللللللش الفللللللللايتلي   المئر ل
ا ل الصللللللللفام عللللللللالل  قي 

ا
كمللللللللا لا يش يللللللللة    Vitellinبيامللللللللا  

ل الزبي ة   ت ل ل  ا 
ا
بم قيااض البيض  الية اةا ايث ق ة  ت لاشد ليشاع الل  قيااض المشاشدة  

ل قغذية الإ أاا  
ا
  لائمة  

ل الصلللللل -2
ا
ل فا  ألللللاة ال اللللللا) الم ةييللللللة )الم لللللاد(   

ا
فام ل للللللل  لللللت البيللللللا   قللللللة قالللللاد قاللللللشا   ة  للللللة  

للللة  قصلللللل  أللللل تفا  ل ل  ازقلللللة الق  
ا
كللللل    البيلللللا                    لللللت الزبلللللي ل لا ال الللللا) الم ةييلللللة قل 

للللة البيىلللللة قتالللللشا  ةمالللللة مئرألللللة  لللللت كاممشيلللللاض 7133 ل %  لللللت كلللللل   لللللادا البيىلللللة الكا للللللة   اا ق  

ل قصل  أ تفا فع  CaCo3الكالأمش  
لة  قمثلل كلل  لت كرمشيلاض %  ت 72 الت   ضم ع   ادا الق  

لللللة  النأللللللاة الااقيللللللة  اللللللامة  للللللت المللللللشاد 7المغارأللللللمش   عشيللللللفاض الكالأللللللمش   ل %  للللللت   للللللادا الق  

ا  الكالأمش    ال ى ية    عىلا  ت لا البيض يحشي  ل الفأفشم  الحةية  اللامصي 



ة  الكاممش يلللةماض  -3 %  لللت اللللشزا الكللللل 7ل لللل   لللت  لا قمثلللل  أللل تفا  Carbohydrateق لللة البيىلللة عقلللل 

ة  ل قصللاا ضللمت المللشاد الفقللل 
للبيىللة  الزازاللة   هل بفللذا   للا ي   بلل  الماتضللاض الحمشاييللة الللت 

  الكاممش يةماض  قامية    الماتضاض الاااقية  

ا  -4   Cي ة البيض  ت المصادم الغذائية الغاية  الفمتا مااض  ةا عمتا ي 

كيلللللل  الويمللللللا ي  الللللل ال17اللللللة ل ) البيىللللللة  للللللل ليللللللا  النأللللللاة الم  يللللللة  للللللت  زا البيىللللللة              ( الل 
 افم

كي  الويما ي %  الل 

ا  الم  مة لا ال البيىة  الم اد الة ت الل  قي 

 7 77 71 52 البيىة الكا لة

 - - 77 66 البيا 

 7 11 75 26 الصفام

ل  عمثلا:  -5  ايتلةا  بيض الةااج  ل المأتشل الزت 

يلللللة ا  الفل  يلللللية    -ل       ايلللللتلةا  اللللللةااج لإيتلللللاج لاألللللا   ىلللللادة  يلللللشاع   مالللللة  لللللت ا  لللللما  الااتل 

  قضم فا     

ل   الضة الإ أاا             
ا
  البيىة   ت ث  ايتللاصفا  ايت مالفا  

ا    -ب     ل قتحلللللة  للللل  عشيلللللف Lecithinيحتلللللشي الصلللللفام  لللللل  لللللادة اللرأللللليثي 
ا االلللللت   Cholineقيةيل كلللللشلي 

Phosphatidyl             ل لضلةماا الللايلا ل  قمكيل  الفشيلفشلبيةاض     لش المالشا المئر ل
ا
ليلة ل  

 الحية    

ا المن ن للذا مة       ل الاييتايل كشلي     ش ليىا ي ة المادة ا  لية لتللمق المشصل ال صت 

ل فيتاج اا ض الأالأليك   -ج     
ا
ل ال ال    ايتلةا  البيض  

ا
  المأت مل  ل يزا   اي   

يت   -د ا البيللا  المألل  ا عشقما أللفل  ل اا الثللةي          Ovotransferinايللتلةا  بللم قي  كمىللاد قللشي ل ل

  الل  يتاقا  

ا  -ه        قضميلل فذ ي طل الضلة الملمس الاا      Collagenفيتاج لليا  الوشلااي 
 كمأتحضا

للللل البلللللليض المزحلللللل -       ل ل قغذيللللللة كاللللللام الأللللللت ايللللللتلةا  ق  
ا
ل ايللللللتللاص الكالأللللللمش   ايللللللت مالي  

ا
شا  

ا     بتصنم   ل 

ل  الكالأمش             
 متا

ل ال ةية  ت ا كلاض  الشاااض الغذائية   عمثلا:  -6
ا
 يمتاز البيض  لصائ   ظيفية قض لي ية ل  

د(   Flavor:الاافة    -ل   ل ا كلاض التالية )الويك   الكايل 
ا
  يمات فبماز ا  

ل  الم ام ية  الا ليت(  Colerاللشا  -ب   ل )الويك ا يفاج 
ا
 : لشا البيض  ممشب اةا  يأتلة   



ل المقالاض  ثل Thickening:الأمك   -ج  
ا
 )الصاص  الوريمة  الاةيك(   ي طل يمك  كثاعة  

ل البللللليض قض لللللل الز لللللا   فيلللللا يحلللللشي عقا لللللاض  ثللللللLeaveningالايتفلللللا     -د  
ا
                             :  هل  اصلللللية  

ا ال يلللل (    )الزمة   ضماة اللل 

ا اض  Coatingالتغليا   -ه    ا ا  عش  اللضا ل قغزية  لفش  اللل 
ا
 : يأت مل  

 : ي مل البيض  ل ممن  حت ياض ا كل  ثل المللمة ال ماقية  Bindingالرمن   -   

 للللا  كاىلللل م الللللة ت  للللت الز للللا   ثللللل            : قمالللل  ايفصللللال  حت يللللاض الزEmulsifyingالايللللتحلاب   -ز  

ا   التلبرأة(    )المايشيل 

 :  يض ل الللين الأائل مائق  ثل ال شممة  Clarifyingالتصفية  -م      

ل   للللض ليللللشاع الويللللك ا  Retarding crystallization للللة  التاتللللل  -   
ا
: يمالللل  قاتللللل الأللللام كمللللا  

 الكايةي  

       

ل  اشيللاض البيىللة الزازاللة المتشيللزة الحضلل          
ا
  للت الضللةيم  الللذكم لا قشزيلللللل  ال اللا) الغذائيللة  

ملللل  11ملللل  )البيللللا   32ملللل  ياللللشا  زا الضللل ل الأللللائل  افللللا )البيللللا   الصلللفام( اللللشاعل 42الالللال   زيفللللا 

ا )البيا  4323م (   اا  ذد الكمية قحشي  ل 75 الصفام   م (  .8 0م   الصفام 1342م  بم قي 

%     لللذد 722لل  قيالللاض البللليض  النألللاة لع ألللاا قالللل   Value Biological فا القيملللة البمشلشايلللة       

ل دا للللل الضألللل  القللللاد   للللت بم قياللللاض البلللليض فع 
ا
ا المحضللللشز    اللللي 

النأللللاة قمثللللل النأللللاة الم  يللللة للال 

 الممت   ت الضفاز الفى ل  اأ  الم ادلة الآقية: 
ا  اي 

 الامل 

 

ا المحضشز دا ل الضأ =   B.Vالقيمة البمشلشاية   اي 
 Retained Nitrogen     *722        الال 

 الممت   ت الضفاز الفى ل                                       
ا  اي 

 Absorbed Nitrogen  الال 
 

ل البيىللللة        
ا
ل لا امملللل  الل  قياللللاض المشاللللشدة  

فا امقفللللاع القيمللللة البمشلشايللللة لل  قياللللاض البلللليض ي للللتا

ل 
ا
ل الضأ     مت بل  آ م عاا   ةل صلا 

ا
ا  حضشز    المتاا لة  ت قال الإ أاا يش  قتحشل فع بم قي 

ا  %  للت لحللش  ا يللما  61%  قاميللة  لل  722يللجال   Net Protein Utilizationالايللتفادة  للت الل  قللي 

 %  45%  المز 53% للحش  ا  قام  الحلي  62 

ا  ما:        ا مئرأمي  ا البيض  ت قال الإ أاا فع ي بي    يما  امقفاع   ةل الايتفادة  ت بم قي 

ل بم قيالاض البليض   لا ي  Amino Acids Pattern  فا قالل  ا املا  الا منيلة   -ل
ا
قما للا المشاللشد  

لللافس القاللل  الللذي يحتااللي األل  الإ أللاا لصللا  بم قيااقللي اللاصللة   مت بللل  لد  عللاا  ألل   كميللاض 



ل بم قياللاض البلليض   هل يفللس النألل   الكميللاض  للت ا امللا  الا منيللة 
ا
ا امللا  الا منيللة المشاللشدة  

ا اللاص  الضأ   الذي لأتلة ي للامش   ل يحتاافا اأ  الإ أاا لباال الل  قي 
 الت 

 م ة الحمب ال المية الثايية  مةل الابا  ال ال ل الضةية  اةدض  ابمة ا مذية  ال ما ة الة ليلة             

(FAO) Food and Agriculture Organization   ااتياالاض الضأل   لت ا املا  الا منيلة ) هل يلاق

 ) ا  21قحلل الل  قيااض دا ل الضفاز الفىل ل  لغل   لت  lsoleucin  32 لغل   لت الا ض الالأشلمشيلي 

ا  ا  Lusine   21اللا ض اللمشيللي      اللذا  النأللاة لاقيللة ا امللا  Lysine  لغلل   للت اللا ض اللالأللي 

ا الضأل  ل يلليحتاافا الضأل  لبالال مللما   االة  للت بلم قي 
  لذا يفلس   فا Body proteinالا منيلة اللت 

ا البليض    لفلذا الألل   يلش  لألتف الكميلاض  لذد ل  القالل  ل بلم قي 
ا
ية األ  الإ ألاا  للت  تلشعمة  

ة لبالال بم قيالاض األ  الإ ألاا   امم  كمياض ا اما  الا منية المشاشدة عيي    يلش  قتحلشل  الا  

ا عاميللللاض يللللشاق  قحللفللللا  للللت ا امللللا  الا منيللللة  ا  اللللللل  بيامللللا ايللللتفلا   صللللادم بم قيايللللة ل للللمل كللللالضي 

 اميللاض ا للل   للت المزلللشب  ل للمل يللتاشا مللل  كاعيللة لباللال بم قياللاض الضألل            قللة قشاللة   ىللفا 

قتشعم  امياض اقل  ت المزلشب    اا ييقش  الضأ  ل ا  التلل   ت   ض ا اما  الا منية ال ائةة 

ا     Deamintaion للللت الحااللللة بتح يلفللللا فع الواللللة ليقللللش    مليللللة   اللللل  NH2لي فزالللللة  ضمش للللة ا  للللي 

ل  ضلللمل البلللشل   بياملللا يللليقش  ال
ا
ضأللل   الايلللتفادة  لللت  قيلللة الألأللللة الكاممشييلللة  مافلللا  صلللشمة يشميلللا  

ل كمصللةم للزاقللة  ل  بتصللنم    للض ا امللا  الا منيللة مللل  ا يايللية   اميللاض اقللل  للت 
للحللا ض الا مللتا

  ل للللا فذا كايللللت ليايللللية علللللا يماللللت قصللللني فا  يللللش  قللللالفض امملللل  كميللللاض Synthesisاللللللاز    مليللللة 

يلجاقال كميلاض قحملل يفلس القالل  المزللشب لتصلنم  ا اما  الا منية ا  لمل  ال لال اللذي يىلمت ا

 بم قياي اللاص  

 لفذا الأ    أتلة  بم قيااض البيض كل  قيااض قيايية  ال المقامية  ل  يش يلاض الل  قيالاض         

يي  اة اأاب دليل ا اما  الا منية ا يايية   Essential Amino Acid Indexا  مل  صشمة  لتل 

ل ق ة فاةل 
ل لي  ادة مذائية   الت 

ا
ا المشاشد   ل الحا   ل يش ية الل  قي 

ا
ية    الزم  الملل 

ل لا لأللللتزم  الضأللللل    -ب 
فا بم قياللللاض البلللليض قحتللللشي  للللل امملللل  ا املللللا  الا منيللللة ا يايللللية الللللت 

قصللني فا   ل  قصللنم    ىللفا  لوللت  اميللاض قليلللة مللل  كاعيللة لأللة ااتياااقللي لتصللنم  بم قيااقللي اللاصللة  

متشعلاا ي ا ا ي الل  ا ي المثمللشيي  ا ي الاي  لمشيلي  يلشيي 
ا ي الل  ا   الفاياللل   لت ل ل   لذد ا امللا  اللالألي  لفلالي 

ا للأ فال ليىا   ا  الفأتةيت ايايمي  ا الامااي  ا  كما ي ة الحا ىي   الاي 

ل قغذيللة  Essential Fatty Acidكمللا ي للة البلليض مايللا  ا امللا  الة ايللة ا يايللية          
ا
ل مية   ل الضا

 Linolinic acid  اللللا ض اللماشليللللك  Linoleic acidالإ أللللاا      للللمل كللللل  للللت اللللا ض اللماشليللللك 



 امي فلللا لاملللا  د ايلللة ملللل    لللا ة لا لألللتزم  الإ ألللاا  Arachidonic acid اللا ض الامشلللة ييك 

 يلاالللم ليىلللا لا ا املللا  الة ايلللة الم لللا ة  ملللل  الم لللا ة  الوشلرألللل  لكملللا قا يافلللا دا لللل األللمي   

ل الصلللفام    كلللذلك الحلللال للفمتا مالللاض الذائالللة  اللللة ت 
ا
ا )ا   K,E,D,A شالللشدة عقلللن   ( B2لمايبلللشعلاعي 

ل البيللا   
ا
ل الصللفام ليىللا  يا للة   اشد للا  

ا
يلل مة  5737 قحتللشي البيىللة  للل  اقللة  قللةام ا  شاللشدة  

 ي مة(   4230ي مة  الصفام  7335)البيا  

   لملللللا لا ا ليلللللا   لللللت الملللللشاد الغذائيلللللة  Fiber  يلاالللللم ليىلللللا  للللللش  اشيلللللاض البيىلللللة  لللللت ا ليلللللا        

   ذللك Simple Stomachالحمشايلاض ذاض الم لةة ال أليزة  الصل اة  الفىل   النألاة لع ألاا  اممل 

ا  ل الضفلللللاز الفىللللل ل  مالكميلللللاض  Cellulaseل لللللة  قلللللشعم فيلللللزي  الأللللليليلل 
ا
المألللللن ل  لللللت  ىللللل  ا ليلللللا   

 الكاعية  

 



ورية للحفاظ على نوعية البيض:   الخطوات الضر

لأجل المحافظة على نوعية البيض من  ننااجنو وليا نة وهنولو نم المكنافلل  فبنل نلخناا الخطنوات      

 الاالية:       

  الح ننننو  ا نااجيننننة       -1
ر
مننننيات اوميننننا لأجننننل  4-3جمننننب البننننيض منننن  المخننننا ض دو الأيفننننال الموجننننو    

ننه و اجكننناجو مننن  جفنننة ولأجنننل ل لينننل الوينننا الننن   ل بنننيو البيبنننة  اجنننل اظنننا ي  ل لينننل ااامنننا ت اتن

    لاوفي فيفا الظيوف الملا مة للخزن م  جفة دجيى ، ل لل  فبل ن ل البيض م   اجل 
بية والتر التر

  انخفنا  الحظا ي بأسرا ويا ممك  علما بان الكاعات الأوم بعن  وعنب البنيض لمان
ر
از بتنعة عالينة  

مننن   اجنننل  Co2نوعينننة البنننيض ف ننن  ل نننا مننن  جنننلا  الخحنننوا العلمينننة بنننان سرعنننة ف ننن ان الي  بنننة و ننناز 

  الكاعات الأوم بع  الوعب ولنخفض ل ريجيا مب ميور الزم . 
ر
 البيبة لكون على ديصاها  

  الح ننننو  ا نااجيننننة بمخننننازن مننننتا   وليا نننة جكنننن ي و. ولفنننن ا  جنننن  -1
ر
لننننوفتا مخننننازن  جنننزن البننننيض  

   ننل 
ر
ينن    ا ننل ننانناوا  وين ننل البننيض المنننال نم هنن ه المخننازن بعنن  ننااجننو مخنناسر  . ول نن  لننوا  دن  الاتا

  هن ه المخنازن لخلنن  
ر
او  نكننخة م عنلى دن 10انكن   رجنة اننيار  ملا منة لخنزن البننيض   الي  بنة فيفننا  لنتر

ر   لأجل عمان ل ليل سرعة ف  ان الي  بة م   اجل البيض نم الخارج.  % 80-70بيا

 

 

ر :        -3 ر الااليايا  لنظيف البيض المتكخ يخل جزنو بإلخاا اا  الطري ايا

وذلنل باتناخ ام النورل الزجناوا  لالنل الأجنزاس المتكنخة  Dry Cleaning ري ة الانظيف الجاف   -د 

 م        

 ولنظيففا. البيبة                    

ويكنناخ م بفنن ه الطري ننة محلننو  للانظيننف ااننألف منن  المنناس مننب  Washing  ري ننة اليكننل بالمنناس  -ب          

جنننزس  50ااننن  المنننوا  المنظمنننة والحاوينننة عنننلى مياخنننات الالنننور وجكننناخ م منننا   الانظينننف منننب المننناس ب كنننخة 

م ْ ،  ن  35كناخ م باليكنل لخلن  بالمليون. ودشارت ال راتات العلمينة بنان دفبنل  رجنة انيار  للمناس الم

. دمننننا Thermal Cracksارلفنننناا  رجننننة اننننيار  منننناس اليكننننيل عنننن  هنننن ا المعنننن   انننن    نم لصنننن ا البننننيض 

انخفا   رجة ايار  ماس اليكيل ع  ه ا المع   فإنفا تا    نم انكماش محا يات البيبة. وبنالطبب 

  الوينا الحنا ر فان  جنو  الأايناس المجفرينة نم  اجنل البيبنة تن    نم ل
ر
عيعنفا للفكنا  والناعف . و 

ر بكفاسلفنننننا العاليننننة. نذ ل نننننوم هننننن ه المكنننننا   بنننننيش المننننناس والمنننننا    لوجنننن  مكنننننا   جاهنننننة ليكنننننل البنننننيض لامنننننتا



المنظفنة ممحلننو  اليكننيلا عننلى البننيض ب نو  عاليننة ممننا انن    نم نزالننة الأوتنا  العال ننة عليننو وبعنن  ذلننل 

 ل وم باجفيفو. 

 

  وعلى الي م م  لطو    
ر
ر الطيل المكاخ مة للانظيف ن  انو  فبل ا باعا  ع  لنظينف البنيض د   

الحننا ت ال صننوى وذلننل عنن   ريننض ننانناج بننيض نظيننف مخنناسر  . وييجننب تنن   هنن ا النناحف  منن  لنظيننف 

  نزاانة  خ نة التيولكنل الماواجن   عنلى 
ر
البيض نم دن  يل الانظيف المخالفة تا لي ب رجات ماخااننة  

  ليط  المكامات تطح ال ت   وا
ن  البنيض تنا    بنالطبب Poorلتر . وان نزااة  خ ة التيولكنل عن  يت 

نن  وبالانننام  جكنننفيل عملينننة  جنننو  الأايننناس المجفرينننة نم  اجنننل البنننيض مننن  جفنننة ،  ن
نم فننناح مكنننامات ال ت 

   Co2وزينننا    مينننة الي  بنننة و ننناز 
ر
المف نننو   مننن  البيبنننة مننن  جفنننة دجنننيى. ولفننن ا  جننن  العنا نننة الميانننز   

بنننيض المنظننننف م ارنننننة منننب البننننيض اليننننتا منظننننف وذلنننل منننن  جننننلا  جزنننننو ول اولنننو و بعننننا ه عنننن  مصننننا ر ال

  النوعية  ب رجة اكتا م  البيض اليتا منظف. 
ر
 الالوا  ن مثل ه ا البيض  الخا ما ااعي  للا هور  

  الاارلوننننننات دو د خنننننال بعننننن  ل ريجنننننو اكننننن  النننننوزن وا باعنننننا  عننننن  وعنننننب البننننن     -4
ر
يض لعليننننن  البنننننيض  

  نفننر الاارلونننة ،  ن ذلننل انن    نم زيننا   نكننخة البننيض المككننور 
ر
. Crack Eggsالمخالننف الأاجننام  

  الصنننا اض فنان ل ننل 
ر
فعنن  وعنب الاارلونننات الخاهنة بتكنن يض البنيض بعبننفا فنول النخعض دلننناس وعنعفا  

  الاارلوننننننات ال
ر
انننننز عنننننلى البنننننيض التبنننننتا الحجنننننم الموجنننننو    كنننننفلية ، ولفننننن ا الاارلوننننننات العل ينننننة تنننننوف اتر

نن    دلنننناس فنننتر  التكننن يض. مننب العلنننم بنننان لعننني  عننن   مننن  البنننيض للتتن
ر
نن   تننعاعي  مثنننل هننن ا البنننيض للتتن

  الصننا اض ، با عنافة نم اليا حنة 
ر
تيكون مص را للالنوا المنا كيويا  والفكنا  لجمينب البنيض الموجنو   

لمثننننننل هنننننن ا البننننننيض تننننننوف ل ا ننننننل نم المجنننننناميب الأجننننننيى منننننن  البننننننيض. وج ننننننتا  Odor Offاليننننننتا مي  بننننننة 

  الاارلونننات بحينننع  كنننون الطننيف العنننريض منن  البيبنننة نم الأعنننلى 
ر
ال راتننات د بنننا نم دن وعننب البنننيض  

لينة دو  ر تي لل م  اااما  لعي  البيض للتت جلا  التك يض. دما عن ما انيا  جنزن البنيض بالثلاجنة المتر

  المخننازن ا
ر
   

ر
لمننتا   فيفبننل وعننب الطننيف المنن ب  نم الأعننلى ، وذلننل  ن عنن   المكننامات الموجننو    

ن   ن   الطننيف المنن ب  دعننلى منن  تننمل ال ت 
ر
ن    ن الطننيف المنن ب  ايننل منن  الطننيف العننريض وان تننمل ال ت 

  ه ه الحالة  Co2عن  الطيف العريض ولف ا فان  مية الي  بة و از 
ر
المف و   م  البيبة تاكون ايل  

 ل  مك  الحفاظ على نوعية البيبة لفتر  د و  . وب ل

نن فنننتر  زمنينننة ممكننننة ،  ن جمينننب      -5 ات يصنننتا  و  صنننالو نم المكنننافلل بأيضن
جكننن يض البنننيض عنننلى فنننتر

  نوعيننة البننيض المننال بصننور   ليننة. ولفن ا  فبننل ن ننل 
ر
 نيل جننزن البننيض   لنامك  منن  ن  نناف الان هور  

ر نم للالة ميات بالأتب ا. وعن ما ايا   ات يصتا  ميليا
جزن البيض  البيض م  الح و  ا نااجية على فتر



ور  دن نعلنم اننو با مكنان جنزن البنيض لمن    دتنب ا بالثلاجنات العا  نة دو المخنازن المنتا    2-1فم  الضر

  هننن ه 
ر
ات   يلنننة فيفبننل    ون لعيعننو نم لنن هور ابنننتا جنن ا بالنوعيننة. دمنننا عننن ما اننيا  جنننزن البننيض لفننتر

  ل ينن  منن  الحالننة جننزن البننيض عننلى  رجننات اياريننة منخفبننة وانن لل  فبننل معاملاننو 
بإانن ى الطننيل الننتر

ي .   Co2فتر  جزنو مثل ال كتر  دو رشو بال يا دو رفب نكخة  از   مخازن الاتا
ر
  

 

 :  وم   يل جك يض البيض المصنب ه 

 :Liquid Eggs ري ة جك يض البيض الكا ل  -دو  

لحانناج مصننانب لحبننتا د   ننة الأ فننا  نم هننفار البننيض الكننا ل والمجمنن  ع وانن لل لحانناج مصننانب       

المثلجات  نم هفار بيض تا ل ومباف نليو الككي لأجل هناعة بعنض دننواا ا  نر انريم. دمنا معامنل 

نمننا لحانناج لحبننتا التيننل والمعجنننات الأجننيى فاحانناج نم البننيض الكننا ل بكاملننو مالبيننا  والصننفارا. بع

  لوعننننب عننننلى التيننننل والمعجنننننات الأجننننيى. و 
  هنننننب الالبككننننة الننننتر

ر
ا ف ننننس   ر نم بيننننا  البننننيض ما لبننننوميا

 صنننب منن  بيننا  البننيض بعنن  جلطننو بالخلا ننات لمنن   ربننننب تنناعة ويبنناف نليننو الكننكي المطحننون جينن ا. 

  الن و  الما  منة بتكن يض البنيض 
ر
ن ات   الكنا ل بعن  فلأجل لوفتا ه ه ا ااياجات اجاصا بعض الت 

ننن البنننيض دولوماليكينننا واننن لل ل ننننوم  لو ولجميننن ه. نذ  منننير البننننيض دو  نم مكنننا   جاهنننة ل نننوم بكتن بكنننتر

 بفصل الصفار ع  البيا . 

ن        بيبننة بالكنناعة الواانن  . ولأجننل ل ليننل 10111ولصننل  ايننة الماكنننة الواانن   منن  هنن ا الننن ا نم اتن

نن  البنننيض فنننان المكنننا   الح اثنننة للنننوا البنننيض الكنننا ل بالأايننناس المجفرينننة والأ ن وتنننا  الماواجننن   عنننلى يت 

  Conveyor.والخاهة بكت البيض لحاو  على جفاز جال لن ل البيض م  الأ خال نم الحزام الناينل 

ننن البننننيض وفصننننل  نننه. وبعنننن  دلمننننام  كننننل واتن انننن لل لننننزو  هنننن ه المكننننا   بحفنننناز ليكننننيل البننننيض يخننننل اتن

  
  دواير

ر
 Pasteurization  ابننننننتا  لاكننننننون جنننننناهز  لعمليننننننة ال كننننننتر  الصننننننفار عنننننن  البيننننننا   جمننننننب  ننننننل منفننننننا  

  ه ه المناجنات. فال كنتر  لن    نم يانل 
ر
  ال باس على معظم الأاياس المجفرية الموجو    

ر
ورية   الضر

  جكننننن   99ولنننن متا 
  مناجنننننات البننننيض وجاهننننة للنننننل الأاينننناس الننننتر

ر
% منننن  الأايننننناس المجفريننننة الموجننننو    

  
 Pathogenic  طلنننننننض عليفنننننننا اتنننننننم الأايننننننناس المجفرينننننننة الميعنننننننية الأمنننننننيا  بال كنننننننخة ل نكنننننننان والنننننننتر

Microorganism. 

   الخننا مننا لكننون موجننو   عننلى   Salmonellaولعنن  الكننالمونيلا       
يننا الميعننية والننتر منن  دهننم دنننواا الخكتر

ينا الكنالمونيلا ل انل بنالحيار . ف ن  لنوا  دن رفنب  14البيض ومناجالو. ولحكن  الحن  فنان  نن ا من  بكتر

  يي ة تاكون  افية ل ال ه ه الأنواا.   0.3م ولم   65 رجة ايار  البيض الكا ل نم  



  اتطوانية ابتا  وبع  ذلل جكخ  ه ه      
ولجي  عملية ال كتر  على البيض الكا ل بع  ن لو نم دواير

  لأجنننننل رفنننننب  رجنننننة ايارلنننننو نم ال رجنننننة المطل بنننننة لعملينننننة ال كنننننتر  وعنننننا    ا كنننننتر البنننننيض 
الكنننننا ل الأواير

 يي ننة. وعننن  بكننتر  الصننفار لوانن ه فتكنناخ م  3م ولمنن    57-66مالبيننا  والصننفارا عننلى  رجننة اننيار  

  رجات الحيار  الاالية: 

  يا ض 4م ولم    60                                                          

  يي ة  2ولم   م  61                                                         

  يي ة 1م ولم    62                                                         

  يي ة 0.5م ولم    63                                                         

ومنن  ملااظننة المعنناملات الحياريننة اابننح بننان الويننا الننلازم ل كننتر  هننفار البننيض تننوف انننخفض         

ر  او  تنعافا بنيا
  المكناخ مة لل كنتر  لنتر

-400 لما ارلفعا  رجة الحيار  المكاخ مة لل كنتر  دن الأواير

ر ومجفنننننز   25 نننن  مننننن  جلالفنننننا المننننناس الحنننننار المكننننناخ م بالتكنننننخيا  نننننالون وه  ذا ت جننننن ران مز وجنننننة  تن

  انام لفريننننن  المناس
الحنار واتنتخ الو  بم ياس  ييض ل رجة الحنيار . وبعن  نلمنام عملينة ال كنتر  بفن ه الأواير

ي  محا يالفا مخاسر   بع  ال كتر  .   بماس بار  لأجل لتا

  دجفننز  جاهننة      
ر
دمننا بكننتر  بيننا  البننيض فاجابننو بعنن   م ننابل وذلننل لعنن م لبننوت بيولعنننات البيننا   

اينع ل نوم المعن ات بكنح  الفنواس من  البينا   Vacume Chamber.ومزو   بمعن ات لافريننننن  الفنواس 

 يي ة. ولعاتا عملينة  3.5م ولم    57حيار . وبع  ذلل ا كتر البيا  على  رجة ايار  يخل معاملاو بال

ورينننة لكنننح  الفنننواس مننن  البينننا  مننن  جفنننة ولا لينننل  رجنننة الحنننيار  اللازمنننة لل كنننتر   جلخلنننة البنننيس  ر

 والاافية لاحطيم معظم الأاياس المجفرية م  جفة دجيى. 

  البيض الكا ل تتامك  م  الخ اس بعن  انافناس عملينة 1نن      
ر
% ف س م  الأاياس المجفرية الموجو    

  اليننيام 
ر
ينة الموجنو       هن ا المجننا  بنان عن   الخلا ننا الخكاتا

ر
ر   ر الم نايليا  . ول ن   ان  الخننااثيا

ال كنتر

 Alcaligeneلننن ا  جليننة. وان معظننم هنن ه الأعنن ا  لابعننة  500الواانن  منن  البننيض الكننا ل والم كننتر اخلنن  

. وان معظننم هنن ه الأنننواا تننوف لنناحطم عننن  Flavobacteriumو  Escherichiaو Proteusو Bacillusو

 الاجمي . 

  علن  جاهنة لن نل بعن ها نم المخنازن المنتا        
ر
وبع  نلمام عملية بكتر  البيض الكنا ل لنام لعبهانو  

دو بصور  بيا  البنيض  Frozen Whole Eggليي  لجمي ه وجك ي و بصور  البيض الكا ل والمجم  

لو نم معامنل دجنيى مخناسر   وينام Frozen Whiteالكنا ل والمجمن   . وين  ان نل البنيض الكنا ل بعن  بكنتر

الن ل باتاخ ام تنيارات اوعنية ذات جن ران مز وجنة ومنتا   وبإمكاننو المحافظنة عنلى البنيض الكنا ل 



ن ننل البننيض الكننا ل الاامننل ون ننل هننفار البننيض  نفننا بإمكام. وان مثننل هنن ه الكننيارات  4عننلى  رجننة اننيار  

وبيننا  البننيض بصننور  منفصننلة وبنننفر الويننا. وان ن ننل البننيض الكننا ل بفنن ه الصننور  تنني لل لكنناليف 

 % م ارنة مب لكاليف شح  البيض الاامل ا عايا   . 75شح  البيض ب كخة 

 :Dried Eggsجك يض البيض المجفف  -2

نت مثننل هنن ه  ينن  ان ننل البننيض الكننا ل بعنن       ن لو نم المعامننل الخاهننة باجفيننف البننيض. ول نن  انتت  بكننتر

  بعض ال و  الما  مة اتر دهخحا  ميات ابتا  م  البيض لص ر نم الخارج. 
ر
 المعامل  

نن ال ينننننام بعملينننننة لجفينننننف البنننننيض يخنننننل جكننننن ي و جكننننناع  عنننننلى ن النننننة فنننننتر  جنننننزن البنننننيض  ن الأايننننناس        

  الجاف. وا لل جكاع  عملية الاجفيف 
المجفرية المكبخة   للالف   لنمو بكفولة على المنا ج الي اي 

النف نات المطل بنة  على ل ليل وزن البيض الجاهز للتك يض وبالاام  جكنفيل هن ه العملينة واجاصنار بعنض

  هن ول البيض 
ر
ليي  ال ح  .فمثلا اخل  وزن ال كم الكا ل م  البيض مالصفار والبيا ا الموجو   

باون عن  ال يام بعملية لجفيف  10باون بعنما اا لص ه ا الوزن نم  39.5بيبة اوام   360ال   اتكب 

التكنن يض والن ننل. هنن ا با عننافة نم  البننيض يخننل جكنن ي و ومنن  الطبنني   فننان هنن ه العمليننة تتكننفل عمليننة

دن الاجفيف تككفل عملية اف  البيض وجزنو ولف ا  لاا  بان ننااج البيض المجفف ي  بل  الن رو  

ر   جنننلا  الحنننيب العالمينننة الثانينننة وذلنننل لكننن  ااجنننة الجينننوش الماحاربنننة مننن  هننن ه المنننا   الي ا ينننة المامنننتا

  جمينننب بال يمنننة الي ا ينننة العالينننة . ومننن  الجننن اي بالننن ا
ر
  هننن ا الصننن   بنننان البنننيض المجفنننف  كننناخ م  

ر
ي  

  هننننناعة 
ر
   كنننناخ م فيفننننا البننننيض ا عايننننا   والاامننننل دو البننننيض الكننننا ل . ففننننو  كنننناخ م  

المجننننا ت الننننتر

  لحبنننتا د   نننة الأ فنننا . ويننن  لجننني  عملينننة الاجفينننف عنننلى البنننيض 
ر
المعجننننات والتينننل والمثلجنننات و 

  جميننب الحننا ت  جنن  الحفنناظ عننلى الخننوال الاامننل دو عننلى الصننفار لوانن ه دو عننلى الب
ر
يننا  لوانن ه. و 

ر بفنننا البنننيض ا عاينننا   ومننن  هننن ه الخنننوال ي رلنننو عنننلى الاخنننت  عنننن  لعيعنننو للحنننيار     اامنننتا
الطبيعينننة النننتر

 وا لل اللون والنكفة ويو  ا تاحلاب . 

 :  
 ولالخص  يل الاجفيف با ير

 



 اولا: طريقة تجفيف البيض الكامل : 

ة البيض الكامل بحرارة   -1  دقائق .  3م لمدة 65.5بستر

 (outlet (م  60( وبحرارة Inletم ) 145تجفف بحرارة   -2

 تعرض البيض للتجفيف بطريقة الرش.   -3

ي بغرفة لحرارة لا تقل عن   -4
ة للمنتوج الثلاث   دقيقة.  120م لمدة لاتقل عن 70تتم البستر

 

 طريقة تجفيف بياض البيض: ثانيا: 

 (.Outletم )60( وبحرارة Inletم )160التجفيف بحرارة  -1

 تجفف بطريقة الرش.   -2

ي بغرفة ذات حرارة لاتقل عم   -3
ة المنتوج النهاث   يوم.  14م لمدة 64تتم بستر

 

 ثالثا: طريقة تجفيف صفار البيض: 

 دقيقة .  36لمدة  bar 300م توضع تحت ضغط  60قبل المعاملة بحرارة  -1

ة بحرارة  -2  دقيقة.  4-6م لمدة  65.5يتم البستر

 (outletم )55( وحرارة  inletم ) 145تعرض للتجفيف بحرارة  -3

 يجفف بطريقة الرذاذ .  -4

ي بغرفة ذات حرارة  -5
ة المنتوج النهاث   دقيقة.   120م لمدة لاتقل عن70تتم بستر

 

ي ننتةاج البةيض المجفةف ومنتجاتة .  Spray Drayingيعد التجفيف بالرذاذ :           
ي
             من أهم الطرق المتبعةة  

-10) قةةوم ب ةةئ يةةائل البةةيض عةة   ةة ل رذاذالعمليةةة عةةن طريةةق نمةةرار يةةائل البةةيض ن  م ةةخة ت وتتت  

200mm ن  حجةةةةرة التجفيةةةةف )Draying Chamber ي هةةةةلح الحجةةةةرة يجفةةةةف رذاذ البةةةةيض السةةةةائل
ي
. و 

ة. بوايطة الهواء الحار   والمندفع بقوة بوايطة مراوح كبتر

ات هوائيةةة       تقةةوم بتيةةفية  Air Filtersوقبةةل دلةةوه الهةةواء ن  حجةةرة التجفيةةف يةةتم نمةةرارح عةة  فلةةتر

ي  ات اليةو  ال  ةا  
 Fiberglass Filtersالهواء مةن الوةوائو والغبةار العةالق بهةا و البةا مةا فسةتخدم فلةتر

ي الهواء اللي يتم يحب  من الخارج. لهلا الغرض حيث تتعلق فيها ذرات الغبا
ي
 ر المو ودة  

ات يةةةةةدفع بوايةةةةةطة المةةةةةراوح الهوائيةةةةةة ن  يةةةةةخانات لاصةةةةةة تقةةةةةوم       وبعةةةةةد تنقيةةةةةة الهةةةةةواء بوايةةةةةطة الفلةةةةةتر

م وبعةةةدها يةةةدفع الهةةةواء السةةةالن مةةةع رذاذ البةةةيض السةةةائل ن  232-163بتسةةةخين  ورفةةةع در ةةةة حرارتةةة  ن  



البيض السائل للهواء السالن يو  يجةف ويتسةاقط عة   ة ل  حجرة التجفيف. فمجرد ملامسة رذاذ 

ة لةيي لا يتةرثر المسةحوق بدر ةة الحةرارة العاليةة للهةواء. فقةد تيةل  .مسحوق
يد المسحوق مباشر ويتم تت 

ة. أمةةةا الهةةةواء 170حةةةرارة البةةةيض ن   د مبةةةاشر ة  ةةةدا ثةةةم تةةةت  ة قيةةةتر
م لةةةلاه التجفيةةةف ول ةةةن هةةةلا فقةةةط لفةةةتر

ي عمليةةةةةة التجفيةةةةةف فيةةةةةتم يةةةةةحب  بوايةةةةةطة مةةةةةراوح يةةةةةاحبة للهةةةةةواء المحمةةةةةل بالرطوبةةةةةة والةةةةةلي 
ي
ايةةةةةتخدم  

Exhaust fans  للةةتخلم منةة  ودفعةة  ن  الخةةارج. ومةةن ا ةةل تخلةةيم الهةةواء مةةن بقايةةا مسةةحوق البةةيض

ات  الناعم اللي يحمل  ولأ ل زيةادة كفةاءة فيةل المسةحوق يمةرر عة  مر ةحات ألةرلى تحةوي عة  فلةتر

ي او اليةةو  أ
ات  افيةةة لفيةةل مةةا تةةب ر مةةن مةةن القمةةاش القطةة ي و الأليةةا  اليةةناعية ن وال مثةةل هةةلح الفلةةتر

 مسحوق البيض المجفف والعالق مع الهواء. 

يد مسحوق البيض ولفض در ة حرارت  اقل من        ي علو أو أكياس نايلول 30وبعد تت 
ي
م يتم تعليب   

ي  Co2و البةةةا مةةةا ت ةةةئ  ميةةةة مةةةن  ةةةاز
ي
ي هةةةلح العلةةةو. وهسةةةاعد هةةةلا الغةةةاز  

ي
ي  ليةةةا مةةةن    طةةةرد  ةةةاز الأوكسةةةجمر

ي )
ي لفةةةةض الأس الهايةةةةدرو ي ي

ي
( للمسةةةةحوق وبةةةةللف يايةةةةد مةةةةن قابليةةةةة لةةةة ل PHالعلةةةةو وكةةةةللف يسةةةةاعد  

ة طويلة دول أل يطرأ أي ترثتر ضار ع  نوعيت 
 وحفظ البيض المجفف لفتر

ي هةلا المجةاه ري طريقةة       
ي
وتو د طرق ألرلى لعملية تجفيف البيض نلا أل احدث الطةرق المبترةرة  

ويطلةق عة  هةلح الطريقةة ايةم التجفيةد . وبةةهةلح الطريقةة يةتم أولا  Freeze Dryingالتجفيف بالتجميةد 

ذلةف وبعةد  High Vacuumتجميد البيض السائل وبعدها يعرض لتفريةةةةغ الهةواء وللخلةة ال ةغط العةا ي 

ي فيتحةوه المةاء المو ةود بةةالبيض المجمةد مةن حالتة  اليةلبة )الجامةدة( ن  حالتةة   تجةري عمليةة التسةخمر

ة ودول المةةةرور بالحالةةةة السةةةائلة ويطلةةةق عةةة  هةةةلح ال ةةةاهرة ايةةةم  الغازيةةةة                        )البخةةةار( مبةةةاشر

ي تجفيةةةةةةف البةةةةةةيض السةةةةةةائل لا يةةةةةة ا
ي
. وال ايةةةةةةتخدام هةةةةةةلح الطريقةةةةةةة   ه عةةةةةة  نطةةةةةةاق محةةةةةةدود  ولةةةةةةم التسةةةةةةاني

فسةةتخدم عةة  نطةةاق تجةةاري وايةةع وذلةةف لال ت ةةاليف التجفيةةف بهةةلح الطريقةةة ترةةول عاليةةة مقارنةةة مةةع 

اوح  الطريقة السابقة ومع ذلةف فةال بعةض الةدوه ألةلت بايةتخدام هةلح الطريقةة عة  نطةاق تجةاري. تةتر

ي  ي البةةيض المجفةةف ومنتجاتةة  بةةمر
ي
ي يةةائل بيةةاض %.  فمةةثلا يلاحةةظ بةة5-8نسةةبة الرطوبةةة  

ي
ال نسةةبة المةةاء  

ي  8% وال هلح النسبة يتنخفض ن  88البيض تبلغ 
ي
% بعد التجفيف. وكللف يتنخفض نسبة المةاء  

ي صةفار البةيض السةةائل يةتنخفض نسةبة المةاء مةن 5% ن  74البةيض الكامةل مةن 
ي
% بعةةد 5% ن  55% و 

 التجفيف. 

مةةو الأحيةةاء المجهريةةة عةة  منتجةةات البةةيض نل هةةلح النسةةو المنخف ةةة مةةن الرطوبةةة يةةو  تعيةةق ن       

المجفف ولهلا يلاحظ بال البيض المجفف يمرن ل ن  تحت در ة حرارة الغرفة لمدة  هر  امل دول 

لية فمن الممرن ل ن  لمدة يةنة  املةة  ي ي الثلا ة المتي
ي
أل يطرأ علي  أي فساد. أما عند ل ل هلا البيض  



ائهةةةةةا مةةةةةن المحةةةةةلات يوضةةةةة  دول تعرضةةةةة  للفسةةةةةاد والتلةةةةةف. و عةةةةةادة ايةةةةةتخد ام هةةةةةلح المنتجةةةةةات عنةةةةةد شر

 ( در ة الحرارة المستخدمة أثناء طبئ البيض المبستر والوقت اللازم ل . 59الجدوه )

 

 :Egg Packaging and Storing   تعبئة البيض ول ن 

ي ت مع عبوات التغليف . ومن فوائد        لتوجيع ايتهلاك البيض لاصة اذا امتر
ً
نل التعبئة مهمة  دا

 :  العبوات أنها تحمي البيض من مما ي ي

يا.  1             .التلوث وحدوث البقع.  4             .الميرروبات مثل البرتر

ية للبيض.  2 ي فسبو 5         .الحيوانات المفتر
.  .الحرارة ال ر ي   الفساد التدريج 

 .تعرضها لل سر للاه الخ ل والنقل.  6                           .فقدال الرطوبة.  3

 

ي عبوات ال غليف هي : 
ز
ي يجب أن ت وفر ف

ات الت  ز  ومن المي 

 .نل ترول ن يفة.  1

 .نل ترول عديمة الرائحة لمنع حدوث التلوث أو البقع.  2

 أثناء التداوه بطرق النقل المختلفة. .أل تينع من مواد مقاومة لل سر  3

ي لنوعية البيض با ضافة ن   4 ي فسبو التدهور التدريج 
.يجو أل تحمي البيض من الحرارة ال ر

 الرطوبة. 

فالمستهلف ير و بمواهدة ما .يجو أل فسم  العبوة بمواهدة البيض من قبل المستهلف.  5

 الل

ي  لاصة نذا  ال المنتوج طازج .       يوتر

 

: وهنا  لك عدة نقاط يجب أن تؤخذ بنظر الاع بار عند تصنيع عبوات ال غليف وهي

 .ندامة النوعية الجيدة للبيض.  1

 .نوع النقل المستخدم.  2

ي يو  يتم بها النقل للبيض.  3
 .المسافة ال ر

 .الوقت المستغرق للنقل.  4

 .الكلفة عند تينيع العبوة.  5

 .يهولة الخ ل.  6



 .حالة الطقس.  7

 

 عبوات تغليف البيض: أنواع 

 : اهوالمواد المستعملة بتينيعها ومنهناك العديد من أنواع عبوات التغليف المختلفة التياميم 

تعبئة البيض بعبوات ن يفة ولالية من الروائ  وترول بو ل يلة او صندوق بو ل   النوع الأول : 

ي تقلل القفم وترول ذات  درال وتحتوي ع  قوور التمن او قوور الحنطة الم
ي وال ر قطعة او التم 

ي ن  Basketمن مخاطر ترسر البيض. و قد يعبر البيض بسلة )  ( بسيطة ولا تحتوي ع  القش أو التم 

كبتر أو يحدث بسهولة ن لللف يستخدم هلا النوع من التعبئة للنقل  لللف احتماه ترسر البيض يرول

ة.   لمسافات قيتر

ي :  
ز
  الايتخداموري  ائعة  tray Fillerترول العبوة عبارة عن صينية مبطنة   النوع الثان

ً
حيث  دا

ي 
ي
ي المبطنة من قالو يمرن وضعها  

من لو الخوو وري صناديق أو علو . وتينع هلح اليواثي

ي صالالعبوة مينعة بو ل يمرن 
ي
)  ل  ناديق وترول  اه ة للوحن واحدة فوق الألرلى وتجميعها  

اته. ( 55 ي بي ة حساب عدد البيض المعبر باليناديق بدول الحا ة ن  حساب  با م الا هو ومن متر

 بي ة.  36تلو الالرلى ن حيث تحوي اليينية القيايية 

ي العادة يستخدم لوو      
ي
وهو الوائع الايتخدام واحيانا يستخدم  Carboardاو  Sawnو 

ي التينيع . ويمتاز هلا النوع بان  با م ال اعادة ايتعمال  بعد  سل  ن ول   طاء  فا  
ي
البلايتف  

 يسم  برؤية البيض من للال . 

ي بحيث ييل  للبيع النوع الثالث :        بالمفرد ن اذ  ل  يرول هلا النوع من العبوات صغتر الحجم وممتر

او يينع من  Paperboardبي ة. وتينع هلح العبوة من الورق المسم  12ة بإم انها ال تحوي عبو 

ل  اللي يحمي البيض من قالو من لو الخوو او بالم ال تينيع  من البلايتيف او  البوليستيتر

اتها فهي يهلة التداوه 
ي فحم البيض بسهولة  و الروائ  النفاذة والرطوبة ونمو الاعفال والخمائر. اما متر

 للال .  من
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  :Labelingقائمة المحتويات 

ي تلصق على عبوة إلتغليف مهمة جدإ . ف             
هي عبارة عن معلومات تخص إلبائع تعد قائمة إلمحتويات إلت 

بالجملة وإلمفرد وإلمستهلك. فهي تحوي على معلومات عن إلحجم وإلوزن وإلنوعية وصنف إلتدري    ج وتاري    خ 

ة إو على  .ووقت إنتهاء إلصلاحيةومدة إلخزن إلانتاج وكيفية إلخزن  وقد تطبع هذه إلقائمة على إلكارتون مباشر

 ورقة تلصق على إلكارتون. 

 

 تكاليف التعبئة: 

ن إلاعتبار عند حساب تكاليف إلتعبئة:         يجب إن تؤخذ إلنقاط إلتالية بعي 

ي تصنع منها إلعبوة وتكلفتها.  -1
 إلمادة إلت 

 تكاليف قائمة إلمحتويات.  -2

 ال. إجور إلعم -3

4-  . ي
ن
 إجور إلعمل إلاضاف

 كلفة مكائن إلتعبئة.  -5

 

 :Egg Storageخزن البيض    

ن        شهر ،  7-6يعد خزن إلبيض من إلمرإحل إلتصنيعية إلمهمة جدإ للحفاظ على نوعية إلبيض إلعالية بي 

ي إلمخزن إلجيد: 
ن
وط إلتالية ف  لذلك يجب إن تتوفر إلشر

ي إلمخزن  -1
ن
 نظيف بدون إن يغسل إو يرطب. يجب إن يكون إلبيض إلموضوع ف

يجب إن تكون عبوإت إلتغليف إلمستعملة نظيفة وعديمة إلرإئحة ومصنعة من موإد مقبولة  -2

 صحيا. 

 يجب إن يكون فقدإن إلماء نتيجة إلتبخر من إلبيضة إلى إقل حد ممكن.  -3

 يجب إن تكون غرفة إلخزن خالية من إلملوثات ومعقمة بموإد عديمة إلرإئحة.  -4

 من إلاحتفاظ بحرإرة ورطوبة ثابتة بالمخزن بشكل دإئم. يجب إلتأكد  -5

ي غرفة إلخزن لان إلبيض بحاجة إلى إلتنفس.  -6
ن
 يجب إلسماح بدورإن إلهوإء ف

ة إلخزن.  -7  إلقيام بالفحص إلدوري للنوعية إلدإخلية للبيض خلال فت 

ة ما قبل خزن إلبيض إكتر من  -8  إيام.  7-5يجب إن لا تكون فت 

 

يد      Cold Storage of Eggs:خزن البيض بالتبر
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ي ترتفع فيها درجات إلحرإرة مثل إل                        
ي إلمناطق إلت 

ن
رإق ، يتلف إلبيض بشعة ، لذلك يجب خزن إلبيض عف

ي مثل هذه إلمناطق فالحرإرة إلمثالية للخزن هي 
  )بحرإرة منخفضة للحفاظ على إلنوعية . ففن

 
 .) م أو أقل13ْ

ن ) ورية 13ؤلى   11عادة تكون بي  يد قد تكون مكلفة للمنتج ولكنها ضن م(. وإن هذه إلدرجات إلحرإرية بالتتر

 :ك عدة عوإمل مهمة يجب أخذها بنظر إلاعتبار لإنجاح إلخزن بهذه إلطريقة وهي . هنالتجاريإلإنجاح إلخزن 

  

 : اختيار عبوات التغليف الملائمة للخزن  -1

رة وخاصة عند ؤعادة إتتعمال عبوإت ت  عبوإت إلتغليف نظيفة عديمة إلرإئحة وغيجب أن تكون        مترن

 .من خلال هذه إلعبوإت د من أمكانية تنفس إلبيضكللتغليف إلقديمة ، بالإضافة ؤلى إلتأ 

دة    -2 ي المخازن المبر
 
ات للخزن ف  :( Prepartion of the cold store )التحضبر

يتم  إذ بالأمكان غسلها وأيضا إلجدرإن وإلسقف ،  و  يجب أن يكون إلمخزن ذو أرضية من إلكونكريت     

 كغسل إلمخزن بشكل  
ً
إ امل بالماء إلحار وإلصابون وإلمعقمات عديمة إلرإئحة قبل إتتعمالها إلمخزن وأخت 

ي غرفة إلمخزن فهو يساعد على إلتخلص من إلروإئح إلغريبة  Hypochlorite  يفضل غسله بمحلول
ن
بعد  -ف

 لغرض جفافه ثم يغلق. و تشغل إلثلاجة عدة أيام قبل وضع إلبيض فيها  إلتنظيف
ً
تتم تهوية إلمخزن جيدإ

 . د من ثبات درجة إلحرإرة وإلرطوبة فيهاكللتأ 

دكتوفبر درجة الحرارة والرطوبة وحر  -3  ة الهواء الصحية بالمخزن المبر

. ( Preparing temperature, humidity & air circulation )         

ي       
ن
يد ويجب أن تكون إلغرفة معزولة ودرجة إلحرإرة فيها متساوية ف يجب تنظيم درجة حرإرة غرفة إلتتر

د هي )  1ؤلى  - 5.1جميع أنحاء إلغرفة . ؤن إلحرإرة إلمناتبة لخزن إلبيض إلمتر
 
بدرجة  أن إلبيض يجمد إذ م( -ْ

م5.2 -حرإرة 
 
د بدرجة حرإرة  85 - 81ويجب توفت  رطوبة نسبية  .ْ  1% لمخزن متر

 
انت درجة كم . أما ؤذإ   -ْ

، %عند هذه إلدرجة تفقد إلبيضة من وزنها  81 - 75م فيجب توفت  رطوبة نسبية مقدإرها11حرإرة إلمخزن  

ي حالة إنخفاض  % 5.1يتجاوز  بمقدإر لا
ن
ي إلمخزن ، ترش إلأرض برذإذ ماء لكل شهر خزن. وف

ن
إلرطوبة ف

ي حالة إرتفاع إلرطوبة فيمرر جزء من إلهوإء على وحدإت حاوية على آلوريد  نظيف عدة
ن
مرإت باليوم ، أما ف

ي جميع أجزإء إلمخزن كأما حر  Calcium chloride .إلكالسيوم 
ن
ة إلهوإء فيجب أن تكون جيدة ومتساوية ف

ض بالقرب من إلحائط بغية إلسماح للهوإء بالدورإن حول إلصناديق ، ويجب عدم تكديس صناديق إلبي

ن   ة إلهوإء بشكل جيد. ويفضل إلتهوية إلمتكررة كإلصناديق لضمان حر  ل مجموعة منكويجب ترك ممر بي 

د للتشجيع على تديل إلهوإء  .للمخزن إلمتر

    Periodic testing for quality :الفحص الدوري للنوعية   -4



 3 

ي يجب ؤتباعها لتجنب فقدإن إلبيض نوعيته       
يعتتر إلفحص إلدوري لنوعية إلبيض من إلأتاتيات إلت 

ي تكون عادة 
 باختبار عينات عشوإئية ممثلة وإلت 

ً
ة إلخزن. لذلك يتم إلفحص شهريا %من عدد  1خلال فت 

ي 
ن
 ؤذإ   إلبيض ف

ً
د. فمثلا نموذج للفحص كبيضة   31بيضة ، يؤخذ  3111ان إلمخزن يحتوي على كإلمخزن إلمتر

انت هنالك علامات كن إلمخزن وهي تكون بصورة عامة ممثلة لبقية إلبيض ، فإذإ  كمن مختلف إلصناديق وأما 

أعادة ترتيب إلبيض بعد إلتخلص من إلبيض إلغت  صالح  للتدهور ، فيجب ملاحظة إلخلل وتصلحيه بشعة و

 . للاتتهلاك

دإطريقة  -5   :خراج البيض من المخزن المبر

ة ،         د لمنع تكاثف إلرطوبة على إلقشر عندها يجب يجب إخذ إلحذر عند إخرإج إلبيض من إلمخزن إلمتر

إلتخلص من هذه إلرطوبة عن طريق إلتبخر خلال يوم أو أقل . ولتقليل حدوث تكثف إلرطوبة هذه يتم رفع 

عن طريق تحريك إلبيض خلال إلغرفة بدرجة حرإرة متوتطة ، وب  هذإ يتم إلتغلب درجة حرإرة إلبيض ببطء أو 

ي فساد إلبيض عند خزنه مع موإد أخرى أو 
ن
ي قد تسبب إلتلف للبيض . وأحيانا يتسبب ف

على هذه إلمشكلة إلت 

ة ، ة قصت  ي حالة خزنه لفت 
ن
ي إلمخازن. وف

ن
يمكن  منتجات ذإت روإئح نفاذة ، لذلك يفضل خزن إلبيض لوحده ف

 .خزنه مع منتجات إلألبان إلمعتدلة إلرإئحة
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 العوامل المؤثرة على القيمة الغذائية للبيض:  

 :Nutrition of Hensتغذية الدجاج البياض  -أولا

ت تغذيةةة الةدجاج البيةاض لةةع تةلثيم عةلى القيمةةة الغذائيةة للبةيض الةةذ  إن لطبيعةة العلي    
 
قةة المتةدمدمة ي

ت الغةةةذالأ لةةةع تةةةلثيم عةةةلى هوعيةةةة ا  مةةةاض الدي يةةةة 
 
يندجةةةع         إو لةةةو ن عةةةان هوعيةةةة الةةةديون الموجةةةوأة ي

ت تولةةةةة عا ت ةةةا   تةةة  ا  مةةةةاض الدي يةةةة  ةةةةيم 
ت البي ةةةة  اةةةةان إتةةةااة ال اةةةو  ال  اتيةةةةة الةةةحم

 
 الموجةةةوأة ي

إلى الغةةةةذالأ اةةةةان ولةةةةر فةةةة ؤأ  إلى ا ت ةةةةا   Fatty Acids Unsaturatedالمشةةةة عة                                

ت تولةةةةة عا ت ةةةةا   تةةةة  
ت البي ةةةةة  ولةةةةذلر اةةةةان إتةةةةااة الةةةةديون ال  واهيةةةةة الةةةةحم

 
 تةةةة  يةةةةذ  ا  مةةةةاض ي

ت البةيض  Saturated Fatty Acidsا  مةاض الدي يةة المشة عة 
 
ا  مةه  تةب ا ي إلى الغةذالأ اةان ولةر فةيم

ة ع  دةام م   ت  Aالم دج  وان تغذية الدجاج البياض عةلى عئئةف اقةيم
 
اةان مميةة يةذا ال  دةام م  فة  م ض ي

 البيض الم دج  

ت مجال تغذية الدواجه علهع عالإمكان الد كم عم دواا  البيض        
 
ومه يذا الم طلف أيقه ال ا ثون ي

 لطاقة وال  دام  ا  والع اصر المعدهية عه طراف الد كم عغذالأ الدجاج البياض  الم دج مه ا

مةه ق ةةل  Designer Eggsولقةد تةم اعليةا إهدةاج هةو  نةال مةه البةيض أطلةف عليةةع البةيض الم ةمم        

الولايةةا  المد ةةةدة ا مرافيةةة  اقةةةد ماهةةت ي ةةةاب م ةةةاولا  لإهدةةاج وةةةيض ي ةةو  عةةةلى  تةة  م تةةةاواة مةةةه 

ت ا  مةةةةاض ا
ت ا فةةةةوا  البةةةةيض الغةةةةح 

 
لدي يةةةةة المشةةةة عة و ةةةةيم المشةةةة عة الو يةةةةدة والمدعةةةةدأة  ممةةةةا   ةةةةر ي

 Eالةةذ  يقلةةل مةةه الد اعةةا  الجتةةم وا دةةام م   ( (3Omega 3أو اميغةةا        الل  ول نيةةر -ال ةةا عال ةامض

ت ع ةامض 
ت تغذيةة الإ تةا DHAعالإتااة إلى البيض الغةح 

 
و اةا ي ن ، )أولوااييفتةاه وار( والةذ  يعةد صر 

ةاي م  و لةةذلر تطةوار وةة فية العة م  والمةة  ع ةةد  إو يةؤأ  إلى ن ةةض ا دمةال الإلةةاعة عةلمراض القلةة  وال ك

ت ا فةةةةماب وهظةةةةرا ل ،ا ط ةةةال 
 
ع ةةةةد تغذيةةةة الةةةةدجاج عةةةلى عليقةةةةة ت ةةةو  عةةةةلى ااهةةةع دواجةةةد يةةةةذا ال ةةةامض ي

ت ل ا  ويض الدجاج  
 
ف  يذا ال امض ي  مت و  التمر ييم

 

ت ععض أول العالم أهوا  البيض الم مم المدوار 
 
   اليا ي

ت  ت ة ا دام م   -1
 
  Vitamin Enhanced Eggs، واطلف على يذا ال و  مه البيض  Eويض معدل ي

ول , عم  ع مم دع الى  -2 ت م دوا  مه الكوليتيم
 
ملغم عالمقا هة عالبيض  181-161ويض معدل ي

 ملغم   221 -211العاأ  الذ  ي و  على 



اوجوأ عذو  الكدان وال او  ال  اتية ،  3الدي ية ماوميغا ويض معدل مه م دوا  مه ا  ماض  -3

ت البيض  
 
ت العليقة يؤأى زااأة يذا ال امض ي

 
 وزات التمر ي

ت عالتيل ن وم او ال وأ او الكروم   -4
ت م دوا  مه المعاأن ، مثل ويض  ح 

 
 ويض معدل ي

ت م دوا  مه ال  غا  او المواأ المنشطة   واا مثل الل وت م  او   -5
 
 امض ال ولير  ويض معدل ي

ت   Vegetarianويض يطلف عليع  -6
 , ويو البيض الم دج مه أجاج لم يدنل عليقدع وروت م    وان 

ت المراعت   Free Runويض يطلف عليع  -7
 
 , ويو البيض الم دج مه أجاج تمت تغذيدع ي

 

    Kind of Poultry:هو  الط و  الداج ة  -ثاهيا

ت يةةةذا الانةةةدئ       
إن البةةةيض الم ةةةدج مةةةه الةةةدجاج والةةةروذت والةةة ئ والةةةوز وو قةةةيم  ذائيةةةة مد اي ةةةة ، واةةةلنم

ه يجةةة عةةدم يتةةاو  أوزان البةةيض الم ةةدج ل ةةذ  ا هةةوا  والةةذ  عةةدو   يةةؤأ  إلى انةةدئ  مميةةا  مفوهةةا  

تةةة  ال ةةة ا  البةةةيض  يةةةذا مةةةه ج ةةةة ومةةةه ج ةةةة انةةةرى اةةةان انةةةدئ  اوزان البةةةيض ل هةةةوا  فةةة ؤثر عةةةلى  

ت البيض  
 
 والبياض ي

إن البةةيض الم ةةدج مةةه ق ةةل الط ةةو  المائيةةة مةةال ئ والةةوز يمدةةاز عا ت ةةا   تةة  ال ةة ا  واهم ةةاض  تةة       

ت يةةذ  الاهةةوا  فةة ؤأ  إلى ا ت ةةا  
 
البيةةاض مقا هةةة مةة  وةةيض الةةدجاج والةةروذت  وان ا ت ةةا   تةة  ال ةة ا  ي

ت البي ة  
 
  ت  الديه ي

ت البيض الم دج مه لذلر وي ت الد افا        
 
ول ي إن  ت  ا  ماض الدي ية  يم المش عة والكولتيم

 أجاج ال  ويمشاير ماهت اعلىت مه البيض الم دج مه أجاج اللك و ن ا ويض  

ت وةيض الةدجاج  واةوار وةيض       
 
مما اهع لو ن أن وةيض الة ئ ي دةو  عةلى الكردوييةد ا  وي مةا ت عةدم ي

  وممية مالت وم وات و  أكي  مه ويض الدجاج  ال ئ عدأ مه التعرا  ال را اة أكي  

    Cooking method:طراقة الطب    -ثالثا

أولا ع ةةد ولةةول أ جةةة  Coagulateع ةد تعةةرض البي ةةة ل ةةرا ة مرت عةة اةةان وروتي ةةا  البيةةاض تدمةي      

 6-5 م اةةةان ويةةةاض البةةةيض فةةةيدمي  ععةةةد111م يل  ةةةا وروتي ةةةا  وال ةةة ا   وع ةةةد  ةةةرا ة  68-65ال ةةةرا ة إلى 

 أقائف   11أقائف وي ما ال  ا  فيدمي  ععد 

( وادجمة   ةول FeS) lron Sulphideوأث الأ عملية الغلىت عالمالأ فو  يد ةر  مرلة  فةل يد ال ديةد      

اةت مةه ال ةوامض الام نيةةة  ت البةيض المطبةو  لمةةدة طوالةة  و فةيد ر  الكيو
 
ال ة ا  واعة ت لةون  ةامف ي

ا ية مالمث وه م  والتيتد م     الكيو



% مةةةةه ا دةةةةام م  15-5ممةةةةا أوتةةةة ت الد افةةةةا  إلى أن عمليةةةةة طةةةةب  البةةةةيض فةةةةدؤأ  إلى اقةةةةد  ةةةةوالىت       

   B2وا دام م  الرايبوائا م   B1الثيام م  

وع د مقا هة طراقة طب  البيض عالغلىت )التلف( م  طراقة القلىت عالديه فة ئ ن ان طراقةة القةلىت      

ا   ت ة ال قد مه ا دام م  الرا
 % قيافا عطراقة التلف  21يبوائا م  عمقدا  عالديه فيم

ت جم ةةةةة  ا  ةةةةةوال اةةةةةان القيمةةةةةة الغذائيةةةةةة للبةةةةةيض الطةةةةةازج     
 
أعةةةةةلى مةةةةةه القيمةةةةةة الغذائيةةةةةة للبةةةةةيض تفةةةةةون وي

 المطبو    

 

  Storage Method:طراقة المزن  - اععا

إن أعةةةةةلى قيمةةةةةة  ذائيةةةةةة للبةةةةةيض تفةةةةةون ععةةةةةد وتةةةةةعع مةةةةةه ق ةةةةةل الةةةةةدجاج وت ةةةةةدأ ععةةةةةديا عمليةةةةةة الدةةةةةديو       

ا  طوالةةةة فةةةو  ي قةةةد قيمدةةةع عاهم ةةةاض   ت مةةة  مةةةرو  الةةةزمه  وعليةةةع اةةةان البةةةيض الممةةةزون ل ةةةيم الدةةةد ا و

  ممةةةا أكةةةد  ععةةةض الد افةةةا  عةةةان البةةةيض المغطةةة  B2والرايبةةةوائا م   B1والثيةةةام م   Aمميةةةا  ا دةةةام م  

أة لمةةدة   مةةه الثيةةام م  والرايبةةوائا م   81عال اةةت ق ةةل نزهةةع عممةةازن مةةيو
يةةوم فةةو  ي ةةد ن عكميةةا  أكةةي 

 وتقل  ت ة الرطودة الم قوأة قيافا عالبيض  يم المغط   

    

يةةا عةةلى معةةدلا        وي ةةاب ععةةض العوامةةل ا نةةرى المةةؤثرة عةةلى القيمةةة الغذائيةةة للبةةيض مةةه نةةئل تلثيم

 :  أوزان البيض ما يلىت

ت   معةدلا  أوزان البةيض الم ةدج و تة ة Ageالعمر  - أ : امة  تقةدم العمةر لقط ة  الةدجاج البيةاض فةيم

ة , ودةة ذا ف د ايه القيمة الغذائية للبيض    ال  ا  ، وف  م ض  ت  البياض والق ك

: تدةةةةلثر أوزان البةةةةيض عةةةةاندئ  أ جةةةةا  ال ةةةةرا ة البي يةةةةة إث ةةةةالأ ترديةةةةة Temperatureأ جةةةةا  ال ةةةةرا ة  - ب

الدجاج البيةاض  إو ترت ة  معةدلا  أوزان البةيض الم ةدج نةئل ا وة ر ال ةا أة مةه التة ة مقا هةة مة  

ت ا و ر ال ا ة  
 
 معدلا  البيض الم دج ي

 

ول    Cholesterol Content of Egg:م دواا  البي ة مه الكولتيم

ت وزه ةةةةا 
ول ، او ت دةةةةو  البي ةةةةة الوا ةةةةدة الةةةةحم  ةةةةم عةةةةلى  5668البةةةةيض مةةةةه ا  ذيةةةةة الغ يةةةةة عالكوليتةةةةيم

ول ، أو مةةا يعةةاأل  241 ةةوالىت  ملغم/ ةةم وةةيض  وي ةةا لاعةةد مةةه الإوةةا ة إلى الةةرأ   4631ملغةةم مةةه الكولتةةيم

ت ت ةةةةةي  الإ تةةةةةان  او ي ةةةةة ة الك
ةةةةاي م  الةةةةةحم ة ول وةةةةة مراض القلةةةةة  وال ك

ول القائةةةةةل ععئقةةةةةة الكولتةةةةةيم ولتةةةةةيم

اه ، وان لةةةةيغدع Derived ipidsترل بيةةةا مةةةه الةةةديون المشةةةدقة    وادمةةةيم  عا دوائةةةع عةةةلى  لقةةةة ال   ةةةاهي 



ت م ةةةل أم الإ تةةةان ونتةةة ة C27H45OHالكيماواةةةة 
 
فةةةم مفعةةةة  111ملغةةةم/  187  يوجةةةد ع ةةةو ة  ةةةرة ي

ول م ةةل فةة ة وترت ةة  قلةةيئ يةةذ  النتةة ة مةة  تقةةدم العمةةر  إن الم ةةد  ا ول لكولتةةيم  24-18ع ةةد عمةةر 

ول  ت ا ةةو الكولتةةةيم
ول  أمةةا الم ةةد  الثةةةان  الةةدم يةةو الغةةةذالأ ال ةةاو  عةةةلى مميةةا  لا  عةةار و ةةةا مةةه الكولتةةةيم

ت جتةةةةةةةم الإ تةةةةةةةان 
 
ول ال تةةةةةة ولوجية ي ت الك ةةةةةةةد وا معةةةةةةالأ والم افةةةةةةةل  ومةةةةةةةه و ةةةةةةائة الكولتةةةةةةةيم

 
الم ةةةةةة   ي

 : ت
 وال  وان ع و ة عامة ا نم

 

ت ترلي  جدا  الملية ال  واهية   -1
 
 يدنل ي

( ويرموهةةةةةةةا  الغةةةةةةةدة يعةةةةةةد و  -2 وج م  والاهةةةةةةد وج م 
 ةةةةةةةدة الب ةةةةةةالأ لجم ةةةةةةة  ال رموهةةةةةةةا  الجنتةةةةةةية ) الافةةةةةةةيم

    Adrenal Gland الكظراة

ت تفةةواه أ مةةةاض ال ةة رالأ -3
 
ت ي ةةم الةةةديون أانةةل الق ةةةاة  Acids Bileيةةدنل ي

 
ت تلعةةة  أو ا يامةةا ي

الةةحم

 ال  مية  

 جية  ت ت تلثيم أوعة الشم  او  الب  ت D3يد ول ت ت الجلد إلى ا دام م   -4

 

ة زم يةةة       ت م ةةل الةةدم عةةه المعةةدلا  الطبيعيةةة ول ةةيم
 
ول ي زعةةم فةةاعقا اهةةع ع ةةد ا ت ةةا   تةة ة الكولتةةيم

طوالة اتو  يؤأ  ولر إلى ترف ع  ول عطاهة الجد ان الدانلية ل وعية الدمواةة اد ة ف وتد ةل  

ت يةةةذ  ا وعيةةةة ، واةةةزأاأ ا دمةةةال   ةةةول الجلطةةةة الدمواةةةة
 
ت قةةةد  ، ممةةةا يةةةؤأ  إلى إعاقةةةة تةةةداف الةةةدم ي

الةةةحم

ت             تةةةؤأ  إلى المةةةو                
ت نمتةةةي ا  القةةةرن المةةةا  

 
لةةةذا اقةةةد أعةةةت الم ظمةةةا  ال ةةة ية ي

ول مةةةةةالبيض  إلا أن ا ع ةةةةةا  ال ديثةةةةةة أ  ةةةةةر  وجةةةةةوأ  للإقةةةةةئل مةةةةةه افةةةةةد ئب المةةةةةواأ الغ يةةةةةة عالكولتةةةةةيم

 : ة تدعلف و ذا الموتو  وأيم ا ما يلىت   قائف علمية لثيم

 

ول م ل الدم ، ولةذلر القلةف والاتةطراعا  ال  تةية  -أ            إن العمر لع تلثيم لبيم على  ا   ت ة لولتيم

ت  
 ا ئ عه الدلثيم الو ان 

ت التةةةةةةيطرة عةةةةةةلى  تةةةةةة ة   -ب     
 
إن أجتةةةةةةام الإ تةةةةةةان وال  واهةةةةةةا  ع ةةةةةةو ة عامةةةةةةة تمدلةةةةةةر هظامةةةةةةا أقيقةةةةةةا ي

ت م ةةةل الةةةةدم ، إو تلعةةة  الغةةةدة الد قيةةةةة 
 
ول ي ت يةةةذا المجةةةةال ، إو  Thyroid glandالكولتةةةيم

 
أو ا يامةةةةا ي

ول الم ةةةةة   أانةةةةةل  ت الغةةةةةذالأ المد ةةةةةاول مةةةةة  الكولتةةةةةيم
 
ول الموجةةةةةوأة ي ي ةةةةةد  تةةةةةوازن وةةةةة م  مميةةةةةة الكولتةةةةةيم

ت  دمةا 
ول عةلى ال ةد الطبةيعت  واعةد يةذا ال ظةام مةه ال ة ا  الو اثيةة الةحم

الجتم وتثبيةت  تة ة الكولتةيم



ت البةيض تدةلثر ت دقديا ععض العوائل ما دمال قليل قيافا عالمجد
 
ول ي م   وعليع اان متةدوى الكولتةيم

 :  ععدة عوامل أيم ا ما يلىت

ت  العامل -1
   Genetic Factor:الو ان 

% مةه قيمةة 31-21وان يذا يةدل عةلى أن  163-162ل ذ  ال  ة  Heritabilityوجد أن القيمة الو اثية 

يةةذ  ال ةة ة تقةة  ت ةةت تةةلثيم الو اثةةة أمةةا النتةة ة ال اقيةةة ادقةة  ت ةةت تةةلثيم مجمةةو  العوامةةل البي يةةة  ول ةةذا 

ايما والكو  ش ي دةو  عةلى   يئ ن أن البيض الم دج مه أهوا  الدجاج الداععة ل  ة أجاج الل م ماليو

ول مقا هةةة مةة  البةةيض الم ةةدج مةةه أهةةوا  الةةدجاج الداععةةة ل ةة ة الةةدجاج البيةةاض مميةةة اكةةيو مةةه الك ولتةةيم

 مثل اللك و ن ا ويض والم و ما  

 Hens Age:عمر الدجاج  -2

ت البي ة الكلية       
 
ت ل ا  البي ة ومم دع ي

 
ول ي  ملما تقدم عمر الدجاج ا ت عت  ت ة الكولتيم

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الفصل الخامس 

 كيمياء البيض 

Chemistry of Eggs 

 
زك المفصززل لليميززاء مززيض الماجززال المةززلاس هالا  زز  ال ج  زز  ل  ززلا            ز كززه اززلا الفصززل رززا الصل يتر

   زززاإ  
 
زز   إ   ز زز  م  مزززا مزززيض اللافضززز س حالبزززيض الملاضزززعم  الازززلا رزززارل إ   زززلاامل ل  زززلا    البصل ز البصل

ا  الخاص  رن ميض الماجال وذلك من  يز   ا لاواجزلا رزا  خاص  م وان ميض اللافض س للا هاض الممت  

 .  
 كميا  اكتر من هاض الفيلااميةا  والماارن لأ ل تلابي  ا لايا ا  اللاطو  الجةين 

زززل         ز  Shell Membranesمززززا يهززززاءي ا  Shellومززززن المازززز وي  ن البيلزززز  الماملازززز  تلا ززززون مززززن الضصل

  البيض الضيزاي  Yolkوالصفا   Albumenوالبياض 
 
اوك ن ب اله الم ولاا    % 61..1% , 11... وتتر

زل ت زون ن زب المالا ازا  ال زاجلا  البيزاض 7.113و . ورةا   زا الضصل %. 71% والصزفا 16% را اللاوال 

كيزززب الليمزززاو  للابزززيض الضيزززاي  وازززو المةزززلاس مزززن ر زززا  اللال زززو ن    ازززلا الفصزززل  زززالاةاول ر ا ززز  التر
 
و 

الهزززول يزززي والامزززت   اهزززولالا البيلزززو   ذ ي لاززز  ماامزززل  61والزززل  ن زززون و لازززلا  White Leghornالأمزززيض 

Shape Index   م رلامزززززا ان ماامزززززل الهزززززول نمطزززززل الا عززززز  مززززز     زززززول البيلززززز  ور  ززززز ا نم زززززن  36لزززززلا

 ا لاخ ا لا رن  راق تطبيق الماارل  اللاالي : 

 11.*ر ض البيل       ماامل الهول =                   

  ول البيل                                       

اكيب ما    تومن اامي           البيض لم ولاا  الفت   وكيمياوا  الخواص الليمياوا  وكللك التر
 
 تالايل 

ا    زز ا     اللاغززت 
ل البززيض  و تجميززاه  و  البززيض رززا تطزز   الززنر ل الخززهن وكززللك رةززا ا ززتر خزز ل  ززتر

 تجفيف مةلاجاتلا. 

 

 م ولاا  البيل : 

ل البيض   :  Shell Eggsعصل

ل البيل  ها     ج  ي  من  ه ين اما:           تلا ون عصل

  الغلايظ  -1
ل البيل  م والا ون من الياي م وتيةي .  :Matrixالا يس الغهائ   واو ال يول الأ اي  لضصل

ل البيل  واما:                 عصل
 
  الغلايظ  ل   ضلا    را   ب موعا ما  

 وتض ي مةطض  الا يس الغهائ 



        -   
  اللابززززن 

ززل البيلزززز  Mammilary Matrix  ضززز  الا زززيس الغهزززائ  ز   الطزززز ي الزززااخا  لضصل
 
. وتضزززا  

ل الخا جر  
وتيةي  لغهاء الضصل م ورا و لا اللااانا  زان  Outer Shell Membraneوتلاصل هالألياي التر

وتيةيززز  ال  ميززز  الهزززول  ززل الخزززا جر  تلاصزززل هالأليزززاي التر ز
اللااهاززز   Mammilary Coresاليزززاي يهزززاء الضصل

  والواعا را رمق 
  اللابن 

ل.  11للاا يس الغهائ   مان  ون من الج   الااخلا  للاضصل

  الأ ززفة ر   -       
 1116. تلاززفلف مززن اليززاي م وتيةيزز  عط اززا Spongy Matrix  ضزز  الا ززيس الغهززائ 

زل. وت زون يةيز  هزال لاو ا  الملا زي     ن زون ماك ون وتلاجلا اله الألياي هاتجاه مزوا   ل زطع الضصل
والزنر

ل. وت ون ملاغلاغلا  م    ال لاو ا  الملا ي  م لللك نالاضزا هفلا زا  ماو اا الطول  ملاج ا هاتجاه  طع الضصل

ل ومضاوملا ا للالص.     رطاء الص ه  للاضصل
 
ا    تلااب رو ا كبت 

زل البيلزز  م  ذ تلاخلاززل الا ززيس  المززارل ال لاو ازز  للرتولاززا  المال ززيو :  -1 ز زز لضصل وه  تمطززل الم ززون ال ج ق 

  الغلازززيظ. وت لاززز  ن ززز   الا زززيس ا
  هايززز  تضزززا ازززله ال لازززو ا  الملا زززي  مززز     ليزززاي الا زززيس الغهزززائ 

لغهزززائ 

  الغلايظ  ل المارل ال لاو ا   وال  
 . .610الغهائ 

زززل  : Cuticle  ضزززز  الليوتوززززل  -7  ز وه    ضزززز  ي وازززز  م وتيةيزززز   عيضزززز   ززززاا تغزززز   ال ززززطع الخززززا جر  لضصل

 البيل . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ل لم ولاا  الطول   المضطا ( 22 )  عي شول  البيل  عصل

 

زز        زل تلاززفلف اهززول  ج ق  ز زل البيلزز  م  ضززا لززو ظ هززان الضصل ز  مزا هالا زز    ل المالا اززا  الماالايزز  لضصل

% مززن المجمزز ك المززا  للامززارل الماالايزز  56م  ذ تمطززل ن زز   اللرتولاززا   CaCo3مززن كرتولاززا  المال ززيو  

زززل رززززا   زززززا. الززززو ن الجززززاي. كمزززززا تاززززو  ا ز ززززل رززززا الف ززززفو  والمةغةزززززت   ما ززززب مةخفلززززز  إ للاضصل ز لضصل



زل م رز ول رزا كميزا  لازار ل مزن الصزوريو  7تلاااى ن     % من المجم ك الما  للامارل الماالايز  للاضصل

 و الهلاك واالمغة  يو  و الاانا والةاا.. 

ززل البزززيض رزززارا مزززن الم زززاما   و الطغزززو         ز اوك رزززاراا مزززام      Poresوتلاخلازززل عصل
 3111.-3111 يزززتر

زل م واخلالازف ت زز ان  ز مزز      ضز  الليوتيوزل ويهززاء  الضصل م زام . تمطزل ازله الم ززاما  الممز  ال ج ق 

زل البيلزز    ززو  ز اززله الم ززاما  هززاخلا ي الألاززواك.  مززا تو اززززززا اززله الم ززاما  رززا ال ززطع الخززا جر  لضصل

  الط ي              يت  مت او  . 
 
 Bluntالاراض من البيلز   ذ ن  ظ و ور رار اكتر من الم اما   

End  مضا لازز  مززا الطزز ي المزززاهبPointed End  وتازززا اززله ال ززاا ل   زززاى  ززاإ  اللا يززف الم مززز .

 Air Cellلأ زل س ز يل رملايز  تززةفس ولامزو الجةز    راخززل البيلز . ومزن الماز وي  ن الف ززا  ال واجيز  

  الطززز ي الازززراض مة زززا م وازززلا يزززتر  ا تفزززاك رزززار الم زززاما  
 
  ازززله المةطضززز  للابيلززز  تضزززا  

 
 و الطغزززو   

 ال زواء الخززا جر  وازواء الف زا  ال واجيزز  والزل  نالامززا رلايزلا الجةزز    
لت ز يل رملايز  اللا ززارل الغزا   مزز   

  الطززززز ي الاززززززراض للابيلززززز  ن ززززززون اعزززززل  ززززززموا مزززززن الطزززززز ي 
 
زززززل   ز هزززززاللاةفس. رززززز ول رززززززا  ن  زززززمك الضصل

 الماهب.    

ززل البيلززز  مزززن       ز   تغززز   عصل
الخزززا   ت زززون يزززت  ذاج ززز  هالمزززاء م وا لاززز   زززم  ا                 ن   ضززز  الليوتوزززل الزززنر

مززاك ون.  لزز  رززن تغطيزز  اززله الط ضزز  الطزز ي الخززا جر  للام ززاما  وذلززك لمةززا لافززوذ الأ يززاء  1-71.

% مزززز وت    مززززن 51المج رازززز   ل راخززززل مالا اززززا  البيلزززز . وتلا ززززون   ضزززز  الليوتوززززل اهززززول  جزززز س مززززن 

  هالأ مززاض اإم 
.  مززا الجززهء الززو ن الجززاي الغززن  يايزز  مطززل الم   زز    والملاوتاميززك واإ  زز    واللااي و زز   

   يلا زززون مزززن ال ززز راا  الملاازززارل 
وتيزززن  , هالإ زززا    ل ال ززز راا  الب زززيط   Polysaccharideيزززت  التر

 مطل المالللاو  والمالاو  والف كلاو . كما يو ا  نلا هاض الموار الااةي . 

زل هزاخلا ي         لازواك الطيزو  م  ذ ن  زظ و زور عةزوا    اصزلاي  خز ل الط ضز  واخلالاف ت كيب الضصل

  ممززا نجالا زا ماومز   كززت  م 
زل مزيض الز ا البزن  ز   عصل

 
زل الززا ا  , ميةمزا تةازا      ت كيزب عصل

 
        الأ زفةجي   

ل ميض الا ا .  ل ميض ال ا  ل الا ال بب مضا لا  هضول عصل  وعا ناور عول عصل

 

ل   :  Shell Membranesيهاء  الضصل

زل الخززا جر          ز
زل البيلزز  يهززاءين وامززا يهززاء الضصل ز زل   Outer shell Membraneلضصل ز ويهززاء الضصل

ززل الملا زززي  وتيزززاض البيلززز .  Inner Shell Membraneالزززااخا   ز م واضزززا ازززلان الغهزززاءان مززز    الضصل

  الضةززال اللاةا زززلاي  لزز   م وتازززا رملايززز  
 
وا ولاززان ملاصزززلا     و ملاطززاهض    مزززا هالزز ما  يلاززز  هضززاء البيلززز   

و ا البيلز  خزا     زي الأ  رزن  رازق  لااز  المجمزا ولاتيجز  إلاومزا  مالا ازا  البيلز  الااخلايز  



ل ازززلين الغهزززاءين رةزززا الطززز ي الازززراض للابيلززز  ليلا زززون الف زززا  ا زززبب مززز ورل الجزززو   زززوي يةفصززز

  تاززززاول المزززز و  مززززن 
  مةززززا الأ يززززاء المج رازززز  الززززنر

 
  تززززةفس الجةزززز    و 

 
  تلااززززب رو ا م مززززا  

ال واجيزززز  والززززنر

ززززل هالا  ززززز  ال ج  ززززز  مزززززن الأليزززززاي  ز ززززل  ل راخزززززل البيلززززز . والا زززززون يهزززززاء  الضصل ز خززززز ل م زززززاما  الضصل

  تؤلف ما  ه لا
وتيةي  النر ل الخا جر   التر

ماك ون م نلالاصزق هزالط ي  61اله   . ي لا   مك يهاء الضصل

 .  
  اللابززززن 

وتيةيزززز  للاا زززيس الغهزززائ  وتيةيزززز  مزززا اإليزززاي التر ززل البيلززز   يزززز  تلاازززا اليا زززلا التر ز الزززااخا  لضصل

وتيةيززز  المتهزززا   لجميزززا الج زززا . وا لاززز   والا زززون الغهزززاء الخزززا جر  مزززن  زززا   ضزززا  مزززن اإليزززاي التر

زل الززااخا   الاززلا ن مززس ميززاض  7نززاي  ززوال  ماززال عطزز  اززله اإ  ز
مززا  مززاك ون. امززا هالا زز   لغهززاء الضصل

وتيةيزززززز   11البززززززيض وا لازززززز   ززززززم لا  ززززززوال   مززززززا  مززززززاك ون م والاززززززفلف مززززززن وزززززز     ضززززززا  مززززززن اإليززززززاي التر

  ي لازز  ماززال عط اززا 
زل الززااخا   .61المتهززا   والززنر ز

مززا  مززاك ون. وسهززت  اززله الأ عززا   ل  ن يهززاء الضصل

  س  ل رملايز  تزةفس الجةز     اعل  موا 
. وتاا اله ال اا ل  نلا من اللا يفا  النر من الغهاء الخا جر 

  راخل البيل . 
 
 الةام   

  هالامززززززاض اإميايزززززز  ال  ززززززلااين        
وتزززززز    الغززززززن  زززززل تلا ززززززون هالا  زززززز  ال ج  زززززز  مززززززن التر ز  ن  يهززززززي  الضصل

ززل ز   ن زززي ر  الضصل
 
وتززز    الملاوا زززا   ولززز    مضا لاززز  مزززا التر ا  وال  زززلا    والتر وتززز    نازززا  ضزززت  م  إ  ن ازززلا التر

  .   الم      
 هالاامض اإمين 

كيب ( 44 )  اول ل لأيهي  الليماو  الا ب المئ ا  للاتر  .        الضصل

 الا    % الم ولاا 

وت      15 التر

 111 الاان

 16. ال   ت 

 13 ال مار

       

         
 
ززززل البزززززيض كمصزززززا  للامال زززززيو    ز ززززل رزززززال  واجزززززا صزززززةاري  مة زززززا ا زززززلاخاام ا مزززززا عصل ز ولأيهزززززي  الضصل

ززل يةيززز  هزززاللوإ     وتصزززل ن ززز لالا  ل  ز %. وي زززلاامل مززز وت     1.الا جزززق.      وعزززا و زززا  ن  يهزززي  الضصل

   زززاإ  الاززز ور الازززارل هالإ زززا    ل  ن مززز  
 
ززل لةمزززو  لازززا الإن زززان وي زززلاخا    ز وت    يهزززاء  يهزززي  الضصل

ا  اللاجميل.    الاانا من م لااط 
 
ل   لاامل    الضصل

 

 :Albumineمياض البيض 



يلا ززون ميزززاض البزززيض مزززن   تازز    ضزززا    ضززز  البيزززاض الخفيززف الخزززا جر  و  ضززز  البيزززاض ال زززميك       

م م و  ضززز  الخزززا جر  و  ضززز  البيزززاض الخفيزززف الزززااخا  و  ضززز  البيزززاض ال زززميك الزززااخا  ح  ضززز  المززز  ا

% مزززن مجمززز ك 6317البيزززاض ال زززميك الخزززا جر  تمطزززل الجزززهء الأر زززي مزززن ميزززاض البيلززز   ذ ت لاززز  ن ززز لالا 

    ضززز  البيزززاض الخفيزززف الخزززا جر  
 
% م وتزززةخفض ن ززز   ال   تززز   1111البيزززاض. و ت لاززز  ن ززز   ال   تززز   

  ميزاض ال
 
اوك ن ز   المزوار الصزلا     % م 7.-..بزيض مزا مز    كلاما اتج ةا من الخا    ل الااخل. ميةمزا تزتر

وتز    الجزهء الأر زي  وتالاما اله الا ز   هصزو ل  ج  زي  رزا  ز ل  الزا ا  البيزاض ورمز ه. ويهزول التر

  البيزاض. ول زلا نم زن ارلا زا  ميزاض البزيض ر زا ل رزن مالازول يز و  
 
 Colloidal من الموار المو ورل  

Solutionالمززاء. وت ززون الا زز   ال اعيزز  مززن البيززا  
 
وتزز      ض رززا شززول راززون وكا توايززا ا  ورةززاض للاتر

%.  مزززززززا 117ماالايززززززز . ورزززززززا الامزززززززو   زززززززان البيزززززززاض  ضزززززززت   زززززززاا هالزززززززااون  ذ إ تلاازززززززاى ن ززززززز لالا  كزززززززت  مزززززززن 

  البيزززززاض مزززززا مززززز    
 
اوك ن ززززز لا ا   وتززززز    للا زززززون 11.-116اللرتوايزززززا ا   لازززززتر % وت زززززون  مزززززا ملاازززززال مزززززا التر

  تمطزل  glycoprotein الم ن ز ت وت    
بيزاض  و اهزول كرتوايزا ا   لايضز  ورزا ايئز   % مزن ال116والزنر

  تمطززززل 
  البيزززاض  زززوال  116كلاوكزززو  الزززنر

 
%. وتلاززززفو  ازززله الا زززب هاززززال 1111%. وت زززون ن ززز   الماززززارن  

تي  ورم  الطاج  واخلا ي  صول ال ة .      اج  التر
 
 روامل  ام ا ر    الا ا ل  

ومزززززن ا زززززلاخااما  ميزززززاض البزززززيض الصزززززةاري  ه  تصزززززايا الأيلافززززز  المفكولززززز  مةزززززلا  يززززز  تملازززززا  ازززززله        

زززا  الصززززياإلاي   ز   تالززززت  الم لااط 
 
الأيلافزززز  ه ولا ززززا صززززا ي  اللاززززون وشززززفا   هالإ ززززا    ل ا ززززلاخااملا  

 ر ول را ا لاخااملا كملار للأك ال والم  وتا . 

وتيةزززا  ميزززاض البزززيض ر زززا ل رزززن لا زززا  مززز وت ان          مالازززول مزززن التر
 
  يلا زززون مزززن اليزززاي ميو زززيةي   

ين 

    ضززا  البيززاض 
 
وتزز          ضززا  البيززاض الخفيززف رززن التر

 
وتزز      الل وازز  الهززول. واخلالاززف ت كيززب التر

 .  
  مالاواامززززا مززززن مزززز وت    اإو اميو زززز    الززززل  ن ززززون رززززا شززززول شزززز    ذا  عززززوا   ي تيززززن 

 
ال ززززميك  

  البيزاض ال زز
 
وتزز      كزه اززلا التر

  للابيزاض ال ززميك , ميةمززا إ ن  زز  واتر
ميك ول ززلا ن  ز  الضززوا  الجي تيززن 

 . وت      البياض الخفيف إلاخفاض مالاواه من الا التر
 
 الا الضوا   

        :  ولضا تي  صل م وتيةا  مياض البيض ها لاخاا  رال   ر ومن  ام ا ما نا 

 .Starch gel Electrophoresis راض   -  

 Disc gel Electrophoresis. راض   -  

         
 
وتالامززززا كزززز  الطززززراضلا    رززززا ال جزززز ل الل رتاجيزززز  للاززززاعاجق المالاضزززز .  ذ يززززلاي و ززززا ميززززاض البززززيض  

  يو زززا  ي زززا ال ززز  .  اةزززا  Gelمالازززول مزززن اززز   
هزززالض   مزززن الضطزززب ال زززالب للازززااج ل الل رتاجيززز  الزززنر

وتيةزا  المخلالا   هالااج ل الل رتاجيز   زوي ت زا  التر
  البيزاض هزال ج ل  م ا  اللايا  الل رتائ 

 
فز  المو زورل  



وتيةززززا  رززززن  مززززن الضطززززب ال ززززالب للاززززااج ل الل رتاجيزززز   ل الضطززززب المو ززززب وتززززللك  ززززوي تةفصززززل التر

رزززززاا مزززز وت    ال   زززززو اني الززززل  ت زززززون اج تزززززلا  bandsهالزززز ا الززززز اض وت  زززز  اهزززززول  ززززه   و  لاضزززززا  

وت    وذلك را   ا. الهاة    ناملا ا الا  مااك  . وتمطل كل  لاض  لا ك ما    من التر
الل رتاجي  النر

ل م    لززلا. وعززا تالاززو  لافززس الاهمزز  او الالاضزز  رززا  همززا  صززغت 
وتزز    م ورززا   ززا. الززو ن الجززوان  التر

وتز    نالازو  رزا  لازواك   ريز  ورزارل ي مزه لزلا مطزل   و A1وان ازلا  هزت   ل  ن لافزس ازلا الةز ك مزن التر

A2 ززز.  مزززا الأ عزززا   تهزززت   ل الألازززواك وان ازززله الاززز وي سهزززت   ل الاززز ي الأول مزززن ا زززي التر وتززز    ال ج ق 

 . وت     الف ري  ل لا  التر

  ازلا المجزال  ل الازلا رةزا  صزل م وتيةزا  البيزاض ها زلاخاا  الطراضز        
 
 شا  ال ا طون المهلاغلاون  

 لاض   5. لاض  م وتيةي  م  ما رةا  صلا ا هالطراض  الطالاي   ضا  صلاوا را  1.الأول تي الاصول را 

وتيةيززز .      و تمزززا نازززور  زززبب ازززلا اإخزززلا ي  ل اإخلا  زززا  الو اويززز  ل ززز إ  الزززا ا . ومزززن ازززله م  

 : وتيةا  ما نا   التر

               م Lysozymeم إ  زززززززززززو اني  Ovamucoidاو اميوكيزززززززززززا  م globulinكلا تيزززززززززززول      م albuminالبزززززززززززوم         

او زززززززززززو   م Flavoprotein لايفزززززززززززو مززززززززززز وت     م Ovomucinاو زززززززززززو ميو ززززززززززز     م Conalbnminكولازززززززززززا البزززززززززززوم    

م  Ovamacraglobulinم او ومززززززززاك وكلا تيول     Avidinم ا ززززززززاين Ovoglycoprotrin ك ن زززززززز ت وت    

 .Cystatin   لاا     

 

 :Egg yolkصفا  البيض 

% م وتلازفو  ازله 6113% من البيل  الماملا . وت لا  ن    الموار الصلا    يزلا .7نمطل الصفا   وال        

ل خزهن البزيض وذلزك ل جز ل ا ل هام  الا ا . كي تب     ن ازله الا ز   تلاغزت  خز ل  زتر لا    ها    كبت 

  الصفا  
 
الماء من البياض  ل الصفا  م وان اله ال ج ل  لاؤر   لاما  ل خفض ن    الموار الصلا    

  .   6% هاا م و    ب ك وا ا را الخهن تاا ر      ا ل 61لغان  

اوك ن ز   الزاان مزا         وت    الا    الأر ي من الموار الصلا   الملاي  للابيض.  ذ تزتر وامطل الاان والتر

اوك ن زز لالا مزام    71-71مز    
وتز     لاززتر % م وت  ززا اززله المزانا  هالا ززب  ل تززفوت  111.-613.%  مززا التر

ل وززي اللاضززا  هززالا م  ور ا ززا   زز ا ل البيئززز .  ن الاوامززل الو اويزز  وال زز ل  للاززا ا  البيززاض ها  زز  كبزززت 

  تمطل Triglycerideران الصفا  ملاالف من الملا صااا  الط وي  
% من ران الصفا  المزا  م 1616والنر

  تمطل  Phospholipids وي الااون الف فو ا 
ول 1117النر   %.611% واللول تر



   س زبب  زاإ   رزال واةالزك      
 
الزل  يبز     ( 48 ) هالجزاول مو زا  الصزفا  وه   شزول تغزت    

  يلاي
.  الا و بب هالصفا  تغت    او   ي ا الااإ   النر  اللاغت 

 

 Yolk Compositionم ولاا  الصفا  : 

         
 
نم ن وصف الصفا  را الالا ر ا ل رن لا ا  ماضا نالاو  را م ك ا  مخلالاف  ورالض   

    مى اللافلا    
:  Livetinمالاول م وتين   وام ن تض يي م ولاا  الصفا   ل ما نا 

 Yolk Granules بي ا  الصفا   .  -.

 .Plasma اجل  اجق   مى ال   ما  -1     

وتيةا  الااةي  الوا ئ  اللطا    -7       .Low density Lipoproteinsالتر

 لاضززا لززو ظ ان  .Centrifugeنم ززن  صززل اززله الم ولاززا  الط وزز  ها ززلاخاا    ززا  الطزز ر الم كززه        

وزززززي  Naclمزززززوإ  مزززززن ملاززززع الطازززززا   11.1تخفيززززف مالازززززول الصززززفا  هاجزززززي مماوزززززل مززززن المزززززاء او مالاززززول 

  تتر ززب هالأ ززفل 
تاززراض المززواززززس للاطزز ر الم كززه   ززوي يةفصززل  ل ع ززم    امززا  بي ززا  الصززفا  الززنر

 وال اجل ال اجق حال   مام الل   هول المالاول ال اشع. 

 

   الااإ   يب     ( 48 )  اول
 وم   اتلا.  هالصفا  تغيت    او   ي ا يلاي النر

 الاال   بب الصفا   ال 

   الزا  هضزا و زور 1-

 :هالصفا 

    ز ب ا ن زون عزا 1-
 الزا ا  ملاضزا  الاالز  تزهرار  يز  م الامز  -1 و ائ 

 الام 

   لاضص -7
 K و A  يلاامين 

ا  2-   هلاززون تغززت 

 :الصفا 

 .هالالاف الص غ  م لاوى اخلا ي ا بب ن ون عا  1-

 ا بب اميض الصفا  لون ن ون عا -1 

 . هالالاف الص غ  لاضص -   Capillary warms. هم ض الأصاه  -         

   اإخط   اللاون يلا ون عا -7
  كزت    و 5%   ا   ا بب وااا  الوالاوئ 

 cyclopropene .الالازف رزا ال  الااواز  الضطزن هزلو  ك ز   مزن

fatty acide gossypol 

 مطززل للالوآ ززيانا الملززارل الأروازز  تةاولززلا لاتيجزز  ناززا  عززا -. الم ضا:  الصفا  -7

Nicarbazin 



   Gossypol مارل و ور لاتيج   و -1 
 
 .هلو  الضطن آ     

 Piperazine مطل الم آها  هاض و ور لاتيج  -7

 Tannic acid و ور ا بب  و -6

 لاضززص -1الامزز      ملاضززا  يززةخفض  ززاوو ا  يزز  الززا ا  رمزز  -6

 المال يو 

         ز ب ا ن زون عزا -3
  ازارل مزا تزهرار  يز  م الخزهن وعزا -1و ائ 

 .الوعا

 الصزززفا  عزززوا  -6

  ززميك م مطززا   

:   ه لا عوا   الج ر 

 .الخا  الضطن هلو  ران و ور  ببا ن ون عا -.

اا  ببا ن ون عا -1  . واللاجميا الهانا اللاتر

 .الصفا ل الأرها  هلو  و ور  ببا ن ون عا -7

  اجاززز  و زززور -6

 هالصفا :  يرا  

  Parasites .الماالج  الأروا  تةاول لاتيج  ن ون عا -.

اوا  الفواكلا خهن را  نجب -1   و    والإ اا  والخط 
 
 . البيض  

 .الةفاذل ال اجا  ذا  الماضما  ا لاامال را  نجب -7

   الأرفان و ور ا بب ن ون عا -6
 
 .البيض ي     

 .البيل  رم  -1  و الفاتيلا     يهاء  اف ا بب ن ون عا -. الصفا :  ضطات -1

 . م جم  يت   ها ا ل  و صايع الغت   الخهن  و -7

ل الغت   الاوامل -6    و م اشل
ل.  مةوري   ض  س بب النر  الضصل

 

 

وتيةا  الااةي  الوا ئ  اللطا   من المالاول ال اشزع  ل وا زا مزوإ           وتارالزلا  كما نم ن  صل التر

وتيةززا  رززن المالاززول وت تفززا   ل الطزز ر الم كززه  ها ززلاخاا  شرزز  راليزز  وتززللك  ززوي تةفصززل اززله التر

% مزززن صزززفا  البزززيض ون ززز   16.. ل الأرزززا ا زززبب الاخفزززاض كطا لا زززا. وسهزززول  بي زززا  الزززاان  زززوال  

  الابي ززا  
 
% مزز وت    11%. ورززا   ززا. المززارل الجا زز   ززان اززله الابي ززا  تالاززو  رززا 66ال   تزز   

% مزن 31%  مار.        ما ال   ما   هول الجهء ال ج ق  من صفا  البيض وامطزل  زوال  1% ران و76و

% رازززن و 33-.3مجمزز ك المزززارل ال زززاجلا  للاصزززفا . ورززا   زززا. الزززو ن الجزززاي  ززان ال   مزززا نالازززو  رزززا 

وتيةززززز1.%  مزززززار و111 . وتالا ززززز   للاتر وتززززز    ا  الااةيززززز  الوا ئززززز  % مزززززارل يزززززت  راةيززززز  ومالزززززم ا مزززززن التر

وتيةا   وال     اله التر
 
  تمطل ن  لا ا  

 % .15-11اللطا    إلا ا تلافلف اهول  ج ق  من الااون والنر



  

 4م   

 Proteins in yolk:م وتيةا  الصفا  

  
  Phosvtitin الفو فايلا    م وت     -.      

 Lipovitelin الفايلالا     م وت     -.

 Livetin اللافلا     م وت     -1

 Vitellenine الفايلالاية     م وت     -7

 
 



 الفصل السادس

   المجهرية الأحياء دور
 البيض ف 

The Role of Micro Organism in Eggs 
 

رصددددعض الددددض العرابدددداض السدددداارة حددددعوج ت دددداج  يادددد وال  لم  جدددداض الددددعوا    البدددديض وال  دددد          

يدا السدالمالايو والمدا بي تراتر   ؤديدة لى  ههدار حدالإض مسدم   Salmonella and Campylobacterبباتر

  الأبفدا  المد  
 
  حالة اب هوكها    قبل الؤنسان. وان  لظد  حدالإض المسدم   دذح الا  دض ف

 
  ف

غذاا 

بدد ة. و ددر الدد غ   دد   ن البدديض لإ دؤاددل لىلإ الددع ال ددب   51-51اقددل  دد  بدد ة وراللددباي اليددا ل    المدد  

دد  د يدددا بددديل    الجيدددع لا لىلإ  ن تو دددي اليدددعد   دددو البددديض الم ددداج الر     االباتر
قبدددل ال دددب  وت ددداج الأواا 

يدا  البيض الم بتخ لؤ اد  ال  اج     عيع قبل ت اوله    قبل الؤنسان.   مدا ادان ي يدة واحدع   د  ااتر

ي يدة  دد  المدا بي تراتر اا يددة لؤحدعاج حالددة  155السدالمالايو قدع تصددلإن الؤنسدان امدد   ال يفانيدع. وان 

  للإنسان البالغ. 
 مسم  غذاا 

 

  Contamination of the Eggs: اج البيض  ت
 

يدا والأحيداء المجهريدة الأيد ز. تدأداد   دعاد ا         ت اا ع  ر ب ح ق    البيض   عاد  ان ة    الباتر

د  ال ظيفددة  ددا بدد     د اوا   ددعاد ا  ددر بدد ح الر   يددة لا وي تفددو  0055-0555 ددو  دد ور الددأ  . تددتر ي يددة اا ت 

  البديض الممسد  ليصدل لى  
 
يدة. وت دع 005555-005555 دذا اللدعد ف ج  م يدة ت داج البدديض ي يددة اا ت 

 Before Layingاالأحيددداء المجهريدددة  دددر  ددد ح      لا الم ح دددة الأو  تمضدددل ال  ددداج قبدددل و دددو البددديض 

:  After Layingوالم ح ة الضالاية تمضل ال  اج الع الا و  ا المفصل لهات    الم ح       لا و يما ير  ال  

 

 :Contamination Before Laying   الا و قبل ال  اج - 5
         
   Germ Freeلىن  لظد  البدديض قبدل الا ددو يادان ياليددا  د   ر ت دداج  ياد وال        

 
لا وي  ددو السدد ن ف

ذلك لى  لىن ق ا  البيض دايل  س  الأم ترام بإ  از بيا  البديض ججهدازا د ا يدا  دع الأحيداء المجهريدة 

وتا دداض لهدددا وهددانو بتالا يددة تم ددو لامدددا وت دد اث  الأحيدداء المجهريدددة. لىن والددذر ي  ددار  ددر  لادددااو  دد  التل

     ردددة الملظددد  
 
بددد ؤدر لى    دددو  جددد   الأحيددداء المجهريدددة  Magnum م يدددة لى ددد از ب وتا ددداض البيدددا  ف

 االأحيدددداءلى  الأقسددددام الل تيدددة  ددد  ق ددددا  البددديض لا ولدددذلك  ددددان ت ددداج البددديض  Cloca ددد     ردددة المجمدددو 

  مس ن ال لف  والفساد ي صل الع ي وج البيضة  
   س  ال ان  اعليل  ن البديض الدع المجهرية التر



د  بدات لإ د لد   ل   دو والفسداد ب سدبة   در  د   %  رد.. لىلإ 5الا و والمخدأن  بداة   امخدازن  دتل

  تدد ما   دد  ت تيددم البيضددة قبددل الا ددو   ددع ا تاددان 
الادده تدد  رصددع الددض الأحيدداء المجهريددة الم  ددية الددتر

 الأم  صااة االم   لا  مضو: 

 

 

يا المسببة  -    تمبو لص و        Pullorumلم   الؤبها  الأبيض الباتر
  الع اج وال تار الأي ز والتر

 
 ف

 .Sallmonella Pullorum gallinarumالسالمالايو وابمها الل م       

وس المس ن لم   ال تااابل  -ي  .Newcastis diseaseالفت 

 Mycoplasmsوابمها الل م   CRDالماياتروز ا المسببة لم   ال هاي الجهاز ال  فس  المأ   -ج

     Gallisepticum . 

لىن  ددذح الألاددااو  دد  الأحيدداء المجهريددة بإ  الاهددا الإلا رددا   دد  بريددلا الددعور  الع تيددة لددوم المصددااة لى       

 ر المبيض لا و  ا دبع  ال  اج ل بيضة قبل الا دو لا لىلإ  ن Ovum  بيضها وإصااة البتيضاض ال ا ية 

  ت  ردل بهدذح الصدار  تدؤدر لى   سداد اح ما  حعوج  ذح ال 
الإض ق يل  عا لا اما  ن  دذح الأحيداء الدتر

   ث اء  تر  
 
البيض آو تلف ه لا  ضو    الاها قع تؤدر لى  لىصااة ا  ة البيض ورال ا   لى   وك الأ  ة ف

 ال فرلإي  و العح. 

  ال ر يل     ذا ال         
 
اتيجياض المل مع   الميا ف اج اب خعام الملأزاض ال تتية  لىن        الؤبتر

Probiotic ه   بار      أارو  يا ورية  
  حرا  العوا  . والتر

 
ي  فيع  ترعم  و الل و  و  اء ال    ف

يا الم  دية الضدار   د       اث  دايل الر ا  الهضمية ل  تار وت تفو   عاد ا ب  ة وب رام ام و الباتر

يدا الضدار  الضدها فسد ن  سداد ل غذيدة  ال ما و   ت تيدم    جداض الدعوا   االمسد رب ل.   مدا ادان الباتر

 االبيض وال    وتم و الؤنسان    الإب فاد      ذح الأغذية ورال ا   مس ن مسم  المس ه ك لها. 

 

 :Contamination After Layingالا تو  الع ال  اج -5

%  دد  البديض ل   دداج 5لداح  الاده   ددع  مدو البديض  دد  الإ لداض الدع الا ددو  بداة   تلد          

  المجمدددو  دددان 
 
ددته. و دددذح ال ميجدددة تسيدددع الإ  رددداد السدددانع االاددده يدددو   ددد ور البيضدددة ف د الميادد وال   دددر ق  

   ددذح 
 
قسددما   دده بددات د لدد   ل   دداج الميادد وال   دد  يددو  الإحيدداء الما دداد   ددو ارايددا الفضددوض ف

  الم  
 
رة.  ضو    لىن ال سبة الأكتل  د  ال  داج ت صدل الدع  م يدة الا دو  بداة   جدان  ن البيضدة ف

اوا  ددعد الأحيدداء   ددذح الم ح ددة تاددان رببددة  مددا فسددهل  م يددة لامددا وت دداث  الأحيدداء المجهريددة   تهددا. ويددتر



دد  البيضدددة  دددا بددد     د   تددد   ألهدددا  ددد  ق  
ع  دددذا ي يدددة  يا وريدددة. ويل مددد 0555555-015555المجهريدددة الدددتر

 اللعد  ر  ع   اا ل   مها: 

 

  ت دددددعد  ردددددعار  لاظا دددددة الأ لددددداض:  -  
لىذ تلدددددع لاظا دددددة الأ لددددداض  و المبدددددايض  ددددد    ددددد  اللاا دددددل الدددددتر

د  البديض الم د     دع ا  ال  اج الميا وال  ل بيض لا لىذ دأداد ال  اج اازديداد الأحيداء المجهريدة  در الر  

 تاان الأ لاض  و المبايض غت  لاظيفة واللاي ص تح. 

 دد اض دا يددا لأ ددل لارددل البدديض ادد ةو  0-0 دد  المفضددل  مددو البدديض   ددعد  دد اض  مددو البدديض: -ي      

يدددع يل قدددل لامدددا وت دددار الأحيددداء المجهريدددة. وان ارددداء  د  لا لىذ لىن ال تل وقدددم  ماددد  لى   خدددازن البددديض المدددتل

  الأ لاض لفتر  بتي ة يل  ه ل مزيع  د  ال  داج االفضدوض  دوو   در  ن در دة ال
 
  البيض ف

 
 د ار  ف

 ال ظان  تاان  ونمة ل ما وت اث   ذح الأحياء وبل ل ةيددددو. 

ريددة االأقفددال  و الب اريدداض تددؤدر لى  يفددض  رددعار  لاظددام ترريددة الددع اج البيددا :  -ج لدداح   ن التر

رية الأر ية.   ت اج البيض االأحياء المجهرية  رارلاة  و لاظام التر

د خفض  رعار ال  داج المياد وال  ل بديض   دع  ملده اصدار  اوتا اتيايدة  بريرة  مو البيض:  -د        

    بريلا ال أام ال اقل  رارلاة  و بريرة الجمو اليعوية ل بيض. 

  ال ردددا  الؤلا ا يدددة:  -و        
 
يفضدددل  ن ي  دددار ادددل حردددل لىلا دددا ل  ل بددديض  دددر  يدددأن البددديض المؤقدددم ف

د ل بدديض والددذر يخددأن  يدده لتايددة  ا ددع المسددتيلا. لىذ لىن الخددأن ت ددم در ددة حدد ار    خفضددة   خددأن  ددتل

 يل قل لاما وت اث  اغ ن  لاااو الأحياء المجهرية الما اد   ر ق    البيض. 

 

  الأ لددددداض لىن  صدددددادر ال  ددددداج المياددددد وال  ل بددددديض   لدددددعد   ضدددددل الفضدددددوض والأ       
 
وبددددداخ الما ددددداد  ف

يدا    ال ظان  الؤلا ا ية. و ر اللمام  ان اغ ن  لاااو الباتر
 
  ت جمو  ر البيض  ث اء و ادح ف

والأتررة التر

يدا الما بدة  الم اا ع   ر ق    البيضة ا  عاد جبدت    دعا تادان الي ويدة واللصدتية ال االدة لصد و الباتر

يددددددا . Bacteria Gram Positiveلصددددددبتة جدددددد ام  يددددددة و  دددددده  ا ااتر و دددددد    دددددد   ددددددذح الألاددددددااو  ددددددذح البا ت 

  ت صدددددو اراا ت هدددددا اللاليدددددة  دددددر  راو دددددة الجفدددددات ثددددد  ي تهدددددا البدددددازل    Microcccusالمدددددايا وجاج  
الدددددتر

Bacillus   ر اجاج . و دددددددر اللمدددددددام  دددددددان Staphylococcusوالسددددددد ا ي اجاج   Streptococcusوالسدددددددتر

يدددا لدددلإي لهددد ا  وقدددة الم يدددة الددد لف  ولإ تدددؤدر لى   سددداد البددديض لا ولهدددذا  دددان  متدددو  دددذح الألادددااو  ددد  الباتر

 ي ارتها ق ي ة. 

 



يدا السددالبة لصدبتة جدد ام           مسد ن  سدداد البدديض Gram Negative Bacteria   دا  لاددااو الباتر
 دي  الددتر

افلددا  Achromobactوالإك و تراكدم  Paeudomonasوتلف ده. و د    د   لااا هدا البتادو الاداس  والإفلت 

Esherichia    و الإكا تAcaligenes  ومي اتيا  Proteusوالتل  .Serrati والست 

 

 

يا وترس :  هاالااا ا  الباتر  اليضت   ا  ثوثة اقسام واما ير 

يدددا الم بدددة ل  ددد ار  اللاليدددة  -   اوا در دددة ال ددد ار  المدددضر ل ما دددا  ددداBacteria Thermophilesالباتر            : وتدددتر

 م. 25-15ب    

يدددددا الم بدددددة لعر دددددة ال ددددد ار  الم ابددددد ة  -ي اوا در دددددة ال ددددد ار  المدددددضر وتدددددتر  Bacteria :Mesophilesالباتر

 م. 01-55 ا ب     ل ما ا 

ود   -ج يدددددددددا الم بدددددددددة ل دددددددددتل
اوا در دددددددددة ال ددددددددد ار  المدددددددددضر ل ما دددددددددا  دددددددددا Bacteria Psychrophilesالباتر                     : وتدددددددددتر

يدددا  ددد  اي ددد  الألادددااو لا لىذ يادددان بإ  الاهدددا  ن تلدددلإ  ت دددم 55-55بددد     م. ويلدددع  دددذا الصددد و  ددد  الباتر

يددددا ال االدددددة لهدددددذا الرسددددد   ضدددددل  دددد  ددددد  ت ددددداج البددددديض اددددد لاااو الباتر در دددداض حددددد ار    خفضدددددة لا لدددددذا يخس 

ومي  Achromobacterالإك و تراكدم  . لىن  دذح Pseudomonas  البتادو الاداسو  Proteus والدتل

اوا  دا بد    الألااا 
د  ت م ح ار  تتر -1و بإ  الاها لىن ت ما وت  اث  حتر   ع يأن البيض االمخازن المتل

يا  ان لاما ا بات د اقو ترريبا ت م  ذح العر اض ال  ارية. 51   الألاااو    الباتر
ر
 م.   ا ااف

 

  Antimicrobial Befence Ability of Egg:المجهرية    الأحياء  راو ة  ر البيض قعر 

لىن الله بددب الاه وتلددا  قددع و ددن البيضددة قددعر   ددر  راو ددة الأحيدداء المجهريددة الراد ددة  دد  البا ددة        

  داي هدددا 
 
الم ي دددة بهدددا لا جالاهدددا قدددع   دددعض ببيليدددا ل ادددان  ددداب  وغدددذاء صدددالح ل مدددا الج ددد    الما ددداد ف

ال دددان    دددر السددد ح الل دددار لصدددفار البددديض لا   ردددع  هدددأض بيضدددة Blastodemام  ردددة البوبددد اددام 

 ال دالى   در بد ح الصدفار. 
الع  ت اكين وقانية  ع الأحياء المجهرية و  و وصدالها لى     ردة الج د   

   راو دددة البيضدددة  دددع الأحيددداء 
 
  ت لدددن دورا  ا دددا ف

اكيدددن  و الخ دددا  الع ا يدددة والدددتر و ددد    ددد   دددذح التر

 :  المجهرية  ا ير 

 

د  البيضددة  -5 د د  البيضددة  ددعارا واقيددا  :Egg shellق   د يم ددو تت تددل الأحيدداء المجهريددة لى  دايددل  تلددع ق  

 :  
 البيضة ل  ي الة دون ت اج    تياض البيضة. و  اك  ع  دلإنل ت كع  ذا الإ  راد   مها الآار



 %    البيض ال ظيو ذو الر    الس يمة د ل   ل   و يو   تر  الخأن. 5لىن اقل     -  

 لاة االبيض الس ي  الر   . ارتفاو نسبة ت اج الم  تياض العاي ية ل بيض الماسار  رار  - ي

اوا  ا ب     Poresت  ار ق    البيضة  ر  عد جبت     المسا اض  و الضتار       
 53555-3555دتر

 اك ون. ومل ل  ذح المسا اض المم  ال نلإس  ب     01-0 سا ة لا ويب غ ق    ذح المسا اض  اب    
الل ار ل مسا اض  تطى ا برة وغلاءر الر   . و اد  ياان ال  ت  Cuticleببرة اليتات ل 

  دب غ بماها 
 اك ون لا وهيف ها لى اقة لافاذ الأحياء المجهرية لى     تياض 05-55اليتات ل والتر

 55-55البيضة العاي ية لا و   الم  مل  ن ياان   اك  عد ق يل  عا    المسا اض لإ دزيع    
  سا ة غت   ا م ة ال غ



عووورك يضووو ككفسوووتشكل وووا كدخووواإكيوووالتجكإية وووداكإيخلبيضووووكؤ كزإلووو كإيا كوووولك إ كؤ إيووووك   ووووكإي  ت اووو 

كفود كمويةكإيؤخي ووكروع زسكؤ كزفو ك سو وك يوت ك ه غس كإيا كوكأ كزي بودكمخودزخكل وموكداو كإيوتزجكإيي ودن 

إيخحعوضووودلكإياإلي وووووكييا كوووووك بوووييطكزفوووو ك سوووو وكإيا وعووووكإيخ. ووووتزخكدووووركإيا كووووكعموووواكإي ووووي لك  ع ووووت ك

ك ك إيوووويسك خاوووو ك سوووو ع كةووووتإ ه
ووووكدووووركإيس   وووولي  إيلوووودشكيبوووويةكك%كدووووركإيووووت  09   وووووكإي  ت اوووو كس ووووا كزوتيه

إجك   وكيي  ت  ا ك إيط  ولك ممدككمؤضكإية داكإيخلبيضوكيبدكإي ازخكعلىكمكمكإيخدزخكإيس   يم وك إلسر

ضووووودك ووووم ك كدوووورككإي  سر إيوووويسك حيووووو ككProteaseبإداد بووووودكؤ عوووود كأ ووووو ضمككPsedomonase،ك إ كمموووودكك وووووتعلي 

كإي  ت ا ك،كفؤماكلوي كإياو ضكيخواخكأزعؤووكأرودب  كعولىكزز ووكةواإ مكيوتة ك خوتكدسوعؤخاإلكك58كزخبا  لي 

وووخكإيا كوووووك،ك و ضوووودك إ ع.وووود كعوووولىكإي    كخوووودكيووووتة ك  ووووتزكدسوووودةدلك إ ووووحوكةووووتجكإي   وووودككككككككدووووركإي  سر

ضودكإيسوودي وك كدوركإي  سر ضوودكمكوخبدلكؤ كموي ركإيمووتعلي 
كإروعطدعركإي  سر ه

ضووك خاو كدمود  كإي  ت اوو كإيوتر إي  عسي

مكك  ك عخ مود كدوركك74-:6ي مختإ كس وا كدموع مككيص غوكباإمك أ بخدك حعد د كؤ كزز دلكةاإزضوكعدي و

ك4أ ك عتقوو ك ختمخوودكعموواكإ  .وودلكزز وووكإيحوواإزخكؤ ككككإيمخووت ضوودكغووسي
ملك يبوويإك خ ووركإي ووتجكموود كموويةكإي  سر

خ إ  ككلطسي زك وسر ي ووكأ كأسكد وي  كدوس   
كإيا  ودلكإيخس  ه

 
كعولىكإياو ضكإيخح.وتيكا   كلسعط  كإيمختك إيعوثيسي

ك زخكفد و كروتشكك58ملك دركإيخ ةو كإ كإياو ضكإيخ وي  ك حوركةواإزخكك8-6زز وكةاإز  كددكبلي  كدوس  مكغوسي

كع وودزخكعووركلخودواك ك   وووكدووركدوودزخكب كوداكغ دزضوووكإي ووا ك خه لك عموواكإز .وودبك سوو وكإيا وعوووكYeasts ؤويه

وووخكإياوووو ضكأ كوووودلك إ كإيووووس   إلكإيسوووود عوع  د وكيبوووويةك و كد وووود  كإياوووو ضكفسووووتشك مخووووتكإ ع.وووود كعوووولىكق   ه
 
ا

كإيا وودلكإ ع.وود ك ووعخ رك وخكروو  زسكؤ ك  ووس  و وخك إ ك  تزموودكعوولىكأغ وو وكإي    و إجكدسوودددلكإي    دووركإلووسر

كعولىككMyceliaةتجكم  كإيخديسي دك ه
  باكميةكإي   كعلىكشا كةي دلكقد خوكعماكؤ اإاكإي.حصكإيكوت ي

كإيا ضلك

خك -4 كك:Shell Membranesغ داسكإي    ك زإلولىه ه وخكإيا كووكلودزن 
 ت اككخدكموتكدؤوا شكغ وداإ كي   

وخكدد ؤودكد اد    ودك واكزلوتجك،ك ض ؤو وخكإيسيسو وكييا كووك ع د وبدلك غ وا كغ وداسكإي    كإي    د كبولي 

إية ووداكإيخلبيضوووكإيخسوو  وكيعيوو كدحعوضوودلكإيا كوووكإياإلي ووولك ضع ووت كموويإ كإيغ ووداإ كدوورك   وودلك

ضدلك ك اش حكيي  سر إ يم وكيت ا كددكي   كإي   وكإيؤدديوكب.يسر  دركإيي دشكإيس   يم وكإي سي

خكدحوووازخك خعووواكككككككككككككككككككككككككككككك ووخكيوووالتجكإية وووداكإيخلبيضووووكؤ كزإلووو كإيا كووووكلسوووعخاكي.وووسر و ؤ كد د دووووكغ وووداسكإي   

كد كدوا زكإيويدركؤ كأ ك مؤوامكك9ردعدلك يغد وكك9درك ه أ دمك،كمؤامدك  اأكميةكإيخ د دوكمديكؤ كإيعازضج 

دحعوضودلكإيا كووكإياإلي ووكسسوبتيولك  ؤعخواكك بدو دك،ك عييطكرتعخ ركإية داكإيخلبيضوكدوركإيوالتجكإ 

وخكإيا كوولك ضودكإيخعتإ واخكعولىكق   خكماز وكزوتس وكعلىكأعاإزكإي  سر كغ داسكإي    ضدكعس 
سرعوكدا زكإي  سر

وعوك،ك كموويةكإي و ه
 
ضوودلكفكوو كعووركإ كياز وووكإيحوواإزخكإياية وووكز زكا وعوكمد ز وودزكأعوواإزكإي  سر فوو  ة ك ضوودزخكإي و



ضوودككف وواكأشوودزكإي وودةات كموود كسرك كغ ووداسكإيا كوووككد ووركعدي وووككSerratia Marcescensعوووك .ووتتكم سر عووس 

كملك59مك،ك إ  .كركميةكإي عوكعماددككد رك:6عماددككد ركزز وكةاإزخكإيا كوك

كمووووود كمووووويةكككككككك ضووووودكؤ كزإلووووو كإيا كووووووك،كإي  ك وووووا ه
ووووإ كد اد    ووووووكزلوووووتجكإي  سر  ممووووودكك  يضعووووود ك . و

ك ووكإيؤخي ووووك حوووا ك ت لووووكؤفووواإ كإي  سر و إ يم ووووككProtesseضووودكي ووو ضمكإيس   ت   إيووويسك  وووتمكببكووومكإيخووودزخكإي سي

خك عييطك إ يم وكيغ داسكإي    ضدكسسحبكإيخداكدركإيخدزخكإي سي
كق دمكإي  سر خلك إياد  وك ا ه

يغ داسكإي   

كييا كووكؤ كزإليبودكدورك ه ضدكدوركإيخحو اكإي ودزن 
إ يم وكدخدكيسب ك .تتكإي  سر رتشك عحطمكإي   وكإي سي

خلكل جكغ ك داسكإي   

ك

كد د دوووكإية ووداكإيخلبيضوووك،كفبووتككك:Egg Albumenب وودلكإياوو ضك -5 ه
 
 يؤووبكب وودلكإياوو ضكز زإكمددوودكا

لك   ووت كموويةك كإيموود ه
ي ووا كإيخوود  كإياديووذكيم.ووتتكإية ووداك   ووتيبدكؤ كإيصوو.دزكإيوويسك يعصوو كمووديلملي 

:ك ك كخدك لىه
كإيخ د دوكعلىك تعلي 

 :كMechanical Defenseإيخ د دوكإيخ اد    وك -أ

كرعؤاق كملواخكإية وداكإي دزدووككككككك ه
كماز وكزوتسوكدركل جكلد  وكإييي  وكإيؤدي وكييا دلك إيتر ه

  ث ر

ك ه
كإي وووووتإمكإيل    وووووت  ك ؤووووويه ه

ووووخك حوووووتكإيصووووو.دزك،كفكووووو كعوووووركإدوووووع ككإيا ووووودلكشووووو  وكم د ووووووكإيوووووتر و دوووووركإي   

Structure Gelك  وت كدسو  يك ه
كإيا ودلك إيوتر ه

 
كا وكعوركؤهبودزكإي وتإمك تيطكيت تزكبا  يمدلكإ  فدد ترلي 

كييا دلكإيسخ طلك ه
كإيل    ت 

ك

 :كChemical Defenseإيخ د دوكإي  خد ضوك -ب

كإيخوودالك يسوو كدووركموويةكإيس   يموودلك هوودو كب تيت  وووككككك ه
 
 ؤوواكب وودلكإياوو ضكدحيووتجكغووا سكييس   يموودلكا

كإيلا جك ه
 
كا  (ل4:5صكك86 خم ك .تتكإية داك   تيبدكؤ كإي  رعتز تمكعلىكإيص.دزك)كخدكدالي 

كإي يست  مكدركأممكبا  يمدلكإيا دلكتإلكإي.ؤدي وكإيا تيت  وكإييسك يؤبكز زإكفؤد كككككك  ضؤاكبا  لي 

ضدكإيخت  وكيص غوكباإملك ك حط مكإيلاإزكإي يتسكيلخ  كأ تإبكإي  سر ه
 
كا

وك ه .عوو كمدةعككككك كييا وودلكإيخ وود مكيتة ووداكب تيت  وودكفعمح و ه
كإياوود   كفبووتكإيس   وولي  لوود كأدوودكإي ت وودكإياووتدلي 

كإيا ودلك   ووضركداب ودلكدؤ واخكدؤبودلك إ كإةعلود ك ه
 
كإيخت وتزخكا إ ت دلكإيحا اك إيمحود ك إي دز ولي 

ميةكإ  ت دلكإيخبخوكي.ؤدي وكإية داكإيخلبيضوكر  زسكؤ كؤ ؤدشك خوتك  اودياكمويةكإية وداكإيخحعد ووك

ككييخووووتإزكOxidative Phosphorelatio يبوووويةكإ  ت وووودلكمؤخي وووودلكإييسوووواخكإي.سوووو.تزضوك ه
 
إيغيإو وووووكا



أ سوووددبدلك إ ك تقووو كمووويةكإيؤخي ووووكرووو  زسكموووديطا كؤ كقعووو كمووويةكإية وووداكيؤوووامكقدمي عبووودكعووولىكإيعغي ووووك

ك إي  دالك

ككAvidinأدوووووووودكإ فوووووووووا ركككككك فبخووووووووودكأ كووووووووودكدووووووووركبا  يمووووووووودلكإيا ووووووووودلككOvaflavoprotain إ  فوووووووودف فوعا  لي 

كإي جكمديعحوود كإيخ د دووكمد تيت  وودكي ة ودالكإتك  ووتمكإيس   ولي  ك)ف عوددلي  كB1زكدو كإي وود ت لي  (ك،كبيمخوودكإيس   وولي 

ك ك)ف عووووددلي  كف عحوووواكدوووو كإياإ اووووتف فلي  ه
ك ي  وووووك  خموووو كB2إياووود   ك لؤوووو  كموووويةكإي. عدد موووودلكغووووسي (لك عديعوووود ه

كإية داكدركإ رع.دزخكدمبدلك

رو ا يكككككك ك مح وك ه .ووكبا  يمودلكإياو ضكإ .ددسي  ككككككككككككOvainhibitorك كإ فودإ بايعتزكOvamucoidsف حلي 

كد د دوووكإية ووداكبإة د بوودك ه
 
كعاقيوووك غووي عبدك دووركيوومككيت  ضخوودلا ك .ا موودكإية ووداك،ك عديعوود ه ه

إيبد ووخوكإيووتر

كم يبدلك

ك

كإيا ض ب دل يس   يمدل إيا تيت  و إيص.دل : ( 53 ) زقم إيلا ج

كييس   لي ك إي د تيت  و إيته .و                                                  إيس   لي ك أرم

Lysozumeضد إي يتس إيلاإز  حط مكككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككك  يي  سر

Conalbuminك إي دز لي ك  إيمحد  إيحا ا أ ت دل إةعلد كككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككك

كB1 )ف عددلي ك )إي د ت لي ك د  إي حدزككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككAvidinك

                                     Ovaflavo Proteinكف عددلي ك (إياإ اتف فلي ك د  إي حدزكB2)ك

  Ovomicoideضد أ  ضم فؤدي و إة دطكككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككككك كإييسك .ا ةكإي  سر رالي 
كإيسر

                                            Ovoinhibitorكإييسك .ا ةكإي.طيضدل فؤدي و إة دطك رالي 
كأ  ضمكإيسر

ك

إل ك إيعغسي ه
كChanges Caused by Microorganisms:إيخلبيضوككك إية دا لس ابد إيتر

كةديوووككRotsؤ كعخي وووكفسوودزكإيا كوووكأ كؤ وودبعبدكمووديؤ.ركككككك ه
 
كا ه
 . ووامدكإي ووازخكعوولىكؤلخوودجكإيعطووتزكإيلم ووت 

كدحعوضوودلكإيا كوووكإياإلي وووك لد ووووك إياوو ضكإيخي ووحك،ككخوودك عؤوويزكإروووعب يبدكدووركق وو كإ  سوود كأ  كيعغوووسي

إييوووت ك إياإوحوووووكفكوووو كعوووركلسوووو ابدكبوووو ؤضكإيؤوووتإزلكإيصووووح ولك إ كإية ووووداكإيخلبيضووووكإياق  وووووكإيخسوووو  وك

كي  كإفسدزكإيا ض:كي.سدزكإيا ضكإيسي مك  ؤ.م ك م كاكأ ك .ؤ كددك لىه

ك

خلك -4 كأ ك يت كإي   



وخكز  ووكك -5 خك،ك  عطيوبكمويةكإيؤخي ووكأ ك  وت كإي    خكؤ كغ داسكإي    أ ك م.يكدركدسدددلكإي   

 %(ل08كخدكمتكإيحدجكعماكغس كإيا ضكأ كلي  كمخ د  كتإلك س وكز وعوكعدي وك)

خك،كيمك م.يكدركل يب -6  خدكؤ كب دلكإيا ضلكأ ك عادياك  مختكعلىكغ داسكإي   

كد وخووووووكيعادياموووودك  ختمووووودك،ك عوووووييطك -7 كإيا ووووودلكعوووولىكإيووووواغمكدوووووركإي ووووا شكإيغوووووسي ه
 
أ ك عاوووودياك  مخوووووتكا

 رتسعط  كإيت تجكؤ ك .دزكإيا ضكؤتكرتعادياك  مختكسسبتيولك

وخكموودلع شك وووبكإية ووداكككككك و  ض عيوو كإيتقووركإيوو  مكيم.ووتتكية ووداكإيخلبيضوووكدووركلوو جكغ ووداسكإي   

كإيخ د  ك،ك عولىكإيؤخوتمكفود كإية وداكإيخلبيضووك حعود كؤ ك قورك وضو ك صو كؤ ك زز دلكإيحاك ه
 
إزخكا

ك صتبكإيا ضكمدي.سدزك إيؤ.رلك كعاخكأردب  ك حركزز وكةاإزخكإيا  وككه

ك

كآ كإيعؤ.ركييا ضكمثرخداكد عي.وك،كفخا :ككك ه ضتيتن 
ك عدزخك لاسكلسخ وكأ تإبكإي.سدزكإي  سر

ك -4 ك:Green Rotsإيعؤ.ركإيل  

ضودكككككك ك مخوتك حوركزز ودلكةاإزضووكدم .كووككPsedomonas Fluorescens موتكإيويسكلسو   كم سر ه
 إيوتر

كميإكإيوعؤ.ركببويإكإ رومكسسوهبكهبوتزك   عخ ركدركإيؤتشك حركزز وكةاإزخكإيص.اكإيخةتسلك قاكرمه

كإيخاإة كإي  كيع ت كإيؤ.رلك ه
ر
كب دلكإيا ضكا ه

 
كإيمد  كإييسك حا كا كإييت كإيل  

ك Black Rots:تزإير إيعؤ.ر -5

كعووووولىكككككككك ه
كمووووويإكإيمووووووبكدوووووركإيوووووعؤ.رك صووووواحكإيصووووو.دزكإياووووو ضكدسوووووتزإكيووووومك عخووووويجكغ وووووداكإيصووووو.دزكي كووووو   ه

 
ا

ك ه
لك صودة  كCandlingدحعوضدلكإيا كوككيبدكيت دكبن دك  ن دك خ ركد ة ع كبت و كعماكإي.حصكإيكت ي

لك ضا وو كإيسووهبكإي ضت وواكإيب وواز  لي  كيت ووتزكموويإكإيووعؤ.ركهبووتزكزإوحوووكإي.سوودزك ت لوووك حووازكغوود كبس  خ وودسر 

ضووووودك ضووووودكداووووو كProteuseؤ كم سر   ك Aeromonasعووووولىكإيغيوووووبلك دووووو كتيوووووطكفووووود كمؤوووووضكأ وووووتإبكإي  سر

Pseudomonasضوواك حوورك كد وود  كإيعس  ه
 
لسووهبكإيؤ.ووركإيرووتزكيياوو ضك إيوويسك حووا كعموواكلووي كإياوو ضكا

كزز وكةاإزخكأعلىكدركإيخطيتبلك

كColorless Rots:إييت ك إيؤا م إيعؤ.ر -6

ضودككAchromobacter ككPseudomonas ضنعجكعرك ادياك  ختكأ وتإبكد عي.ووكدوركإية وداكدمبودكككككككك ك ع سر

ك،كؤتكعودزخك وعؤ.ركإيا ودلك إيصو.دزك   بواكعولىك E - coliإي تيت  ه
لك ضخ ركإي  و كعمو كمودي.حصكإيكوت ي

كدحسترووكؤ كزإوحووكفدك كزإوحووكغوسي ؤ ككFruityيب ووكإيص.دزكق تزكب كداك  ت د ركزإوحوكميإكإيؤ.وركدودكبولي 

كزإوحوك .دتةلك

ك Pink or Red Rots:كإيةخا أ  إيتززس إيعؤ.ر -7



كمؤووضكإية وود ك ووتزإكدعووثلاإكيوو ؤضكككككككككك ه
 
 ضؤوواكموويإ كإيمتعوود كدووركيووعؤ.ركإيموودززكإيحووا  ك،ك قوواك خاوو كا

ضدك كلس ابدكعلىكإيغيبكم سر ه
إاكإيؤا خوكإياإوحوك إيتر كلSerratiaكPencillumإيعؤ.مدلكإي   

ك

خكك     سك،كعموواددك  ةوو ك  ووتزكإ ت وودزكم وو ك ووغسي   بوواكإي.سوودزك إيؤ.وورك إي.طيضوودلكمؤوواكإي.سوودزكإي  عووسي

وووخكإيا كوووووك خاوووو كدسووووعؤخاإلكلد وووووكيعاوووودياك  خووووتكإيؤ.وووورلك  ت وووود ركأيووووتإ كموووويةكإي  وووو كدوووو ك وووووبك و عوووولىكق  

وإاككPencillumفث تإبكإيانس ي تمكككككككككككككككككإيعؤ.رلك وخلكلسهبكم  ك .اإاكأ ك زقداكأ كل   زإلو كإي   

إاكقد خولك ك أ تإبكدركإيس  ز راتزضدكلسهبكم  كرتزإاكأ كل  

كد د  كتإلكز وعوكعدي وك ن اكإي.طيضدلكفتسهبكأ تإبكد عي.وكدركإي.سودزكككككك ه
 
 عماكلي كإيا ضكا

إلكدعصوي وك كمدزئكإيداكعلىكم ةوكشؤسي ه
 
كإييسك  باكا وخككWhiskersإي.طاسكإيسطجه كروطحكق    غويه

غيإزخلككإيا ضك،كيمكمؤاك كتيطك  باك ختإلكأيس 

ك

أددكعماكإي ي ك حركةاإزخكدم .كوكقيض وكدوركإيعلخواكفود ك خوتكمؤوضكأ وتإبكإي.طيضودلكروتشك ككككككككك

ك عتق ك ي م ك م .ضك ادياةكؤ كزز وكمح ذك كلسخحكبع وضركإيساتزإللك

كيي.سوووودزكمووووتكإيووووعؤ.ركإي.طوووواسككككككككك ه
مؤوووواكأ ك  ووووت كإي  ووووتطككFungal Rotting ض ووووت كإيطووووتزكإيمبوووود ي

ووخك إ صووويركمديخحعوضووودلكإياإلي ووووكييا كووووكف نوووعجكعووورك و إي.طيضووووكييؤ.وووركقووواك خوووركلووو جكدسووودددلكإي   

كتيطكأ ك صاحكإيا ضك    يم دلك

 قووواكلسوووهبكإي  وووتطكإي.طيضووووك،كعؤ.مووودلكديت ووووكداووو كإيؤ.وووركإيةخووواك إيؤ.وووركإيروووتزكإي قووواك ع وووت كككككككك

خكبتإرووطوكإيغوويإاكإيخمطيوو كدوورك وو.دزك خوويجكغ ووداكإيصوو.دزك عووييطكرووتشك عح.وويك  خووتكإي.طوواكماز وووكباووسي

كإيا ضلك
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 الفصل السابع

 خزن البيض وتسويقه

Eggs Storage and Marketing 

 

ح ة و وننا لن ننض خأوجوننا مننا جسنن  ال جاجننض  ور يننض و ننع          
ل
مننا الروننأو  ون ة ايننض البينننض  ذنن ن  

ح منننع منننأو  النننزماه و وارننن   انننض تننن ا الاننن ت    Ovipositionالبيننننض  ، وبوننن تا   ننن و  الاننن ت   الاننن  يال

لن ايننننننض البينننننننض اننننننه وننننننأو  خزةننننننض و  اولننننننه وتسننننننويقهه  ن تنننننن   ال ننننننأو  مورننننننا   نننننن    و قنننننن م  

 مكاةيا وننننا الاقنيننننض تتةوننننا ي  ننننارذا مننننا  نقننننا  تنننن ا الانننن ت   ول نوننننا مننننا الررذننننا ون  ننننارذا مننننا    ننننا  

ح  الإنسنان و يينه      مع وتسويقه البيض خزن طأق       لق  ااهه 
ل
ون   ت ون  ،النننا    سن    

ل والأمنننناق وأسننن ق  السنننن   الي وينننض تقنننن  و نننب  وين ننفنننن    وو نانننندح  نننال اس
ل كنننان البنننيض نلننننزن  نننالاال

 رلازن مالصصض ويوامل  روام   كثيس  ل نفاظ اه ة اياه وأس ق بشكل مو ب  و ب خا نض ا 

ح  ونض ا شينان انه  نكل ما  ص   ه الكام نض 
ل
وو  ون   ززةنض مذ ةا نه بالبينال والصنفا ق ، وين   سن ق  

ح  وت   لى الفصل ت ا يا أق بيض مزفف وو مزر ه وس  
ا  الت  البنيض خن   تني    انه   أو الاايس

ح خزةه والنفاظ اه ة اياه وتسويقهه 
ل
 اللزن ، وات  ال أق الرسال مض  

 

ا  ح  الاايس
 اللزن:  ان  البيض اه   أو الت 

ح النننن ا ن ننننأو اننننه ة ايننننض البننننيض خنننن   تنننني   اللننننزن ، شينننن  سنننن نلفض        ي نننن و ايةلفننننال الانننن  يال

ا  Intermediateثنننن  الن ايننننض الرا سنننن ض  High لى الن ايننننض الواليننننض  Highestالن ايننننض مننننا ا اننننه  ووخننننيس

لاصننب   ونن  ةلننص لننيس  ننالنض ل سنناو   اننن   قاةوننا لفنني   طوي ننض جنن ا  ونن    Lowالن ايننض الرنلفنننض

 ال  عه 

 
ق ين      جنض شنأا   الاأتنض  نلىقا  لى 01،5،3،0اللنزن ب تني   طن   ون الن يثنض ال  اسنا  وثب  وي      

ل بة يزض   ا  فااه الصفا ق واةلفال قاخل  لى ةف ة  اةلفال وزن ايلب ماس
 
 ة يزنض سني لض ي امنه وننا

 ه  PHوما ث  ا  فاع ا  

ح وتيرا       
ا    أو اه ة ايض وا مناوج ل ائ  ح  الن ايض ةا ج اا ا    ايس  ن ت ا ايةلفال الا  يال

ا :   نهح س   نساوأل وت  ت   الاايس

 



 

 

 :Shrinkage ايةكراش واتأ  وشص   البينض مناويا  ما الرا    لأ -0 
 
او  ي نأ  Poresمسنامض  00111-0111النزن  كرنا تن  مونأو  انه  الرا سن ض البيننض  نان ا      ويني 

ل  منننانأونه ولوننن    وننن  تننن   الرسننناما  الرنفننن  ا و  لفقننن ان الأطوبنننض منننا قاخنننل  35-9الرسننناما  منننا بننناس

البينننض  لى اللننا ج وبالاننالىح شنن وض ايةلفننال الرسننارأ بنن زن البينننضه ت قنن  لنن ش   ن البننيض الرلننزن 

لنن ه و وارنن   اننض 1015% نفقنن  وزةننه ي ميننا  رقنن ا  01  و طوبننض نسنن يض 01 رلننازن ةا  ق جننض شننأا   

ح ملازن 
ل
تق ان الأطوبض ما البينض  لى اللا ج اه ا   ا امل وتروا ق جض النأا   والأطوبض النس يض  

   01البيضه تق  بين  ال  اسا   ان مق ا  الأطوبض الرفقن ق  منا البنيض الرلنزون انه ق جنض شنأا   

نن  31رسننض   نننوا  كرينننض الأطوبننض الرفقننن ق  مننا البنننيض الرلنننزون اننه كننان اننننيل خ ن  ه وان ةفاةننننض الق  

ح ملننننازن البننننيض مقا ةننننض مننننع 
ل
وتقنننن ان الأطوبننننض مننننا البننننيض كاةنننن  االيننننض اننننن  اةلفننننال نسنننن ض الأطوبننننض  

ح ملازن ةا  ق جض شأا   منلفنض والأطوبض النس يض االيض 
ل
 %ه01البيض الرلزون  

 وبالانالىح  الرناوينا  تن   اةكرناش  لى سنيلىقا ل بيننض ال اخ يض الرناويا  ما الأطوبض تق ان ون       

ح  Air Cellزيناق  شزنن  الاأتننض الو اةيننض 
ح  الفننن  اننن  وا نن  بشننكل مشننات  وا نرذننا والننت 

الننن ئ 

Candlingه 

 

ح  الق ا  سي لض  -0
  :السريص ل بيال الزي  يتل

ل       ل ايوتامي سناس ح ل بيال السنريص ةنا ج انا وجن ق بنأو اس
الن ا نراناز  Ovamucin ن الق ا  الزي  يتل

ح 
ح البيننال السننريص سنن   نفقنن  خا ننياه Structure Gel ق امننه الزي  يننتل

ل
كننز   ل الري  و نناس ه ون تنن ا اليل

ح  ص       يزيض خ   تي   اللزن ولو ا س نلفض ة ايض البينال انن  يينار ا  فناع 
وي امه الزي  يتل

 ن  انننض تننن ا ايةلفنننال انننه ونننأو  اللنننزنه ه و وارننن    Haugh Unitالبينننال وو اسنننالأاج وشننن   تننن  

ل وس اب ايةلفال  الق ا  ال ل ليس موأوتنض  النن ل لنن  وين ، ول  ناشثاس ل ايوتامي ساس و اس ح ليل
زي  يتل

 : ح ت ا الرزا  ا   ة ريا  لاو يل ةلص وما وترا ما نهح
ل
  

 
ح  ا ولى الن رينض - و

ح  القن ا  اةلفنال سنبب  ونزا النت 
ل  لى وجن ق ا امنل  الزي  ينتل ل ايوتامي سناس و ناس ليل

لننننض  ل ا  ا وا   Chemical Reducing Agentكيراويننننض ملي  ل ح  قنننن    نننناخي 
ح مذ ةننننا  البيننننال والننننت 

ل
 

ي يض ب ل S-S bondsال يراويض ال يل ين  مثنل الرثين ةاس ق والرأ   نض  ا شرنال ايمينينض الرناوينض انه ال يل



ه  ن  فكننننننص تنننننن    ل ل ايوتامي سنننننناس و نننننناس ل الر جنننننن ق   ننننننرا الس سنننننن ض الب اي نننننننض ليل ل والس سننننننااس وال  سنننننناس

و ينننننا  وتقنننن ان خا ننننياوا الزي  ينيننننض وبالاننننالىح اةلفننننال ا  فنننناع ا وا  سننننيلىقا  لى اةننننن   تنننن   اليل 

ح مناوينننا  البيننننض  ح Albumin Hightالبينننال 
ل
لنننض والر جننن ق    ل ه  ن تننن   الو امنننل ال يراوينننض الرلي 

ي   Thioglycolا ا   اا مأك ا   ح اوكسي  ال يل
ل  So2وثائل  Hydrogen Sulphied.وس في  الوي  وجاس

 
ل  لى ا ننناق  مننع  الثاةيننضالن ريننض  -ب         ل ايوتامي سنناس و نناس ح ليل

ح  وننزا سننبب اةلفننال القنن ا  الزي  يننتل
الننت 

ل ال  سننن زان   ل موقنن  ولنننيس ةاةنننب  الرنننا   Lysozymeبننأو اس ، وان تننن ا اي ننناق سنننيلىقا  لى  ذنننويا بنننأو اس

ل خا نياه  Ovamucin Complex  - Lysozmeن  ن  ا ينه اسن   ل ايوتامي سناس ، وبن لص سنيفق  بنأو اس

ل ال  سنن زو   رقنن ا   و نناس % 05-01الزي  ينيننضه وينن  لنن ش  وننننا وجنن ق اةلفننال الفواليننض ا ة يريننض ليل

ق  وةا  ق جننننننا  شننننننأا    05اننننننن  خننننننزن البننننننيض لرنننننن      وااننننننزا سننننننبب تنننننن ا  35ينننننن    رلننننننازن لننننننيس مننننننيل

 ايةلفال  الفواليض الإة يريض  لى  ذويا الرأكب الروق ه 

 

ح  لاز تق ان -3
ح  ا ر وا  فاع الكا ب ن ووكسي  ثائل

 : البينض لرذ ةا  PHالوان  وجيتل

ح اوكسنني  الكننا ب ن        
 رونن    نننازلىح مننا ال ينن  النن ا  لننرج تيننه البينننض مننا جسنن   Co2نفقنن  لنناز ثننائل

ال جاجننض ا   اننن  ال  ننع ، وي نن و مونن   اةلفننال  اننض تقنن ان الانناز  نن  يزيا مننع  قنن   تنني   اللننزنه  ن 

ح ، وةلننص ين تنن ا الانناز تنن  مصنن     لينن  مننا ال Co2تقنن ان لنناز 
بينننض سننيلىقا  لى  تننع ا ر الوينن  وجيتل

ح  ق يننل اشنن  مصنناق  النر  ننض  البينننض  H2CO3شننامض الكا ب ةيننص 
ح قاخننل البينننض ، وان تق اةننه نوننتل

ل
 

ح لواه 
 وبالاالىح ا  فاع ا ر الوي  وجيتل

  

نناض تقنن ان لننا      ل يانكرننان ب ن ل مورنناس ل  Co2ز وننن  ال نناشث ن وجنن ق انننام اس منننا البينننض وتنن يا الونننام اس

 ترا: 

منننننا البنننننيض الرلنننننزن  Co2 ة ن شننننن  وجننننن ق اةلفنننننال  انننننض تقننننن ان لننننناز  ق جنننننض شنننننأا   اللنننننزن:  -أ

ق  وةا  ق جا  شأا   االيضه  ق  مقا ةض مع البيض الرلزن  رلازن ليس ميل   رلازن ميل

ل لننناز  -ب ح ملنننازن البننيض:  2Co ننأكيس
ل
ل لننناز    ح منننع  2Co ن اةلفنننال  ننأكيس ح مننننيل البينننض اللنننا  ل

ل
 

ل  قاخل البينض سيلىقا  لى زياق   اض تق ان الااز ما قاخل البينض  لى اللا جه   ا  فاع  أكيس

 



ح ار يننننض  Co2 ن تقنننن ان لنننناز       
ل
ح لرناويننننا  البينننننض سننننيلىقا  لى الإ اع  

وا  فنننناع ا ر الوينننن  وجيتل

الا ت    الن ايض ال اخ ينض ل بيننض وانه وجنه الان نن  ايةلفنال ال نيننننع  ا  فناع البينال ووشن   تن  

Haugh Unit  ح  لى القنن ا  السنناةل ، تننن  اننا اةلفننال
و ننن   البيننال السننريص مننا القنن ا  الزي  يننتل

ل لناز Yolk Index                       قليل الصفا ح ملنازن البنيض  Co2ه ولون ا نفننل ال ناشث ن  تنع  نأكيس
ل
 

ح 
ح  فقنننن تا البينننننض والرنات ننننض اننننه مونننن   ثا نننن  لنننن ر الوينننن  وجيتل

 جنننل  ق يننننل كريننننض تنننن ا الانننناز الننننت 

ح   ت   ة ايض مناويا  البينض ، وو  روتل آخأ    ا    
ل
اض الان ت  ه وبالاالىح الني  لض قون الإ اع  

ق  انننناز  وسننننبوع لنننن  يننننلىثأ اننننه ة ايننننض  01لرنننن    Co2 ة و ننننا  ال نننناشث ن  لى ون خننننزن البننننيض  ننننالو ا  الرننننيل

 مناويا  البينضه 

 

  :وبالوذس الصفا   لى البيال ما والرأك ا  الر اق  وض تزأ  -1

ح  ذنننننويا الصننننننفا  ، وان تنننننن ا     
ل
ح  ذننننننويا البينننننال واننننننه مننننننا كريانننننه ال اخ ننننننض  

ل
 ن كرينننننض الرننننننا  ال اخ نننننض  

ح بينننال Osmotic Pressureايخننا   سنني ل    اينننا  النننال ايوزمنن زا 
ل
ه  ة سننيس فع تنن ا النننال  

ح الصننفا  ، ولوننن ا سنننيناقل منننا  البيننال  لى الصنننفا  منننا خننن  
ل
لشنننا   البننيض ويننننلفض الرنننا  الر جننن ق  

، وأسارأ ت ا ايةاقا   لى ون ي ساوى النال ايوزمن زا  Vitelin   Membrane                     الصفا 

ل  ح ك  ال أتاس
ل
 بالبيال والصفا ق ، وتسمى ت   النق ض بنق ض الاواق ه    ل را   

  لنن ش   نننان النننزما  ن ل  جننض الننننأا    نناثيس تونننا  انننه الننزما الننن ز  ل   ننن    لى ةق ننض الاوننناق ه تقننن    

  ، وي  ننن  تننن ا  01ي منننا انننن  خنننزن البنننيض انننه ق جنننض شنننأا    51الننن ز  ل   ننن    لى تننن   النق نننض ي  ننن  

  ه 31ي ما اه ق جض شأا    31الزما 

مننا من قننض  Free Amino Acidsمننا جوننض وخننأى لنن ش  وجنن ق تزننأ  ل شرننال ايمينيننض النننأ       

ل تنننننن    الصننننننفا   لى البيننننننال مننننننا خنننننن   لشننننننا  الصننننننفا ه ويونننننن ق سننننننبب تنننننن   الوزننننننأ   لى اخننننننا    ننننننأكيس

ح البيننال  ننن الىح م ننض 
ل
تننا   ل ل وشرننال الصننفا  واننه مننا  أكيس ل ،  ة نذنن ن  ننأكيس ح كنن  الرن قانناس

ل
ا شرننال  

ح البيال ما 
ل
ل ت   ا شرال   قاق  أكيس ل مهح م  /س  003 لى  1051-1001مأ  ، وسيس

ي ما  03 و  مأو  3

 ق جض م ويضه  0ما تي   اللزن  ن  شأا   

كرننا لنن ش  وننننا وجنن ق اةاقننا  ل رنن اق ال تنيننض مننا الصننفا   لى البيننال اننيل لشننا  الصننفا ه وسنني  فع        

ح البيال ما 
ل
 وسبوع ما خزن البيضه  01%  و  مأو  1050%  لى 1030نس اوا  

ا الصنننننفا   لى البينننننال وبنننننالوذس منننننا خننننن   لشنننننا  الصنننننفا   ن تننننن ا ايةاقنننننا  ل رننننن اق والرأك نننننا  مننننن      

سننننيلىقا  لى زينننناق  اللا ننننيض الر اطيننننض لونننن ا الاشننننا  وبالاننننالىح ازقننننناق مسنننناشاه السنننن نيض و  سننننع ي ننننأ 



الصننفا ه وبرننا ون قليننل الصننفا  تنن  شا ننل يسننرض ا  فنناع الصننفا  اننه ي ننأ  لنن ا سنن نلفض ييرننض قليننل 

ح البيض الرلزن لفي   طوي ضه  1000 لى  .4ه1-1015الصفا ه وسيذ ن ت ا ايةلفال ما 
ل
  

 

 



 :البيض وحفظه خزن طرق

ةلان ال للبة  ل بةيض        ت مح ةه لاةا الت 
هت اخلصةا  القتةق تةا  اان ةان ايصةاي البةةيض إن الغاية  الةي 

نةةةةل ننةةةة  إ لاسةةةةه إذ ا لأةةةةقاق ي وملةةةةو  سةةةة  اللي يةةةة  نةةةةل مةةةةا ق   ق يةةةة  ننل  ةةةةان البي ةةةة  إذ النةةةةا 

ةلان الى لاسية   ةلى اللفلةا  االقلأةا    ت مبةات الت 
. و لى الةرم  نةل ملةو االةاض الةض اللقانة  الةي  ا دنى

ان تةةةةا ملةةةةقن تصةةةة ة للةةةةاة  يةةةةال  و ط   ةةةة  للةةةةاة هةةةةاق . ونةةةةل   ةةةة   ةةةة   ال خل فةةةة  لخةةةةزن البةةةةيض لفةةةةا  ا 

:  اللقان   نا يلىت

ى نلالىن الألالاض الس ان ل بيض خةلاي اصةقي السةل  ال خل فة . ا ةل ال لاحة   -1 اللبايل الكبا  بي 

ت نلاي الألالاض البيض خلاي الشةلا  ي بنل ةا يةلخفض نلةاي الأةلالاض البةيض 
ى
وسقد ا مفاع كبا  ف

ة نل البةيض خةلاي  هةار خلاي  هار الصيف النا ة. و  ان   ا القضع لأيؤدي إذ مراك  ل يان كبا 

ت 
ى
ى  رضةةةةةه ف و ة اللفلةةةةةا  احةةةةرق كفةةةةةق ة لخةةةةةزن البةةةةةيض والنفةةةةا    يةةةةةه إذ حةةةةةي  الصةةةةيف وااللةةةةةاذت فى

ا لأةةقاق الىلأةةلالاعي   لةةا ااديةةاد الح ةةد   يةةه. وتةةا يةةؤدي  ةة ا القضةةع  ي ةةا مغيةةا   ةةيغ   سةة    

    ننل  ةةةةان البةةةةيض والبيةةةةاش والصةةةةفا    شةةةة   سةةةةا   و البةةةةيض ال انةةةة  والحةةةةاا  اذ  ةةةةيغ   سةةةة

 نب ا. 

وت ع حيقي الاواسل ال للب  ل بيض خا   حاود ال لاط  السللي   س  ال نااظ   لى الصن   -2

و ة مايسةةةة  نخةةةةةاان  اللانةةةة  والني قلةةةةة  دون حةةةةاو. م ةةةةةق. البنسةةةة . وان  ةةةةة ا القضةةةةع لأةةةةةيؤدي إذ فى

ت النيقي الى لاسي   س  ال
ى
ى  س  يه إذ ا لأقاق  لى نؤتل  ل بيض ف  نااظ   لى  ق يله إذ حي 

 دالان. 

ت ا لأةةةقاق اللبا  ةةة  اللال يةةة   -3
ى
ت القتةةةق النةةافى نةةةل ال ةةةقاد الغ ا يةةة  ال لااولةة  ف

ى
ليةةا   ةةةبه البةةةيض ف

والةةة ي يصةةةا  نةةةل ا ةةةا إذ لخةةةر ي وتةةةا يصةةة  حبةةة  ل يةةةان البةةةيض ال صةةةا ة وال سةةةلق دة إذ نسةةةان 

ان خزن انلي  ط     نسبيا. للى  ا طلان لأل  ا ي وان هنل       ال  يان ملح د اا 

ة  و ط   ةةة .                ان انليةةة  تصةةةا 
ليةةا الأةةةلخال اانسةةةان نلةةة  تةةةاي  الزنةةةان ضةةةلا. طةةرق لخةةةزن البةةةيض لفةةةا 

ة الخةةزن  ى  و الرنةاد ايةت وتةا مصة  اةا  ت نة  ةةةةا نةل ال  ةةه والحةي 
ى
ومةل خ  الحي ية  ا وذ بقضةع البةيض ف

احةةةا. انةةةةا الحي يةةةة  الصا يةةةة  الةةةل خ  بلغحيةةةة  البةةةةيض ا ةةة  ةةةةا نةةةةل  نةةةةاد الخشةةةةد باةةة   الحي يةةةة  إذ هةةةةار و 

ى  او  نةةةةا بةةةةي 
ان ط   ةةةة  مةةةةا  وحبةةةةر ال  ةةةة  وال  ةةةةه ي و سةةةةلخال  ةةةة   الحي يةةةة  لخةةةةزن البةةةةيض وحفظةةةةه لفةةةةا 

ت نن ةةقي نلةة لف نةةل 
ى
ى ملل ةةا الحي يةة  الصالصةة   ةةلى مغحةةت  البةةيض ف ت حةةي 

ى
خ سةة   هةةار إذ لأةةل  لان ةة . ف

ت احا ال  يبان الل     ال  ق  و الش ع ال  
ى
وي   Organic Solventااان ف لالىيصا قي  و ال يصا قي  و البا 

ي و لةةةا  اةةةع البةةةيض نةةةل ال ن ةةةقي لأةةةق  يةةةبز  ننلفظةةةا اغحةةةا  نةةةل ال  ةةةق  و الشةةة ع الةةةا مبخةةةر ال ةةة يد 



ةةة البةةةيض ي وان  ةةة   الحبيةةة  الرتييةةة  نةةةل ال  ةةةق  و الشةةة ع لأةةةللي  مةةةا ق   ق يةةة   ة الل ةةةقي نةةةل  ةةةلى تت 

 ن البيض. ننل  ا

ة ن للةة  ي       ونا ةةا اخل فةةق طةةرق خةةزن البةةيض الياي ةة  والنايصةة   سةة  حفظةةه نةةل اللةةا ق   طةةقي اةةا 

ض الاة  :    اا اان س يلاا  شا   ي لل م خيصاا ا ا يلىت

ة البيض.  -1  نلع  و إ ات    ق ا حيا  ال باي    لى لأحه تت 

 ةةةةةلى النبةةةةة  الحبةةةةةي ت ل فسةةةةةن   نلةةةةةع مبخةةةةةر ال ةةةةةا  وايةةةةةاان الرط اةةةةة  نةةةةةل داخةةةةة  البي ةةةةة  وال نااظةةةةة  -2

 الاقا ي . 

ة الخةةةةةزن ي والنفةةةةةا   ةةةةةلى اي  Co2خفةةةةةض ل يةةةةة  مةةةةةاا  -3 ننل  ةةةةةان  Phال فيةةةةةقد نةةةةةل البةةةةةيض خةةةةةلاي اةةةةةا 

 البيض. 

و  يه اا ه ونل الحبي ت  دى ميةال  ب ة  الن ةا ة اانسةا ي  إذ ا نةال إذ محة  ر طةرق خةزن البةيض      

:  يض وحفظهالحرق النايص  لخزن البوحفظه. وان نل       نا يلىت

 :Cold Storageطي ي  خزن البيض وحفظه االلات ا   -1

ت س يةةع   نةةةا  اللةةال  ي إم  ن د سةةة  النةةرا ة ال لخف ةةة       
ى
ملةةا  ةة   الحي يةةة  نةةل  ولأةةةع الحةةرق ا  شةةةا ا ف

لأةةةةةةلي   ه ةةةةةة  مةةةةةةا ق   ق يةةةةةة  ننل  ةةةةةةان البةةةةةةيض ولأةةةةةةللي    ةةةةةةق البةةةةةةز  ا  ظةةةةةة  نةةةةةةل ا حيةةةةةةا  ال باي ةةةةةة  

ت نخةةةةاان البةةةةيض  ةةةةلى طةةةةقي ال لقاسةةةاة  ةةةةلى 
ى
ةةةة البةةةةيض. وملل ةةةةا د سةةة  النةةةةرا ة ال سةةةةلخان  ف ة لأةةةةحه تت 

ى   او  بةي 
ة الزنلي  ال ح  ا  لخز ه. و لى الل قل ا ةل ال  لةل خةزن البةيض منةق حةرا ة مةا  ل 15-11الفا 

ى  % ل ةةةاة  لأةةةب ع واحةةةا دون اللةةةعضا   ةةةلى اللق يةةة  الااخ يةةة  ل بةةةيض. و لةةةا 81-71نةةةع  ط اةةة  نسةةةبي  نةةةا بةةةي 

ت     النال  خفض د س  النرا ة إذ د سة  الى ب ةاد الخز 
ى
ان ط     مص  إذ لأل   هار ايبد ف ن لفا 

ى  او  نةةةةا بةةةةي 
ل. و سةةةة  نلةةةةع 2-ل ي    ةةةةا  ن د سةةةة  ا ب ةةةةاد ننل  ةةةةان البي ةةةة  مب ةةةة  1.55ل ولغايةةةة   1.7-مةةةةا 

ت داخةة
ى
ةةو ي مةةقاا  حركةة  نلالأةةب  ل اةةقا  ف   نخةةاان م ةةاضف الرط اةة   ةةلى لأةةحه البةةيض ال خةةزون ا ةةل الكى

ت سق ال خزن بقالأح  نراو   قا ي . 
ى
 البيض و ل  ملو  ادة  ل طي   داع الاقا  وماو ر  ف

 : Oiling Sprayطي ي   ش ال  ق  لى البيض   -2

نةةةةل داخةةة  البةةةةيض االلات ةةةةا لقحةةةا  ي لةةةة ا يف ةةةة   ش  Co2لى ي لةةةل إييةةةةا     يةةة  ايةةةةا الرط اةةةة  ومةةةاا      

ةة البةةيض  ةة وملةة  ل طبية   تيية  نةل ال  ةق  ةلى لأةحه تت  البةيض بةرمام ال  ةق  سة  لأةا نسةانان اليت 

ت  ةة   الل  يةة  
ى
ة ي و بةةد  ن يلةةقن ال  ةةق ال سةةلخال ف ةة ونياونلاةةا ل كتة ة ت تةةقة اليت 

ى
 ةةلاوة  ةةلى ا ةةادة ف

ل. ولآسة  ا ةادة الالية   ة   15.5ل ولى مية   ةل 29.4  حرا مةه  ةل  اي  ال قن والرا ن  وان لى م  ةا د سة



ة ي وملةةةو لىن ه ةةة  ايةةةاان الرط اةةة  ومةةةاا   Co2الحي يةةة  يف ةةة   ن مةةةل  الةةةا    يةةة  وضةةةع البةةةيض نبةةةاه 

 ملقن  الي  ساا الا وضع البيض وملخفض ما  بيا نع نرو  الزنل. 

 

 : Fast Freezingطي ي  اللب يا الت ةةةةع   -3

ة سةةاا ي وملةةةو بللي  ةةه إذ د سةةة  حةةةرا ة ملل ةة      ة انليةة  تصةةةا 
ا  ةةة   الحي يةة   ةةةلى مب يةةا البةةةيض لفةةةا 

ت نخاان اللب يا الت ةةةةع.  نا  لا مب يةا البةيض احي ية  11-نلخف    
ى
ت نلااع ف

لْ  نع وسقد ميا   قان 

ةة البةةيض  اللب يةةا الةةب ت                             ونصةة  ال ب ةةاان البنليةة   اةةان ملةةو لأةةيؤدي إذ ة ة تت  ملتة

 سةةةاد ال نل  ةةةان السةةةا    داخةةة  البي ةةة . االلب يةةةا ل ةةةا  ةةةق نلةةةرو  ي  ةةةا نةةةل حبةةة  السةةةا   ال ب ةةةا 

ةةة البةةةيض و صةةةبه  رضةةة  ل فسةةةاد. ولكةةةل  لةةةا مب يةةةا  اصةةةق ة ه لةةة  سةةةاا اةةةان  ة ةة تت  ولاةةة ا لأةةةق  مللتة

 حب  ال نل  ان الااخ ي  لأق  لى يزداد ولى يللرش البيض ل كت. 

  الحي ي  نل طرق خزن البيض  لى  حةاق مبةا ي ي وملةو  سةاد ا ةادة الل ةاليف اللاانة  ل  منت        

 للقاا      الا سان النرا    ال لخف   ساا. 

 :Thermo Stabilization With Oilطي ي  اللثبيق النرا ي اال  ق    -4

دة  سةة  ا       ةةادة تاا يلةةه الخز يةة  ملةةا  ةة   الحي يةة  نةةل طةةرق حفةة  البةةيض تبةة   ي ةةه إذ ال خةةاان ال ةةات

ةة ةةةةع. وان طي يةةة  اللثبيةةةق  ة النفةةةا   ةةةلى اللق يةةة  الااخ يةةة  ل بي ةةة  ونللاةةةا نةةةل اللةةةا ق  التة وإطالةةة  اةةةا 

النرا ي نل الحرق الياي   ا يا الألخانق تب  حقاذت نا    ال. وطق ن     الحي ية  حةي    ةبنق 

ت الض الاوي وملو  لانا يراد خزن الب
ى
ان ط     ا نا.  سلخال  لى  حاق مبا ي ف  يض لفا 

ومل خ      الحي ي  بلايس  ال  ق اللاي  الحل  والرا ن  وال سخل لغاي  ا مفاع د س  حرا مه إذ      

ي  Conveyorل ْ والةةةا ملةةةو يةةةرش  ةةة ا ال  ةةةق ال سةةةخل  ةةةلى البةةةيض  ضلةةةا  نةةةرو    ةةةلى النةةةزال اللاتةةة  56.7

د ت يلا ض  يلي  إذ  16و سل ر    ي   ش ال  ق  لى البيض ل اة  ض البيض إذ  ن يات
دتيي . والا ا يا 

ى اع ةةةةةه ااان ةةةةةان الييةةةةةال ال  يةةةةة  اللثبيةةةةةق النةةةةةرا ي ل بةةةةةيض  دة.          وليةةةةةا  وضةةةةةه البةةةةةاحصي  ال خةةةةةاان ال ةةةةةات

ى البةةةيض نةةةع ال  ةةق ل ةةةاة  ى البةةةيض نةةةع ل ْ ي  و 61دتةةةا   و ةةةلى د سةة  حةةةرا ة  11ب سةةخي   ةةةل طي ةة   سةةةخي 

. 54.4دتيي  و لى د س   31ال ا  ل اة  ت
ت ال ا  ال غلىت للاة ضقانى

ى
 ل ْ  و  ل طي   مغحت  البيض ف

ت س يع     النالىن اان      
ى
واحاة و  لل م خيصاا االليةا  اللالية     اا     ي  اللثبيق النرا يوف

: 

ة البيض. إاال  البز  ا  ظ  نل ا حيا  ال باي   ال    -   لقاساة  لى تت 



ةة البي ة  لأةييقل اغ ة   -ب ت  ةلى تت 
ت    ي  اللثبيةق النةرا ي اةان ال  ةق ال لةبز 

ى
 لا الألخاال ال  ق ف

 ال سانان   

 نل داخ  البي  .  Co2ونلع اياان الرط ا  وماا      

ةة وان  ةة    -ن  ة إن ال لان ةة  النرا  ةة  لأةةلؤدي إذ مخةةاق طبيةة   تييةة  نةةل بيةةاش البةةيض اليي بةة  نةةل اليت 

ة نةةل البيةةةاش لأةةليقل  ي ةةا ا لةةةع ايةةاان الرط اةة  ومةةةاا  نةةةل داخةة  البي ةة  وااللةةةاذت Co2 الحبيةة  ال لخةةاق

ة  طقي.   ال نااظ   لى  ق ي  البيض ال خزون لفا 

ة البيض  -5  : of The EggsPasteurization سا 

ة البةةةيض اال ةةةا  النةةةا   سةةة  الي ةةةا   ةةةلى نلظةةة   1943)ي  funkليةةةا الأةةة لبت الباحةةة  و      طي يةةة  لاسةةةا 

ان ط   ةةة .  ت  سةةةاد الل ةةةف  لةةةا خةةةزن البةةةيض لفةةةا 
ةةة البي ةةة  والةةةي  ة ا حيةةةا  ال باي ةةة  ال لقاسةةةاة  ةةةلى تت 

  15ل ْ ول ةةةاة54.5مةةةه ومةةةل خ   ةةة   الحي يةةة  بلغحةةةت  البةةةيض اال ةةةا  السةةةاخل الةةة ي مب ةةة  د سةةة  حرا  

دة. وليةةةا  ضبلةةةق  ةةة   الحي يةةة   ت ال خةةةاان ال ةةةات
ى
ة البةةةيض تبةةة  خز ةةةه ف دتييةةة . و ةةةادة مبةةةري    يةةة   سةةةا 

ة خةةةةةزن البةةةةةيض دون ملرضةةةةةه ل ل ةةةةةف وهت نيا اةةةةة   و نشةةةةةابا  ل لةةةةةانلان 
ت ا ةةةةةادة اةةةةةا 

ى
 باحاةةةةةا والاليلاةةةةةا ف

ت  سةةةةلخال اياةةةةا ال ةةةةا .         ل ةةةةا ولأةةةب  اا 
هةةةةا ة إلياةةةةا لأةةةةاايا. وليةةةةا  سي ةةةةق  ةةةةاة اللثبيةةةق النةةةةرا ي والةةةةي 

ة البةةيض  ةةل  محةة  ران  و منةة  ران لاةة   الحي يةة . ونةةل   ةة   ةة   اللحةة  ران و ا ةة اا هت طي يةة   سةةا 

ة   62.5طي   مغحي  البيض ا ا  لأاخل مب   حرا مه ل ْ ول اة ضلا. دتا   ايت. و  بنق    ي   سا 

ت الض دوي ا
ى
ان البيض نل الل  يان اللبا    الشا ل  ف ت مبةري  لةانا يةراد خةزن البةيض لفةا 

للال  والي 

ت إاي ييةةةا البل ايةةة  اةةةا ن  2006)ي  (Vam Der Sleisط   ةة . ليةةةا  هةةةا  
ى
ى ف ةةلان الكةةات ة اةةةان إحةةةاى الت 

 ةلى  حةاق مبةا ي والأةع والةة ي لى  Microwaveب سة    بةيض ال ا ةاة ال اسةا  االأةلخاال ال ةايلروو ف 

ت   ةةةةل البةةةةيض الى ليةةةةادي ا
ت  ي   

ى
ت س يةةةةع   نةةةةا  اللةةةةال  لأةةةةقى ا ةةةةه بةةةةيض يخل ةةةةف ف

ى
لةةةة ي يةةةةل   سةةةة  يه ف

ةةةة  اةةةان  ةةةة   الل  يةةة  مبةةةةري   ة ة ل بةةةيض ال انةةةة  ونةةةع اليت  . واااضةةةاا  إذ الأةةةةلخاال    يةةة  الاسةةةةا  ناسةةةا 

ة ومراةةةةع  ت الأةةةةحقا ي  كبةةةةا 
ت تةةةةاو   و  وانى

ى
كةةةة لو  ةةةةلى نلق ةةةةان البي ةةةة  والبيةةةةاش والصةةةةفا   الةةةةا وضةةةةله ف

 . دتا  . ل ول اة ضلا  57-66د س  حرا مه إذ 

 :Irradiation Methodطي ي  ال شليع    -6

تبة  خز اةا نةل الحةرق  Beta or Gamma Rayليةا   ةبه ملةي ض ال ةقاد الغ ا ية   هةل  بنلةا ولانةا      

ة خز اةةا دون ملرضةةاا ل ل ةةف. ا ةةل ال لاحةة  اةةان  ت حفةة  الةةض ال للبةةان الغ ا يةة  وإطالةة  اةا 
ى
الشةا ل  ف

ة  ااهةةةةلاع ييةةةةقل بلنحةةةةي  الخلايةةةةا البللا  ةةةة  وال ا لةةةةان النيةةةة  ا خةةةةرى ال  قضةةةة  ل غةةةة ا  واةةةة لو يحيةةةة  اةةةةا 

ى حفظةةه دون ملرضةةه ل ل ةةف. وليةةا الأةةلخانق سر ةةان نةةل ااهةةلاع مةةا    300000 -1000او  كصاالاةةا بةةي 



ت حفةةة  البةةةيض إلى  ن  ةةة   الحي يةةة  لةةة   سةةةلخال  ةةةلى  حةةةاق مبةةةا ي لنفةةة  البةةةيض وملةةةو لى مفةةةاع 
ى
 اد ف

نةةةل ساةةة   Off Flavorم اليفاةةةا نةةةل ساةةة  ولىن ا هةةةل  مةةةؤضر  ةةةلى  ق يةةة  البةةةيض وإ حا ةةةه  لاةةة  مي بةةة  

 اد لأةةةيؤدي إذ ايةةةا  300.000-100.000 خةةةرى. ا ةةةل ال لاحةةة  إن الأةةةلخاال ااهةةةلاع ابر ةةة  نيةةةاا  ا 

ت لبيةةةاش البةةيض ومن   ةةه إذ تةةةقال لأةةا   واةة لو لأةةة لخفض وحةةاة  ةةةق 
 Haugh Unitاليةةقال البيلاميةةيى

.   ا اااضةاا  إذ مةعضا  ااهةلاع  ةلى مشةا  الصةفا  الة ي يصةبه  50لبياش البيض ا ياا  
وحاة  و  عاق

ة البةةيض  ةةلى لأةةحه نسةةل قي ي ولاةة ا لى مللةةات  ةة   الحي يةة  نةةل ضةةليف سةةاا ومالبةةا نةةا يلفبةةر  لةةا كتة

ت حف  البيض. 
ى
 الحرق الل  ي   و اللحبييي  ف
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 نظري  /تكنولوجيا منتجات طيور داجنة
Poultry products technology / theory 

   /المرحلة الثالثة
 قسم الإنتاج الحيوان 

 
  
 الجزء الثان 

 تكنولوجيا إنتاج لحوم الدواجن
Poultry production technology  

 الفصل الأول
 

 اللحم:  لفروج الحديثة السلالات مزايا أهم 
                                    :The most important advantages of modern breeds of broilers 

      
،  وبكفةاة  ةالةةة ةةح يح يةغ ال ة اة،  فائقةة نمة  بسرةةة الحديثةة التجارية اللحم فروج سلالإت متازتإ      
ي المكثة  الة   نتةج

ةتات اللالمةةة المتخ  ةة أة للانتخاب ال راث  ي مجةا جرية  السرك
 
إنتةاج ذة ا اللاةلالإت  ف

ذا.  Cobbو سلالة  Arbor Acar، سلالة  Lohman، وسلالة  Hybroمثغ سلالة  ،  وغير
غةم ،  6059ية   للة   >7ةنةد ةمةر  مت سة  وزن الجلاةم الةلي لاةلا الج لاة ر  أن  5008وقد ل حظ ةةا         

ةتات ستلاةة يو فةةةروج غةةم. لةةة ا ن ةةحل ذةة ا ال5000يةة    96لإ يتجةةةاوز ةنةةد ةمةةر  9:>6ةلمةةا انةة  تةةان ةةةا   ة سرك
غةةم. رافةةو ذةة ا 6:00-6800يةة   ةنةةد ومةة   مت سةة  وزنةة  الةةلي لاةةلا الج لاةة ر  مةةا سةة ر   69اللحةةم ةنةةد ةمةةر 

ي  
 
ي لةةةة النمةةة  لفةةروج اللحةةةم يطةةة را  خةةر ف

 
ي ةةةةا   كفةةةاة  يح يةةغ ال ةةة اةالتطةة ر الئائةةةغ ف

 
لأجةةةغ  9:>6، فكةةان ف

 مةةةةةع غةةةةةرام ر  مةةةةةع الللةةةةة  ،  زيةةةةةاا  غةةةةةرا  واحةةةةةد لمت سةةةةة  وزن الجلاةةةةةم الةةةةةلي  حتةةةةةاج الطةةةةةائر إى
اسةةةةةتئلار أنةةةةةي 

ي ملةةةةد  وزن الجلاةةةةم الةةةةلي وكفةةةةاة   6.98إى  5008وانخفضةةةةل ذةةةة ا الامةةةةةة ةةةةةا  
 
غةةةةم. أاا ذةةةة ا التحلاةةةةع ف

ي إى 
 :.>57إى  5008لتبلةة  ةةةا   Production Index اريفةةاق قةةةم الةةةغ الافةةاة  الؤنتاجةةةةالتح يةةغ ال ةة اثلى

 . 680أني  مع  9:>6للد أن تانل لإ يتجاوز ةا  
ي       

 
. فبلةةةد أن تةةةان شةةةكلئا م  لةةةةا   ةةةب  المثلةةة  شةةةكغ الط ةةة ر وملامحئةةةا اشةةةتمغ ذةةة ا التطةةة ر أ ضةةةا الت ةةةير ف

كير  ةةةةةح 
ةةةتات لةةةةالي  ة ي الةةةةرأا ، أمةةةةكل ملاةةةةتديرا كةةةةرو  ال ةةةةكغ. لةةةة ا قامةةةةل السرك

 
ي المةةةةقخر  ومقدمتةةةة  ف

 
قاةديةةة  ف

% مةع وزن 60لة يمثغ أني  مةع حت  أمبحل ذ ا القط واللريض Breastالمكتي    ال در انتخاب الط  ر 
 .    Wingsوالجناح ر   Neckوالرقبة  Backوالظئر  Thighsقطلةات الفخ يع  فضلا ةعال سةحة 

ةةان ةةةذ ذةةة ا ال       كةةةير  ةةةةح إنتةةةاج قطلةةةة ال ةةةدر ح ة
ي يرغكئةةةا حةةةت  و لاةةةلر مريفةةة  . ي  لاةةة ن الملاةةةتئلب ال ةةةرث 

ةاي ر  النايجة ةع الؤفراط  Adiposityبلابب ملاناي  مع اللامنة  لالأكةغ ، وربمةا   ةاب لةذمرال ي ةلب السرك
و   Fatانخفةةةةةال نلاةةةةةبة الةةةةةدذع لوالجلطةةةةةة القلكةةةةةةة والدماغةةةةةةة. إد يتمةةةةةير  قطلةةةةةة مةةةةةدر الةةةةةدجاج  و الا للاةةةةةي 

Cholesterol  وي ر  و                                          ف ئا مقارنة لقطلة الفخ .  Proteinاريفاق نلابة الي 
 

 :Specifications of Good Broilers        الجيدة اللحم أفراخ مواصفات
 

 غم.  98-88ع يفقيس سةض وزن  م، وذ ا الأفراخ نايجة  غم 78-70، وزنئا أفراخ ككير  الحجم -1
 ساق لإملة وغير جافة. بسرك  ةظم  وداتم ون ةطة ودات ة  ن سراقة ، أفراخ متجانلاة الحج -2
ي انئةا ةنة  خ مريفلة ومةلبةا فر لطع الإ -3

احتمةا  الؤمةالة لالتئةاب السرة   دما يكة ن ذ ةة  كة ن، وذة ا  لةت 
Naval Disease   أو التئاب كيس الملYolk Sac Infection. 
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ي الأفراخ مةع الجفةا  -4
ة  مةع منطقةة الةبطع أو  Dehydration لإ يلاث  ي البسرك

. وللتذنةد مةع دلةب  مكةع  ةت 

. لة ا  جةب ةةد  يةذخير إ خةراج الأفةراخ مةع المفقلاةة الأرجغ وملاحظةة لةةة رج ةئةا إى ال اة  الطكةةذي
سةةةاةة للةةةد  65-60للةةةد إيمةةةا  جفافئةةةا ونقلئةةةا إى الحقةةة   لتنةةةاو  المةةةاة وال ةةة اة خةةةلا  مةةةد  لإ ي يةةةد ةةةةع 

 الفقس. 
، أ  لملةت   خةةر أن  Material Immunity ملاةت ا ةةةاىي مةع المناةةةة الأمةةة جةب أن يمتلةب الأفةةراخ  -5

وسةةةةة الخطةةةير  مثةةةغ   كةةة ن امئةةةا حةةةاو  ةةةةح ملةةةةار ةةةةاىي مةةةع الأجلاةةةا  المضةةةاا  الم جبةةةة لامةةةرال الفير
 مرل الامك رو والن  تاسغ. 

، وةةةةةد  خلةةةة  سةةةةةض  الأفةةةةراخ نايجةةةةة مةةةةع سةةةةةض يفقةةةةيس منةةةةت  مةةةةع حقةةةةغ أمئةةةةات واحةةةةد  فضةةةةغ أن يكةةةة ن  -6
ولضةةمان ،  ، لأجةغ اةةمان يجةانس وزن الكةةةض ووزن الأفةراخ النايجةة مةةع جئةةالتفقةيس لأنةي  مةةع قط ة  
ةةع  قةةاا يجةانس وزن الأفةراخ. ويمكع فراا القط   ال احد مع جئة أخراالمناةة الأمةة المتجانلاة لأ

طريةةو وزن م ةةة فةةرخ فرا ةةا واسةةتخراج ملةةد  الةة زن ستقلاةةةم  ةةةح ةةةداذا ، وستحلاةةب نلاةةبة التجةةانس  
 :  تما  حي

 
ي يبل  وزنئا  = % نلابة التجانس           

 600* % مع الملد 60±ةدا الأفراخ الت 
ي يم وزنئا                                        

 ةدا الأفراخ الت 
 

 %.8;-0;ويحب أن لإ يقغ نلابة التجانس ذ ا ةع           
ي المنطقةةةة اللل يةةةة للمنقةةةار -7

 
      لللرقةةة ب وكةةة لب المنطقةةةة الخلفةةةةة Red Beak ةةةةد  وجةةة ا أ  احمةةةرار ف

Red Hocks سةةةجلغ الأفةةراخ  . الةة  يلةةرل الأجنةةة أ نةةاة التفقةةيس إى إجئةةاا حةةرار . وذةة ا مةةقلك إى
ي ملاتقبلا 

ي مع  مع التئاب السر  المبكر الفاقلاة يلاث 
 خلا  الأةمار المتذخر .  م اكغ الأرجغ، وستلاث 

 لقطلةان أمئةات خالةةة يمامةا مةع الؤمةالة لاللاةالم نةلا جب أن يك ن الأفراخ النايجة مةع سةةض يفقةيس  -8
 بلازمةةا الملاةةةبة لمةةرل التئةةاب الجئةةاز الملاةةةبة لمةةرل الؤسةةئا  الأسةةةض والتةف ئةةةد ، وخالةةةة مةةع الما ك

 .CRDالتنفسي الم مع 
 

  Transferring chicks from the hatchery to the field     نقل الأفراخ من المفقس إلى الحقل: 
 
ي ال ةناايو البلاسةةتةكةة إخةراج الأفةراخ مةع المفقلاةاتللةد       

 
ي ( أو الااري نةةةة وواةلئا ف

يتلاة  تةغ منئةةا الةت 
ي ازاحةةم ةةة فرخةةا

ي غرفةةة التةةةلالةم مةةة( يت جةةب اللنا ةةة سئةةا ويحةةا ك
 
ور  واةة  ف امةةغ سةةة ر    ا  ال ةةناايو ف ض 

مةف   ال ةناايو ل ةةرل التئ يةة. مةناايو نقةةغ الأفةراخ  جةةب أن يكة ن ملقمةة ، وغرفةةة التلاةلةم  جةةب أن 
ي مةةةةاحب الحقةةةةغ الةةةة   سةةةةة  .  للةةةةد دلةةةةب :5يكةةةة ن ااف ةةةةة ولإ يقةةةةغ ارجةةةةة حراريئةةةةا ةةةةةع  ي اور المةةةةرث 

ق    ةةةةذث 
ي الةدو  المتقدمةة ي جةد شةاحنات خامةةة لنقةةغ الحقةغ لاستلا  الأفةراخ مةع مةاحب المفقةس ونقلئةا إى

 
. وف

 ال احنات م وا  س سائغ التدف ة والتئ ية المناسبة.  وذة ا (Vans Chick) الأفراخ
ي إى كةةةةةة ارب قةةةةةةد يةةةةةةقا  إى ذةةةةةةلار أةةةةةةةداا ككةةةةةةير  مةةةةةةع الأفةةةةةةراخ       ي للةةةةةةض الأ  وقةةةةةةد يتلةةةةةةرل المةةةةةةرث 

 
         حةةةةةةةةان ، ف

ا  لالت مةات الآيةة  :ولأجغ يفاا  مثغ ذ ا الحالإت  فضغ الإلي  
 

ي النقةةةةةةةةغ لالأوقةةةةةةةةات الحةةةةةةةةةار  أو البةةةةةةةةارا  نقةةةةةةةةغ الأفةةةةةةةةراخ خةةةةةةةةلا  الأوقةةةةةةةةات الملتدلةةةةةةةةة الحةةةةةةةةرار  -1
           جةةةةةةةةدا.  ويحةةةةةةةةا ك

ي   ولئةةةةةة ا  فضةةةةةةغ أن
 
ي المةةةةةةةلااة خةةةةةةةلا  أشةةةةةةئر حةةةةةةدا م ةةةةةةةد النقةةةةةةغ ف

 
           .  الحةةةةةةةار ال ةةةةةةة ال ةةةةةةباك البةةةةةةانر أو ف

ي خلا  
 
ي أوقات الظئير وف

 
 .أشئر ال تاة البارا   فضغ أن ينقغ ف

ازات قلةلةةةةاختةةةةار  -2      لإسةةةتةلاب جم ةةةة  قةةةةدر الؤمكةةةان ةلةةةة  أن يكةةةة ن تافةةةةةة  واسةةةطة نقةةةغ مريحةةةة ودات اذةةةي  
ئ يةةةة واختنةةةاق . ولإ  فضةةةغ يحمةةةةغ الةةةةلاةار  أنةةةي  مةةةع قالل تئةةةا ، لإن دلةةةب قةةةد يةةةقا  إى سةةة ة يال ةةةناايو

  للض الأفراخ. 
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م  يجنب  لذق  مد  زمنةة ممكنة، و محاولة إ  ا  الأفراخ للحقغ  سل ر مركبات النقغ أق  الطرق -6
ي الطةةةةةرق الةةةةة ةر 

 
الجئةةةةةات ااخةةةةةغ  لإن مةةةةةةلان الأقفةةةةةات يةةةةةقا  إى يكةةةةةدا الأفةةةةةراخ فةةةةةة  جئةةةةةةة مةةةةةةع اللاةةةةةير ف

 . القفص وذلار القلام الأني  منئا
 

 استلام الأفراخ: و  بيةالت   قاعاتتهيئة 
 
 يجرا ةملةات التئ  ة وفو الخط ات الآيةة:      
  قبةةةةةغ إجةةةةةراة ةملةةةةةةة     القاةةةةةةة جةةةةةةداوينظةةةةةة  الفرشةةةةةة مةةةةة  الفضةةةةلات سةةةةة خراج ،  إزالةةةةة   ةةةةةار ال جبةةةةةة اللاةةةةالقة -6

 التلقةم. 
بةةةة لالمةةاة أولإ  -2 المخلةة ط مةة   يلقةةم القاةةةة لالمةةاة، وبلةةد دلةةب  ي لاةةغ اراةةةة وجةةدران و سةةق  قاةةةات الي 

 600لي  ماا  ملقمة لاغ  0.8 -0.5وجم   ذ ا الملقمات يضا   يجارية مثغ اي اوفةةب. يلقةم  ماا  
ي الحقة  

 
لي  ماة( ، وت ةت غ  600-0;اا  مرشات يحت   ةح خ ان ماة ككير يتلا  لة )ة لي  ماة. ي جد ف

لةةي   0.8 -0.5خةة ان لالمةةاة و  ضةةا  إلةةة  إد  مةةا ال المرشةةات لةةالق   الائربائةةةة أو س سةةاطة ال قةة ا ، ذةةة ا
ةكة الم للماة ماا  ملقمة وبلةد خلة  المةاا   نتجةة المل ةقة ةةح غةةلا  اللبةة   ،م  مراةا  يللةمةات السرك

الائربائةةةةةة الثاستةةةةة لذغطةةةةةة  يةةةةرق القاةةةةةة لمةةةةاة التلقةةةةةم للةةةةد ي طةةةةةة الأجئةةةة   والملةةةةةداتالملقمةةةةة لالمةةةةاة 
 وبةنفس  ويجةب يلقةةم اة إل ئا. للاستةكةة )نا ل ن( لمن  وم   الم

ب
الملال  و المناذغ للةد غلاةلئا جةةدا

(. وقةد  لاةتلمغ الف رمةال ر  600/لي   6ماا  التلقةم ولاع لجرةة مضاةفة )
% ب ةكغ محلة   مة  70 لي 

 .
ب
  الماة فة  ةملةةة التلقةةم وقد  لاتخد  لتلقةم القاةة و الأاوات ملا

ر القاةةةةوبلةةةد إيمةةةا  ةملةةةةة التلقةةةةم  -3  والفرشةةةة ويفةةةرق يةةةةدخغ الأاواتأ ةةةا (  ةةةةم  6-5)لمةةةةد   ة لتجةةة يةةةي 
 أو  8-5 و لاةمب التة    أو  اللاةك ا، أو  الحضع لماا  ةازلة مثةغ ن ةار  الخ ةب منطقة

ب
 60-8سةم مةةفا

 .
ب
 سم شتاةا

. إد إن غةاز الف رمالديئا ةةد Fumigation التبخةةير  ةملةةةةويختةتم ةةاا  ةملةةةات التلقةةم والتئ  ةةةة سة جراة  -4

تفاةةةغ لالذةة  التبخةةير  التبخةةير الأو تامةةغ ، و ي جةةد ن ةةةان مةةع  لنةةاي  مةةع ةملةةةة التبخةةير سةةةق   ستلقةةةةما
          Paraformaldehyde الةةةةةةة    طلةةةةةةةو ةلةةةةةةةة  الف رمةةةةةةال ر  التجةةةةةةةار ق  ملاةةةةةةةح  و  لاةةةةةةةتخد  فةةةةةةةة   الحةةةةةةرار 

ي  Fumigatonقةةدور خامةةة لالتلاةةخ ر   طلةةو ةل ئةةا اسةةم المبخةةرات   أو الإلفةةاج ر  والةة   ي اةةة  فةةة
الةةت 

مةةةةي   600ك ةةةةم مةةةةع الباراف رمالديئا ةةةةد لاةةةةغ   6يلمةةةةغ ةةةةةح الائربةةةةةاة مةةةة  وجةةةة ا سةةةةاةة ي قةةةةةل. ويخ ةةةةص 
  51;6فبلةةةةد تلاةةةةخ ر  الباراف رمالديئا ةةةةد و ومةةةة   ارجةةةةة الحةةةةرار  لالقةةةةدر إى  القاةةةةةة.  مكلةةةةب مةةةةع حجةةةةم

مةع التبخةير فئة   الأخةر   قالنةال    قة   للملةةة التلقةةم. أمةا  غاز الف رمالديئا د س   يتطاير   ( 758)
 سرمنكنات الك ياس   .  م  يحرير غةاز الف رمالديئا ةد مةع الف رمال ر  أ  إن  لالتفاةغ الاةمةاو التبخير 

الإريفةةةةاق( يحلاةةةةب المةةةةة اا الاةمةائةةةةةةة المطل بةةةةةة × اللةةةةرل × حجةةةةم القاةةةةةة )الطةةةة    فبلةةةةد حلاةةةةاب            
 مةةع الف رمةةةال ر   90ستخ ةةةةص  للتبخةةةةر

 غةةم مةةةع سرمنكةةةات الك ياسةةة    لاةةةةغ 60مللةةةي  المةةةاة و 90و مللةةةي 
 ،مةةةي  مكلةةةب مةةةع حجةةةم ال  6:0

ب
 ويةةةة زق أوةةةةةة خ فةةةةة ب ةةةكغ خطةةةةة ر   قاةةةةةة. ي لةةةو فتحةةةات القاةةةةة جةةةةدا
 .
 
منكنةةات مةة  المةةاة او  استةةداةا مةةع  وبلةةةدذا  ةةةضا  الف رمةةةال ر    متبةةاال ر  ااخةةغ القاةةةة و ي اةة  ف ئةةا الي 

ةةة  ةةم   لةةةو البةةةابالمنطقةةة البلةةةد  مةةع الق ب ةةكغ محكةةم لأجةةغ  اةةةة وبايجةةاا لةةاب الخةةروج و  ضةةا  بسرة
ر القاةةةة  الإحتفةةاب ل ةةاز الف رمالديئا ةةد النةةاي  مةةع التفاةةةغ ااخةةغ القاةةةة لةقةة   لةةةالتلقةم الاامةةغ ، و يةةي 

ال ةاز  الامامةات أ نةاة اللملةةة ، لإن لل    التاىي حة  ت  غ اللااحبات لؤخراج لقا ا ال از. وين ةل للةةبس
ل ةةةةةرل  الإسةةةةتخدا  الأمثةةةةغ للف رمةةةةال ر  لأغةةةةرال التلقةةةةةم والتبخةةةةير  المتحةةةةرر يةةةةق ر ةةةةةح مةةةةحة الؤنلاةةةةان. 
تات لمراةةةةا  ي مةةةع يكةةةةرار الؤمةةةالة  ين ةةةل للةةةةض الةةةةسرك

بةةةةة يلةةةاث  الت مةةةةات الةةة ارا  أانةةةاا إدا تانةةةل قاةةةةة الي 
ة للملةةةةات التلقةةةةةم و ةة إاةةةافةالا مكةة رو لاسةةةتخدا  إجةةةراةات مةةح لالا كةةةلاةد ا أو الن  تاسةةةةغ أو مةةةةرل

 .التبخةةر 
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 : يلخةص ذ ا الؤجراةات تما  حي  و  مكةع
    lime Dehydrated ك ةةةم مةةةع ملاةةةح ق الالةةةةس  600مةةةي  مربةةةةة  مةةةع ملاةةةاحة القاةةةةة 6000ينةةةي  لاةةةغ   -1 

  Ammonium Sulphate. كةلة  غةرا  مةع سةلفات الإم نةة    500وبلةدذا ي ثةر 
  .ماة ةاا ةمرشة  لي  ماة ةح الم يةةةة  اللااسو س ساطة 6000 سرقس و اللالفات ني  ملاح ق الال   -2
 

 والمناذةةةةةةةةةةةغ Brooders لاللةةةةةةةةةةدا المناسةةةةةةةةةةب مةةةةةةةةةةةع الحااةةةةةةةةةةةناتالط ةةةةةةةةةة ر الداجنةةةةةةةةةةة يربةةةةةةةةةةةة قاةةةةةةةةةةةات  يجئةةةةةةةةةة        
Waterors  والملةةةةال Feeders إد تلاةةةةتخد  الملةةةةةال  و المناذةةةةةغ .

ب
البلاسةةةةتةكةة  مةةةةع الأمةةةة ر المئمةةةةة جةةةةدا

      الط لةةةةةة ،  خةةةةلا  الأسةةةك ق الأو  مةةةةع ةمةةةر الأفةةةةراخ ، و للةةةدذا  مكةةةةع ت ةةة ةغ المناذةةةةغ الإوي مايةكةةةةة الةدويةةةة
بةةةةةة.  او الدائريةةةةة المللقةةةةة ، ويمكةةةةع ت ةةةة ةغ الملةةةةال  الط لةةةةةة أو الملةةةةال  الأنك بةةةةةة المللقةةةةة طةلةةةةةة      فةةةةي   الي 

ةةور  اةةةب  اريفةةةاق الملةةةال  و المناذةةةغ ةةةةع سةةةطل الأرل ةلةةةة   ة  كةةة ن اريفاةئةةةا لملاةةةت ا  ئةةةر  أنومةةةع ال  
ب المةاة وينةةاو  الللةة  مةةع جئةةة  الإفةراخ. لئةة ا  جةةب زيةةاا  الإريفةاق مةة  يقةةد  ةمةةر الأفةراخ لأجةةغ تلاةةئةغ لك

 لالفضلات والفرشة مع جئة أخرا.  ولأجغ إللاا المناذغ و الملةال  ةةع التلة ب
بةةة و        ي ملظةم حقة   الي 

 
ةتات الاكةير  التج تلاتخد  الحاانات ال ازية ف ي الحقة   التاللةة للسرك

 
ارية. أمةا ف

طريةو اةه ذة اة سةاخع س سةاطة سةخانات )سة يلرات( يلمةغ  فتلاتخد  طريقة التدف ة لةالئ اة اللاةاخع ةةع
 .النف  وهي مريبطة لمنظم حرار  ) رم ستات( يتحكم لدرجة الحرار  المطل بة او ةح الائربةاة

 
  الحقول: 

 
  hicks in the fieldsReceiving c     استلام الأفراخ ف

          
بةة يتطلب التذند مع النقاط الآيةة                    : قبغ وم   الأفراخ إى قاةات الي 
.  ت  ةلئا مبالك  ةند انقطةاق التةةار لأجغ .سلامة ةمغ م لد  الائرباة الم ج ا  لالحقغ  -1 ي

 الائرباثلى
ي الملال  ، والمناذغ ،  -2

 
 .وبكمةات تافةةي فير اللل  والماة ف

ي منطقة الحضع و لئ ا  فضغ إن ا  م ةباك واحةد دو ةةانس -3
 
قةرب الحااةنة  ي فير شد  ا ئةة ةالةة ف

  . ق  الحاانة، لإن الض ة الق    ج ب الأفراخ إى م
 ملائمةةةةةة لافةةةةةراخ يضةةةةةمع لقائئةةةةةا قريبةةةةةة مةةةةةع م ةةةةةدر الحةةةةةرار  )الحااةةةةةنات( وةةةةةةد  منطقةةةةةة يحضةةةةة ر  يةةةةة فير  -4

المةاة  ةةعلإ يبلد الفرخ ااخغ م ق  الحضع أنةي  مةع مةي  واحةد لحة  لمناذغ. ذا ةع الملال  وااستلاا
 .واللل 

ةةب لةةةال    الأو  لملةةةد   -5 ة . لةةةي  مةةةاة  100ك ةةةةم سةةةةكر لاةةةةغ   ; – 8% أ   ; - 8 ضةةةا  اللاةةةكر إى مةةةاة السرك

 ومةةة   سةةةةاةة مةةةةع 69 -60المناذةةةغ لالمةةةاة المحةةةح لاللاةةةكر ،  و يةةة زق ااخةةةغ م قةةة  الحضةةةانة قبةةةةغ  يمةةةةا
 . الأفراخ لأجغ أن  كتلاب الماة الحرار  المناسبة مع ذ اة القاةة

 ةل ئةا الللة  خامةة لةال  م ر  الأولة ر  مةع . -6
ي ينةي 
إاخا  أني  ةةدا ممكةع مةع الملةال  و الملاةطحات الةت 

 استلا  الأفراخ. 
ل  جةةةب التذنةةةد مةةةع يةةة فر ارجةةةة الحةةةرار  المطل بةةةة لحةةةةضع الأفةةةراخ. والتذنةةةد مةةةع أن ارجةةةة الحةةةرار  يحةةة. -7

  خةةلا  اللاةةاةات اللاةةل الأوائةةغ ، و للةةدذا يفةةتل منافةة  التئ يةةة لأجةةغ خفةةض الحةةرار   68 الحااةةنة هي 
ي غرفةةة الحضةةع ةةةع 67 إى

 
ولئةة ا  جةةب ت ةة ةغ الحااةةنات  . 66 . ويجةةب أن لإ يقةةغ ارجةةة الحةةرار  ف

 .ساةة مع م ةد وم   الأفراخ للحقغ 57قبغ 
 

أو سةةةةارات  اسةةةتلا  الأفةةةراخ. حةةةة  ينقةةةغ الأفةةةراخ مةةةع شةةةةاحناتوبلةةةد التذنةةةد مةةةع النقةةةاط اللاةةةالقة  مكةةةع       
بةةةةةة. وي اةةةة  ةةةةةح شةةةةكغ مةةةةف   خةةةةارج منطقةةةةة الحةةةةةضع        وبةةةةذلق وقةةةةل ممكةةةةع.  النقةةةةغ إى ااخةةةةغ قاةةةةةة الي 

      الحضةةةةةع اون يفريةةةةةةةةة  الأقفةةةةةات.  للةةةةةد دلةةةةةب ينقةةةةةغ مةةةةةناايو الأفةةةةةراخ ويةةةةة زق يحةةةةةل الحااةةةةةةنات فةةةةةة  منطقةةةةةةة
ا يقلب أقفات الأفرا   .خ لحركة واحةد وأخير
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   الفصل الثان 

 للحوم الدواجن الخواص الكيميائية والغذائية
Chemical and Nutritional Characteristics For Poultry meat 

 
ات لح   الدواجع  :ممير 

 
ة .       دات قةمةةة غ ائةةةة أةةةح مةةع لقةةةة أنةة اق اللحةة  يلةةد لحةة   الةةدواجع        ة  المنتجةةة لأجةةغ الإسةةتئلار البسرك

ي ي   ةة الؤنلاةان ةنةاض غ ائةةة مئمةة، ويحت   ةح  وسةئلة التحةضير ،  اقتة اا ةفهي لح   
 
ويمتةاز . تمةا ف

،  الأساسةةة اذ نئا يح   ةح جم   الأحمال الدذنةةةةوان  لانخفال محت اذا مع الطاقةلح   الدواجع 
ي ي   ة الؤ  وبرويينئا م در مئم للح امض الإم  ةة الأساسةة

 
ورية ف ألةا  لحة   نلاان. فضلا ةع أن وال  

، ويمكةةع إاخالئةةا مةة  أمةةةنا  الةةدواجع يكةة ن طريةةة وسةةئلة المضةة  وسةةئلة الئضةةم ، ودات نكئةةة ملاتلاةةاغة 
 . ال  ائةة ال جباتمختلفة مع 

 
 sComposition of Poultry Meat :   الدواجنتركيب لحوم 

 
 Moisture :الرطوبة -1
ي الجةةةةة ة المةةةةةةذن   مةةةةةةع  لقةةةةةد أشةةةةةارت الدراسةةةةةات ةةةةةةح أن يركةةةةةةب    

 
 فةةةةةةروج اللحةةةةةةملحةةةةة   الةةةةةدواجع المتمثةةةةةغ ف

Broiler  ي فةةةةةةةروج ال ةةةةةةة  6: حتةةةةةةة   ةةةةةةةةح
 
        % ،99حةةةةةةة اىي  Roaster % رط بةةةةةةةة ، ويبلةةةةةةة  نلاةةةةةةةبة الرط بةةةةةةةة ف

ي الةةةرواي المت سةةة  اللاةةةمنة 89الكةةةةال  وفةةةة  الةةةةدجاج
 
 فةةةان اللحةةة   النايجةةةة مةةةع الطةةةةة ر ;8% ، وف

 
%. وةةةةاا 

  .يحت   ةح نلابة رط بة أةح مع الط  ر المتقدمة لاللمر الة  ير  اللمةر
 

   Calories :السعرات الحرارية -2
. لة لب فننئةا يلةد مةةع لانخفال محت اذا مع الطاقة مقارنةة مة  لقةةة أنة اق اللحة  يمتاز لح   الدواجع       

ي يحد ةةةةةد أوزانئةةةةةم ومنةةةةة   الأغ  ةةةةةةة
 
ي  لاةةةةةتئلائا الأفةةةةةراا الراغكةةةةة ن ف

اللاةةةةةمنة ، تمةةةةةا وي ةةةةةلل لت   ةةةةةة الجةةةةةةد  الةةةةةت 
 . الأمرال ولل   خ المتقدم ر  لاللمر ودو  الفلالةات القلةلة المرض  والنةاقئ ر  مةع

غةم مةع اللحةم. سينمةا يحتة   لحة   فةروج 600حراريةة لاةغ  سةلر 686ويحت   لح   فروج اللحةم ةلة        
.  ةلة  غم لحم600/لر سة;59و  605،  500ال    والدجاج الكةال والدجاج الرواي ةح   الت اىي

 
وتينات  -2  :Proteinsالتر
وي ر  يلد لح   الدواجع مع الم اار ال  ائةة          ، فهي دات نلابة لةروي ر  أةلة  مةع نةلابة ال نةة لالي 

ي لح   
 
وي ر  الم ج ا  ف لح   الدواجع المطك خة الباحث ن أن  فقةد أواةل .و الخنازير والأغنا  الألقارالي 

ي يقخة  منئةا %68-58ت   ةح يح
 لإختلا  المناطو الت 

ب
ي ح ر   .ة نة اللحم سروي ر  يبلا

 
يحت   اللح   ف

 %57-6يحت   ةح الأغنا  ولحة  ،  %57-56ولحة   الخنةازير ، سروي ر   %:5-56ةح  لالقار المطك خة 
ويينةة  .سروي ر   وان القةمة ال  ائةة للحم  ، مع ال زن الجا  لل لا   اللةضحي  %0;-90وت كغ الم اا الي 

ي اوبدون شب ف .يتحدا سئ ا ال لابة اللالةة
 
وي ر  أني  المك نات أذمةة ف مع لح    لج ة ال   يقكةغان الي 

 الأحمال حتة   ةلة  جمةة ة الئةضم ويسةئل نات اللحم سن ة تئا اللالةة ، وهي يت   سرويي إد  .الح  انات
ي  حتاجئا الؤنلا

ي غ ائ . ويركةب الأم  ةة الأساسةة الت 
 
والرواي  الإم  ةة فة  لحة   الةدجاج الأحمالان ف

كةب  ي لح    الأحمالم ال  لي 
 
وي ر  الم ج ا ف الدواجع  لحة   أنوالخنازير، ولاع لمةا  الألقار الإم  ةة للي 

 أةح فهي لالطك  ستحت   ةح تمةات أني  مع 
 م  الإم  ةة الأساسةة مقارنة الأحمالدات نلابة سروي ر 

 لح   الح  انات الأخرا. 
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ي ويك ر  الجدو        
وي ر   أساسةةوال ةةر  الأساسةةالإم  ةة  الأحمالمحت ا  الآث   لأن اقالداخلة ستك يع الي 
 .مختلفة مع الدواجع

 
 جدول يبير  نسب تواجد الاحماض الامينية الاساسية وغتر الاساسية لبعض الدواجن ولأعمار محددة. 

 وج اللحمفر  الأحمال الإم  ةة  
 أسك ق(  8) 

 الد ب الرواي 
 أسك ق(  ;)

 ال ز
  (أسك ق :) 

 
6 
5 
6 
7 
8 
9 
: 
; 
< 
60 
66 
65 

 :الأساسةة
 Arginine  
 Histidine   
 Isoleucine  
 Leucine   
 Lysine  
 Methionine  
 Cystine   
 Phenylalanine  
 Tyrosine    
 Threonine  
 Tryptophan  
 Valine 

 
9.6 
6.6 
6.5 
9.; 
:.0 
6.: 
5.5 
7.0 
6.6 
6.: 
6.7 
6.9 

 
9.8 
5.0 
7.0 
0.: 
8.9 
6.; 
6.: 
6.8 
5.; 
6.< 
6.0 
8.0 

 
9.: 
5.5 
6.8 
:.0 
8.8 
6.8 
5.7 
7.0 
6.9 
7.5 
= 
7.9 

 
6 
5 
6 
7 
8 
9 

 :ال ير أساسةة
 Alanine  
 Aspartic acid  
 Glutamic acid  
 Glycine   
 Proline 
 Serine 

 
8.: 
:.: 
66.6 
:.9 
9.: 
8.6 

 
9.0 
9.9 
65.9 
:.0 
8.: 
7.: 

 
9.6 
;.8 
65.6 
;.6 
8.9 
6.9 

  Moran (1992) الم در
 

 Lipids: الدهون  -2
    ، يحةةةل الجلةةةد منطقةةةة  فةةةة  الةةةدواجع اذةةة نويتمركةةة  . لالةةةدذع لحةةة   الةةةدواجع مةةةع الأغ  ةةةة الفقةةةير يلةةةد       

ي  ولإ يك ن
 
ما  جلغ لح مئا   يلرق الدذ ن مامع  اذر  والأغنا  الألقارمنتسرك  س ر  الألةا  اللحمةة تما ف

 ، م مةةةةع الجةةةة ة المةةةةذن  غةةةة600/اذةةةةع غةةةةةم5.8 فةةةةروج اللحةةةةم ةةةةةحيحتةةةة   لحةةةةم فخةةةة  و  Marbling. مرمريةةةةة
ي منطقة ال در  حت   ةح 

 
                   م مع الج ة المذن  . غ600/غم6واللحم الأسةض الم ج ا ف

ي لحم ال ةدر أقةغ      
 
كةةب  .ممةا هي ةلةة  فةة  لحةةم الفخةة  ومع ذ ا يتضل أن نلابة الدذع ف أمةا لال لاةبة لي 
ي لحةةةة   الةةةةدواجع 

 
أحمةةةةال  %66 ةةةةةح الةةةةدجاج الطةةةةازج  حتةةةة   اذةةةةع لحةةةةةم أنوجةةةةد قةةةةد فالةةةدذع الم جةةةة ا ف
الدذنةةة غةير  الأحمةالنلاةبة  اريفةاقإن  ، أحمال اذنةة غير م بلة ط يلة اللاللالة %78اذنةة م بلة و

ي لحةة   الةةدواجع هي واحةةد
 
ي أات الم ةةبلة ف

مةةع لقةةةة  أنةةي  طةةراو  جلةةغ ذةةة ا اللحةةة   إى  مةةع الأسةةباب الةةت 
ي يح   ةح نلاب ةالةة مع الح امض الدذنةة الم بلة. والأغنا  الألقارأن اق اللح   الحمراة )لح   

( الت 
، أو ةةةةد  ت ةةةك  الحةةة امض الدذنةةةةة المك نةةةة للةةةدذع ذةةة   الملاةةةتخدمة لقةةةةاا ارجةةةة ت ةةةك  ومةةةةع المقةةةةاييس
 .  Iodine numberدا الةة ا مقةاا الل
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ي يمت ةةةةئا م ةةةةة غةةةةرا  مةةةةع الةةةةةدذع.       
 فالأحمةةةةالويلةةةةر  اللةةةةدا ال ةةةة ا  ةةةةةح انةةةة  ةةةةةدا غرامةةةةات ال ةةةة ا الةةةةت 

دات قاللةةة ةةةح  الأواض وذة ا  ، Double Bonds الدذنةةة غةير الم ةبلة دات أواض كةمةائةةة م اوجةة
ي  متال  ا. وب لب يلتمد تمةة ال  الإيحاا م 

الدذنةةة الداخلةة  لأحمةالات ك   ئا الدذع ةح ارجة  ا الت 
ي يركةةةب ذةةة ا

 
 اريفةةاق نلاةةبة الحةة امض الدذنةةةة المةةة بلة.  إى  ةةير  إدنالةةدذع. فاللةةدا ال ةة ا  المةةنخفض  ف

اللةدا  مت سةة  قةمةةة إناريفةاق نلاةبة الحة امض الدذنةةة ال ةير م ةبلة.  إىالمريف  في ير  أمةا اللةدا الةة ا 
.   :9و :;و 9:و 6:.8الةةةةدجاج والةةةةرواي والةةةةب  والةةةة ز يبلةةةة  ال ةةةة ا  للحةةةة    وأشةةةةار الباحةةةة  تمةةةةا ةةةةةح التةةةة اىي

 .ةح الت اىي  ;6و >8.5يبل   والأغنا  الألقارقةمة اللدا ال  ا  للح    أن إى (1980) الأس ا
 

 جدول يبير  نسب الاحماض الدهنية المشبعة وغتر المشبعة وموقع الاصرة المزدوجة
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ) .5>>6)  خرونو  Duart  الم در
 
ي لح   الألقار والأغنا  ةح أن لح         

 
 د  اريفاق قةمة اللدا ال  ا  للح   الدواجع وانخفاا  ف

ي يحت   ةح تمةات أنب غنةةة لالح امض الدذنةة غير الم بلةالدواجع 
ةر للكس لح   الألقار والأغنا  الت 

ي لح    (55ويك ر  الجدو  ). مةع الحة امض الدذنةة الم بلة
 
أن أغلب الح امض الدذنةة اللاائد  ف

. وان ذ ا الح امض الثلا ة حةامض الإولةب وحامض اللن لةب وحامض البالمتةبالدجاج الطازج ذة  

% مع مجمة ق الحة امض الدذنةة. وان حامض الإولةب ذ  اللاائد ةح جم   الح امض 6;ت كغ 
ي لحم فروج اللحم. ومع

 
ي  الم ج ا  ف

 
الجدير لال كر أن اريفةاق نةلابة الحة امض الدذنةة غير الم بلة ف
ي أات إى جلغ ذ ا اللح   أني  طةراو  مةع لقةة أن اق اللح   ،

 الأسباب الت 
 
     لح   الدواجع ذ  احد

ي  
 نلاةت  % الحامض الدذت 

6 
5 
6 
7 
8 
9 
: 
; 
< 
60 
66 
65 
66 
67 
68 
69 
6: 
6; 

18:1 Oliec C 
C 16:0 Palmitic  
C 18:2 Linoleic  
C 18:0 Stearic  
C 16:1 Palmitoleic  
C 14:0 Myristic  
C 20:0 Arachidic  
C 18:3 Linolenic  
C 22:0 Behenic  
C 20:1 Gadoleic  
C 14:1 Myristoleic  
C16:1 
Hexadecanoic  
C 24:0 Lignoceric  
C17:0 
Heptadocanoic  
C17:1 Maragaraleic  
C 20:4 Arachadonic  
C 20:0 Lauric  
C 15:0 
Pentadecanoic 

76.78 
50.6: 
57.75 
;.50 
8.69 
0.<; 
0.80 
0.;: 
0.5: 
0.57 
0.57 
0.6< 
0.6< 
0.68 
0.65 
0.60 
0.60 
0.60 
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 ودلب لإن الأحمال الدذنةة غير الم بلة يك ن ارجة ان ئارذا منخفضة ةكس الح امض الدذنةة
ي  الم بلة
 يك ن ارجة ان ئارذا ةالةة.  الت 

ي ال ةةةح   المتلاالةةةة و ;6وقةةةد يمكةةةع البةةةاحث ن مةةةع ملرفةةةة        
 
 م جةةة ا ف

ب
 اذنةةةةا

ب
  55حامضةةةا

ب
 اذنةةةةا

ب
حامضةةةا

ي ال ةةح   الفلاةةف رية ، ولاةةع حةةامض 
 
 ف
ب
تةةان ذةة  اللاةةائد ةةةح لقةةةة الأحمةةال الم جةةة ا    الإرشةةدونبم جةةة اا

 فة  الة ح   الفلاف رية. 
و الةةةدواجع ةةةةح تمةةةة مةةةع  ويحتةة   لحةةة         ي  الا للاةةةي 

 
الةةة    لةةةد مةةع الةةةةدذ ن المةةةة تقة ولاةةةةع نةةةةلاةت  ف
ي لحةةم ال ةةدر أقةةغ 

 
و  ف لحةة   الةةدواجع اقةةغ مةةع لحةة   الألقةةار والأغنةةا  والأسةةمار. تمةةا أن ملاةةت ا الا ليلاةةي 

 مع لحم الفخ  لإحت اة الفخ  ةح نلابة اذع أةح مع قطلة ال در. 
 

 Vitamins:  الفيتامينات -5
ف تام نةات  لحة   الةدواجع كبقةةة أنة اق اللحة   مةع الم ةاار ال نةةة لالف تام نةات وأذمئةا مجم ةةةيلةد       
ي   B2 الرايبة فلاف ر  ،   B1، فهي يح   ةح تمةات جةد  مع الثةام ر   Complex Vitamins -Bالملقةد   ث 

وحةةد  اولةةةة  65800كةة خ( ةةةح . ويحتةة   كبةةد الةةدجاج الطةةازج )غةةير المطالإسةةك ربةب ،النةاسةةة ر  وحةةةامض
مل ةم مةع  50مل ةم نةاسة ر  و 66.;مل ةم رايكة فلاف ر  و 79.5مل ةم الثةةام ر  و 2.0 ، وةلةة  A مةع ف تةام ر  

القلاةةم المةةذن   مةةع دسةحةةة الةةدجاج فتحتةة   ةةةح الثا ةةام ر  والرايكةة فلاف ر   حةةامض الإسةةك ربةب. أمةةا لقةةةة
ي الابد. الامةات الم ج   والنةاس ر  ولاع لكمةةات أقةغ مةع

 
 ا  ف

      مقارنةةةةة مةةةة  لحةةةةم ال ةةةةدر.  B2 والرايكةةةة فلاف ر   B1 لحةةةةم الفخةةةة   حتةةةة   ةةةةةح تمةةةةةة أنةةةةي  مةةةةع الثا ةةةةام ر   إن     
وحةامض البانت   ةةةب والبةاي ي ر  مقارنةة مةة   سينمةا  حتة   اللحةم الأسةةةض ةةح تمةةات أنةةي  مةع البايرواكلاة ر  

ي ذةةة ا المجةةةا  يجةةةدر 
 
 حتةةة    ك نةةة  ،  ق ةةةد لةةة  لحةةةم الفخةةة   واللحةةةم ال ةةةام أن إى الؤشةةةار اللحةةم ال ةةةامو. وف

 للاحمةرار Myoglobin المةاي تل ب ر  تمةةة انةي  مةع مةب ة ةةح  
 
وذة  أغمةو  الحمةراة فلة لب  كة ن ل نة  مةائح

 . White Meat لل در مثلا مع اللحم الأسةض
 مةع مةب ة لإن لح مئةا خ ، الح  انةات دوات اللحة   الكةضةاة اللم   يلد الدواجع مةعوةح       

ب
الةةة يقريبةا

 أن
ب
ي لح    الماي تل ب ر  الحمراة الل ن. ةلما

 
كير  ةاٍ  ف

ول لب  والأغنا  الألقارمب ة الماي تل ب ر  م ج ا  سي 
م ةاسئة ل ةب ة  وان مةب ة المةاي تل ب ر   ، Red Meat الحمةراة تلاة  لحة   ذة ا الح  انةات لاسةم اللحة  

 فةةةةةةةهي يقةةةةةةة   س مةةةةةةةداا اللضةةةةةةةلات لكمةةةةةةةةات مةةةةةةةع  ولئةةةةةةةا ال  ةفةةةةةةةة الئةم تلةةةةةة ب ر  الم جةةةةةةة ا  لالةةةةةةةد 
ب
نفلاةةةةةةةئا يقريبةةةةةةا

  .الأوكلاج ر  ةند الحاجة
 
     Carbohydrates:  الكربوهيدرات -6
مقارنةةةةة مةةةة  لقةةةةةة  منخفضةةةةة المحتةةةة ا مةةةةع الارب ذةةةةةدراتان لحةةةة   الةةةةدواجع وملظةةةةم لحةةةة   الح  انةةةةات     

ي لحةم الةدجاج متذلفةةة مةةع ال  ائةة. ولقد أشارت التقارير الللمةة إى أن الارب ذةدر  اللناض
 
ات الم جة ا  ف

الال كةةة ز  والفركتةةة ز والإيناسةةةت   لدرجةةةة رئيلاةةةة وبالدرجةةةة الثانةةةةة ي جةةةد الرايبةةةة ز والمةةةةان ز، ويمثةةةةغ الال كةةةة ز
ي لح   الدواجع

 
 . اللاكر الحر الرئيس الم ج ا ف

 
 Minerals:المعادن  -7
والم نيلاةةةةةة    والااللاةةةةةة    والحد ةةةةةةد والفلاةةةةةةف ر  يحتةةةةة   لحةةةةةة   الةةةةةةدواجع ةةةةةةةح ال ةةةةةة اي   والك ياسةةةةةة         

يةةةةةةل  الاالةةةةةةةلا   احتةةةةةة اة لحةةةةة   الةةةةةةدجاج ةةةةةةح تمةةةةةةات أنةةةةةةي  مةةةةةةع  إىأشةةةةةارت البحةةةةة ب و  والالةةةةة ر وال ةةةةةة ا.  والاي 
يل والك ياسة     الألقار والخنازير. مقارنة م  لح    والاي 
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  وجبات غذائية خاصة: 
 
 لحوم الدواجن ف

 
فةةةهي يناسةةةب الأطفةةةا   .لمةةةذن لإت الممتةةةاز  لمختلةةة  الف ةةةات اللمريةةةة ل نلاةةةانيلةةةد لحةةة   الةةةدواجع مةةةع ا     

ي الفنةةةةااق والمةةةةدارا والخطةةةة ط  أ ضةةةةاوال ةةةة ار وال ةةةةباب وال ةةةة  خ. وهي  الراةةةةة 
 
مةةةةع ال جبةةةةات المفضةةةةلة ف

 . الج ية والملات فةات
 
  أدت إن 

  العالم لحوم الدواجن  انتشار استخدام إلىمن أهم العوامل الت 
 
 :ما يل  ف

 
ذةةا إىفةةهي لإ يحتةةاج  سةةئ لة يحضةةير اللحةةم للطةةكه -1 تمةةةة الأنلاةةجة الرالطةةة  .يقطةلةةات إاةةافةة وفةةر  وغير

ي لحةةةةةة   الةةةةةةدواجع أقةةةةةةغ مةةةةةةع لحةةةةةة   
 
          والإ لاسةةةةةةت ر  أقةةةةةةغ.  . ولئةةةةةة ا فةةةةةةةان نةةةةةةةلابة الاةةةةةةة لإج ر  والأغنةةةةةةا  الألقةةةةةةارف

ي لحةة   الةةدواجع ق ةة
 
 أنةة اقمةة  لقةةةة  ير  مقارنةةةذةة ا مةةع جئةةة ومةةع جئةةة أخةةرا فةةان الألةةةا  الم جةة ا  ف

 أنئةةةا ةةةةح  ةةةةةلاو  ، اللحةةة  . ولئةةة يع اللاةةةةك ر   لاحةةةظ أن لحةةة   الةةةدواجع أنةةةي  طةةةراو  مةةةع اللحةةة   الأخةةةرا
ي الئضم والتمثةغ لالجلام لمري ر  مقارنة للح   الإلقار

 
 .أسئغ ف

     ةلة  تمةةةاتيحت لأنئا  ، مفضلة ةح لح   الح  انات الأخرا مع الناحةة الطكةةيلد لح   الدواجع  -2
 فتحتةةة   ةةةةح تمةةةةةات ككةةةةةر  مةةةةع والأغنةةةا  الألقةةةارأمةةةا لحةةة    .أنةةةي  مةةةع الحةةة امض الدذنةةةةة غةةةير الم ةةةبلة

ي يةةةةقا   الأحمةةةةال
و  لالةةةةد . ذةةةة ا مةةةةع جئةةةةة ومةةةةع جئةةةةة  إىالدذنةةةةةة الم ةةةةبلة الةةةةت  زيةةةةاا  نلاةةةةبة الا ليلاةةةةي 

و  الم   أخرا  فان نلابة الا ليلاي 
 
ي ذ ا اللح   ةالةة أمح

 
لئ ا فةنن ذة ا اللحة   ت ةج  ةلةة  و ج ا  ف

 مةةةةةةةةةرل ي ةةةةةةةةةلب  يرسةةةةةةةةةةةب
 
ةةةةةةةةاي ر  ملاةةةةةةةةةةبة ة و  ةةةةةةةةةةح جةةةةةةةةةدران الأوةةةةةةةةةةةة الدم يةةةةةةةةةة والسرك

ةةةةةةةةاي ر  الا ليلاةةةةةةةةةي  ة  السرك
Atherosclerosis  الدماغةةةةة ل نلاةةةان. ولئةةة ا يلةةد لحةةة   الةةةدواجع مناسةةةبة لل ةةة ار  أو والجلطةةة القلكةةةةة

 
 
 .مع ذم لمرحلة النقاذة والابار وللمرض  خامة

ي ونلابة ال -3
 
ي يمثغ نلابة وزن اللحم مع وزن دسةحة الح  انات  ت اف
ي الدواجع الت 

 
     مقارنة م يك ن ةالةة ف

.          86و 97لقةةةةةةة ح  انةةةةةات الم رةةةةةةة ، حةةةةةة  يبلةةةةة  ذةةةةة ا ال لاةةةةةبة  ي الةةةةةرواي وفةةةةةروج اللحةةةةةم ةةةةةةح التةةةةة اىي
 
% ف

ي الأغنةةةةةةةةةا  والألقةةةةةةةةةار والخنةةةةةةةةةاز  ;7و ;6و 68 لاحةةةةةةةةةظ أن ذةةةةةةةةة ا ال لاةةةةةةةةةبة يبلةةةةةةةةة   سينمةةةةةةةةةا
 
.  ير% ف            ةةةةةةةةةةح التةةةةةةةةة اىي

حلاةةةةاب القةمةةةةة النقد ةةةةة أو الةةةةثمع المةةةةدف ق لل حةةةةد  ال زنةةةةةة ال احةةةةد  مةةةةع اللحةةةةم فةةةةنن ذةةةة ا  لةةةةة لب فلنةةةةةد
اة لح   الدواجع.  القةمةة سةتك ن أقةغ ،  ةند لك

ب
 وأني  اقت اا ا

 
كيب الكيمياوي لمكونات الذبيحة    :الت 

:of the carcass The chemical composition of the components 
 
كةةةةةةةب الاةمةةةةةةةاو  لمك نةةةةةةات ال سةحةةةةةةة المنظفةةةةةةة والجةةةةةةاذ         لقةةةةةةد يناولةةةةةةل كثةةةةةةير مةةةةةةع الدراسةةةةةةات يقةةةةةةدير الي 

كةةةةب الاةمةةةاو  ل سةحةةةة ، ومةةع للاسةةتئلار ي ذةةة ا المجةةا  اراسةةة الي 
 
ي أجراذةةةا البةةاحث ر  ف

 أذةةةم الدراسةةات الةةت 
. والجةدو  )للمر  مانةة أساس  Broiler Carcass فروج اللحةم التجار  ( يكة ر  التحلةةغ >5  ولالا الج لاة ر 

للتلا يو والإستئلار. اد يتضل وج ا فروقا ملن يةة سة ر   الاةمةاو  ل سةحة فروج اللحم المنظفة والجاذ  
ي 
 
ي اللةةةةةة ة. حةةةةةةة  نلاةةةةةبة الةةةةةدذعالج لاةةةةة ر  ف

 
ي الؤنةةةةةاب تانةةةةةل  الم جةةةةة ا ف

 
مةةةةةع الةةةةة ك ر  % أةةةةةةح8.69ال لاةةةةةبة ف

8.68 
ب
 .% وتان ذ ا الفرق ج ذريا

ي تةةةةلا الج لاةةةة ر   نةةةةةلاب الرط بةةةةةةأمةةةةةا       
 
ويةةةة ر  والرمةةةةاا فلةةةةم يختلةةةة  ل ةةةة ر  ملن يةةةةة ف ة لل ةةةةل نلاةةةةب إد  ، والي 

ي ال سةحةةةةةة 
 
ويةةةةة ر  ف ي الةةةةةة ك ر  %>8و  >5.8% ونلاةةةةةبة الرط بةةةةةة 5.6و  6.6ونلاةةةةةبة الرمةةةةةاا  %8.6و :9.6الي 

 
ف

ي يركةةةةةةب الأح ةةةةةاة ال فروقةةةةةا  لةةةةة حظ وجةةةةة اقةةةةةةد . و ةةةةةةح التةةةةةة اىي  والؤنةةةةةاب
 
          ،  داخلةةةةةةة )الابةةةةةد والقلةةةةةب(ملن يةةةةةة ف

ي الابةةةةد والقلةةةةب للةةةةة ك ر  إد 
 
ويةةةة ر  ف ي الابةةةةدالؤنةةةةاب أةةةةةح مةةةةع  تانةةةةل نلاةةةةبة الي 

 
،  ، سينمةةةةا تانةةةةل نلاةةةةبة الةةةةدذع ف

ي 
 
 . أةح مع ال ك ر الؤنابوالقلب ف
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ي منةةاطو الجلاةم المختلفةةة أمةا       
 
كةةةب اللحةم الم جةة ا ف ي  نلاةةبة البةةةروي ر   أنوجةد ، فقةةد  لال لاةةبة لي 

 
 لحةةم ف

. وبةاللكس  لاحةظ >9.6و  57لل ةل ذة ا ال لاةب  إد  ، مةع لحةم الفخة   أةحال در   نلاةبة أن% ةةح التة اىي
ي 
 
 وألةةةةةا  .% ةةةةةح التةةةة اىي 5.;و 5.60لل ةةةةل ذةةةة ا ال لاةةةةب ، إد  لحةةةةم الفخةةةة  أةةةةةح مةةةةع لحةةةةم ال ةةةةدر الةةةةدذع ف
ي يكةةةة ن ناةمةةةةة ألةةةةةا ال ةةةةدر دات قطةةةةر انةةةةي  مةةةةع  ةةةةةةضلات

الناةمةةةةة  الألةةةةةا  أن، وبمةةةةا  ةضةةةةلات الفخةةةة  الةةةةت 
ةة ذةةة ا سةةةبب اريفةةةاق  الألةةةةا مةةةع  أةةةةحةةةةح نلاةةةبة اذةةةع  والةةةة  ير  يحةةةة   الخ ةةةنة والاكةةةير  القطةةةر فقةةةد  فسرة

ي لحةةةم الفخةةة 
 
ة ذةة ا  .اللحةةم ال ةةامو( مقارنةةة مةة  لحةةم ال ةةدر )اللحةةم الأسةةةض(( نلاةبة الةةدذع ف  أ ضةةا وقةةد  فسرة
 .لحم الفخ  مقارنة لال درسبب طراو  

ي لحةةم الةةدجاج والةةرواي أةةةح مةةع الط ةة ر المائةةةة )الةةب  والةة ز( وةةةح اللمةة          
 
ويةة ر  ف لاحةةظ أن نلاةةبة الي 

ي 
  .أةح مع لح   الدجاج والرواي  أ ضا يتمير  لح مئا س لابة اذع ةالةة وبطاقة تلةة  والت 
 

كيب الكيمياوي لذبيحة فروج اللحم المنظفة29جدول )  .والجاهزة للاستهلاك ( النسب المئوية للت 
 الإناب ال ك ر ناتالمك  

 ال سةحة الااملة: 
 اذع ، سروي ر  ، رماا،  الرط بة 

  
 اللحم: 
 ، اذع ، سروي ر  ، رماا الرط بة
 

 اللظا  : 
 الرط بة ، اذع ، سروي ر  ، رماا

 
 القان ة: 

 الرط بة ، اذع ، سروي ر  ، رماا
 

 الجلد: 
 الرط بة ، اذع ، سروي ر  ، رماا

 
<8.5  ،68.8  ،6:.9  ،6.6 
 
 
 :6.<  ،8.;  ،56.6  ،6.6  
 
 

8:.6  ،68.< ، 6:.:  ،;.: 
 
 

:0.5  ،60.0  ،6;.0  ،6.0 
 
 

98.7  ،65.9  ،6:.7  ،6.6  

 
8<.5  ،69.8  ،6:.8  ،6.5 ، 
 
 

:6.<  ،8.:   ،56.6  ،6.6 
 
 

89.5  ،6:.0  ،6:.9  ،;.< 
 
 

:6.7  ،<.5  ،6:.9  ،6.0 
 
 

8:.:  ،56.0  ،68.7  ،6.0 

 ). 6;>6و خرون ) Broadbent الم در: 
 

كيب الكيمياوي للحوم الدواجن:   العوامل المؤثرة عل الت 
 

كةب الاةمةاو  للح   الدواجع ،          ي الي 
 
ي لح   الدجاج س ر   إد ي جد يبايع ككير ف

 
وي ر  ف إن نلابة الي 

اوك نلابة الدذع س ر  56.6إى  %:6
%.        8.7: % إى96.5% ، ونلابة الرط بة س ر   7.:6% إى 6% ، ويي 

وي ر  والدذع والرط بةة   .% ةلة  التة اىي 6.6:%و 8.:%و ;.>6ويبل  مت سطات ذ ا المك نات مع للي 
والت   ة  يتذ ر للد  ة امغ أذمئا اللمةر والجة س والنة ق الاةماو وب  ر  ةامة فذن يركةب لح   الدجاج 

بةة ي يجر  ةح  ا ضا  ، ويتذ ر  ونظا  الي 
جاذ    الدجاج أ ناة ةملةات يحةضير اللحة   وجللئةالاللملةات الت 

ك المف غ لئ ا الل امغ  :للاستئلار وفةما  حي السرك
 
 
   Age Effect:      تأثتر العمر -1
 لحةةةةة   الح  انةةةةةات ال ةةةةة ير  دات نلاةةةةةبة رط بةةةةةة أةلةةةةةة  ونةةةةةةلابة اذةةةةةةع اقةةةةةةغ مةةةةةةع أن إىأشةةةةةارت الدراسةةةةةات       

وتلمةةةةةا ، ، ويريفةةةةة  نلاةةةةةبة الةةةةةدذع  مةةةةةر سةةةةةتنخفض نلاةةةةةبة الرط بةةةةةة لةةةةةاللحمفكلمةةةةةا يقةةةةةد  الل ، الح  انةةةةةات الاكةةةةةير 
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ويةةة ر  والرط بةةةة والرمةةةاا  اريفلةةةل نةةةةلابة لأن مجمةةة ق  ، الةةةدذع لال سةحةةةة مةةة  يقةةةد  اللمةةةر سةةةتنخفض نلاةةةبة الي 
وزن ال سةحةة  إى Fat Abdominal نلابة الدذع الم ج ا  لالمنطقةة البطنةةة إن %.600ذ ا ال لاب يمثغ

Carcass  وبةةئةةة ا اللمةةةر  0:يريفةة  مةةة  يقةةد  ةمةةةر الةة ك ر ل ا ةةةة لل غئةةا ةمةةةر وج اللحةةم سةةة  لةة ك ر فةةةر .
ب
ي مةةا

ي ذةةةة ا
 
لةةة حظ انةةة  مةةة  يقةةةد  قةةةد % مةةةع وزن ال سةحةةةة. و 7المنطقةةةة حةةة اىي  سةةةتمثغ نلاةةةبة الةةةدذع الم جةةة ا  ف

ي  Stock Parent لفةةروج اللحةةم  لةةاةقط ةة   وإنةةابالدذنةةةة لةة ك ر  لالأنلاةةجةزيةةاا    ح ةةغاللمةةر 
 
 وال يةةاا  ف

 :مئم ر  ذما نايجة ةةع ةةامل ر   الأنلاجة الدذنةة م  يقد  اللمر
 
ي ذ ا الأنلاجة    -أ 

 
 . زياا  ةدا الخلا ا نتةجة الإنقلاامات الخل ية للخلا ا الدذنةة ف

 ي س  حجم الخلا ا الدذنةة لئ ا الأنلاجة.  - ب
  
    ،  الخلا ةةةةا الدذنةةةةةةوحجةةةةم دا يةةةة ااا ف ئةةةةا ةةةةة فمةةةةع الملاحةةةةظ أن الط ةةةة ر ال ةةةة ير  مةةةة  يقةةةةد  ةمرذةةةةةا سةةةةة       

ال يةةاا  لالةةدذع فلاةةتمثغ ةنةةد دار  أمةةا  ، ةنةةد حةةد ملةة ر   ولاةةع للةةد مةةد  مةةع اللمةةر سةة   يثبةةل ةةةدا الخلا ةةةا
ي حجةةم الخلا ةةا الدذنةةةة فقةةة . ويتةةةضل أن ةةةةدا

 
الخلا ةةا الدذنةةةة قةةد اريفةة  مةة  يقةةد  اللمةةر ل ا ةةة للةة    زيةةاا  ف
.  67ةمةةةر

ب
أخةةة  لالت سةةة  ل ةةة ر  قةةةد أمةةةا حجةةةم الخلا ةةةا ف .لةةةد  ةنةةةد حةةةد ملةةةة ر  للةةةد دلةةةب  بةةةل ذةةة ا الم أسةةةك ةا

ي تمةةةة الةدذع 
 
ي أن ال يةةاا  ف

الةةدذع لةةاللحم للةةد ذةة ا اللمةةر نايجةةة  نلاةةبة أو ملاةتمر  مةة  يقةةد  اللمةةر. وذةة ا  لةةت 
ي حجةةةةم الخلا ةةةةا الدذنةةةةةة فقةةةة 

 
ي ةةةةةدا الخلا ةةةةا ةةةةةع زيةةةةاا  ف

 
ويلةةةةد ذةةةة ا القاةةةةةد   استةةةةة  .، ولإ ي جةةةةد أ  زيةةةةاا  ف

ااا ةدا الخلا ا الدذنةة وحجمئا فة  لحة   لال لابة والخنازير  والأغنا  الألقار لجم   أن اق الح  انات. وسير 
. وبلةةةةد ذةةةة ا شةةةئرا  67و  66،  8مةةة  يقةةةد  اللمةةةر ل ا ةةةة لل غئةةةا ةمةةةر  ي نلاةةةبة  ةةةةح التةةةة اىي

 
اللمةةةر فةةةنن ال يةةةاا  ف

ي  الةدذع لةاللحم سةتك ن نتةجةة لت سة  حجةم الخلا ةا الدذنةةة فقة 
 
أن حجةم الحكيبةات  الةدواجع لةة حظ. وف

أشةةةةةارت وقةةةةةد . الدذنةةةةةةة لةةةةةدجاج اللائةةةةة رن الأسةةةةةةض تةةةةةان امةةةةة ر مةةةةةع حجةةةةةم الحكيبةةةةةات الدذنةةةةةةة لفةةةةةروج اللحةةةةةم
  حتةةةة   ةةةةةح نلاةةةةبة سةةةةروي ر  اقةةةةغ ونةةةةةلابة رط بةةةةةة  ;5فةةةةروج اللحةةةةم للمةةةةر  أن إىالدراسةةةةات 

ب
ل ةةةة ر   أةةةةةحي مةةةةا

. ويح   لح   فروج الل >8ملن ية مع فروج للمر
ب
 ةح تمةةات انبةر مةنالرايك فلاف ر   أساس   7حم للمر ي ما

B2  أساس   ةح تمةات اني   9للمر أ ضا . ويح   لح   الفروج أساس   ;أو  9مقارنة م  لح   الفروج للمر
الك ياسةةةةةةة     نةةةةةةةةلابة أنلةةةةةةةة حظ تمةةةةةةا أسةةةةةةةةاس  .   60أو ;والنةاسةةةةةةة ر  مقارنةةةةةةةة مةةةةةة  الفةةةةةةةروج للمةةةةةةةر  B1مةةةةةةع الثةةةةةةةةام ر  

ي لحةةة  
 
يةةةب    أسةةةاس   وبلةةةةد دلةةةةب 8ةمةةةر  إى  فةةةروج اللحةةةم يةةة ااا مةةة  يقةةةد  اللمةةةر ل ا ةةةة ومةةة لئا وال ةةة اي   ف

ي الأةمار اللاحقة
 
 . نلابة اللناض لاللحم  استة ف

 
   Sex Effect:      تأثتر الجنس -2
ي المنطقةةةةة أنأشةةةةارت جم ةةةة  البحةةةة ب الللمةةةةةة إى       

 
سةةةةيب الةةةةدذع ف ننةةةةاب قط ةةةة   لةةةةاة فةةةةروج اللحةةةةم يقةةةة   سي 

وبينةةل ذةة ا الدراسةةات أن اللحةة   الطازجةةة لةة ك ر فةةروج اللحةةم يحةة   ةةةح . بطنةةةة لكمةةةة أنةةي  مةةع الةة ك رال
وية ر  والرمةةاا وية ر   نلاب أةةح مةع الي  % ، 8.:6و 9.:6والرط بةة مقارنةة مة  لحة   الؤنةاب. وبل ةل نلاةب الي 

ي الةةةةةةةةةةةةة ك ر والؤنةةةةةةةةةةةةةاب ةةةةةةةةةةةةةةح00.>8و 5.>8الرط بةةةةةةةةةةةةةة  % ، ونلاةةةةةةةةةةةةةب 6.5و 6.6ونلاةةةةةةةةةةةةةب الرمةةةةةةةةةةةةةاا 
 
. % ف                    التةةةةةةةةةةةةة اىي

             مقارنةةةةةةةة مةةةةةةة  لحةةةةةةة   الةةةةةةة ك ر فقةةةةةةةد لل ةةةةةةةل ذةةةةةةة ا ال لاةةةةةةةبة دات نلاةةةةةةةبة أةةةةةةةةح مةةةةةةةةع الةةةةةةةةدذع الؤنةةةةةةةابلحةةةةةةة    أن إلإ
ي  %68.8و 69.8

 
. ويمتةاز لحة   الؤنابف دك ر فروج اللحةم لاحت ائئةا ةةح تمةةة أنةي  مةع  وال ك ر ةح الت اىي
والنةاس ر  فلم يختل  ل  ر  ملن يةة سة ر     B1الثةام ر   . أمةا تمةةاتالؤناب  مقارنة م  لح   B2 الرايك فلاف ر  

 .الج لا ر  تلا 
 
 Breed and Strain Effect:       السلالة أو النوع  تأثتر  -3
 لتبايع نة ق الةدجاج ، فلحة   للةض الأنة اق دات قةمةة غ ائةةة أةلةة      

ب
 يتبايع يركةب اللحم لدرجة ككير  يبلا

ي قالل تئةةةةا ةةةةةح يرسةةةةيب الةةةةةدذع لال سةحةةةةةة ، ولةةةة حظ وجةةةة ا فروقةةةةا  رامةةةةع الأنةةةة اق الأخةةةة
 
      .  ملن يةةةةة سةةةة ر  الأنةةةة اق ف

                     الأسةةةةةةةةض.  أنةةةةةةةي  مةةةةةةةع ا كةةةةةةةةة اللائةةةةةةةة رناذةةةةةةةع دسةحةةةةةةةة ا كةةةةةةةة البلا مةةةةةةة ب رور الأسةةةةةةةةض دات نلاةةةةةةةبة  أن إد يكةةةةةةة ر  



 

12 
 

حة
صف

ال
1
2

 

الدذنةةةة  أمةةة ر مةةةع الحكيبةةةات للائةة رن الأسةةةض دات ةةةدا أقةةغ وحجةةم Adipocytes والحكيبةةات الدذنةةةة
ي اراسة 

 
ي : لل سةحة ااذع ل لابة لفروج اللحم. وف

للبلا مة ب % 60.5خملاة أن اق مع الدجاج تانل تمةا  ةةذث 
اذمةةةةةا و %60.8رور الأسةةةةةةض و للاةةةةة رني .  %9.;للائةةةةةة رن الألةةةةةةةض و  %8.>للجةةةةةير ي الإسةةةةة ا و  %;.;للي 

ي  أنويظئةةةةر مةةةةةع ذةةةة ا ال لاةةةةةب 
 
 لاةةةةةتخد   ال سةحةةةةةة هي لنةةةة ق الاةةةةةة رني . ولئةةةةة ا الةةةةةةلاببأوطةةةةذ نلاةةةةةبة للةةةةدذع ف

ي ةملةةةات التئجةة ر  لؤنتةةاج الئجةة ر  التجاريةةة لفةةروج اللحةةم
 
لأجةةغ زيةةاا  تمةةةة اللحةةم وخفةةض نلاةةبة  الاةة رني  ف

ي ال سةحة
 
بةة  أ ضا ويلاتخد  الاة رني  تما . الدذع ف   لاةلؤنتاج   Stock Foundationلام   كقطةة للي 

ملن يةةة سةة ر  اللاةةلالإت التجاريةةة لفةةروج اللحةةم مةةع حةةةة   البحةة ب الللمةةةة وجةة ا فروقةةا  وبينةةل  .فةةروج اللحةةم
ي  نةةلابة الةةدذع
 
 المتةنلي المةةريب  لةالج س أنال سةحةة. وأواةحل الدراسةات ف

  Linked-Sex geneالجة ر 
       الةةةةةدذع ويرسةةةةةيب  لال سةحةةةةةة.  إنتةةةةةاجذةةةةة  الملاةةةةةقو  ةةةةةةع زيةةةةةاا   dwarf recessive والملاةةةةةقو  ةةةةةةةع التقةةةةةة  

ي نفلاة . مةع ذنةا  لاحةظ  وذ ا الج ر  متنلٍ أما  الجة ر  
ي الم قة  الج ةت 

 
ذة ا ال ةفة مةع  أنالطكةةذي الم جة ا ف

ذةةةة ا و  >:.0 إى 0.6ل ةةةةفة يرسةةةةيب الةةةةدذع سةةةة ر   Heritability ال را ةةةةةة ، وقةةةةدرت القةمةةةةة ال ةةةةفات ال را ةةةةةة
ي 
سةةةةبة >:-60 أن لةةةت  ي أمةةة % مةةةع الةةةدذ ن المي 

ا ال لاةةةبة الباقةةةةة فتقةةة  يحةةةل يةةةذ ير الل ةةةة نايجةةةة ةةةةع يةةةذ ير وراث 
ذةةا. وذةةة ا مةةا ي اةةل وجةة ا  الل امةةغ الكي ةةةة المختلفةةة تالت   ةةةة والجةةةة س إمكانةةةةة وارجةةة الحةةرار  الكي ةةةة وغير
ي 
 .الملاتمر اد ذ ا ال فة يقلةغ اللامنة ةع طريو الإنتخاب الة راث 

ال ةفات  ار  اقتةة اا ة للمربةة  ومةةعأن يرسيب الدذع لال سةحة لدرجة ككير   لةد خةةلا ومع الجدير لال كر   
 .غير المرغ بةالإنتاجةة 

 
   Nutrition Effect:     أثتر التغذيةت -4
ي يركةةةب الجلاةةم. لل     

 
ويةة ر  سةةةةضطرتفالةةدجاج الةة   ي  ةة اة يةةذ ير جةة ذر  ف   ةة ا ةةةح ةلةقةةة منخفضةةة الي 

وي ر  ال    إى  ولئةة ا سةةةق   .ور  لنم ا الطكةلةة رف  تمةة اللل  الملاتئلب ، لأجغ يلكةة احتةاجاي  مع الي 
ي جلام . 

 
سيب تمةات أني  مع الدذع ف

 سي 
ويةةةة ر  ورفةةةة  نلاةةةةبة ويةةةةقا  رفةةةة  ملاةةةةت ا الطاقةةةةة لالللةقةةةةة        ال سةحةةةةة والةةةةدذ ن  اذةةةةعإى خفةةةةض نلاةةةةبة الي 

سةةةبة لمنطقةةةة الأح ةةةاة ي  ةةةةلاو  ةةةةحال ةةة اة  عاذةةةاذةةة ن الجلاةةةم ينةةةةت  مةةةةع  أنوبمةةةا  .المي 
 
الةةةدذ ن الم ةةةنلة ف

ي  يةةذ ير جةة ذر  ةةةح يركةةةب فةةان يركةةةب الةةدذع الم جةة ا لالللةقةةة ونلاةةةت  ف ئةةةا دات، ابةةد ال
 
ونلاةةبة الةةدذع ف

ي  إىالم ةبلة  جلام فروج اللحةم. وال لاةبة الطكةلةةةة للحةة امض الدذنةةةة غةةةر
 
الحة امض الدذنةةة الم ةبلة ف

ي  يةةةركير  احةةةد  وذةةة ا ال لاةةةبة سةةة   يختةةةغ ةنةةةد رفةةةة  70: 90اذةةة ن فةةةروج اللحةةةم يبلةةة  
 
أنةةة اق ذةةة ا الحةةة امض ف

رفةةة  نلاةةةبة الحةةة امض  إى احةةةد م ةةةاار الةةةدذ ن الح  انةةةةة للللةقةةةة فةةةنن دلةةةب سةةةة قا  إاةةةافةالللةقةةةة. فلنةةةد 
ي فروج اللحم

 
ةند إاافة  أما . لأن الدذ ن الح  انةة غنةة لالح امض الدذنةة الم بلة ، الدذنةة الم بلة ف

نلاةةةةةبة  رفةةةةةة  إىذنةةةةةةة غةةةةةير الم ةةةةةبلة فةةةةةان دلةةةةةب سةةةةة قا  احةةةةةد م ةةةةةاار ال يةةةةة ت النبايةةةةةةة ال نةةةةةةة لةةةةةالح امض الد
ي اذ ن فروج اللحم

 
ي ذ ا المجا   لاحظ  .الح امض الدذنةة الم بلة ف

 
ي منطقة الفخة  أنوف

 
 اذع اللحم ف

ي منطقةةة ال ةةدر. 
 
ي الابةةد سن ةةةةة الةةدذ ن  لإو يتةةذ ر لدرجةةة ألق مةةع اذةةع اللحةةم ف

 
يتةةذ ر الةةدذ ن الم جةة ا  ف

 لالللةقة.  الم ج ا 
نلاةةبة  زيةةاا  إىزيةةل لة ور الاتةةان سةتقا   أو رفةة  تمةةة زيةل لةة ور فة   ال ة يا  أن إىوأشةارت الدراسةات      

ي اذع اللحم. وأواحل ذ ا الدراسات  Linoleic حامض اللن لةب
 
ي يكة يع أنف

 
 لن ةةة الحكة ب الداخلةة ف

كةب  ي الي 
 
غت  الللةقة لحك ب ال ر  ال فراة  إىللحم المنت  ، فقد أاا  الاةماو ةلةقة فروج اللحم يذ ير ف

ي اللحم المنت  مقارنة لالللةقة ال نةة لالحنطة إى
 
 . ، أو ال لير  رف  نلابة الدذع ف

 
بية -5     Reraring System Effect :      تأثتر نظام الت 
بةةةةةةةةةةةة ةةةةةةةةةةةح الفرشةةةةةةةةةةة        ي يربةةةةةةةةةةةة فةةةةةةةةةةروج اللحةةةةةةةةةةم ذةةةةةةةةةة  نظةةةةةةةةةةا  الي 

 
                      الأراةةةةةةةةةةةة    ان النظةةةةةةةةةةا  ال ةةةةةةةةةةائ  الإسةةةةةةةةةةتلما  ف

 .Eloor–Litter System بةةةةةةةةةولاةةةةةةةع نتةجةةةةةةة لإريفةةةةةةاق أسةةةةةةةلار المةةةةةة اا الملاةةةةةةتخدمة كفرشةةةةةةةة          لقاةةةةةةةات الي 
لالامةةات الاافةةة للاةد حاجةة الحقة   الؤنتاجةةة  وللد  ي فر ذ ا المة اا ، اله( ...، اللاك ا ، الت     )ال  ار 
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ةةور  التفكةةير  سةبلض الأمةةرال مةةا تلاةةةب  الفرشةة مةةع تلاةةئةغ الؤمةةالة فضةلا ةةةع ي تةةغ دلةةب اجةي  البةةاحث ر  ل  
 
 ف

بةةةة لالأقفةةات يربةةةة فةةروج اللحةةم. فقةةد أمةةبحل أذمةةةة  واسةةةتخدامئا فةةة  Cages System يطةة ير نظةةا  الي 
ي 
 
بةةة لالأقفةات لفةروج اللحةم ملاةاوية لأذمةةة اسةتخدامئا ف يربةةة الةدجاج الكةةال ولة لب  اسةتخدا  نظةا  الي 

ةةةةةةةة  ة بةةةةةةةةةةةةاخةةةةةةةةة  البةةةةةةةةةاحث ن والسرك ي اراسةةةةةةةةةة ي ةةةةةةةةةامةم مةةةةةةةةةع الأقفةةةةةةةةةات ملائمةةةةةةةةةةة لي 
 
                  .فةةةةةةةةةروج اللحةةةةةةةةةم تات ال ةةةةةةةةةناةةة ف

ي ذةة ا المجةةا  لةة حظ 
 
سةةبة فةةة  إىيربةةةة فةةروج اللحةةم لالأقفةةات يةةقا   أنوف منطقةةة  زيةةاا  تمةةةة الةةدذ ن المي 

بةةةةة ةةةةح الفرشةةةة الةةةبطع ةة  أ  طاقةةةةة  الفةةةروج سةةة   لإ أن إى، وةةةة   سةةةبب دلةةةب  مقارنةةةة مةةة  نظةةةا  الي    ة
للكةةةس  لأن ملاةةةاحة القفةةةص لإ تلاةةةمل لةةة  سئةةة ا الحركةةةةات ، غ ائةةةةة لأجةةةغ القةةةةا  لحرتةةةات وفلالةةةةات مختلفةةةة

بةةةة ةةةح الفرشةةة   وكثةةير الحركةةة. ولللاةةبب نفلاةة   لاحةةةظ أن الأراةةةة نظةةا  الي 
ح
الةة    كةة ن فةةة  الةةدجاج طلةقةةا

سةيب تمةةةات انةي   الةةدجاج
ي الأقفةةات سةةةق   سي 

 
ي المنطقةة البطنةةةة مقارنةةةة الكةةةال المحكة ا ف

 
 مةةع الةةدذع ف

بةةة ةةح نلاةبة الةدذع لةاللحم فةنن نلاةبة  .الكةةال المةرث  ةةح الفرشةة مةة  الةةدجاج أمةا لال لاةبة لتةذ ير نظةا  الي 
ي  الةدذع فةة  اللحةةةم

 
الأسةةض وال ةةامو )لحةم ال ةدر والفخةة ( لفةروج اللحةةم المةرث  لالأقفةات اقةةغ مةع نلاةةةتئا ف

سةبة لةةالبطع  أن، ومةع ذةة ا يتضةل  لفرشةةا الفةروج المربةة  ةلةةة  بةةة لالأقفةةات ي يةد مةع تمةةةة ال ةح   المي  الي 
بةة الأراةة لاللحم الأسةض ويقلغ مةع نةلابة الةدذع  . ، وال امو أ  للكس الي 

 
  Environmental Temperature Effect :      الحرارة البيئية تأثتر  -6
بةةةة. أشار للض البةاحث ر  إى اريبةاط اريفةا       ي حظةةائر الي 

 
ق تمةةة الةدذع لال سةحةة مة  اريفةاق ارجةة الحةرار  ف

  خرون إى ةد  وج ا فروقا ملن ية س لاةبة الةدذع لال سةحةة لفةروج اللحةم المربةة  يحةةل ارجةةة أوالسينما 
   قةةد نمةا وزاا وزنةة  لدرجةةة أةةةح°56  ، ولاةةع لةة حظ إن الفةروج المةةرث  يحةةل ارجةة حةةرار  °>5و  56حةرار  
بةةةة°>5الفروج المرث  يحل ارجة حرار  مع  ةور  المحافظةة ةةح ارجةة حةرار  مثلةة  للي    . ل لب فمع ال  

ي حظةةةائر  التةةذ ير ةةةحللح ةة   ةةةح أةةةح زيةةاا  وزنةةةة اون 
 
يركةةةةب اللحةةم المنةةت . تمةةا ويةةق ر ارجةةة الحةةرار  ف

بةةة ي الط    الي 
 
ي يك يع اذ ن الجلام ف

 
 ر. ةح نلاب الح امض الدذنةة الداخلة ف

  
  Meat Preparations Effect:    تأثتر عمليات تحضتر اللحوم -7
ذةةا وجللئةةا جةةاذ         ي يجرا ةل ئا ل ةرل يجئير 

 يتذ ر القةمة ال  ائةة للح   الط  ر الداجنة لاللملةات الت 
يةةد وت ةةتمغ ذة ا اللملةةةات ةةةح الة سل واللاةةم  ونة ق الةةري  واسةةتخراج الأح ةاة الداخلةةةة وا .للاسةتئلار لتي 
حةةة  يةةنخفض نلاةةبة  ،ويتةةذ ر القةمةةة ال  ائةةةة للحةة   لطريقةةة الحفةةظ والتجمةةةد وبطريقةةة الطةةكه  .والتللةةةب

ي القةمةةة  الرط بةة لةالطكه ممةةا يةقا  إى اريفةةاق نلاةبة البةةروي ر  
 
والةدذع. وسة   نتطةةرق لتةذ ير ذةة ا الل امةغ ف

ي الف    اللاحقة
 
 . ال  ائةة ف

 
  تؤخذ من -8

 ها عينة اللحمتأثتر المنطقة الت 
     The effect of the area from which the meat sample is taken: 
كةةةب الاةمةةةاو  للحةةم       ةةةع الي 

ب
ا  ككةةير
ب
كةةةب الاةمةةةاو  للحةةم المةةذخ د مةةع منطقةةة الفخةة  اختلافةةا  ختلةة  الي 

ي كةةغ  مع منطقة ال در، أو المنطقةة اللل يةة للفخة . وأ ةتةل الدراسةات ذة ا الإخةتلا  المةذخ د
 
كةةب ف ي الي 

 
ف

 وفروج ال    ;7ال   ةمرا  Broiler لح   فروج اللحم مةع
ب
.  >9ال   يبل  ةمرا  Roaster ي ما

ب
 ي ما

 



 تكنولوجيا منتجات طيور داجنة نظري 

  
 المرحلة الثالثة قسم الإنتاج الحيوان 

 
 الجزء الأول

 تكنولوجيا إنتاج البيض ومنتجاته
 

 الفصل الأول
ي  ي العراق والوطن العرب 

 واقع إنتاج الدواجن ف 
 

 استهلاك البيض ولحوم الدواجن بالعراق والدول العربية والعالم: 
 
السمة العصرية الجديرة بالاهتمام بالنسبة للعالم والإنساانية يي التكنولوجياا الحدي اة وماا  اصبحت      

ي السااديل إا موا بااة تزا ااد  اااداة 
ا تشااهدم ماان تمااود ملىاامرة اااع ةاتااة الأصااعدة تاابا  ا وتااوت ا الأماان  البش 

ي  دمااااة ال ما
 
ي الحااااد   ف ي لهاااامك      تاااااات الاتجااااام إا تسااااخ ا التمااااود التكنولااااو  

ااااااز الزداايااااة الغاااايابه

ك       والياااه تل اااد  صااابحت تربياااة وحنتااااج الااادواجن صااانااة بحاااد  اتهاااا  ملااا   ي
ي والح.اااواب 

بإشااااالها النباااابح

(ك غا ااة  هاايم الصاانااة تااوت ا  هاام Poultry Industryال.هااا اساام صاانااة الاادواجن                              

ات مان  هام مصااةد ماةتيا  غيائيتيا  اع موائد شعوب العالم وهما اللحم ا لأبايض والبايضك اللايات  عتا  

ااية  ي غاااياء الإنسااااتك ةماااا ويعاااد اساااتهلاك هااااتيا  المااااةتيا  وا ااادا مااان الم ااااي   العصرا
 
ي ف
وتااايا  الح.اااواب  ال  

 لحلىادة وت دم الشعوبك 

م ت اااد  رجاات بمااادلولاز اقتصااااة ة  3002اااام  FAOو سااإ إ صاااائية منلأمااة الأغي اااة العالمياااة      

ي العااااالم  تعم.نااااا ماااان  لالهااااا 
 
تكاااارة ااااان  جاااام إنتاااااج واسااااتهلاك منتجاااااز الاااادواجن ماااان لحااااوم وباااايض ف

 : ي وةما  عي  والوطن العرب 

 
 : Egg Production and Consumption ولا: إنتاج واستهلاك البيض 

 

بلا  إنتااج الادول العربياة مان البايض اقال ماان  لا  إنتااج الولا ااز المتحادة الأمريكياة   ااع الارغم ماان  -1

ةاك تفوق ادة   ساات الدول العربية اع ساات  م ا

ااا    2.8ةاناااات  اااااع الاااادول العربيااااة بإنتاااااج الباااايض المغاااارب   -2 ملياااااد بيلىااااة(  اااام الجزائاااار   سااااودية   مصرا

 والسعوة ة بالمرتبة الخامسةك 



ي مااان البااايض بلااا   -3 بيلىاااة سااانويا   وهااايا المعااادل  عاااد اقااال مااان دباااااع  68متوساااس اساااتهلاك الفااارة العااارب 

ي الااادو 
 
ي باساااتهلاك البااايض السااانو  ااااع جم.اااع اساااتهلاك الفااارة ف

ل المت دماااةك ةماااا تفاااوق الفااارة اليابااااب 

 بيلىةك  000ةول العالم بأ  ر من 

بيلىاااااة سااااانويا( ويي ل.دياااااا  050ويمكااااان ت سااااايم الااااادول العربياااااة إا  از الاساااااتهلاك العاااااااي  ماااااا تاااااوق  -4

او  اساااااتهلا ها ماااااا بااااايا   
يي المغااااارب بيلىاااااة سااااانويا( و  050-000والكويااااات ولبناااااات وساااااودياك وةول يااااا ح

بيلىاااااة سااااانويا( يي الجزائااااار  000وتاااااون  وقمااااار والإماااااادازك وةول الاساااااتهلاك المااااانخفض  لا يتجااااااو 

 ومصر والسوةات والعراق والأدةت ك 

ي من البايض  -5
ح
بيلىاة سانويا   وهاو اقال بك ا ا مان المتوساس  39ةما بل  متوسس استهلاك الفرة العراف

ي     بيلىةك  045بيلىة والعالمي  68العرب 

ي بإ ناااه تعااااا ل ساااباب وماااع هااايا  
ح
ي قمرناااا العاااراف

 
ااق لهااايم الصااانااة ف ا مكنناااا التفااااتل بمسااات بل مش 

 التالية: 

از العلمية والعملية ال اةدة اع النهوض بهيم الصنااة بشال سريااااعك  -0  امتلاك العراق الخ  

ة ت س تحتاج ةام وحااةة تأهيل ك  -3  امتلاك العراق مشاديااااع ةواجن كب ا

اية وهام قااةدوت ااع  ت يبع اوا مان العراق.وت بناة جيدوت تعع  -2  دضاهم بنيات  ول الحلىااداز البش 

 جد دك 

 
 مك  3002:  سإ إ صائية اام Poultry Meat Consumption انيا: استهلاك لحوم الدواجن 

 
ا تلاات لبنااات والأدةت والسااعوة ة المراتااإ ال لا ااة الأوا ماان  ياا  الاسااتهلاك الساانو  للفاارة ماان  -0

 والسوةات الأقل استهلاكاك  لحوم الدواجن    م العراق

ي مااان اللحاااوم  -3 كغااام سااانويا وهاااو اقااال مااان المتوساااس العاااالمي   7.8بلااا  متوساااس اساااتهلاك الفااارة العااارب 

 كغم سنويا   واقل بك  ا من استهلاك الدول المت دمةك   00.4

 
 :والبيض الدواجن للحوم العالمي   ال ا: الإنتاج
 
ي استهلاك لح      

 
وم الدواجن المصنفة ضمن اللحوم البيلىاء لانخفااض ل د شهد العالم تمودا سريعا ف

محتواها من صبغة المايوةلوبيا  الحمراء اع  ساب استهلاك اللحوم الحمراء ل ب اد والأغناام والماااز 

   وهيا التوجه العالمي جاء نتيجة ل سباب المهمة التالية: 



ي لحاااوم  ادتفاااال ال يماااة الغيائياااة للحاااوم البيلىااااء م ادناااة بااااللحوم الحماااراءك  -0
 
وتااايا  ف مااان  يااا  نسااابة ال  

او  بااااااايا   
%(   تلىااااااالا اااااااان ادتفاااااااال نساااااااإ 09-08%( قياساااااااا بااااااااللحوم الحماااااااراء  32-30الااااااادواجن تااااااا ح

ي لحوم البيلىاء اع اللحوم الحمراءك  Essential Amino Acidsالأ ماض الام.نية الأساسية 
 
 ف

غاارام  50-45الااي  يبلاا  و نااه  سرااة نمااو الاادواجن م ادنااة ب يااة  .واناااز المزداااةك تفااروج اللحاام ماا لا  -3

غارام اناد امار  3500مارة ليصال إا و ت  فاوق  45-40بعمر يوم وا د سوف  لىااف و نه   ا ر مان 

ي تصاال  33كغاام انااد اماار   30يااومك وكاايلو  كااود الااروإي وصاالت إا   اا ر ماان  43
 
 ساابول بنساابة تصاااف

ي  يا   ت هيم النسبة لا تتعدى 90-80إا  
 
 بالأب ادك % 60% بالأغنام و 55%   ف

ي الااادواجن إ  وصااالت إا  -2
 
ي العالياااة ف

غااارام الاااف لإنتااااج وا اااد غااارام  يااااةة  0.6كفااااءة التحويااال الغااايابه

ي  يا  بلغت 
 
ي الأغنام والأب ادك  8-6و نيةك    ف

 
 غرام الف لإنتاج غرام وا د  ياةة و نية ف

ي الدواجن م ادنة مع  .واناز المزداة الأ ر  -4
 
ي ف
 
ي والتشاف

 
ي التصاف

ي جدول  ادتفال نسبتح
 
 ( 4ىك ةما ف

ي     
 
 ( 000= و ت اليبيحة / الو ت الحي *  Dressing Ratio  نسبة التصاف

ي      
 
 (ك000= و ت اليبيحة بدوت الأم / الو ت الحي * Recovery Rate   نسبة التشاف

نصااف ةلفاااة إنتااااج  3006انخفاااض ةلفاااة إنتاااج الكيلاااوغرام الوا اااد ماان لحاااوم الاادواجن إ  بلغااات ااااام  -5

 كيلوغرام   الوا د من اللحوم الحمراءك ال

ي إنتااااج لحاااوم       
 
ي المراتااإ ال لا اااة الأوا االميااا ف

 
ا يااال ف ي الولا ااااز المتحاادة الأمريكياااة والصاايا  وال  

تااأبح

ةا واليابات المراتإ ال لا ة الأوا بإنتاج البيضك وقد تاو ل إنتااج لحاوم  الدواجنكبينما ا تلت الصيا  و م ا

% مان اللحاوم اليلياة تلىالا اان الابس Turkey )7.0% والاروإي  85.8الادجاج بنسابة  الدواجن اع لحاوم

 والو ك 

 

ي لأ  شاااعإ مااان شاااعوب      
ي تح ااا  الأمااان الغااايابه

ة مااان الرةاااائز الأساساااية الاااتح تعاااد صااانااة الااادواجن دكااا ا 

ي وهماااا اللحااام الأبااايض والبااايضك تاااالبيض مااان  جاااوة  ناااوال 
وتااايا  الغااايابه العاااالم   كونهاااا تاااوتر مصاااددين لل  

ي  ادها الله سبحانه وتعاا للبش    تهو بح  غياء ةامل  صل معامل هلى
 %ك 94مه إا الأغي ة التح

 

ي غياء الإنسات: 
 
  همية البيض ف

 
ي للم.ود بصودة اامة وةما هو معروف  حصل بددجة دئ سة ةا ل البيلىة و اادج      

إت التمود الجن.ت 

ي ةا ال جسام الأم 
ي  حصال ت.هاا التماود الجن.ات 

جسم الأم   ويي بهيا تختلف ان الح.واناز اللبونة التح

نهاااا ليحصاال الأ ااا ا اااع ةااال ماااا  حتاجااه مااان مااواة غيائياااةك وبماااا  ت ويوجااد اتصاااال مشاايمي بااايا  الأم وجني



ي الم.ود سوف ينمو  ادج جسام الأم لايا تاات الله سابحانه وتعااا قاد مكان هايم الم.اود مان  ت 
 
الجنيا  ف

ة التمااااود  ي البيلىااااة  جااال  ت يتغاااايى ال.هااااا الجنااايا   اااالال تاااا ح
 
تخااازت ةمياااااز ةاتيااااة مااان المااااواة الغيائيااااة ف

ي   ناااء تاا ح 
ة التف اا  ك واليااه تااات العناااي الغيائيااة المتنواااة  جااإ  ت تتواجااد باليمياااز الياتيااة الجن.اات 

وبالنسإ المتجانسة وبالشال الي   لىمن نمو الجنايا  ةا ال البيلىاة بصاودة مسات لة اان الأمك ولايلو 

  صبح البيض غياءا متااملا للإنسات يسد بعض ا تياجاته الغيائيةك 

 

ي غاايائها ال.ااوإي إمااا بشااال  واااع هاايا الأساااش تااات شااعوب     
 
العااالم اتخاايز ماان الباايض ماااةة  ساسااية ف

 مباسر   و غ ا مباسر  ول سباب التالية: 

ي  -0
وتيا  الح.اااواب  ي البيلىاااة الياملاااة إا  Protein Animal عاااد البااايض مصاااددا غنياااا باااال  

 
تصااال نسااادته ف

ي ال03.9
 
.اااوم ساااوف تسااااد %ك لااايا تاااات اساااتهلاك المفااال لبيلىاااة وا اااادة والإنساااات الباااال  لبيلىاااتيا  ف

ك وماان الجاادير بالاايكر إت نوايااة بااروتيا  الباايض ماان  جااوة 35 وتاايا  % ماان ا تياجاااز الجساام ماان ال  

ي المبيعة ت د بلغت قيمته البايولوجية 
 
وتيناز ف  %(ك B.V  000 نوال ال  

ي بجم.ع  نوال الف.تام.ناز  اصة  -3
 (كC  Asscorbic Acidما ادا ت.تاميا   D3و  B2و  Aالبيض غت 

ودية لصحة الإنسات و اصة الفسفود والحد د والزنوك البيض غ -2 ي بالعناي المعدنية الصر 
 ت 

ي جاااااادا بالأ ماااااااض الدهنيااااااة الأساسااااااية   الل.نوليااااااو  -4
 Linolenicوالل.نول.نيااااااو  Linoleicالباااااايض غاااااات 

ي لها ةود مهم بمنااة الجسم وتعالية الهرمونازك Arachidonicوالادشدونيو 
 ( والتح

 

 الدواجن:  هداف إنشاء مشاديااااع 
 
كااا ا  ااااع توسااا.ع مشااااديااااع الااادواجن بالوقااات الحااااي  ساااوف  لىااامن تح .ااا  هااادتيا  دئ سااا.يا        

إت ال ح

 هما: 

ي تعمااال ااااع  -0
اايااااع الاااتح تعاااد مشااااديااااع الااادواجن مااان المشااااديااااع التنموياااة  از المااارةوة الاقتصااااة  الشا

اة مواة غيائية وبشال سريااااعك   ت ليل  اجة ال مر لاست ا

ي للشعإ لكي لا يبقح هيا الشاعإ مهادةا بل ماة ا شاهك ضمات تح .  الحد الأةب   -3
من الأمن الغيابه

ي ماااان الأغي ااااة لسااااد  اجااااة 
ي اااااع قااااددة الدولااااة اااااع تااااوت ا مااااا  كااااق 

ويعاااارف مصااااملح الأماااان الغاااايابه

اة ماااا  لااازم   ولجعاااال  الشاااعإ منهاااا   و لاااو اااا   إنتاجهااااا محلياااا وتاااوت ا اائاااداز مالياااة ةاتيااااة لاسااات ا

 الغياء متوتر اع الدوامك 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


