
 وزارة التعلٍم العالً والبحث العلمً

 جامعت دٌالى

 كلٍت السراعت

 قسم الاوتاج الحٍىاوً

 

 محاضراث 
 دواجهتكىىلىجٍا مىتجاث 
 المرحلت الثالثت

 

 مذرش المادة

 مهذي صالح جاسم. د.أ

 
 

University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



 بسم الله الرحمه الرحٍم 

 تكىىلىجٍا مىتجاث الذواجه 

Poultry Products Technology 

الدواجن منتجات اهمية   
          لانو الشعب ذلؾ كحضارة رقي درجة تؤشر التي المقاييس مف شعب لام التغذية مستكل اصبح لقد 

 الامف مصطمح الاخيرة السنيف في ظير كما .المجتمع في كالثقافية الاقتصادية الحالة عف كاضحة صكرة يعكس
 عبر كذلؾ لمكاطنييا الاغذية مف يكفي ما تكفير عمى الدكلة قدرة بانو يعرؼ الذم ((Food Security الغذائي
 الاحداث كمف .الدكاـ عمى لممكاطنيف متكفر الغذاء لجعؿ يمزـ ما لاستيراد مالية عائدات تكفير كمف محميا انتاجيا
 عدـ لضماف غذائيا امنا يتطمب الحياة نكاحي في الكامؿ الامف تحقيؽ اف نجد الاخيرة السنكات في رأيناىا التي

 .كقراراتيا الدكلة قدرات عمى التأثير
ك البيض) الحيكانية المنتجات مف عميو الحصكؿ كممكف الانساف تغذية عناصر اىـ مف الحيكاني البركتيف يعد 

 .(الحميب ك المحـ
    تغذية في الحيكاني البركتيف مصادر افضؿ مف تعد كالتي كالبيض المحـ ىي الدكاجف منتجات اىـ اف 

 لارتفاع الزراعية الحيكانات تغذية كفي الزراعي، التسميد في تستخدـ التي الدكاجف فضلات عف فضلا الانساف،
 لمتدفئة الميثاف غاز انتاج في تخمرىا بعد الفضلات ىذه استغلاؿ بدا كحديثا الفضلات، ىذه في البركتيف مستكل
 .الكيربائية الطاقة كانتاج
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مف %50 يبمغ الحيكاني البركتيف مف العربي الفرد استيلاؾ متكسط اف نجد الاحصائيات مقارنة عند 
 مف العراقي الفرد استيلاؾ لنسبة سريع رفع في جدم بشكؿ التفكير كعند الاكربي، الفرد استيلاؾ متكسط
 للاسباب الحيكاني الانتاج مشاريع مف غيرىا قبؿ الدكاجف صناعة تطكير نحك التكجو يككف الحيكاني البركتيف
 -:الاتية
العالية، الغذائية القيمة ذك الحيكاني بالبركتيف الغنية المصادر مف ىي كالمحـ البيض مف الدكاجف منتجات 

 بركتيف نسبة فيو الدكاجف لحـ ككذلؾ البركتيف، انكاع اجكد كمف بركتيف %12 حكالي البيض يحتكم اذ
 .الاخرل المزرعة حيكانات لحكـ مف اعمى

الاغناـ في تبمغ حيث المزرعة، حيكانات بقية مع مقارنة عالية غذائي تحكيؿ كفاءة ذات الدكاجف تعتبر 
 كغـ/عمؼ كغـ 2-1.7 المحـ فركج في اما 3.5-3 الركمي كفي حي كزف كغـ/عمؼ كغـ 8-7 كالابقار

 .حي كزف
التصافي نسبة ارتفاع (Dressing Percentage) في بينما المحـ، فركج في %75 تبمغ اذ ، الدكاجف في 

  . %62-50 كالابقار %55 الاغناـ
     الذبيحة لكزف المئكية النسبة بانيا تعرؼ التصافي نسبة ((Carcass قبؿ الحي الكزف الى المنظفة 

 :التالية المعادلة حسب كتقدر الذبح،

كزف الذبيحة المنظفة = %التصافي نسبة
الكزف الحي  × 100 
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التشافي نسبة ارتفاع (Percent of Edible Raw Meat of Carcass)  بقية مع مقارنة الدكاجف في 
   .%62 كالابقار %64 الاغناـ في اما %68 المحـ فركج في تبمغ اذ المزرعة، حيكانات

      الطازج المحـ عف العظـ ازالة بعممية تتـ التشافي نسبة (Deboning)، بانيا  التشافي نسبة تعرؼ لذا 
 :التالبة المعادلة كفؽ تقديرىا كيتـ المنظفة الذبيحة كزف الى للاكؿ كالجاىز الطازج المحـ كزف نسبة

كزف المحـ الطازج كالجاىز للاكؿ = %التشافي نسبة
كزف الذبيحة المنظفة  × 100 

1) ربع تبمغ اذ المزرعة، حيكانات بقية مف اقؿ الدكاجف لحـ مف الكاحدة الكزنية الكحدة انتاج كمفة

4
 كمفة (

 . كالاغناـ الابقار لحـ انتاج مف الكحدة نفس
الاخرل المزرعة حيكانات مف اسرع يككف الدكاجف في الماؿ كرأس الانتاج سرعة . 
انتاجيا ظركؼ عمى السيطرة كممكف كاسعة مساحات تحتاج كلا سيمة تربيتيا .  
    كاسعة مراعي لاتممؾ التي البمداف في حيكاني بركتيف عمى لمحصكؿ السريع الحؿ ىي الدكاجف تككف لذا 

   .العراؽ مثؿ الحيكاني العمؼ انتاج في ككفكءه عالية كامكانيات
إلي حاجة في ليست فهي المزروعة الأراضي من شاسعة مساحات إلي تربيتها في الدواجن تحتاج لا 

 الاكتفاء تحقيق فإن وعميه In doors بسيطة حظائر في تربيتها يمكن بل الخضراء الأعلاف أو المراعي
 بالأعلاف زراعتها أللازم الزراعية الأرض مساحة لمحدودية بلادنا في صعبا أمرا   الحمراء المحوم في الذاتي

 . الخضراء
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واقع انتاج الدواجن في العراق   
 
تكفر فيي العالـ، مف كثيرة بمداف في الحيكانية الثركة تنمية في ميما عاملا الدكاجف بصناعة الاىتماـ أصبح 

 حؿ في كتساعد متينة أقتصادية قاعدة كبناء الغذائي الأمف تحقيؽ في مساىمتيا عف فضلا لمشعكب الجيد الغذاء
 .لمكاطنييا العمؿ فرص تكفير خلاؿ مف كثيرة اجتماعية مشاكؿ
        مف الستينات في العاـ القطاع في كحديث مكثؼ بشكؿ العراؽ في الدكاجف صناعو ظيكر بداية كانت 

 كالصكيرة المرادية مف كؿ في بغداد أطراؼ الحقكؿ مف عدد أنشاء عمى الدكلة أقدمت ذاؾ حيف الماضي، القرف
 كالكسط الشماؿ في لمدكاجف شركات ثلاث الدكلة أنشأت الماضي القرف مف السبعينات كخلاؿ غريب، كابك

 فضلا المحـ كدجاج المائدة بيض لأنتاج كالحديثة المتطكرة المشاريع مف كبيرة أعداد أنشاء عمى لتشرؼ كالجنكب
 ،العراؽ أنحاء معظـ في المنتشرة معامميا خلاؿ مف المشاريع ليذه الأعلاؼ كتكفير بأنتاج متخصصة شركة عف
 كمتكسطة صغيرة حقكؿ في المحـ دجاج انتاج عمى البداية في لتركز الخاص القطاع تنشيط تـ ذاتو السياؽ كفي

 لغاية كباخر بشكؿ التكسع ىذا كأستمر كالمجازر، العمؼ كمعامؿ كالأميات البيض مشاريع ثـ كمف الحجـ
 كعند الخاص، القطاع الى الكبيرة مشاريعيا جميع ببيع الدكلة امتشق حينما الماضي القرف مف الثمانينات منتصؼ

 بأنتاج المتخصصة الكبيرة المشاريع عدد بمغ ك 8446 المحـ بأنتاج المتخصصة الحقكؿ ددشع أجمالي بمغ ذاؾ
 للؤجداد كاحد مشركع عف فضلا مشركعا، 38 المحـ أميات أفراخ ك كالمحـ البياض بنكعيو التفقيس ك المائدة بيض
 افراخ لانتاج الغالبية في المائدة بيض لاميات كاحد كمشركع كاحد، يكـ عمر المحـ أميات أفرخ لأنتاج سامراء في

 . كاحد يكـ عمر المائدة بيض
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260  الصغيرة الخاص القطاع كمشاريع الكبيرة المشاريع مف الدجاج لحـ أنتاج أجمالي بمغ 1989 عاـ 
 مف سنكيا العراقي الفرد استيلاؾ أصبح الأنتاج كبيذا سنكيا، مميكف ألؼ 1.6 المنتج البيض عدد ك طف ألؼ
 . بيضة 90 المحمي البيض كمف  كغـ 15 المحمي الدجاج لحـ
        تكقفت حيث الأقتصادم لمحصار نتيجة كبيرة لأضرار الدكاجف صناعة تعرضت التسعينات خلاؿ 

 العاممة الممحـ حقكؿ تقمصت أف بعد كبير بشكؿ الأنتاج مستكيات كتدنت العمؿ عف المشاريع مف كبيرة أعداد
 .%15 الى المائدة بيض أنتاج كحقكؿ طاقاتيا مف %10 الى
      حصؿ 1995 عاـ في الصادر 986 رقـ الغذاء مقابؿ بالنفط الخاص المتحدة الامـ قرار تنفيذ خلاؿ 

 الحقكؿ أعداد أرتفعت حيث اللاحقو كالسنكات التسعينيات مف الأخيرة الأعكاـ خلاؿ كخاصة التطكر بعض
 مقارنة %100 الى الحقكؿ أعداد تخطت كردستاف أقميـ كفي ،%40-35 الى كالجنكب الكسط في العاممة
 كبير مشركع تنفيذ تـ ككذلؾ الحجـ كالمتكسطة الصغيرة الحقكؿ مف كبيرة أعداد أنشاء تـ حيث السابقة بالأعداد
 لجدكد راسكف مشركع تشغيؿ الى بالأضافة سنكيا بيضة مميكف 140 بطاقة أربيؿ في المائدة بيض لأنتاج
 أميات فرخة مميكف 1.5 المشركع ليذا السنكية الأجمالية الطاقة كبمغت بأربيؿ شقلاكة في الستراتيجي الدكاجف
 .ثانكيا انتاجا المحـ أفراخ مف مماثؿ عدد الى بالأضافة 308 ركز نكع المحـ
 

University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



61 ضمنيا مف حقلا 3085 ب يقدر  2003 عاـ نيساف قبؿ العراؽ في العاممة الحقكؿ عدد أجمالى كاف 
 المحـ دجاج لأنتاج حقلا 2979ك المحـ لافراخ التفقيس بيض لأنتاج مشركعا 30 ك المائدة بيض لأنتاج مشركع

 يكـ عمر المحـ أميات أفرخ لأنتاج سامراء في للؤجداد كاحد حقؿ الى بالأضافة الركمى الديؾ لأنتاج حقلا 13ك
  . كاحد يكـ عمر المائدة بيض افراخ لانتاج الغالبية في المائدة بيض لاميات كاحد كحقؿ كاحد
        لاسيما بالكامؿ بعضيا كأزيمت كبيرة لنكسة ثانية مرة 2003 نيساف بعد الدكاجف صناعة تعرضت 

  أجريت التي الأحصائية كبمكجب ممحكظ، بشكؿ العاممة الحقكؿ أعداد تقمصت حيث كالجنكب الكسط في
  الى العراؽ كجنكب كسط في العدد أنخفض الدكاجف لمنتجي العرقي الأتحاد قبؿ مف 2007 شباط شير في

 كيقدر ، 10 الى الأميات كمشاريع 12 الى الكبيرة المائدة بيض كمشاريع المحـ، لفركج صغيرا حقلا  980
 لافراخ تفقيس بيضة مميكف 38ك مائدة بيضة مميكف 300ك دجاج لحـ طف 44000 ب الحقكؿ ىذه أنتاج
 54000 لأنتاج المحـ لفركج حقلآ 632 ىي العاممة الحقكؿ أعداد ف فأ ككردستاف أقميـ في أما سنكيا، المحـ
 التفقيس بيض لأنتاج حقكؿ 7ك سنكيا مائدة بيضة مميكف 540 لأنتاج كبيرة حقكؿ 5 ك دجاج لحـ طف

 فرخة مميكف 1.5 بطاقة الأجداد لدكاجف كمشركع ،سنكيا بيضة مميكف  44 بطاقة كالبيض المحـ لافراخ
 .سنكيا كاحد يكـ عمر أميات
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 المشاكؿ كالمعكقات لنمك كتطكر صناعة الدكاجف في العراؽ التي برزت في الكقت اىـ
 :الحاضر

  .كغيرىاعدـ تكفر الامف الذم يعيؽ الاستثمار في ىذه الصناعة 1.

 .تكفر الكيرباء كالكقكد عدـ 2.

 .كجكد معامؿ العمؼ التي تنتج العمؼ، كمكاد العمؼ ضمف المكاصفات القياسيةعدـ 3.

التنظيـ كعدـ كجكد رؤية مركزية كبرنامج مدركس لحماية المنتج المحمي لمدكاجف فقداف 4.
 .مف الامراض كمف منافسة المستكرد 
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 العربيواقع استهلاك الفرد من منتجات الدواجن في الوطن 
 
الدكلية كالزراعة الاغذية منظمة مف الصادرة الاحصائيات أشارت (FAO) معدؿ يبمغ العربية الدكؿ اف الى 

 البالغ الانساف جسـ احتياجات اف عمما المتقدـ، العالـ في الفرد أستيلاؾ متكسط ثمث فييا البيض استيلاؾ
  البيض مف العربي الفرد أستيلاؾ معدؿ يبمغ اذ سنة، /كغـ 9 يعادؿ ما يكـ /غـ 25  بػ يقدر البيض مف
 الشيء كنفس سنكيا، /بيضة 299 امريكا كفي سنكيا /بيضة 252 اكربا في يبمغ حيف في سنكيا /بيضة 81

 في سنة /كغـ 8 حكالي الدكاجف لحكـ مف العربي الفرد استيلاؾ متكسط يبمغ اذ الدكاجف لحكـ عمى ينطبؽ
 منتجات في كبير نقص يكجد لذلؾ سنة، /كغـ 30.7 امريكا كفي سنة /كغـ 14.2 يبمغ اكربا في حيف

 عمى طائمة مبالغ صرؼ يعني كىذا ىائؿ، استيراد يتطمب كىذا ذاتي اكتفاء فيو ليس النقص كىذا الدكاجف،
 سد لغرض متكاممو دكاجف مشاريع انشاء نحك الصحيح الاتجاه يككف لذلؾ الدكاجف، كلحـ البيض استيراد
 الحيكاني الانتاج معدلات كرفع الاستثمار تشجيع ككذلؾ كالمحـ البيض الاتجاىيف في الحاصؿ النقص
   .كاسع بشكؿ
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 مف الكاحد لمفرد السنكية الاحتياجات (WHO) العالمية الصحة منظمة قدرت
 :الاتي الجدكؿ في كما الحيكانية المنتجات

 سنة/فرد/كغـ 17               (أبقار أغناـ،) حمراء لحكـ 
 سنة/فرد/كغـ 9                              دكاجف لحكـ 
 سنة/فرد/كغـ 6                              أسماؾ لحكـ 
 عمى (بيضة 150 تعادؿ) سنة/فرد/كغـ 9                                     بيض 

   اساس
  غـ 60 البيضة كزف                                                               

 سنة/فرد/كغـ 120                             الباف منتجات 
 ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ                                         
    كغـ 161                                          

كىذه المنتجات الحيكانية ممكف احداىا يعكض الاخرل في استيلاؾ الفرد كحسب كمية انتاجيا 
 .في البمداف
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 ئه ئم يه يم يخ يح   قمر  ٤٩: ال
 

     البيضةتكوين 
  Egg Formation 

  
 

 

أنثػػى الػػدجاج قػػادرة . البيضػػة عرفيػػا الانسػػاف منػػذ قػػديـ الزمػػاف كىػػى مصػػدر غػػذاء لػػو كمصػػدر تكػػاثر الطيػػكر
تحتػػكل فػػى داخميػػا عمػػى القػػرص  (Egg) ككػػؿ بيضػػة. عمػػى إنتػػاج أعػػداد كبيػػرة مػػف البػػيض خػػلاؿ فتػػرة حياتيػػا

كىي الخمية التناسمية الانثكية التى قد تخصب بحيكاف منكل داخػؿ الجسػـ كالتػى  (Germinal disc) الجرثكمي 
كتستمر أنثى الطيكر فى كضػع البػيض بػنفس الأعػداد . تككف عمى سطح الصفار كيترسب عمييا البياض كالقشرة

كلا يكجػد فػرؽ بػيف البػيض المخصػب كالبػيض غيػر المخصػب . بصرؼ النظر عػف حػدكث الإخصػاب مػف عدمػو
فػػى تركيبػػو الكيميػػائي، كالبػػيض الػػذل ينػػتج للاسػػتيلاؾ اخدمػػى بػػيض غيػػر مخصػػب كىػػك اقػػؿ تكمفػػة نظػػرا لعػػدـ 

 .الاحتفاظ بالذككر فى القطيع
    كيتـ كضع البػيض فػى سلاسػؿ  ،معظـ الطيكر البياضة لا تنتج اكثر مف بيضة فى اليكـClutch) ) ام

سػلالات دجػاج البػيض الحديثػة ليػا القػدرة عمػى إنتػاج البػيض فػى يتـ كضع البيض لعدة اياـ متتاليػة ثػـ التكقػؼ، 
سمسػػمة طكيمػػة بتتػػابع كبػػدكف انقطػػاع، كىػػذا التتػػابع فػػى كضػػع البػػيض عػػادة مػػا ينكسػػر بيػػكـ أك أكثػػر تنقطػػع فيػػو 

 . الدجاجة عف كضع البيض، ثـ تبدأ بعد ذلؾ فى سمسمة أخرل
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   Female Reproductive System الأنثى في التناسمي الجهاز
  

 إنتاج) التناسؿ :كىما أساسيتيف كظيفتيف الدجاج أنثى في التناسمي الجياز يؤدم          
 بيض يُستخدـ الذم المُخصب غير البيض إنتاج أك ،(أجنة عمى المحتكم المُخصب البيض
   :مف الدجاجة في التناسمي الجياز كيتككف .مائدة
 المبيض(Ovary ) 
 البيض قناة(Oviduct ) 
يكجػػداف فػػي الجيػػة اليسػػرل مػػف الجسػػـ، بينمػػا المبػػيض كقنػػاة البػػيض فػػي الجيػػو المػػذاف        

، امػػا الصػػفاراليمنػػى يككنػػاف اثريػػاف غيػػر متطػػكراف، كيكػػكف المبػػيض ىػػك المسػػؤكؿ عػػف تكػػكيف 
 . داخؿ قناة البيضفأنيا تتككف  الاجزاء الباقية لمبيضة
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المبيض:    Ovary     

  عُمر عند الدجاج في يصؿ بينما مميجراـ، 30 حكالي الفقس حديث الكتككت في المبيض يزف    
 عمى الدجاج أنثى كتحتكم .جراـ 50 لحكالي البياضة الدجاجة في (الجنسي النضج عُمر) يكما 150
 خلاؿ اليُمنى البيض كقناة الأيمف المبيض مف كؿ تككف رغـ فقط يُسرل بيض كقناة أيسر مبيض
 الفقس عند الأنثى الكتككت مبيض يحتكم ذلؾ، بعد أثرياف كيصبحا يضمحلا لكنيما الجنينية، المراحؿ
 400-300 مف حكالي لمنضج منيا كيصؿ مجيرية، دقيقة بكيضة 4000 إلى 3600 مف حكالي عمى

  البيض بعنقكد يُعرؼ ما لتُككف الجنسي، لمنضج الدجاجة تصؿ عندما كتتطكر تنمك كالتي فقط، بكيضة
 سطحو عمى يكجد الذم (Egg yolk) البيض صفار تككيف عف مسؤكلا يككف المبيض .(المبيض)

 2 قطرىا) المكف بيضاء صغيرة بقعة شكؿ عمى (الانثكية التناسمية الخمية) الجرثكمي القرص العمكم
  .(ادناه الشكؿ في كما) الجنيني التطكر اساس يككف كالذم (ممـ
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 في المكجكدة البكيضات في لتترسب الدمكية الدكرة بكاسطة كتنتقؿ الكبد منطقة في الصفار مادة تتككف
 في تككف التي الزانثكفيؿ صبغة ترسب نتيجة غامؽ اصفر بعضيا دائرية حمقات شكؿ عمى المبيض
 المتككنو كىي المكف فاتحة تككف الاخرل الحمقات بينما العمؼ، تناكؿ عند النيار في تتككف كىذه العمؼ
 . يكـ 11 خلاؿ الصفار يتكامؿ ك حمقة، 11 عددىا يبمغ كعادة الميؿ خلاؿ
 Vitelline) الصفار بغشاء محاطة يككف الجرثكمي القرص سطحو عمى يكجد الذم الصفار     

Membrane) الحكيصمة يسمى رقيؽ كيس داخؿ كيككف ( Follicle )، بجسـ معمقة حكيصمة ككؿ 
 تكجد الحكيصمة سطح كعمى (Follicle Stalk) الحكيصمة حامؿ يسمى صغير حامؿ بكاسطة المبيض
  الكحمة كتسمى دمكم كعاء ام مف خالية تككف الكسط منطقة ماعدا الدمكية الاكعية مف كثيفة شبكة

(Stigma) التبكيض عممية خلاليا مف يتـ التي (Ovulation) حكالي قطره يصؿ) االصفار خركج ام  
 قناة قمع في سقكطو ثـ كمف لمدـ نزيؼ عممية حصكؿ كبدكف المبيض في الحكيصمة مف (سـ 3.5

 . المبيض
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البيض قناة:    Oviduct 

 عمر حسب كزنيا ك طكليا يختمؼ مُمتؼ غُدم لكلبي أنبكب بشكؿ تككف البيض قناة     
-50 مف البيض إنتاج أثناء طكليا  ليصؿ العمر تقدـ مع ككزنيا طكليا يزداد اذ الدجاج،

 لمتجكيؼ اليُسرل الناحية مف كبيران  جزءان  البيض قناة كتحتؿ سـ، 7-1 مف كقطرىا سـ 75
 الدكر التفصيؿ مف بشيء نكضح كسكؼ أجزاء، خمسة إلى كتقسـ الدجاجة، في البطني
   :يمي كما داخمو البكيضة رحمة خلاؿ البيض قناة أجزاء مف جزء كؿ يمعبو الذم

  Infundibulum    القمعأ-

 البيض قناة طكؿ مف % 10 حكالي يُمثؿ الشكؿ قمعي كىك البيض، قناة أجزاء أكؿ ىك    
 التبكيض لحظة المبيض مف المُفرزة البكيضة التقاط ىك كظيفتو سـ، 8 حكالي بطكؿ

Ovulation، فيو يتـ الذم المكاف ىك القمع أف كما دقيقة، 15 حكالي البكيضة فيو كتمكُث 
 المقدرة القمع يفقد الأحكاؿ بعض في .فيو حي منكم حيكاف تكاجد إذا ،البكيضة إخصاب

 كتمتص لمدجاجة البطني التجكيؼ في كتسقط المبيض، مف المُفرزة البكيضات التقاط عمى
 فيؤدم كراثية، لأسباب الدجاجة في الظاىرة ىذه تكررت إذا كلكف قميمة، أياـ غضكف في
 كضع في كتسير كتتضخـ الدجاجة بطف في البكيضات مف كبيرة كميات تراكـ إلى ذلؾ
 ،Internal Layer داخميان  بياضة دجاجة أنيا الدجاجة عمى الحالة ىذه في كيطمؽ رأسي

   .الدجاجات ىذه مف التخمص كيُنصح
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 Magnum    المعظم . ب
 بطكؿ البيض قناة طكؿ مف % 50 حكالي كيُمثؿ مباشرة، القمع يمي الذم الجزء كىك البيض قناة أجزاء أطكؿ كىك     
 بياض مادة تفرز التي الافرازية الغدد مف كبير عدد عمى كيحتكم ساعات، 3 حكالي البكيضة فيو كتمكُث سـ، 35 حكالي
 -:(القشرة جية) الخارج كالى (الصفار جية) الداخؿ مف كالاتي كىي طبقات اربعة بشكؿ ((Albumin البيض

 البيضة دكراف بسبب حمزكنييف نابضيف لتككف كتمتكم مباشرة بالصفار تحيط كىي (الداخمي السميؾ البياض طبقة) الكلازا طبقة1.
 .البيضة كسط في الصفار ثبات عمى المحافظة عمى الطبقة ىذه كتعمؿ البيض، قناة ميبؿ الى نزكليا عند °180 بزاكية

 .الداخمي الخفيؼ البياض طبقة2.

 .الطبقات اكبر كىي الخارجي، السميؾ البياض طبقة3.

 .الخارجي الخفيؼ البياض طبقة4.
 Isthmus    البرزخ .ج         

 البكيضة فيو كتمكُث سـ، 12 حكالي بطكؿ البيض قناة طكؿ مف % 15 حكالي كيُمثؿ المعظـ، يمي الذم الجزء كىك              
ضافة البياض حكؿ (Shell membranous)كالخارجي الداخمي القشرة غشائي تككيف ىك كظيفتو الساعة، كربع ساعة حكالي  كا 
 .التمكث مف لمبيضة الداخمية لممحتكيات الحماية مف بعض يعطياف الغشائيف ىذيف أف كما المعدنية، كالأملاح الماء مف بعض

 عند كذلؾ لمبيضة اليكائية الغرفة ليككنا البيضة مف العريض الطرؼ عند بعضيما عف كالداخمي الخارجي القشرة غشائي كينفصؿ
  مف اقؿ تككف التي القاعة حرارة كدرجة ـە 41 البالغة الدجاجة جسـ حرارة درجة بيف الفرؽ نتيجة الدجاجة جسـ مف البيضة خركج
   .ـە 27
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 Uterus    الرحم .د 

 مف % 15 حكالي يُمثؿ الإفرازية، بالغدد غني سميؾ عضمي جزء كىك مباشرة البرزخ يمي الذم الجزء كىك               
 لتكممة كالأملاح الماء إضافة كظيفتو ساعة، 21 حكالي البكيضة فيو كتمكُث سـ، 12 حكالي بطكؿ البيض، قناة طكؿ
فراز لمبياض، النيائي الحجـ  الصبغات وإفراز الداخلٌة، البٌضة لمحتوٌات المغلفة (  Shell) eggالكمسية القشرة كا 

 .القشرة على الشمعٌة الكٌوتٌكل طبقة وإفراز للقشرة، الملونة

 Vagina    المهبل .ه          

  10 حكالي كيُمثؿ المجمع، كفتحة الرحـ بيف المكصؿ الجزء ىك حيث البيض، قناة مف الأخير الجزء كىك               
 بعض بو يكجد لكف البيضة، مُككنات تككيف في كظيفة لمميبؿ كليست .سـ 8 حكالي بطكؿ المبيض، قناة طكؿ مف %

 البيضة تأخذ حيث ،(Oviposition) البيضة كضع عممية أثناء البيضة انزلاؽ مف تُسيؿ مُخاطية مكاد تفُرز الغدد
 درجة 180 محكرىا حكؿ البيضة تدكر مباشرة البيضة كضع قبؿ أنو كما الميبؿ، خلاؿ مف المركر حتى دقائؽ 5 حكالي
 في الدائرية العضلات لتنشيط ربما كالذم معركفة، غير لأسباب كىذا لمخارج العريض كطرفيا المجمع فتحة مف لتخرج
 كضع عممية تصاحب عالية أصكاتان  كتصدر كحركة قمؽ علامات الدجاجة تبُدم الأثناء ىذه كفي المجمع، فتحة

   .البكلي كالجياز اليضمي الجياز نيايات ايضا المجمع في تفتح ك  البيضة،
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  تبكيض عممية تحدث الدجاجة جسـ مف الكاممة البيضة خركج مف ساعة نصؼ كبعد
(Ovulation) الاخرل لمبيضة.   

سػػاعة  26كبػػذلؾ بسػػتغرؽ الكقػػت بػػيف كػػؿ بيضػػتيف متتػػاليتيف فػػي نفػػس السمسػػمة فػػي الػػدجاج  ●
سااعة فاى  28 - 24يستغرق وقت تكوين البيضة فى قناة المبيض كخمسة دقائؽ، كعمكمػا 

عشاوائيا  بال  لايس ( Timing of egg laying ) معظم أنواع الدواجن ووقت وضاع البيضاة
بينمااا يباايض  يأخااذ طبعااا  ممياازا  لكاال نااوع فمااثلا الاادجاج يباايض معظاام الباايض فااى الصااباح 

وقات متاأخر  السمان معظم البيض فى وقت متأخر بعد الظهر  أما الرومى فيضع البيض فى
نااور  ماان الصااباح وبدايااة بعااد الظهاار  بينمااا يضااع الاابط الباايض فااى وقاات باااكر بعااد ظهااور

 .الصباح
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 القيمة الغذائية لمبيض

  The Nutritional Value of Eggs 

السبب كليذا العالـ انحاء جميع في ميمو غذائية مكانة يحتؿ البيض كلايزاؿ القدـ، في بعيد زمف منذ لمبيض الغذائية القيمة عرفت لقد 
 مرتفع غذائي مستكل كلضماف لافرادىا البيض مف الاستيلاؾ معدؿ زيادة لاجؿ البيض مف انتاجيا رفع الى المختمفة العالـ دكؿ تسعى

 .لشعكبيا
البيضة تركيب 

     القشرة اما %31 كالصفار %58 البياض كيمثؿ كالصفار كالبياض (الاغشية مع) الخارجية القشرة ىي عاـ بشكؿ البيضة مككنات 
 يمكف لمبيضة الكيميائي كالتركيب العاـ التركيب يكضح الذم التالي، الجدكؿ ملاحظة كمف الكاممة، لمبيضة الكمي الكزف مف %11 فتمثؿ

 :الاتية الميمة النقاط أستنباط
 .البيضة كزف مف %11 الدىف كنسبة ،12 البركتيف نسبة تبمغ حيث كالدىف بالبركتيف غنية الكاممة البيضة تعتبر1.
 البياض، في الدىف كجكد كيندر  %32.5 الى الصفار في نسبتو تصؿ حيث بالدىف البيضة مككنات اغنى مف البيض صفار يعتبر2.

 .%11 البياض كفي %17.5 الصفار في البركتيف كنسبة
 .%65 رطكبة نسبة عمى البيضة تحتكم3.
 .%93.5 الى نسبتيا لتصؿ القشرة في لمبيضة المعدنية العناصر كتتركز البياض، مف أعمى الصفار في المعدنية العناصر نسبة4.
 .فقط %1 الى نسبتيا تصؿ اذ بالكاربكىيدرات فقيرة البيضة5.
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 -:التركيب العام والكيميائي لمبيضة الطازجة 
 %القشرة مع الأغشية     %البياض        %الصفار       %البيضة الكاممة       المكونات

 11                   58             31               100البيضة الكاممة        

 –التركيب الكيميائي لمبيضة كمككناتيا -

 2                    87             48                 65الماء                 
 4.5                   11              17                12البركتيف              

 __                     0.2             33                11الدىف                

 __                      1              1                   1الكربكىيدرات          

 93.5                   0.8             1                  11الرماد                
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 أهمية البيض في تغذية الانسان 

 خزف مف مكنيا قد كتعالى سبحانو الخالؽ فاف لذا الاـ، جسـ خارج الطيكر في الجنيني التطكر لحصكؿ نتيجة     
 أىمية تأتي لذا .(التفقيس مدة) الجنيني التطكر مدة خلاؿ الجنيف قبؿ مف منيا الاستفادة لاجؿ البيضة في الغذائية المكاد
 -:الاتية العكامؿ مف الانساف تغذية في البيض
 كىذه النسبة % 12يعتبر البيض مف المصادر الغذائية الغنية بالبركتيف حيث تصؿ نسبة البركتيف في البيض الى

 .أعمى مف المصادر النباتية لمبركتيف
 البركتيف المكجكد في البيض مف اجكد انكاع البركتيف اذ تصؿ قيمتو البايمكجيةBiological Value  100الى. % 

=   .B.Vلقيمة البايموجية لمبروتين ا
النتركجيف المتبقي الداخؿ في بناء الجسـ كالانتاج (بيض، لحـ، سائؿ الجسـ ، دـ)

 100×النتركجيف الممتص

 المكجكد Vitelline الفايتميف كبركتيف البيض بياض في المكجكد Albumin الالبكميف البيض بركتينات أىـ كمف
 -:الى البايمكجية قيمتو كأرتفاع البيض بركتيف جكدة كترجع ،البيض صفار في

University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



 اللايسيف كمنيا Essential Amino Acid الاساسية الامينية الحكامص جميع عمى تحتكم البيض بركتينات•
 .تصنيعيا الانساف جسـ يستطيع لا كالتي الخ... كالثريكنيف كالايزكلكسيف كالميثكنيف

 لصنع الانساف جسـ يحتاجو الذم القالب لنفس تماما مشابو البيض بركتينات في المكجكد الامينية الاحماض قالب اف•
 .الخاص بركتينو

فيتاميف ماعدا انكاعيا بجميع بالفيتامينات غني مصدر البيض يعتبر C. 
كالكالسيكـ كالحديد الفسفكر مثؿ الانساف، لجسـ الضركرية المعدنية بالعناصر غني البيض.   
الاساسية الدىنية لمحكامض مصدرا البيض يعد Essential Fatty Acid المنكليؾ حامض مف كؿ تشمؿ التي  

Linoleic acid كالمنكلينؾ Linolenic acid كالاراكدكنؾ Arachidonic Acid، غير الدىنية الحكامض مف كىي 
 .تغذيتو في ضركرية تعتبر لذلؾ تصنيعيا الانساف جسـ لايستطيع كالتي Unsaturated Fatty Acid المشبعة
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 العوامل المؤثرة عمى القيمة الغذائية لمبيض

الذم لمبيض الغذائية القيمة عمى تأثير البياض الدجاج تغذية في المستخدمة العميقة لطبيعة اف :البياض الدجاج تغذية 
 .البيضة في المكجكدة الدىنية الحكامض نكعية عمى تاثير العميقة في المكجكدة الدىكف لنكعية اف كجد فمقد ينتجو،

اك التبايف ىذا كيأتي متباينة غذائية قيـ ذك كالكز كالبط كالركمي الدجاج مف المنتج البيض اف :الداجنة الطيكر نكع 
 نسب لاختلاؼ ككذلؾ المختمفة الانكاع ىذه مف المنتج البيض كزف معدلات لاختلاؼ نتيجة الغذائية بالقيمة الاختلاؼ
 .الانكاع ىذه في البيضة مككنات

تتخثر سكؼ كالصفار البياض بركتينات فاف لمحرارة البيض تعرض عند :الطبخ طريقة (Coagulate)، بركتينات فاف كعادة 
 اما ـ،°60 الى حرارتو درجة كصكؿ عند تتخثر البياض فبركتينات الصفار، بركتينات مف اكبر بسرعة تتخثر البياض
 (سمؽ) غمي في المستخدـ الماء مع الممح كجكد كاف ـ،°65 الى حرارتو درجة كصكؿ عند تتخثر فانيا الصفار بركتينات
 عممية خلاؿ كفي .كأغشيتيا القشرة عف البيض انفصاؿ عممية كيسيؿ البيض بركتينات تخثر سرعة مف يزيد سكؼ البيض
 يتخثر سكؼ البيض بياض فاف (ـ°100) الغمياف درجة الى الحرارة درجة كصكؿ كبعد (السمؽ) بالماء بالغمي البيض طبخ
 سمفيد مركب يتحرر سكؼ (السمؽ) الغمي عممية اثناء كفي .دقائؽ 10 بعد يتخثر سكؼ الصفار بينما دقائؽ 6-5 بعد

 (السكاد الى مائؿ) غامؽ لكف اعطاء الى كيؤدم البيض صفار حكؿ يتجمع سكؼ المركب ىذا كاف (الحديد كبريتيد) الحديد
 الميثكنيف) الكبريتية الامينية الحكامض مف يتحرر الكبريت اف عمما طكيمة، لمدة المسمكؽ البيض في الصفار حكؿ

   .الصفار مف يتحرر فانو الحديد اما البياض في (كالسستيف
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 طبخ طريقة مقارنة كعند ،(B2) الرايبكفلافيف كفيتاميف (B1) الثايميف فيتاميف مف %10 حكالي فقد الى يؤدم البيض طبخ كاف
 .السمؽ طريقة مع مقارنو B2 فيتاميف في الفقد نسبة رفع الى تؤدم القمي طريقة اف لكحظ بالدىف القمي طريقة مع بالسمؽ البيض

 
 
 
 
 
 
 
 

تبدأ كسكؼ انتاجو لحظة في اعلاىا تككف غذائي منتكج ام كنكعية الغذائية القيمة باف يلاحظ عامة بصكرة :الخزف طريقة 
 .الزمف مركر مع التدريجي بالانخفاض
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 Cholesterol Content of Egg    الكولسترول من البيضة محتويات

 حكالي عمى (غـ57 كزف) الحجـ المتكسطة الكاحدة البيضة تحتكم اذ بالككلستركؿ الغنية الاغذية مف البيض يعد       
 الككلستركؿ علاقة حكؿ الجارية، النقاشات في غذاءن  كاستخدامو البيض دخؿ فقد السبب كليذا .الككلستركؿ مف ممغـ 240

 الى الرجكع مف لابد المكضكع ىذا حكؿ الضكء تسميط كلاجؿ الانساف، تصيب التي الشراييف كتصمب القمب بامراض
 .ككاضحة عممية بصكرة الادعاءات ىذه مناقشة يتـ كبالاتي الجسـ في تصنيفة كمراكز الككلستركؿ طبيعة
 كيكجد ،C27H45OH الكيميائية كصيغتو المشتقة الدىكف لمجمكعة التابعة الدىنية المكاد مف يعتبر الككلستركؿ اف     

 الذم الغذاء ىك الدـ في المكجكد لمككلستركؿ الاكؿ المصدر كاف الحيكانات، كبقية الانساف دـ مصؿ في الككلستركؿ
 كالخصية كالامعاء الكبد منطقة في الجسـ داخؿ المصنع الككلستركؿ فيك الثاني المصدر اما الككلستركؿ، عمى يحتكم

 -:كىي ميمو فسيكلكجية كظائؼ بعدة عامة بصكرة الحيكانات جسـ في المكجكد الككلستركؿ كيقكـ كالمبيض،
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 .الحيكانية الخلايا جدار تركيب في الككلستركؿ يدخؿ1.

 الغدة كىرمكنات كالاستركجيف الاندركجيف ىي التي الجنسية اليرمكنات لجميع البناء كحدة يعتبر الككلستركؿ اف2.
 .الكظرية

 داخؿ في الدىكف كتمثيؿ ىضـ في ىاما دكرا تمعب التي (Bile acid) الصفراء حكامض تككيف في الككلستركؿ يدخؿ3.
 .الجسـ

 ضكء في المكجكدة البنفسجية فكؽ الاشعة تأثير تحت D3 فيتاميف الى الجمد تحت منطقة في الككلستركؿ يتحكؿ4.
 .الشمس

 بطانة في يترسب سكؼ فانو طكيمو زمنية كلمدة الطبيعية المعدلات عف الدـ مصؿ في الككلستركؿ نسبة ارتفاع عند     
 امراض الى اك المكت الى تؤدم قد التي الدمكية الجمطة حصكؿ احتماؿ كيزداد فتتصمب الدمكية للاكعية الداخمية الجدراف

 مف الاقلاؿ ضركرة الى الماضي القرف مف الخمسينيات منتصؼ في الصحية المنظمات دعت فقد كليذا القمب في
 اظيرت قد العممية كالبحكث الدراسات اف الا كالكبد، كالزبد كالحميب كالبيض بالككلستركؿ الغنية الغذائية المكاد استيلاؾ
 -:كاىميا المكضكع بيذا تتعمؽ اخرل كثيرة حقائؽ كجكد
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 النفسية كالاضطرابات العمر اف ظير فقد الدـ في نسبتو لارتفاع الكحيد السبب ىك بالككلستركؿ الغني الغذاء يعتبر لا1.
 .الدـ في الككلستركؿ نسبة رفع في كبير تأثير ليا الكراثي كالعامؿ كالقمؽ

 كتمعب الدـ مصؿ في الككلستركؿ نسبة عمى السيطرة في دقيؽ نظاـ يمتمؾ عامة بصكرة كالحيكاف الانساف جسـ اف2.
 الككلستركؿ كمية بيف المكازنة مف الجسـ تمكف اذ المجاؿ، ىذا في ميما دكرا (Thyroid Gland) الدرقية الغدة

 الاشخاص دـ في منتظمة المادة ىذه نسبة تبقى كبذلؾ الجسـ في المصنعة الككلستركؿ كمية مع الغذاء في المكجكدة
 يلاحظ فمذلؾ الكراثية الصفات مف تعتبر الدـ في الككلستركؿ نسبة لتنظيـ الميكانيكية ىذه اف .الطبيعييف اك العادييف
 في الككلستركؿ كمية ارتفاع سيؤدم الحالو ىذه مثؿ ففي المكازنة، ىذه فييا تنعدـ التي القميمة العكائؿ بعض كجكد
 الحالات ىذه ظيكر نسبة كاف الشراييف، كتصمب القمب امراض حصكؿ كبالتالي مباشرة الدـ في نسبتو رفع الى الغذاء
 صحة عمى اضرار ام لو ليس البيض أستيلاؾ معدؿ ارتفاع باف القكؿ يمكننا لذلؾ جدا قميمة بالمجتمع الطبيعية غير

 .السميـ الانساف
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 كيمياء البيض 

   Chemistry of Eggs 
 

بشكؿ البيضة كيمياء نتناكؿ سكؼ المحاضرة كىذه جدكؿ، في عاـ بشكؿ لمبيضة الكيميائي التحميؿ ذكر السابقة المحاضرة في 
 .التفصيؿ مف
      خلاؿ البيض عمى تطرأ التي التغيرات اسباب تعميؿ في اىمية ذات تعتبر البيض لمككنات الكيميائي التركيب معرفة أف 
 أبتداء البيضة لمككنات الكيميائي التركيب ىنا نتناكؿ كسكؼ .منتجاتو تجفيؼ اك تجميدة اك البيض بسترة عند ككذلؾ الخزف فترة
 .الصفار كاخيرا البيضة بياض ثـ كاغشيتيا البيضة قشرة مف
البيضة قشرة:    Egg Shell 

     ىما جزئيف مف رئيسية بدرجة البيضة قشرة تتككف:- 
 .بركتينية الياؼ مف النسيج ىذا كيتككف البيضة لقشرة الاساسي الييكؿ يككف كالذم (Matrix) الغشائي النسيج1.
 النسيج الياؼ بيف الكمسية البمكرات تقع بحيث الغشائي النسيج تتخمؿ كالتي الكالسيكـ كاربكنات مف تتككف التي البمكرية المادة2.

 .الغشائي
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الغشائي النسيج نسبة كتبمغ (Matrix) مف كاحد جزء كؿ ام (50:1) حكالي الكالسيكـ لكاربكنات البمكرية المادة الى 
 الرئيسي الاساسي المككف تمثؿ البمكرات ىذه فأف كليذا الكمسية البمكرات مف جزءا خمسكف يقابمو الغشائي النسيج
 %0.9 منيا كؿ نسبة لاتتعدل منخفضة بنسب كلكف كالفسفكر المغنسيكـ عمى القشرة تحتكم كذلؾ .البيضة لقشرة
 .القشرة في المعدنية لممكاد الكمي المجمكع مف
الثغكر مف عدد البيضة قشرة تتخمؿ (Pores) المسامات ىذه تكزيع اف مسامة 17000-7000 بيف عددىا كيتراكح 

 العريض الطرؼ في المسامات مف اكبر عدد كجكد يلاحظ حيث متساكم غير الببيضة لقشرة الخارجي السطح عمى
 احدل مف الحالة ىذه كتعتبر ،(Pointed end) المدبب اك الضيؽ الطرؼ مع مقارنو (Blunt end) البيضة مف

 اف المعركؼ فمف داخميا، في الجنيف نمك عممية تسييؿ لاجؿ البيضة قشرة تمتمكيا التي الميمة التكيؼ حالات
 في الثغكر اك المسامات عدد أرتفاع فاف ليذا منيا العريض الطرؼ في تتكاجد لمبيض (Air cell) اليكائية الغرفة
 في الجنيف عميو يعتمد كالذم اليكائية الغرفة كىكاء الخارجي اليكاء بيف الغازم التبادؿ عممية يسيؿ المنطقة ىذه

   .لمبيضة المدبب الطرؼ مف اقؿ يككف العريض الطرؼ في القشرة سمؾ فاف ذلؾ الى باالضافة التنفس،
الكيكتكؿ بطبقة تسمى غركية بركتينية بطبقة الخارج مف البيضة قشرة تغطى (Cuticle) الطبقة ىذه سمؾ كيبمغ 

 الاحياء نفكذ منع في ىاما دكرا يمعب كبذلؾ لمقشرة الخارجي السطح بتغطية الكيكتكؿ كيقكـ مايكركمتر، 10-30
   .الداخمية البيضة محتكيات الى المجيرية
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 Shell Membranes    -:القشرة أغشية

 البيضة بياض بيف الغشائيف ىذيف كيقعاف الداخمي القشرة كغشاء الخارجي القشرة غشاء ىما البيضة لقشرة غشائيف يكجد     
 جسـ داخؿ في البيضة بقاء فترة طيمة بعضيما مع متطابقيف اك متصميف الغشائيف ىذيف كيككف الخارجية، الكمسية كالقشرة
 ينفصؿ فسكؼ الجك بركدة بسبب الداخمية البيضة محتكيات لانكماش نتيجة الجسـ خارج الى البيضة خركج بعد كلكف الاـ

 في ىاما دكرا تمعب كالتي اليكائية الغرفة ليككناف البيضة مف العريض الطرؼ في الداخمي الغشاء عف الخارجي القشرة غشاء
 ىاما دكرا الاغشية ىذه كتمعب الشبكة، مايشبو تؤلؼ بركتينية الياؼ مف رئيسية بدرجة القشرة اغشية كتتككف .الجنيف تنفس
 الخارجي القشرة غشاء سمؾ كيبمغ .البيضة داخؿ الى القشرة مسامات خلاؿ مف المركر تحاكؿ التي المجيرية الاحياء منع في

 يلامس فانو الداخمي القشرة لغشاء بالنسبة اما البيضة، لقشرة الداخمي بالسطح الغشاء ىذا كيمتصؽ مايكركمتر 48 حكالي
 القشرة غشاء مف سمكا اقؿ الداخمي القشرة غشاء اف الى الارقاـ ىذه كتشير مايكركمتر، 22 سمكو كيبمغ البيضة بياض طبقة

 سكؼ الجنيف اف حيث البيضة، داخؿ في النامي الجنيف تنفس عممية تسيؿ التي التكيفات مف ايضا ىذه كتعتبر الخارجي
 الغرفة منطقة في الداخمي القشرة غشاء ليلامس البيضة مف العريض الطرؼ الى (Allantois sac) الالنتكيس كيس يرسؿ

 الدـ كغازات اليكائية الغرفة غازات بيف الغازم التبادؿ عممية عمى بالطبع سيساعد الغشاء ىذا سمؾ انخفاض كاف .اليكائية
 مف الاكلى الفترة في الجنيف يتنفس الطريؽ ىذا كعف الالنتكيس كيس سطح عمى المنتشرة الدمكية الاكعية شبكة في المكجكدة
 .التفقيس
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 Albumin    :البيض بياض

 كتمثؿ (%11) العضكية مككناتو في الرئيسي الجزء البركتيف كيمثؿ (%87) الماء ىك لمبياض الرئيسي المككف     
 %0.2 عف الدىف نسبة فيو تتعدل لا حيث الدىكف في جدا فقير كىك (%1) ضئيمو نسبة فيو الكربكىيدرات نسبة

 .%0.8 تبمغ كالتي ( الرماد ) المعدنية العناصر الباقية كالنسبة
 البياض كطبقة الخارجي الخفيؼ البياض طبقة الداخؿ الى الخارج مف كىي طبقات اربعة مف البياض كيتككف
 بياض كيحتكم .(الكلازا طبقة) الداخمي السميؾ البياض كطبقة الداخمي الخفيؼ البياض كطبقة الخارجي السميؾ
 -:كىي البياض بركتينات مف رئيسية انكاع تسعة عمى البيض

الالبكميف بركتيف:    Albumin 

 لبركتينات الكمي المجمكع مف %54 حكالي يمثؿ حيث البياض في شيكعا البركتينات اكثر مف البركتيف ىذا يعتبر     
 .البياض مف الاكبر الجزء يمثؿ انو اعتبار عمى (Albumin) الالبكميف اسـ البيض بياض عمى يطمؽ كليذا .البياض

 حجـ تضاعؼ) ام Foaming الرغكة اعطاء مثؿ لمبياض المميزة الطبيعية الصفات في كثيرا يؤثر البركتيف ىذ
 . (الطبخ عند كالتصمب التماسؾ) ام Coagulating كالتجمط (الاغذية لاعداد خفقو عند البياض
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البكميف الككنا بركتيف:    Conalbumin 

 المجمكع مف %13 نسبتو تبمغ اذ البيض بياض في انتشاره حيث مف الالبكميف بعد الثاني البركتيف ىذا يعتبر     
 تياجـ قد التي المجيرية الاحياء ضد البايمكجية المقاكمة في بأىميتو البركتيف ىذا كيمتاز .البياض لبركتينات الكمي
 كالالمنيكـ الحديد مع البركتيف ىذا فيتحد ،المعدنية العناصر ايكنات مع للاتحاد عالي ميؿ ذك فيك البيض، بياض

 الاحياء لاتستطيع سكؼ كبذلؾ البركتيف ىذا مع ثابتو تراكيبا المعدنية العناصر ىذه كتشكؿ كالخارصيف كالنحاس
 مايجعؿ بالذات كىذا كتكاثرىا لنمكىا الضركرية المعدنية العناصر ىذه مف الاستفادة مف البياض تصيب التي المجيرية

 الضركرم مف لذلؾ تياجميا، قد التي المجيرية الاحياء ضد لمبيضة البايمكجية المقاكمة في ميما دكرا البركتيف ليذا
 العناصر ايكنات مع الاتحاد في البركتيف ىذا دكر كتعطؿ البركتيف ىذا تكسر الحرارة لاف استيلاكو قبؿ البيض طبخ

 مكجكدة تككف المعدنية العناصر ىذه كعادة المستيمؾ لدل  المعدنية العناصر في نقص حصكؿ منع كبالتالي المعدنية
 طبخ بدكف البيض تناكؿ تـ اذا حيف في الامعاء، داخؿ المكجكدة المجيرية الاحياء تنتجيا ككذلؾ المتناكؿ الغذاء في
 في الياضمة بالانزيمات لايتحمؿ ثابت مركب معيا كيككف المعدنية العناصر مع يرتبط سكؼ البركتيف ىذا اف يعني ىذا

   .الجسـ فضلات مع المركب ىذا خركج كبالتالي الامعاء
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الاكفكميكككيد بركتيف:    Ovomucoid 

 المجمكع مف %11 حكالي نسبتو تبمغ اذ البيضة بياض في كجكده حيث مف الثالثة المرتبة البركتيف ىذا يحتؿ     
 .البياض لبركتينات الكمي
 قد التي المجيرية الاحياء ضد البايمكجية المقاكمة عمى القابمية تمتمؾ التي البركتينات مف ايضا البركتيف ىذا كيعتبر
 البركتينات ىضـ في الميـ (Trypsin) التربسيف انزيـ فعالية تثبيط في دكره خلاؿ مف كذلؾ البيض بياض تياجـ
 . استيلاكو قبؿ البيض طبخ الضركرم مف لذلؾ المجيرية، الاحياء تستخدمو كالذم

اللايسكزايـ بركتيف:    Lysozyme 

 تحميؿ عمى قدرتو كىي ميمو بخاصية يمتاز كىك البياض بركتينات مجمكع مف %3.5 البركتيف ىذا يمثؿ     
 الخمكم الجدار في المتكاجد الكربكىيدراتي الجزء تربط التي الاكاصر فتح طريؽ عف كذلؾ لمبكتريا الخمكم الجدار
 بياض تياجـ التي المجيرية الاحياء ضد البايمكجية المقاكمة في الميمو البركتينات مف البركتيف ىذا يعد كليذا لمبكتريا
   .البيض
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الاكفكميكسيف بركتيف:    Ovomucin 

 تقكـ كالتي المطاطية باليافو يمتاز كىذا .البيض بياض في المتكاجدة البركتينات مجمكع مف %1.5 البركتيف ىذا يمثؿ     
 الجيلاتيني القكاـ كاف .السميؾ البياض بمنطقة يتكاجد البركتيف ىذا فاف كلذلؾ ،البيض لبياض الجيلاتيني القكاـ بأعطاء

 كتككيف اللايسكزايـ بركتيف مع البركتيف ىذا لتفاعؿ نتيجة كذلؾ البيض خزف فترة خلاؿ تدريجية بصكرة يفقد البركتيف ليذا
   :اسـ عميو يطمؽ بالماء ذائب غير معقد مركب

Lysozyme-ovomucin complex الييدركجيني الاس ارتفاع التفاعؿ ىذا عمى تساعد التي العكامؿ كمف (pH) 
 كمف البياض، في الحمكضة مصادر احد يعتبر الذم CO2 لغاز التدريجي الفقداف نتيجة الخزف فترة خلاؿ البيض ببياض
 لبركتيف الانزيمة الفعالية باف لاحظت كالتي الحديثة الدراسات بعض اليو ماتكصمت ىك النظرية ىذه ايدت التي الادلة

 ىذه عممت كلقد ، ـ°2 حرارة كبدرجة مبرده مخازف في يكما 45 لمدة البيض خزف عند %25 بنسبة تنخفض اللايسكزايـ
   .المعقد المركب ىذا تككيف الى راجعة بانيا النتيجة

الافديف بركتيف:    Avidin 

 البياض، بركتينات مجمكع مف %0.05 عف نسبتو لاتزيد حيث البياض بركتينات مف ضئيمة نسبة البركتيف ىذا يمثؿ     
 عمى القدرة البركتيف ليذا اذ البيض بياض تياجـ قد التي المجيرية الاحياء ضد البايمكجية المقاكمة في دكر البركتيف ليذا

 .نمكىا في الضركرم الفيتاميف ىذا مف الاستفادة مف البكتريا يمنع كبذلؾ Biotin Vitamin البايكتيف فيتاميف مع الارتباط
 ششش.المستيمؾ لدل البايكتيف فيتاميف في نقص لايككف حتى الصفة ىذه منع لغرض يطبخ لذلؾ

University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



الاكفككمكبيكليف بركتيف:    Ovoglobulin 

 مف بككنو البركتيف ىذا كيمتاز .البياض بركتينات مجمكع مف %0.5 البياض في البركتيف ىذا نسبو تبمغ     
 . الممتازة الغركية البركتينات

الاكفكانيبتر بركتيف:    Ovoinhibitor 

 ضد البايمكجية المقاكمة في دكر البركتيف كليذا البياض، بركتينات مجمكعة مف %0.1 البركتيف ىذا كيشكؿ     
 مثؿ لمبركتيف الياضمة الانزيمات فعالية تعطيؿ في قدرتو خلاؿ مف كذلؾ البياض تياجـ قد التي المجيرية الاحياء
 .الايضية عممياتيا في كالفطريات البكتريا تحتاجيا التي (Chymotrypsin) كالكيمكتربسيف (Trypsin) التربسيف

 .  المستيمؾ لدل لمبركتيف الدكر ىذا حصكؿ لمنع ضركرم الطبخ لذلؾ
الفميفكبركتيف:    Flavoprotein 

 الرايبكفلافيف مع بالاتحاد البركتيف ىذا كيمتاز .البياض بركتينات مجمكع مف %0.8 البياض في نسبتو تبمغ     
 كليذا البركتيف، ىذا مع متحدة بصكرة تككف البياض في المكجكدة الرايبكفلافيف كمية كؿ اف لكحظ فمقد ،(2B فيتاميف)

 ارتباطو خلاؿ مف كذلؾ ، المجيرية الاحياء ضد البايمكجية المقاكمة في ىاما  دكرا تمعب التي البركتينات مف فيك
 قبؿ البيض طبخ اىمية تظير ايضا كىنا ليا، الضركرم الفيتاميف ىذا مف البكتريا حرماف كبالتالي B2 بفيتاميف
   . استيلاكو
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 Egg Yolk    :البيض صفار

 نسبة اما %33 الدىف نسبة تبمغ حيث البيض لصفار الكمية الصمبة المكاد مف العظمى النسبة كالبركتيف الدىف يمثؿ     
  حكالي المعدنية العناصر كتشكؿ %1 حكالي البيض صفار في المتكاجدة الكربكىيدرات نسبة تبمغ حيف في ،%17 البركتيف

 .%48 البالغة الرطكبة ىي فيو الباقية كالنسبة  الصفار، مادة مجمكع مف 1%
 -: الصفار دهون
 :مف الصفار دىكف تتألؼ     

 .لمصفار الكمية الدىكف مف %66.5 كتالؼ الثلاثية الكميسريدات اك البسيطة الدىكف1.

 .لمصفار الكمية الدىكف مف %28.3 حكالي كتألؼ الفسفكرية الدىكف2.

 .لمصفار الكمية الدىكف مف %5.2 حكالي يؤلؼ الذم الككلستركؿ3.
 :الصفار بروتينات أنواع

 Phosvitin  الفكسفيتيف بركتيف1.

 Lipovitelin  الميبكفايتميف بركتيف2.

 Livetin  المفتيف بركتيف3.

  Vitellenine  الفايتمينيف بركتيف4.
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مما تمؼ بدكف  الغذائية عناصره جميع عمى حاكم يككف اذ طبخ، بدكف ام نيئ البيض صفار يتناكؿ مف كىناؾ 
 خصكصا المرضية بالجراثيـ ممكث يككف قد انو النيئ الصفار خطكرة لكف لمرياضييف، خصكصا فائدة اكثر يجعمو
  .يحصؿ اف ممكف تمكث ام مف البيض يطير الطبخ حيف في  السالمكنيلا، بكتريا

 :يضمف كالذم طبخو بعد ىي البيض لتناكؿ الأفضؿ الطريقة تبقى لذلؾ
 .البيض في مكجكدة تككف قد التي الاخرل كالجراثيـ السالمكنيلا بكتيريا تدمير .أ
 مف للاستفادة الاعاقة تسبب التي البيض بياض بركتينات تحطيـ  خلاؿ مف أفضؿ بصكرة البيض مف الاستفاده .ب

   .الغذائية العناصر العناصر
University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



 منتجات بيض حديثة 
    Recent Products of Eggs 

 
 البيض المبرمجاك    :Programed Eggs   او البيض المصممDesigner eggs 

   سععر البعٌا الععادي فعً ( اضعاف  3-2) اصبح ٌباع باضعاف  اف ىذه المنتجات الحديثة اك البيض المبرمج

كل الدول الاوربٌة وامٌركا ودول الخلٌج العربعً لمعا ٌتمٌعز بع  معز ممٌعزات  عالٌعة عالٌعة تلعلع  افضعل معز البعٌا 

 :ومز اهم انواع البٌا المبرمج هً. العادي 

انتاج البيض البايولوجي او العضوي: ا ولا Biological or Organic Egg  :   
           بمطمػػػػػػع السػػػػػػبعينيات مػػػػػػف القػػػػػػرف الماضػػػػػػي ظيػػػػػػر مصػػػػػػطمح المحػػػػػػـ البػػػػػػايكلكجي كالبػػػػػػيض البػػػػػػايكلكجي
(Biological Meat and Egg )امػا فػي الكلايػات المتحػدة الامريكيػة فػاطمؽ عمييػا اسػـ المحػـ . فػي الػدكؿ الاكربيػة

بدات ىذه المنتجات تباع باسعار تفكؽ اسعار المحـ كالبيض العادم (. Organic Meat and Egg)كالبيض العضكم
كلكػي يكػكف ىػذا البػيض بػايكلكجي كالمحػـ المنػتج مػف فػركج المحػـ كالركمػي . مػرات 3-2الذم تنتجػو الشػركات بحػكالي 

 :الاتيةعميو اف يستكفي الشركط " بايكلكجيا
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 يجػػب عػػدـ اسػػتخداـ أم دكاء سػػكاء كػػاف مضػػاد حيػػكم اك مػػادة كيمياكيػػة دكائيػػة طيمػػة مػػدة تربيػػة الطيػػكر، كذلػػؾ لاف بقايػػا ىػػذه
كالمترسػػبة بػػالمحكـ اك البػػيض ذات اضػػرار صػػحية عمػػى الانسػػاف المسػػتيمؾ ليػػذه المنتجػػات كخاصػػة عمػػى ( Residuals)الادكيػػة

قد ( Chloramphenicol)مف المضاد الحيكم كمكرامفنيككؿ" الطب الحديث اثبت اف كميات نادرة كقميمة جدا. الاطفاؿ الصغار
 .يؤدم الى اظيار حالات تكسر بالكريات الدمكية الحمراء عند بعض الاطفاؿ الحساسيف ليذا الدكاء

 مف الحبكب مثػؿ الحنطػة كالشػعير كالشػكفاف كالقمػح الشػيممي% 70يجب تغذية الطيكر عمى علائؽ متككنة مف(Triticale ) ك
يمكػف " فمػثلا. مف منتجات الحبػكب مثػؿ كسػبة فػكؿ الصػكيا كالنخالػة كالسػحالة بشػرط عػدـ تعريضػيا لمعػاملات كيمياكيػة% 25

مػف اسػتخداـ طريقػة المػذيبات فػي اسػتخلاص الزيػكت " استخداـ طريقة العصر لانتاج كسػبة فػكؿ الصػكيا مػف بػذكر الصػكيا بػدلا
فيػػػي تمثػػػؿ اضػػػافات الامػػػلاح الفيتامينػػػات كالمعػػػادف ك %( 5)امػػػا النسػػػبة الباقيػػػة . مػػػف ىػػػذه البػػػذكر كانتػػػاج كسػػػبة فػػػكؿ الصػػػكيا

 .كلايجكز اضافة أم مضادات حياتية اك مضادات كككسيديا كام ادكية اخرل لمعمؼ. الاحماض الامينية كحجر الكمس
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 اف تربى الطيكر تربية ارضػيةيجب(Floor system ) كيمنػع حبسػيا بالاقفػاص(Cages ) كيشػترط اف يحتػكم البيػت عمػى
عمى اف تككف ىذه المنطقة ممحقة بالقاعة كمسيجة ( Free range)مسارح خارجية كاسعة تخرج الييا الطيكر لغرض الرعي

متػػر مربػػع لكػػؿ طيػػر مػػف ىػػذا الفضػػاء  5كيشػػترط تخصػػيص (. BRC)بسػػياج خػػارجي مػػف الاسػػلاؾ المشػػبكية بػػي ار سػػي 
كيفضؿ اف تزرع ىذه الفضائات بالجت اك البرسيـ كالاعشاب الخضراء التي تكسب صفار البيض المكف الاصفر . الخارجي

" عنػػد تعػػذر زراعػػة ىػػذه النباتػػات لامػػانع مػػف تقػػديـ العمػػؼ الاخضػػر لمطيػػكر صػػباحا. الغػػامؽ كتمػػكف المحػػـ بػػالمكف المصػػفر 
 .انيا سكؼ تعتاد عمى استيلاؾ ىذا العمؼ كتفضمو عمى العميقة الخاصة بيا" عمما

  يجب كجكد ىيئو حككمية رقابية بامكانيا منح الحقكؿ المختصة بانتاج البيض كالمحـ البايكلكجي كثػائؽ رسػمية مكثقػة لكػي
كتكضػع عمػى ىػذه . يطمأف المستيمؾ اف ىذه المنتجات منتجػة ضػمف المحػددات كالمكاصػفات الخاصػة بالانتػاج البػايكلكجي

 .المنتجات علامة تجارية خاصة
  لامانع مف تمقيح القطعاف بالمقاحات(Vaccines ) ضد الامراض الكبائية المنتشرة بالمنطقة كلكف بشرط عدـ استخداـ أم

الذم بدات بعػض الشػركات العالميػة تنصػح باسػتخدامو محفػزا ( Levamezol)ادكية اك مدعمات مناعية مثؿ الميفا ميزكؿ
 .لممناعة كيقدـ قبؿ يكميف مف مكعد التمقيح
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حضائر  الدجاج البياض المنستخدمة في انتاج البيض البايولوجي حيث يتم تزويد القاعة  بمساحات مزروعة 

 بالعلف الاخضر يخرج الدجاج اليها لغرض الرعي
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 اسباب التوجه نحو الانتاج البايولوجي

اف الاكتشافات الطبية الحديثة قد اثبتت بشكؿ لا يقبؿ الشػؾ خطػكرة تكثيػؼ اسػتخدامات الادكيػة كالكيمياكيػات فػي علائػؽ حيكانػات المزرعػة 
الى عقد المزيد مف الندكات كالمؤتمرات لخمؽ رام عاـ بالعالـ WHO(World Health Organization )كىذا ما دعى منظمة الصحة العالمية 

فقد ثبػت اف ىػذا الاسػتخداـ المكثػؼ للادكيػة ليػا عػدة . يدعكا الى ضركرة ايقاؼ ىذا الاستخداـ المكثؼ للادكية في الطب البيطرم كالطب البشرم
 -:سمبيات اىميا الاتي

مثؿ سلالات مف بكتريا السالمكنيلا كالككلام كالبكتريػا الضػمية ( Drug Resistance)ظيكر سلالات مف البكتريا المرضية المقاكمة للادكية 1.
(Campylobacter .)مكت مئات الالاؼ مف البشر في المستشفيات كاصبحت تيدد الصحة العامة" ىذه السلالات البكترية تسبب سنكيا. 

 .بقايا ىذه الادكية بالمنتجات الحيكانية اصبحت تسبب الحساسية كتيدد صحة بعض شرائح المجتمع البشرم2.

ىػذا المجتمػع يتػالؼ . كالػذم يطمػؽ عميػو اسػـ النبيػت المعػكم( Intestinal Microflora)التاثير السمبي عمى المجتمػع المػايكركبي بالامعػاء 3.
ىػذه الخلايػا المايكركبيػة تغطػي زغابػات الامعػاء . نكع بكتيرم كيبمغ عػدده بالانسػاف اكثػر مػف مئػة ترليػكف خميػة مايكركبيػة 400مف اكثر مف 

نػزكؿ الادكيػة . متػر مربػع كىػذا مػا يعػادؿ مسػاحة ممعػب لكػرة التػنس 300الدقيقة كقدرت بعض الدراسات المساحة السطحية للامعػاء بحػكالي 
عمى ىػذا المجتمػع المػايكركبي يعنػي قتػؿ الجػزء الاعظػـ منػو كحصػكؿ عػدـ تػكازف بالمايكركبػات قػد يتػيح الفرصػة امػاـ المايكركبػات المرضػية 

 . كالبكتريا كالفطريات الضارة لمنمك كالسيطرة كاحداث المرض

لممنتػػكج الغػػذائي عمػػى انيػػا مػػزيج مػػف الاحساسػػات التػػي تجمػػع بػػيف الطعػػـ كالرائحػػة   Flavorتحسػػيف نكيػػة المنتػػكج الغػػذائي، كتعػػرؼ النكيػػة 4.
مجمػكع ىػذه الاحساسػات سػتعطى مػدل تقبػؿ اك . كالخشكنة كالنعكمة كالطراكة ك الصلابة لممنتكج في لحظة كضعو في الفـ كمضػغو بالاسػناف

كمف المؤكد اف الطعـ الذم نميزه بالمساف عف طريؽ البراعـ الذكقية كالرائحة التي نميزىا بالانؼ عف طريؽ . رفض المنتكج مف قبؿ المستيمؾ
اف استخداـ الادكية كالكيمياكيات كالمركزات البركتينية الحيكانية المنشػأ فػي (. Palatability)الخلايا الشمية ستحدداف لحد كبير درجة التقبؿ 

 .العميقة، كالمعاممة بمعاملات كيمياكية كفيزياكية لمكاد العميقة تؤثر بشكؿ سمبي عمى نكية لحكـ الدكاجف كالبيض
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 Omega-3 Eggs    :3- اوميكا بيض :ثانيا

 الدىني بالحامض غنية مكاد عمى حاكية علائؽ عمى المغذل البياض الدجاج مف ينتج 3اكميكاػػػ بيض      
Omega-3 الدىني الحامض ىذا تركيز الى يؤدم مما الكتاف، كبذكر كزيكتيا الاخرل البحرية كالحيكانات كالاسماؾ 

  Omega-3 الدىني كالحامض ،((Omega-3 الدىني الحامض بيذا الغني البيض انتاج كبالتالي البيض، صفار في
  3 رقـ الكاربكف ذرة مف تبدأ مشبعة غير اكاصر خمس ك كاربكف ذرة 20 عمى تحتكم طكيمة كاربكينة سمسمة مف يتككف
 الحامض كىذا الكربكنية، السمسمة في المزدكجو الاكاصر مكقع باستثناء المشبعة غير الدىنية لمحكامض يشبو كىك

 القمب بأمراض الاصابة مخاطر كتقميؿ العيف كشبكية الدماغ تطكر في لدكره الانساف لجسـ ضركرم يككف الدىني
 الانساف جسـ لايستطيع الدىني الحامض ىذا ذلؾ الى بالاضافة الجسـ، كمناعة اليرمكنات تنظيـ ك الشراييف كتصمب
 عالية بأسعار كيباع المجتمع مف محدده شرائح قبؿ مف عاليو استيلاكية طمبات لو البيض مف النكع ىذا لذلؾ تصنيعة،

 .اكميكا بيض بأسـ المتقدمة كالدكؿ العربي الخميج دكؿ في الحاضر الكقت في جدا
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 مايكروبيولوجيا البيض   

Microbiology of Eggs 

بالاحياء البيض تمكث لاف البيض، عمى المجيرية الاحياء تحدثو الذم التمؼ اسباب معرفة لاجؿ البيض مايكركبيكلكجيا دراسة تتـ 
 . العالـ انحاء جميع في الدكاجف لصناعة كبيرة مادية خسائر الى تؤدم التي الرئيسية المشاكؿ احد لايزاؿ تمفو كبالتالي المجيرية،

البيض تموث:    Contamination  Eggs 

      البيض في الاحياء ىذه اعداد تتزايد كعادة الاخرل، المجيرية كالاحياء البكتريا مف ىائمة اعداد البيض قشرة سطح عمى تتكاجد 
 -:مرحمتيف خلاؿ مف لمبيض التمكث يحصؿ اف كممكف .المتسخ
1- البيض وضع قبل التموث مرحمة:    Stage of pollution before laying eggs 

     في السبب كيرجع ،ميكركبي تمكث ام مف خاليا يككف السميـ الدجاج مف الكضع الحديث البيض معظـ باف الباحثيف معظـ اكضح لقد 
 عمى يحتكم كالذم البيض بياض كافراز بتككيف الدفاعي الجياز ىذا كيتمثؿ المجيرية الاحياء ضد دفاعيا جيازا تمتمؾ البيض قناة اف الى ذلؾ
 المعظـ منطقة في البياض بركتينات افراز عممية اف المجيرية، الاحياء كتكاثر نمك تمنع بايكلكجية كظائؼ ليا التي البركتينات مف انكاع عدة

 سكاء المجيرية بالاحياء البيض تمكث فاف لذلؾ البيض، قناة مف العمكية الاقساـ الى المجمع منطقة مف المجيرية الاحياء ىجرة منع الى ستؤدم
 كالمخزكف النظيؼ البيض اف ذلؾ عمى كالدليؿ الطائر، جسـ مف البيضة خركج بعد معظمو يحصؿ كالفساد التعفف تسبب الفطريات اك بالبكتريا

 قبؿ المرضية المجيرية بالاحياء التمكث أما .فقط %1 تتجاكز لا بنسبة الفساد ك لمتمؼ لايتعرض سكؼ فانو مبردة مخازف في الكضع بعد
 طريؽ عف المريض اك المصاب الطائر جسـ داخؿ كجكدىا اثناء البيضة الى تنتقؿ المجيرية الاحياء بعض اف ثبت فقد البيض كضع عممية
 المجيرية الاحياء كمف الطير، بفضلات كتمكثيا المجمع منطقة في البيضة مركر عند اك البيضة مككنات افراز يتـ طريقو عف الذم الدـ

 -:ىي الكضع قبؿ البيضة تمكث تسبب التي المرضية
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 انيا كما الفقس، بعد اك التفقيس فترة في الاجنة ىلاؾ كبالتالي التفقيس بيض تمكث الى تؤدم التي Salmonella السالمكنيلا بكترياأ-
 .جيد بشكؿ المطبكخ غير البيض في لاسيما المستيمؾ لتسمـ مصدرا كتككف المائدة بيض تمكث الى تؤدم

 كبالتالي التفقيس بيض اجنة اصابة الى تؤدم كلكنيا تعفنو اك البيض فساد الى لاتؤدم الاحياء كىذه Mycoplasma المايككبلازماب-
 . (CRD) المزمف التنفسي الجياز التياب بمرض الافراخ اصابة المايككبلازما تسبب اذ التفقيس، بعد اك التفقيس فترة في الاجنة ىلاؾ

 Stage of pollution after laying eggs    البيض وضع بعد التموث مرحمة -2 

 كايدم كالتربة كالفرشة كالغبار الطيكر فضلات مثؿ المحيطة لمبيئة البيض تعرض نتيجة البيض كضع بعد يحدث البيض تمكث معظـ       
 -:الاتية النقاط عمى الكضع بعد البيض تمكث كيعتمد .البيض كخزف كنقؿ كتعبئة جمع في المستخدمة كالادكات العامميف

 .اقؿ التمكث كاف نظيفة كانت كمما :(الاعشاش) المبايض نظافةأ-
 المبردة البيض مخازف الى بسرعة نقمو لغرض يكميا مرات 4-3 الانتاج قاعة مف البيض جمع المفضؿ حيث :البيض جمع مرات عددب-

 المجيرية الاحياء اعداد كزيادة تمكثو الى يؤدم طكيمة لفترة الاعشاش في البيض بقاء اما المجيرية الاحياء كتطكر نمك يعرقؿ التبريد لاف
 .القاعة حرارة لدرجة السمبي التأثير الى بالاضافة

 .الاقفاص في التربية بعكس الممكث البيض نسبة تزداد الارضية التربية في :التربية نظاـ ج-
 .اليدكية الجمع طريقة مع مقارنة التمكث يقؿ الناقؿ الحزاـ بكاسطة البيض جمع عند حيث :البيض جمع طريقة د-
 .البيض تمكث فرصة قمة نظيفة البيض تعبئة كصناديؽ اطباؽ كانت كمما :التعبئة مكاد نظافة ق-
 تككف المجيرية، الاحياء نمك لتقميؿ مبرده مؤقتو مخازف في البيض خزف يفضؿ حيث الانتاجية الحقكؿ في :المؤقت البيض خزفك-

 المجيرية الاحياء كتكاثر نمك تعرقؿ المنخفضة الحرارة اف اذ ، %80-70 فييا الرطكبة كنسبة ـە 10 المخازف ىذه حرارة درجة
 .المرضية
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   البيض وفساد تموث تسبب التي المجهرية الاحياء
                               Microorganisms that cause pollution and rot eggs 

 -:تضـ كىي البيض قشرة عمى مكجكدة تككف لمتكلث المسببة المجيرية الاحياء معظـ            
البكتريا Bacteria: لمبيض البكتريكلكجي الفساد تسبب (Rot  Eggs)، حسب تقسـ البيض كفساد لتمكث المسببو البكتريا كىذه 

 :الى البيض كفساد تمكث عمى تأثيرىا كشدة كراـ بصبغة تصبيغيا
 لبيض، كفساد تمكث حدكث في قميؿ خطر ذات البكتريا كىي (+G) كراـ لصبغة مكجبة أم كراـ بصبغة تصطبغ التي البكترياأ-

 :انكاعيا اىـ كمف
 Streptococcus  وBacillus  وMicrococcusو Staphylococcus 

 البيض كفساد تمكث حدكث في خطرا الاكثر المجمكعة كىي (-G) كراـ لصبغة سالبة ام كراـ بصبغة تصطبغ لا التي البكترياأ-
 -: انكاعيا اىـ كمف

 Serratia وProteus  وEscherichia وSalmonella و Achromobacter و Pseudomonas 
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 حرارة بدرجة لمنمك قابميتيا حسب اقساـ ثلاثة الى اخر بشكؿ تقسيميا يمكف البيض كفساد لتمكث المسببة البكتريا ىذه ككذلؾ
 -:كىي المختمفة البيئة

 . ـ° 60-50 بيف تتراكح حرارة بدرجة تنمك التي Bacteria  Thermophilicالعالية لمحرارة المحبة البكترياأ-
 .ـ° 45-20 بيف تتراكح حرارة بدرجة تنمك التي Mesophilic Bacteria المتكسطة لمحرارة المحبة البكترياب-
 اخطر مف كىي ، ـ° 20-5         بيف تتراكح حرارة بدرجة تنمك التي Psychrophilic Bacteria لمبركدة المحبة البكتريات-

 .ك   Pseudomonasك   Proteus و  Salmonella انكاعيا، كمف المبردة، المخازف في تنمك انكاعيا لاف الاصناؼ
Achromobacter 

الفطريات Fungi: في يظير بالفطريات كالفساد بالفطريات، منو اكثر بالبكتريا البيض كفساد تمكث يحدث عامة بصكرة 
 الفطريات نمك تشجع الرطكبة حيث الرطكبة المرتفعة البيض تخزيف ظركؼ تحت كذلؾ كيظير البكتيرم الفساد بعد البيض
   .الجيلاتيني البياض حالة كتسبب قشرتيا كتخترؽ البيضة سطح عمى (اليايفات) الفطر خيكط فتنمك
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 (المايكروبات ضد البيضة دفاع) المجهرية الاحياء مقاومة عمى البيض قدرة
 المجيرية الاحياء ضد كقائية بتراكيب جيزىا فقد المجيرية الاحياء مقاكمة عمى القدرة البيضة كتعالى سبحانو الله كىب لقد     
 اك التراكيب ىذه اىـ كمف بداخميا البيض صفار عمى النامي الجنيف منطقة الى الاحياء ىذه تغمغؿ اك كصكؿ تمنع اف لاجؿ

 -: الدفاعية الخطكط
مف %1 مف اقؿ اف لكحظ اذ البيضة، داخؿ الى المجيرية الاحياء تغمغؿ يمنع كاقيا جدارا تعتبر البيضة قشرة اف :البيضة قشرة 

 في الداخمية المحتكيات تمكث نسبة ارتفاع لكحظ ككذلؾ الخزف، فترة خلاؿ لمتمؼ يتعرض السميمة القشرة ذك النظيؼ البيض
 . السميـ البيض مع مقارنة المكسكر البيض
 لمداخؿ المجيرية الاحياء نفكذ بأعاقة تقكـ التي الكيكتكؿ بطبقة مغطاة كىي المسامات مف كبير عدد عمى البيضة قشرة تحتكم

  مابيف عددىا كيبمغ المجيرية الاحياء لدخكؿ ممر ىي تككف لذلؾ مغطاة غير تككف القشرة مسامات مف قميلا عددا اف الا
 الكيكتكؿ طبقة يزيؿ خشنة بمادة البيض تدليؾ ككذلؾ البيض غسؿ اف الى الابحاث اشارت كما .فقط مسامة 10-12

 . المفقكدة الرطكبة نسبة زيادة ككذلؾ المجيرية بالاحياء الداخمية المحتكيات تمكث نسبة رفع الى ممايؤدم
 بكتريا مثؿ البركتيف ىضـ بامكانيا المجيرية الاحياء بعض اف كبما البركتيف مف رئيسي بشكؿ الكيكتكؿ طبقة تتككف       

Pseudomonas كبكتريا Proteus انزيـ تنتج ككنيا Protease الكيكتكؿ منيا يتككف التي البركتيف مادة كييضـ يحمؿ الذم 
 قشرة عمى كالفطريات لمبكتريا نمك حدكث نجد ـ° 25 حرارة بدرجة اسابيع اربعة الى تصؿ طكيمة لمدة البيض خزف فاف لذا

 حرارة درجة الى تحتاج لانيا المجيرية الاحياء ىذه نمك يمنع ـ° 5-3 حرارة درجة عمى البيض خزف اف لكحظ كما البيضة،
 .ـ° 5 مف اكثر
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الاحياء لدخكؿ ميكانيكيا مانعا فتشكؿ كالقشرة البيضة بياض بيف يقعاف كالداخمي الخارجي القشرة اغشية :القشرة أغشية 
 كتشكؿ (Keratin fibers) الكيراتينية البركتينة الالياؼ مف طبقات مف يتككناف القشرة غشائي اف .لمتمؼ المسببو المجيرية
 عاملاف كىناؾ البيضة، محتكيات الى الدخكؿ تحاكؿ التي البكتريا لترشيح الفمتر مثؿ اساسا تعمؿ التي الشبكة مايشبو
 انخفضت البكتريا اعداد زادت فكمما القشرة، اغشية عمى المتكاجدة البكتريا عدد الاكؿ الاغشية، ىذه مقاكمة عمى يؤثراف
 انخفضت لمخزف المثمى الدرجة عف الخزف حرارة درجة ارتفعت فكمما الخزف، حرارة درجة الثاني كالعامؿ الاغشية، مقاكمة
   .القشرة اغشية مقاكمة
 الاكلى فالنظرية البيضة، اغشية عبر لمبيضة الداخمية المحتكيات الى البكتريا دخكؿ ميكانيكية تفسراف نظريتاف كىناؾ
 تفرزه الذم Protease انزيـ افراز طريؽ عف للاغشية المككنة الكيراتينية المادة ىضـ نتيجة تحدث العممية ىذه باف تدعي

 لاغشية الكيراتينية المادة مف الماء بسحب البكتريا قياـ طريؽ عف تتـ العممية بأف تدعي فأنيا الثانية النظرية اما البكتريا،
 داخؿ الى الخارجي المحيط مف البكتريا نفكذ اك تغمغؿ عممية يسيؿ كىذا الكيراتينية، الشبكة تتحطـ سكؼ كبذلؾ القشرة

 . القشرة اغشية خلاؿ كمف لمبيضة الداخمية المحتكيات
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الذم   الثالث الحاجز اك المانع يشكؿ فيك المجيرية الاحياء مقاكمة في ىاما دكرا البيض بياض يمعب :البيض بياض 
  -:ىما البياض يممكيما طريقتيف بكاسطة يتـ كىذا الصفار، منطقة الى ككصكليا الاحياء ىذه كنفكذ تغمغؿ يمنع

 الكيس مايشبو يشكؿ كالذم البيضة مف الجزء ليذا العالية المزكجة خاصية خلاؿ مف تاتي كىذه الميكانيكية المقاكمةأ-
 العابرة المجيرية الاحياء انتقاؿ تعطؿ اك ستعرقؿ لمبياض العالية Viscosity فالمزكجة الصفار، منطقة حكؿ الكقائي

 . الصفار منطقة الى القشرة اغشية مف
 منع كبالتالي البكتريا نمك تثبيط في دكر ليا التي البركتينات مف عدد البياض يحتكم اذ الكيميائية اك البايمكجية المقاكمةب-

 في البايمكجية المقاكمة في البياض بركتينات دكر بياف تـ كقد الصفار، منطقة الى ككصكليا الاحياء ىذه كتكاثر نمك
 .البيض كيمياء عف كانت التي السابقة المحاضرة

الصفار عمكما .الصفار الى البكتريا تصؿ اف قبؿ حتى فاسدة تعتبر البيضة فاف بالبكتريا البياض تمكث اذا :الصفار 
 اعداد مف تخفض اك تثبط كبالتالي البكتريا ضد تعمؿ كالتي Antibodies المضادة الاجساـ مف العديد عمى يحتكم
 الى تنتقؿ ثـ كمف الاـ، دـ طريؽ عف البيضة صفار الى تنتقؿ المضادة الاجساـ كىذه الصفار، تمكث التي البكتريا
 مف الفرخ حماية عمى تعمؿ التي امو مف اكتسبيا التي المضادة الاجساـ عمى حاكيا دمو يككف الفرخ كيفقس الجنيف

 .عمره مف المبكرة الاياـ في الجرثكمية الاصابات
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 خزن البيض وتسويقه

Eggs Storage & Marketing 

 
 البيضة نكعية بأف إليو أشرنا أف سبؽ ما تتذكر أف لنا بد لا كتسكيقو البيض خزف طريؽ عف الكلاـ قبؿ 

  أسـ عمييا تطمؽ التي بالعممية الأـ الدجاجة جسـ مف خركجيا لحظة في يمكف ما أعمى عمى تككف
(Oviposition). سرعة كتعتمد .الزمف مركر مع التدريجي بالتدىكر تبدأ سكؼ العالية النكعية ىذه كأف 

 ميما الظركؼ ىذه كأف .كتسكيقو كتداكلو خزنو ظركؼ عمى البيض بنكعية الانخفاض أك التدىكر ىذا
 إبطاء مف تتمكف كلكنيا بالنكعية التدىكر إيقاؼ مف تتمكف لا فأنيا التكنيكية إمكانياتيا كتقدمت تطكرة
 الحضارة سمـ في كرقيو الإنساف تطكر مع كتسكيقو البيض خزف طرؽ تطكرت لقد ك .التدىكر ىذا سرعة
 أصبح فقد مفردة كبصكرة اليدكية بالسلاؿ كيسكؽ كالرماد بالطيف يغطى أك بالتبف يخزف البيض كاف أف فبعد
 كبصكرة اليدكية بالسلاؿ كيسكؽ نكعيتو عمى لمحفاظ كثيرة بمعاملات كيعامؿ متخصصة بمخازف يحفظ اخف
 بشكؿ كيسكؽ نكعيتو عمى لمحفاظ كثيرة بمعاملات كيعامؿ متخصصة بمخازف يحفظ اخف أصبح فقد مفرد
 بعض في يسكؽ كقد ،(كالصفار البياض) مككناتو تجزئو بعد أك الكاممة بصكرتو أما خاصة بعمب معمب

 .مجمد أك مجفؼ بيض شكؿ عمى الأحياف
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 :الخزن عند البيض عمى تطرأ التي التغيرات
 بالنكعية التدريجي الانخفاض ىذا اف :لمكقت تبعا النكعية في التدريجي الانخفاض بيف العلاقة (2 ك1) الشكؿ يبيف     
 عمى النيائي الحكـ يعتبر الذم المستيمؾ الى كصكلو كقبؿ خزنو فترة خلاؿ مف البيض عمى تطرأ تغيرات عدة عف ناتج
 -:الخزف أثناء البيض عمى تطرأ التي التغيرات اىـ الاتي كفي غذائي، منتكج ام نكعية

 

 يوضح كيفية معرفة البيض الطازج عن البيض القديم وذلك بعد وضعه في اناء يحتوي ماء.  2شكل  العلاقت بٍه الأوخفاض التذرٌجً بىىعٍت البٍضت مع فترة الخسن . 1شكل 
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الانكماش ظاىرة كحصكؿ البيضة محتكيات مف الماء تبخر Shrinkage التي البيضة قشرة في المسامات كجكد نتيجة 
 الحرارة درجة عمى الرطكبة فقداف سرعة كتعتمد خارجيا الى البيضة داخؿ مف الرطكبة لفقداف الكحيد المنفذ ىي تعتبر

 .البيض مخازف في النسبية كالرطكبة
 كىذه اليكائية الغرفة حجـ كزيادة المحتكيات انكماش الى يؤدم الداخمية المحتكيات مف مف الرطكبة فقداف اف لذا

 .الضكئي الفحص عند بكضكح يظير
السميؾ لمبياض الجيلاتيني القكاـ سيكلة: 

 كقكامو خاصيتو يفقد البركتيف كىذا Ovomucin بركتيف كجكد عف ناتج السميؾ لمبياض الجيلاتيني القكاـ اف     
 ىك كحدة كاستخراج البياض ارتفاع قياس طريؽ عف البياض نكعية كتقاس الخزف، فترة في تدريجية بصكرة الجيلاتيني

(Haugh Unit)، بالاتي اسبابيا عممت كقد الخزف، ظركؼ عمى الجيلاتيني القكاـ فقداف سرعة كتعتمد: 
 Chemical) مختزلة كيميائية عكامؿ كجكد الى السميؾ لمبياض الجيلاتيني القكاـ انخفاض سبب تعزل :الاكلى النظريةأ-

reducing agent) الكبريتية الكيميائية الاكاصر تختزؿ البياض مككنات في S-S bands الامينية لمحكامض الرابطة 
 يفقد كبذلؾ Ovomucin لبركتيف الببتيدية السمسمو ضمف كالمكجكدة كالسستيف المثيكنيف مثؿ الكبريت عمى المحتكية

 .الجيلاتينية خاصيتو البركتيف ىذا
-Lysozyme معقد كتككيف Lysozyme بركتيف مع Ovomucin بركتيف اتحاد الى السبب تعزم الثانية النظريةب-

Ovomucin Complex بركتيف يفقد كبذلؾ Ovomucin الجيلاتينية خاصيتو. 
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غاز فقداف CO2 كارتفاع pH البيضة لمككنات: 
 اك سرعة كتبدأ الدجاجة جسـ مف البيضة فيو تخرج الذم الكقت مع تنازلي بمعدؿ CO2 غاز يفقد      
 ىك الغاز ىذا لاف pH رفع الى يؤدم CO2 فقد اف .الخزف فترة تقدـ مع التدريجي بالانخفاض الفقداف معدؿ

 بالبيضة الحمكضة انخفاض يعني فقدانو كاف البيضة داخؿ في H2CO3 الكاربكنيؾ حامض لتكليد المصدر
   .ليا pH قيمة ارتفاع كبالتالي

 في تؤثر عكامؿ كىناؾ البيض، صفار مف يبدأ ذلؾ كبعد البيض بياض مف رئيسية بدرجة CO2 فقداف يبدأ
 -:كىي CO2 فقداف سرعة

 . CO2 غاز فقداف سرعة تزداد ارتفاعيا عند الخزف، حرارة درجةأ-
 داخؿ كارتفاعو الخارجي المحيط في CO2 تركيز انخفاض حيث البيض، مخازف في CO2 غاز تركيزب-

   .الخارج الى البيضة داخؿ مف الغاز انتقاؿ سرعة زيادة الى سيؤدم البيضة
 النكعية في السريع التدىكر عممية في الاسراع الى سيؤدم  pH كارتفاع CO2 غاز فقداف اف     
 مخازف في CO2 غاز تركيز زيادة يفضؿ لذلؾ الجيلاتيني، كالقكاـ ىك ككحدة البياض ارتفاع لاسيما
 . البيض
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كبالعكس الصفار الى البياض مف كالمركبات المكاد بعض ىجرة: 
 تككيف في الداخمو كميتو مف اعمى البيض بياض تككيف في الداخمة (%87 الرطكبة نسبة) الماء كمية اف        
 ىذا سيرتفع حيث Osmatic Pressure الجزيئي بالضغط تباينا سيكلد الاختلاؼ كىذا ( %48 الرطكبة نسبة )الصفار
 الصفار غشاء خلاؿ مف الصفار الى البياض مف الماء سينتقؿ كليذا الصفار في كينخفض البيض بياض في الضغط

 كارتفاع .التعادؿ بنقطة النقطة ىذه كتسمى الطرفيف كلا في لمماء الجزيئي الضغط يتساكل اف الى الانتقاؿ ىذا كسيستمر
 الامينية الحكامض بعض ىجرة تظير كما .الصفار الى البياض مف الماء انتقاؿ سرعة الى يؤدم الخزف حرارة درجة
 ىذا .التركيز اختلاؼ نتيجة الصفار غشاء خلاؿ مف البياض الى الصفار منطقة مف Free Amino Acids الحرة

 يتكسع سكؼ لذلؾ الصفار لغشاء المطاطية الخاصية زيادة الى سيؤدم كالصفار البياض بيف كالمركبات لممكاد الانتقاؿ
 قسمة حاصؿ ىك Yolk index الصفار دليؿ اف كبما الصفار قطر سيتكسع اخر بتعبير اك السطحية مساحتو كتزداد
 في الصفار دليؿ سيككف لذلؾ الصفار، دليؿ قيمة خفض الى سيؤدم الصفار قطر زيادة لذلؾ قطره عمى الصفار ارتفاع
 . 0.22 الى يصؿ طكيمو لفترة المخزكف البيض في اما 0.42-0.45 الطازج البيض

البيضة لمحتكيات البكتيرم التحمؿ Bacteria Hydrolysis 

 سرعة مف يساعد كبالتالي البيضة داخؿ الى كالانتشار التكاثر عمى البكتريا تساعد المرتفعة التخزيف حرارة درجة     
   .البيضة لمحتكيات البكتيرم التحمؿ
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 او قصيرة لفترات البيض لخزن التفكير عمى الانتاجية الشركات تجبر التي العوامل
 :طويمة

 .المختمفة السنة فصكؿ خلاؿ لمبيض السكاف استيلاؾ تبايف1.

 .كبيئية صحية لاسباب المدف عف بعيدة دكاجف حقكؿ شركات مكقع2.

 يتطمب الذم كىذا كاسع نطاؽ عمى الانتاج مف الاستفادة لغرض التصدير كجكد3.
University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture .المستكردة الدكؿ الى تصديره لغرض كخزنو البيض جمع



 -:البيض وخزن حفظ طرق أهم
 (  Cold Storage) طرٌقت الحفع أو الخسن بالتبرٌذ  -اولا 

تعتبر طريقو الخزف بالتبريد مف أكسع الطريؽ انتشارا في جميع أنحاء لعالـ حيث أف درجة الحرارة المنخفضة ستقمؿ سرعة        
التدىكر بالنكعية الداخمية لمبيضة مف جية ككذلؾ ستعيؽ نمك الجزء الأعظـ مف الأحياء المجيرية التي تتكاجد عمى سطح قشرة 

كعمػى العمػكـ . كتعتمد الدرجة المسػتخدمة فػي مخػازف البػيض عمػى طػكؿ الفتػرة الزمنيػة المطمكبػة لخزنػو. البيض مف جية أخرل
لمػدة أسػبكع كاحػد دكف التػأثير % 75كرطكبة نسػبية تتػراكح بػيف  ـە10فمف الممكف خزف البيض بمخازف مبردة ذات درجة حرارة 

كمػف . الكبير عمى النكعيػة الداخميػة لمبػيض، كممكػف اف يبقػى البػيض صػالحا للاسػتيلاؾ فػي ىػذه الظػركؼ لمػدة اربعػة اسػابيع 
أسابيع دكف حدكث تغيػر مممػكس ككاضػح عمػى  4لمدة  ـە 4الممكف أيضان خزف البيض في الثلاجات المنزلية عمى درجة حرارة 

كلكػػف عنػػدما يػػراد خػػزف البػػيض لفتػػرات زمنيػػة طكيمػػة لمػػدة سػػتة أشػػير أك أكثػػر فيجػػب بيػػذه الحالػػة . المحتكيػػات الداخميػػة لمبيضػػة
فميػذا يلاحػظ أف  ـە 2-خفض درجة حرارة البيض إلى الدرجة القريبة مف أنجماده، كبما أف درجة أنجماد محتكيات البيضة تبمغ 

 %.80-75كبرطكبة نسبية ـ ە 0.55ك ـە 1.7-درجة حرارة الخزف المستخدمة عمى نطاؽ تجارم تتراكح بيف 
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 داخؿ في (CO2) الكربكف اككسيد ثاني كغاز الرطكبة فقد عممية ايقاؼ مف يتمكف لا لكحده التجارية المخازف في التبريد اف
 -:كىي الخزف عممية كتحسيف الامر ىذا حصكؿ عدـ في لممساعدة عمميات عدة تستخدـ لذلؾ الخارج الى البيضة

 .في مخازف التبريد CO2رفع نسبة غاز  -أ        
 :(Oil Spray on Eggs ) البيض عمى الزيت رش طريقة -ب

 اك رقيقة طبقة فيككف كالرائحة،  المكف عديـ الزيت ىذا كيككف ـە 29-15 حرارتو درجة الزيت مف برذاذ البيض رش       
 كمقاكمتيا القشرة قكة مف سيزيد الزيت ىذا المبردة، المخازف الى ينتقؿ ثـ البيض لقشرة الخارجي السطح عمى الزيت مف فمـ

 بعض في التجارية المخازف في المستخدمة الركتينية العمميات مف الطريقة ىذه اصبحت كحاليا القشرة، مسامات كيغمؽ لمكسر
 .العالـ بمداف

 :(Pasteurization of the eggs) البيض بسترة - ج
 القشرة اغشية تحت البياض مف رقيقة لطبقة تجمط عمؿ بيدؼ دقيقة 1.5 لمدة ـە 65.5 ساخف ماء في البيض يغمر       
 المبردة، المخازف في الخزف عند الرطكبة كتبخر CO2 تسرب اماـ عائؽ تككف المتجمطة الطبقة ىذه اف الى مايؤدم مباشرة
 استخداـ حالة في انو ام الماء، حرارة ارتفاع نتيجة البيض قشرة عمى المتكاجدة المجيرية الاحياء مف الاعظـ الجزء كقتؿ

 .الداخؿ مف المساـ تسد سكؼ الطريقة ىذه في بينما الخارج مف تسد سكؼ المساـ فاف بالزيت التغطية
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 :     (Thermo stabilization with oil)طريقة التثبيت الحرارم بالزيت  -د

 المكضكع البيض عمى كيرش ـە 56.7 حرارة درجة الى كالمسخف كالرائحة الطعـ عديـ زيت العممية ىذه في يستخدـ       
 :الى الطريقة ىذه تيدؼ المبرده، المخازف الى ينتقؿ ثـ ليبرد البيض يترؾ بعدىا دقيقة 16 لمدة ناقؿ حزاـ عمى
 .الزيت حرارة ارتفاع نتيجة البيض قشرة عمى المتكاجدة المجيرية الاحياء مف الاعظـ الجزء ازالة .1
 . CO2الزيت يغمؽ المسامات كيمنع فقداف الرطكبة كغاز . 2
 المعاممة الحرارية تؤدم الى تخثر اك تجمط طبقة رقيقة مف بياض البيض تحت  . 3

 . CO2أغشية القشرة مباشرة فتمنع ىذه الطبقة فقداف الرطكبة كغاز    
 : Irradiation Methodطريقة التشعيع  -ق 

راد مف اشعة بيتا اك كاما ثػـ ينتقػؿ الػى المخػازف  30000-1000تعريض البيض الى جرعات مف الاشعاع تتراكح كثافتيا بيف      
كلـ تستخدـ ىذه الطريقة عمى نطاؽ كاسع بسبب الكمفة العالية ككذلؾ تؤثر عمى نكعية البيض اذ يكتسب طعـ كنكية غريبة . المبرده

 .بعض الشيء
 

 التجميد طريقة) جدا قصيرة زمنية بفترة البيض تجميد عمى الطريقة ىذه تعتمد  (Freezing)  بالتجميد الخزن طريقة –ثانيا
 ملاحظة مع السريع التجميد يحقؽ الذم المخازف في مندفع ىكائي تيار كجكد مع ـە 11- حرارة درجة الى بتعريضة (السريع

 حجـ زيادة نتيجة البيض تكسر الى يؤدم (المندفع التيار فييا يستخدـ لا التي المنزلية المجمدات مثؿ) البطيء التجميد اف
 .كاسع تجارم نطاؽ عمى لاتستخدـ لذلؾ جدا المكمفة الطرؽ مف السريع التجميد كطريقة البيضة، داخؿ المجمد السائؿ
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 :الخطىاث الضرورٌت للحفاظ على وىعٍت البٍض

 :.لأجؿ المحافظة عمى نكعية البيض مف لحظة إنتاجو كلغاية كصكلو إلى المستيمؾ يفض أتباع الخطكات التالية      

لأجػؿ تقميػؿ احتمػالات كسػره كاتسػاخو مػرات يكميػان  4 - 3البػيض مػف المبػايض أك الأقفػاص المكجػكدة فػي الحقػكؿ الإنتاجيػة جمع . 1
مػػف جيػػة كلأجػػؿ تقميػػؿ الكقػػت الػػذم تقضػػيو البيضػػة فػػي داخػػؿ حظػػائر التربيػػة كالتػػي لا تتػػكفر فييػػا الظػػركؼ الملائمػػة لمخػػزف مػػف جيػػة 

لذلؾ يجب نقؿ البيض مف داخؿ الحظائر بأسرع كقت ممكػف ، عممػان بػأف السػاعات الأكلػى بعػد كضػع البػيض تمتػاز بسػرعة فػي  أخرل
مف داخؿ البيضة تككف عمى أقصاىا  CO2انخفاض نكعية البيض فقد ثبت مف خلاؿ البحكث العممية بأف سرعة فقداف الرطكبة كغاز 

 .في الساعات الأكلى بعد الكضع كتنخفض تدريجيان مع مركر الزمف
 :.البيض المتسخ قبؿ خزنو بأتباع أحد الطريقتيف التاليتيفتنظيؼ . 2

فػي حالػة الاتسػاخ القميػؿ عمػى البػيض، كذلػؾ باسػتخداـ الػكرؽ الزجػاجي لتمػؾ الاجػزاء ( Dry Cleaning)طريقة التنظيؼ الجػاؼ  -أ 
 .المتسخة مف البيضة كتنظيفيا

فً حالة الاتساخ الكثٌر على البٌا، وتسعتخدم بذععا الطرٌقعة محلعول للتنيٌعف ٌتع لف معز (  Washing)  بالمػاءطريقة الغسؿ  -ب 

. لعزء بعالملٌوز 50الماء مع احد المواد المعقمة الحاوٌعة علعى مركبعات الكلعور او الٌعود وتسعتخدم معادة التعقعٌم معع المعاء بنسعبة 

لأف ارتفػاع درجػة حػرارة مػاء الغسػيؿ عػف  ـە 35وأشارت الدراسات العلمٌة ب ز أفضل درلة حرارة للماء المستخدم بالغسل تبلع  
أمػا انخفػاض درجػة حػرارة مػاء الغسػيؿ عػف ىػذا  Thermal Cracksىػذا المعػدؿ يػؤدم إلػى تصػدع البػيض كتسػمى ىػذه الحالػة 

كبػػػالطبع فػػػأف دخػػػكؿ الأحيػػػاء المجيريػػػة إلػػػى داخػػػؿ البيضػػػة سػػػيؤدم إلػػػى . المعػػػدؿ فأنيػػػا سػػػتؤدم إلػػػى انكمػػػاش محتكيػػػات البيضػػػة
فتقػػكـ ىػػذه . كبالكقػػت الحاضػػر تكجػػد مكػػائف خاصػػة لغسػػؿ البػػيض كتتميػػز ىػػذه المكػػائف بكفاءتيػػا العاليػػة. تعرضػػيا لمفسػػاد كالػػتعفف

عمى البيض بقكة عالية مما يؤدم إلى إزالة الأكسػاخ العالقػة عميػو كبعػد ذلػؾ ( محمكؿ الغسيؿ)المكائف برش الماء كالمادة المعقمو 
 .تقكـ بتجفيفو
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يفضػؿ الابتعػاد عػف تنظيػؼ البػيض إلا فػي الحػالات القصػكل كذلػؾ عػف طريػؽ بالرغـ مف تطكر الطػرؽ المسػتخدمة لمتنظيػؼ إلا أنػو 
أنتاج بيض نظيؼ مباشرةن ، كيرجع سبب ىذا التحفظ مف تنظيؼ البيض إلى أف طرؽ التنظيؼ المختمفة ستؤثر بدرجات متباينػة 

ف إزاحػة  )Pores(في إزاحة طبقة الكيكتكؿ المتكاجدة عمى المنطقة السػطحية لمقشػرة كالتػي تغطػي الثغػكر أك مسػامات البيضػة  كا 
طبقػة الكيكتكػػؿ عػػف قشػػرة البػػيض سػػتؤدم بػػالطبع إلػػى فػػتح مسػامات القشػػرة كبالتػػالي تسػػييؿ عمميػػة دخػػكؿ الأحيػػاء المجيريػػة إلػػى 

كليذا يجػب العنايػة المركػزة فػي  . المفقكدة مف البيضة مف جية أخرل 2COداخؿ البيض مف جية كزيادة كميات الرطكبة كغاز 
بعاده عف مصادر التمػكث لأف مثػؿ ىػذا البػيض  البيض المنظؼ مقارنة مع البيض غير المنظؼ كذلؾ مف حيث خزنو كتداكلو كا 

 .غالبان ما يتعرض لمتدىكر بالنكعية بدرجة أكبر مف البيض الغير المنظؼ
البيض في الكارتكنػات أك الأطبػاؽ بعػد تدريجػو حسػب الػكزف كتحاشػي كضػع البػيض المختمػؼ الأحجػاـ فػي نفػس الكارتكنػة تعميب . 3

فعند وضع الكارتونات الخاصعة بتسعوا البعٌا بعضعذا فعوا (.  Crack eggs) لأف ذلؾ يؤدم إلى زيادة نسبة البيض المكسكر    

البعا فً أثناء عملٌة وضعذا فعً الصعنادٌا فع ز ثقعل الكارتونعات العلوٌعة سعوف ٌتركعز علعى البعٌا الكبٌعر الحلعم والمولعود فعً 

هعا مع العلم ب ز تععرا ععدد معز البعٌا للكسعر . الكارتونات السفلٌة ولذعا سٌتعرا مثل هعا البٌا للكسر فً أثناء فترة التسوٌا

ف ز هعا البٌا المكسور سٌكوز مصدراً للتلوث الماٌكروبً والفساد للمٌع البٌا المولود فً الصنادٌا بالإضافة إلى الرالحة  ٌر 

كتشػػير الدراسػػات أيضػػان إلػػى أف كضػػع . لمثػػؿ ىػػذا البػػيض سػػكؼ تنتقػػؿ إلػػى المجػػاميع الأخػػرل مػػف البػػيض( off flavor)المر وبععة 
البيض في الكارتكنات بحيث يككف الطرؼ المدبب إلى الأسفؿ كالطرؼ العريض مػف البيضػة إلػى الأعمػى سػيقمؿ مػف احتمػاؿ تعػرض 

البيض بالثلاجة المنزلية أك في المخازف المبردة فيفضؿ كضع الطػرؼ المػدبب  عندما يراد خزفأما . البيض لمكسر في خلاؿ التسكيؽ
كذلؾ لأف عدد الثغكر أك المسامات المكجكدة في الطرؼ المػدبب أقػؿ مػف الطػرؼ  لمبيضة عمى الأعمى كالطرؼ العريض إلى الأسفؿ

 CO2العػػريض كأف سػػمؾ القشػػرة فػػي الطػػرؼ المػػدبب أعمػػى مػػف سػػمؾ القشػػرة عنػػد الطػػرؼ العػػريض كليػػذا فػػاف كميػػة الرطكبػػة كغػػاز 
 .المفقكدة مف البيضة ستككف أقؿ في ىذه الحالة كبذلؾ يمكف الحفاض عمى نكعية البيضة لفترة أطكؿ
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كليذا يجب تكفير مخازف التبريد في كؿ حقؿ إنتاجي . البيض في الحقكؿ الإنتاجية بمخازف مبردة كلغاية تسكيقوخزف . 4
كلقد لكحظ أف أنسب درجة حرارة ملائمة لخزف البيض في ىذه . كينقؿ البيض المنتج إلى ىذه المخاف بعد إنتاجيو مباشرةن 

لأجػؿ ضػػماف تقميػؿ سػرعة فقػػداف الرطكبػة مػف داخػػؿ % 75كعمػى أف تتػػراكح نسػبة الرطكبػة فييػػا بػيف  ـە10المخػازف تبمػغ 
 .البيض إلى الخارج

يصالو المستيمؾ بأقصر فترة زمنية ممكنة لأف جميع طرؽ حفظ كخزف البيض لا تسكيؽ . 5 البيض عمى فترات قصيرة كا 
كليػػذا يفضػػؿ نقػػؿ البػػيض مػػف الحقػػكؿ الإنتاجيػػة عمػػى . تػػتمكف مػػف إيقػػاؼ التػػدىكر فػػي نكعيػػة البػػيض المنػػتج بصػػكرة كميػػو

كعنػػدما يػػراد خػػزف البػػيض فمػػف الضػػركرم أف نعمػػـ بأنػػو بالأمكػػاف خػػزف . فتػػرات قصػػيرة مػػرتيف إلػػى ثلاثػػة مػػرات بالأسػػبكع
أسبكع في المخازف المبردة دكف تعرضو إلػى تػدىكر كبيػر جػدان بالنكعيػة أمػا عنػدما يػراد خػزف البػيض  2 - 1البيض لمدة 

لفترات طكيمػة فيفضػؿ فػي ىػذه الحالػة خػزف البػيض عمػى درجػات حراريػة منخفضػة ككػذلؾ يفضػؿ معاممتػو ب حػدل الطػرؽ 
 .في مخازف التبريد CO2التي تزيد مف فترة خزنو مثؿ البسترة أك رشو بالزيت أك رفع نسبو غاز 
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 Marketing of the Eggs البيض تسويق طرق

 

 جميع في البيض تسكيؽ في السائدة ىي تعتبر الكامؿ البيض تسكيؽ في الطريقة ىذه أف :الكامل البيض تسويق اولااا
 تحتكم كرتكنية اطباؽ في لمبيض التعبئة عممية تجرم الكزف حسب السميـ البيض تدريج عممية اتماـ بعد اذ العالـ، أنحاء
 لمتيكية، فتحات عمى كيحتكم طبقة 12 الكاحد الصندكؽ سعة كرتكنية صناديؽ في تعبأ ثـ بيضة 30 عمى طبقة كؿ

 كيقمؿ لمبيضة العرض الطرؼ في اليكائية الغرفة ثبات عمى يحافظ حتى للاعمى العريض طرفو التعبئة عند البيض كيكضع
 كؿ كتحتكم لمتيكية فتحات بو غطاء ذات المقكل الكرؽ مف مصنكعة عبكات في التعبئة عممية تجرم اك البيض كسر مف
 Expire) الصلاحية عدـ كتاريخ (Julian Date) التعبئة تأريخ البيض صناديؽ اك عبكات عمى كيكتب .بيضة 12 عمبة

Date) التعبئة تاريخ مف يكـ 30 لايتعدل الاخير كىذا. 
 :.بطريقتين وتتم  المصنع البيض تسويق اا ثانيا

 اك فقط البياض اك كالصفار البياض يشمؿ سائؿ بشكؿ البيض الى الغذائية الصناعات تحتاج :السائؿ البيض تسكيؽ1.
 .البسترة عممية اجراء بعد كتعبئتو كعزلو البيض كسر في حديثة تقنيات ىنا كتستخدـ المعامؿ حاجة كحسب فقط الصفار

 المعامؿ ىذه انتشرت كقد البيض، بتجفيؼ خاصة معامؿ الى بسترتو بعد السائؿ البيض ينقؿ قد :المجفؼ البيض تسكيؽ2.
 في كيستخدـ .معو كالتعامؿ تصديرة كسيكلة جافة مادة ككنو بسبب البيض خزف مدة اطالة لغرض المتقدمة الدكؿ في

 .الاطفاؿ كاغذية كالمثمجات كالكيؾ المعجنات مثؿ العديدة الغذائية الصناعات
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 الخواص الكيميائية والغذائية لمحوم الدواجن
Chemical & Nutritional Characteristics of Poultry Meat 

  انكاع بقية مف اعمى غذائية قيمة ذات الدكاجف لحكـ تعد ،  كتحتكم التحضير كسيمة اقتصادية لحكـ فيي المحكـ
 دىكنيا كاف الطاقة، مف محتكاىا بأنخفاض الدكاجف لحكـ كتمتاز الانساف، تغذية في ميمة غذائية عناصر عمى

 الاساسية الامينية لمحكامض ميما مصدرا يعتبر كبركتينيا الاساسية، الدىنية الحكامض جميع عمى تحتكم
 كأنيا كاليضـ، المضغ كسيمة طرية الدكاجف لحكـ الياؼ فاف ذلؾ الى بالاضافة الانساف، تغذية في كالضركرية

    .الغذائية الكجبات مف مختمفو اصناؼ مع ادخاليا كيمكف مستساغة نكية ذات

       البيضاء المحكـ ذات الحيكانات مف الدكاجف تعتبر العمكـ كعمى (White Meat) صبغة مف خالية لانيا 
 تككف حيف في الدـ، في المكجكدة الييمككمكبيف لصبغة المشابيو المكف الحمراء Myoglobin المايككمكبيف

 .فيو Myoglobin المايككمكبيف صبغة لكجكد Red Meat الحمراء المحكـ ذات الحيكانات مف كالاغناـ الابقار
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 الدواجن لمحوم الكيميائي التركيب

 :كىي كيميائية مككنات مف الدجاج لحـ يتركب        
 Moisture    الرطكبة .1

 Roaster الشكم فركج كفي رطكبة، %71 عمى يحتكم Broiler المحـ فركج مف الماككؿ الجزء اف الى الدراسات أشارت     
 المتقدمة الطيكر مف العمر الصغيرة الطيكر في اعمى الرطكبة نسبة اف كما .%58 الركمي كفي %56 البياض كالدجاج 66%

 .العمر
 Calories    الحرارية السعرات .2

، انكاع بقية مع مقارنة الطاقة مف محتكاىا بأنخفاض الدكاجف لحكـ تمتاز       السمنة كمرضى كالشيكخ لممرضى تصمح لذا المحكـ
  كالركمي البياض كالدجاج الشكم فركج لحكـ كتحتكم .المحـ مف غـ 100/حرارية سعرة 151 عمى المحـ فركج لحكـ تحتكم اذ

 .بالترتيب المحـ مف غـ 100/حرارية سعرة 268 ،302 ،200
 Protein    البركتيف .3

 في المكجكدة البركتيف نسبة مف اعمى بركتيف نسبة تحتكم فيي بالبركتيف، الغنية الغذائية المصادر مف الدكاجف لحكـ تعتبر     
 الاغناـ كلحكـ ،%27-21 الابقار في تبمغ حيف في بركتيف، %35-25 تحتكم المطبكخة الدكاجف لحكـ اف اذ كالاغناـ، الابقار

21-24%. 
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 سيؿ كىك العالية، بنكعيتيا المحـ بركتينات تتصؼ اذ الحيكانات لحكـ مف يؤكؿ الذم لمجزء أىمية المككنات أكثر البركتيف 
 لحكـ في المكجكد البركتيف كاف .غذائو في الإنساف يحتاجيا كالتي الأساسية الأمينية الحكامض جميع عمى كيحتكم اليضـ
 .الانساف جسـ يحتاجيا التي الاساسية الامينية الحكامض جميع عمى كيحتكم اليضـ كسيمة عالية نكعية ذك يعتبر الدكاجف

 لحكـ اف بما كلكف الابقار لحكـ في لتركيبو مشابيو الدجاج لحـ في الامينية الحكامض تركيب اف البحكث كاكضحت
 لحكـ مع مقارنة الاساسية الامينية الاحماض مف اكبر كميات عمى تحتكم بالطبع فيي اعمى بركتيف نسبة ذات الدكاجف

 .الاخرل الحيكانات
  %5.19 الفخذ لحـ كفي %24الصدر لحـ في البركتيف كنسبة %5.17 الى المحـ فركج ذبيحة في البركتيف نسبة كتصؿ  

. 
 Lipid    الدىف .4

 الجمد تحت منطقة في مركزة دىكف ذات بأنيا الدكاجف ذبائح تمتاز اذ بالدىف، الفقيرة الاغذية مف الدكاجف لحكـ تعتبر     
 دىكنيا تنتشر التي كالابقار الاغناـ لحكـ عف تختمؼ ىنا كىي المحمية الالياؼ بيف منتشرة كغير البطني التجكيؼ كداخؿ
 .Marbling المرمرية بالمحكـ كالابقار الاغناـ لحكـ تسمى كلذلؾ الالياؼ بيف
 اذ الفخذ لحـ في عميو ىي مما اقؿ الصدر لحـ في الدىف نسبة ك ،%16 بحدكد المحـ فركج ذبيحة في الدىف نسبة كتبمغ
 .%3 الفخذ في بينما %1 الصدر لحـ في تبمغ
 الحكامض مف اكبر كنسبة الككلستركؿ مف اقؿ نسبة عمى تحتكم فيي الدكاجف لحكـ في الدىف لتركيب بالنسبة اما     
 .المشبعة الدىنية الحكامض مف عالية نسبة عمى تحتكم التي كالابقار الاغناـ لحكـ مع مقارنة المشبعة غير الدىنية
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 Vitamins    الفيتامينات .5

 كميات تحتكم فيي ،B (B. Complex Vitamins) مجمكعة بفيتامينات الغنية المصادر مف الدكاجف لحكـ تعتبر     
   .كالنياسيف (B2) كالرايبكفلافيف (B1) الثايميف مف جيدة

 Carbohydrates    الكربكىيدرات .6

 لحكـ في الكربكىيدرات نسبة تصؿ اذ الكربكىيدرات، مف المحتكل منخفضة تككف المحكـ انكاع بقية مثؿ الدكاجف لحـ     
 الرايبكز الثانية كبالدرجة الرئيسية بالدرجة كالايناستكؿ كالفركتكز الكمكككز مف متألفة كىي فقط، %1 بحدكد الدكاجف
 .كالمانكز

 Minerals    المعادف .7

 تحتكم كىي كاليكد، كالكمكر كالكبريت كالفسفكر كالحديد كالمغنيسيكـ كالبكتاسيكـ الصكديكـ عمى الدكاجف لحكـ تحتكم     
 .الابقار لحكـ مع مقارنة كالكبريت كالبكتاسيكـ الكالسيكـ مف اكبر كميات عمى ايضا
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 العوامل التي ادت الى انتشار لحوم الدواجن عمى نطاق واسع

 في المفضمة الكجبات مف كىي كالشيكخ، كالشباب الرضع للاطفاؿ الممتازة الماككلات مف الدكاجف لحكـ تعتبر     
 -:ىي كاسع نطاؽ عمى انتشارىا الى ادت التي العكامؿ كمف الجكية، كالخطكط كالفنادؽ المستشفيات

 .لمطبخ الدكاجف لحكـ تحضير سيكلة1.

 الياؼ قصر ككذلؾ قميمة فييا كالايلاستيف الككلاجيف نسبة لاف الحمراء، المحكـ مف اقؿ فييا الرابطة الانسجة كمية2.
 .الدكاجف لحكـ

 .الاخرل المحكـ مع مقارنة الككلستركؿ مف اقؿ كنسبة المشبعة، غير الدىنية الحكامض عمى احتكاءىا3.

، انكاع باقي مع مقارنة عالية فييا التشافي نسبة4.  للاكؿ القابؿ المحـ لكزف المئكية النسبة ىي التشافي كنسبة المحكـ
 . %35 كالاغناـ %38 الابقار في اما %64 الركمي كفي %51 المحـ فركج في كتبمغ الذبح، قبؿ الطير كزف الى
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 الدواجن لمحوم الكيميائي التركيب عمى المؤثرة العوامل

 مف اقؿ دىكف كنسبة اعمى رطكبة نسبة ذات العمر الصغيرة الدكاجف لحكـ اف الى الدراسات أشارت :Age  العمر تأثير .1
 ستؤدم الدىف نسبة في الزيادة كىذه الدىف، نسبة كترتفع تنخفض الرطكبة نسبة فاف العمر تقدـ ككمما العمر، كبيرة الدكاجف
 .المحـ في كالرماد كالرطكبة البركتيف نسبة لخفض
 -:عامميف مف ناتج العمر تقدـ مع الدىنية الانسجة في الزيادة اف

   .الانسجة ىذه في الدىنية لمخلايا الخمكية الانقسامات نتيجة الدىنية الخلايا عدد زيادةأ-
 .الانسجة ليذه الدىنية الخلايا حجـ تكسعب-
 حجـ تكسع نتيجة الدىف نسبة في الزيادة تككف كبعدىا اسبكعا 14 عمر لغاية يرتفع الدىنية الخلايا عدد زيادة اف لكحظ كقد .2

 لحكـ مف اعمى دىف نسبة عمى كتحتكم لمدكاجف الاناث لحكـ اف الى البحكث أشارت :Sex الجنس تأثير .الدىنية الخلايا
 .الاناث مف اعمى كرطكبة كرماد بركتيف نسب ذات الذككر كتككف البطني، التجكبؼ في الدىف الاناث كترسب الذككر،

 Breed & Strain كالسلالة النكع تأثير .3

 الاخرل، مف اعمى غذائية قيمة ذات الانكاع بعض لحكـ اف الدجاج، نكع لتبايف تبعا كبيرة بدرجة المحـ تركيب يتبايف     
 في الككرنيش دجاج يستخدـ كليذا الذبيحة في لمدىف نسبة اكطأ فيو الككرنيش دجاج فمثلا الانكاع، بيف الدىف نسبة كتتبايف
 .المحـ لفركج التجارم اليجيف لانتاج التيجيف عممية
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 البركتيف نسبة منخفضة عميقة عمى غذم الذم فالدجاج الجسـ، تركيب عمى جكىرم تأثير لمغذاء اف :Nutrition  التغذية تاثير .4
 مف اكبر كميات بترسيب سيقكـ كليذا الطبيعي، لنمكه الضركرم البركتيف مف احتياجاتو سد لاجؿ المستيمؾ العمؼ كمية رفع الى سيضطر
 رفع كاف المحـ، فركج ذبيحة في الدىف نسبة كخفض البركتيف نسبة رفع الى يؤدم بالعميقة البركتيف نسبة ارتفاع كاف جسمو، في الدىف
 الاحشاء، منطقة في المترسبة الدىف نسبة ككذلؾ بالذبيحة الدىف نسبة كرفع البركتيف نسبة خفض الى يؤدم العميقة في الطاقة مستكل
 في المكجكد الدىف تركيب فاف الكبد، في المصنعة الدىكف الى بالاضافة الغذاء في المكجكدة الدىكف مف تنتج الجسـ دىكف اف كبما

 المشبعة الدىنية الحكامض كنكعية نسبة اف كيلاحظ .المحـ فركج جسـ في الدىف كنسبة تركيب عمى جكىرم تأثير ذات فييا كنسبتو العميقة
 .العميقة في كالنباتية الحيكانية الدىكف مصادر في كنكعيتيا نسبتيا مع مرتبطة تككف المشبعة كغير
 الدىكف زيادة الى تؤدم الاقفاص في المحـ فركج تربية اف عديدة دراسات عف لكحظ :Rearing System  التربية نظاـ تأثير .5

 لايصرؼ سكؼ ىنا الفركج اف السبب كعمؿ الفرشة، عمى المحـ فركج تربية نظاـ مع مقارنة Abdominal fat البطف منطقة في المترسبة
 كلنفس .(الارضية التربية) الفرشة عمى التربية نظاـ عكس القفص مساحة بسبب مختمفة كفعاليات بحركات القياـ لاجؿ غذائية طاقة ام

 .ارضية تربية المربى البياض الدجاج مع مقارنة الاقفاص في المربى البياض الدجاج في الحالة ىذه تظير السبب
 التربية، حظائر حرارة درجة اتفاع مع  المحـ فركج ذبيحة في الدىف كمية ترتفع :Environmental Temperature  البيئة حرارة .6

 المحـ تركيب عمى التأثير دكف كزنية زيادة اعمى عمى الحصكؿ لاجؿ التربية في مثمى حرارة درجة عمى المحافظة الضركرم مف لذلؾ
 .الطيكر في الجسـ دىكف تككيف في الداخمة الدىنية الحكامض نسب عمى تؤثر الحظائر حرارة درجة اف كما المنتج،

 كالتبريد الداخمية الاحشاء كاستخراج الريش كنزع كالسمط الذبح عمميات :Processing of Meats  المحكـ تحضير عمميات تأثير .7
 .الدجاج لمحكـ الغذائية القيمة نكعية عمى تؤثر الطبخ عمميات ككذلؾ كالتعميب،

 التركيب عف كبيرا اختلافا يختمؼ الفخذ منطقة مف المأخكذ لمحـ الكيميائي التركيب اف :المحـ عينة منو تؤخذ التي المنطقة تأثير .8
 .الصدر منطقة مف الماخكذ لممحـ الكيميائي
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 نوعية لحوم الدواجن والحفاظ عميها

 اك المنتكج ىذا قبكؿ مدل عمى تؤثر كالتي غذائية مادة اك منتكج ام بيا يمتاز التي الصفات مف مجمكعة ىي النكعية 
 بنظر تؤخذ التي ىي المستيمؾ يفضميا التي الصفات فاف السبب كليذا .ليا تفضيمو كمدل المستيمؾ قبؿ مف الغذائية المادة

 .النكعية جكدة مدل لقياس الاعتبار
     التدريج عمميات تجرم عادة (Grading) مختمفة اصناؼ اك مستكيات الى المكاد ىذه تصنيؼ لاجؿ الغذائية لممكاد 

 يعبر (Standards) المعايير مف مجمكعة عمى العممية ىذه كتستند A  ، B ، C اك ثالثة، ثانية، اكلى، درجة مثؿ النكعية
  درجة الغذائية لممادة تعطى المقاييس ليذه كأستنادا الغذائية، بالمادة تتعمؽ التي الصفات مف اكثر اك لكاحد كصؼ بأنيا عنيا

(Grade) مادة انتاج كيفية في التفكير عمى المنتج يجبر سكؼ لذلؾ الغذائية المادة تسعر اف يفترض الدرجة ىذه اساس كعمى 
 .اعمى سعر عمى الحصكؿ لاجؿ جيدة نكعية ذات غذائية
       الغذائية المادة نكعية عمى لمسيطرة القكاعد اك التعميمات اك القكانيف مف عدد كضع يجب المستيمؾ صحة كلاجؿ 

 تعرض قد لانيا البشرم للاستيلاؾ الصالحة غير المنتجات كتداكؿ لبيع حد ككضع البشرم للاستيلاؾ سلامتيا كمدل المنتجة
 قياسية مكاصفات اعتمد قد الدكلة اجيزة الى التابع النكعية كالسيطرة لمتقييس المركزم الجياز اف نجد لذا .لمخطر العامة الصحة
 المجمدة بالمخازف كخزنيا حفضيا كشركط كذبائحيا الدكاجف لحكـ لتحضير الصحية بالشركط تتعمؽ الدكاجف بمنتجات خاصة
 كطرؽ البيع منافذ الى بالاضافة كالتعبئة كالتنظيؼ كالتداكؿ بالذبح تتعمؽ الدكاجف بمجازر خاصة شركط تكجد كما كالمبردة
 .الاستيلاكية بالاسكاؽ المنتجات عرض
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   الحية الدواجن تدريج
 دقيؽ، غير لانو مستخدـ غير لكنو المحكـ تحضير معامؿ اك المجازر الى نقميا قبؿ الحية الطيكر عمى التدريج عممية اجراء يمكف     
 مف كخمكه لمقطيع العامة الصحة مف لمتاكد فقط الصحي الفحص يجرم لذلؾ منفردة، التدريج اجراء صعكبة ككذلؾ الريش لكجكد

 .الامراض
  (الاستهلاك) لمطبخ المعدة الداجنة الطيور ذبائح تدريج
 -:التالية النقاط اك الصفات اساس عمى كذلؾ (الاستيلاؾ) لمطبخ المعدة الدكاجف ذبائح تدرج     

 غير الذبيحة تجعؿ اف يمكف التي المرضية الصفات مف صفة ام الى الذبيحة الذبيحة حالة تشير :Condition    الذبيحة حالة1.
 كجكد عدـ الى تشير انيا كما .الداجنة الطيكر لذبائح الصحي الفحص مكضكع في ذكرىا سيتـ كالتي ، البشرم للاستيلاؾ صالحة

 . المرضية الصفات ىذه
 مجاؿ كىناؾ التككيف، طبيعي ىيكميا يككف اف يجب (A درجة) الاكلى الدرجة الطيكر ذبائح اف  :Conformation    الذبيحة ىيكؿ2.

 . الاخرل الجسـ مناطؽ في بسيطة تشكىات كجكد اك بسيط انحناء ذك القفص عظـ كاف اذا السماح محدكد
 كمغطى نسبيا كطكيؿ عريض صدر عمى تحتكم (A درجة) الاكلى الدرجة ذبيحة  :Flushing    الجسـ ىيكؿ عمى المحـ كمية3.

 لحـ (B درجة) الثانية الدرجة صنؼ كيككف العظـ، ليذا الحادة الحافة يغطي بأرتفاع يككف بحيث كافية كبكمية جيدة بصكرة بالمحـ
 ذبائح في الافخاذ منطقة اف الى بالاضافة بارز، بشكؿ يظير الذم القفص عظـ اك الصدر عظـ لتغطية كافي غير فيو الصدر
 . المحـ كقميمة نحيفة افخاذىا فتككف كالثالثة الثانية الدرجة ذبائح اما ، بالمحـ مكتنزة تككف الاكلى الدرجة

University of Diyala- College of AgricultureUniversity of Diyala- College of Agriculture



يغطي ( شحمي)ذبائح الطيكر مف صنؼ الدرجة الاكلى تحتكم عمى غطاء دىني    :Fat Coverالدىني    الغطاء . 4
منطقة الصدر كالظير كمؤخرة الجسـ تحت الجمد ، كيجب اف يككف جسميا خالي مف الانسجة الدىنية المتجمعة في التجكيؼ 

 .البطني
 -:يكجد نكعاف مف الريش الصنكبرم عمى ذبائح الطيكر ىما   :Pin Featherالصنكبرم    الريش . 5
 .الريش الصنكبرم البارز مف خلاؿ الجمدأ-

 .الريش الصنكبرم غير البارز مف خلاؿ الجمدب-
عمى العمكـ الذبائح ذات الدرجة الاكلى يجب اف تككف خالية مف الريش الصنكبرم البارز كغير البارز ككذلؾ خالية مف 

 .كىك الريش الذم يشبو الشعر Filoplumالزغب 
كجكد التشكىات اك الاضرار مثؿ الجركح كالكدمات كالعظاـ المكسكرة تؤثر الى    :Defectsاك الاضرار    التشكىات . 6

 .الدرجة التي يمكف اف تمنح لمذبيحة عند تدريجيا كيعتمد ذلؾ عمى درجة التشكىات كالاضرار ككذلؾ المنطقة المتأثرة بيا
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 Poultry Inspectionفحص الطيور الداجنة    

 بغذاء لارتباطيا كذلؾ الطبي كالفحص للاشراؼ تخضع اف يجب (الدكاجف مجازر) الدكاجف لحكـ تحضير معامؿ الى الكاردة الطيكر جميع اف     
 عند الانساف عمى تؤثر قد كالتي المجيرية الاحياء تفرزىا التي السمكـ مف خالية ككذلؾ المرضية المسببات مف خالية تككف اف يجب فعميو الانساف،
 -:ىما الصحي الفحص مف نكعاف يكجد العمكـ كعمى ، الممكثة لممحكـ تناكلو

يتـ فحص جميع الطيكر الكاردة الى المجزرة قبؿ ذبحيا كيقكـ بالفحص :  Before Slaughter Inspectionالفحص الصحي قبؿ الذبح   أ-
طبيب بيطرم مختص بفحص الطيكر كىي في اقفاص التحميؿ كيمقي نظرة عمكمية عمى القطيع كاذا شؾ في بعض الطيكر يقكـ بعزليا 

 .كفحصيا عمى انفراد 
 الذبائح بقية بيف الاصابة انتشار كبالتمي السمط ماء لتمكث منعا كذلؾ الذبح قبؿ عزليا يجب المرضية العلامات عمييا تظير التي الطيكر اف
 . للاستيلاؾ الطيكر ىذه اعداد عممية خلاؿ المرضية بالمسببات لحكميا تمكث اك

يشمؿ فحص الذبائح بعد عمميات التحظير ملاحظة المظير الخارجي :  Post Slaughter Inspectionالفحص الصحي بعد الذبح    أ-
كعادة يتـ .  البشرملمذبيحة ككذلؾ مظير الاحشاء الداخمية ليا كمدل سلامتيا مف الحالات المرضية التي تجعميا غير صالحة للاستيلاؾ 

 -:رفض اك التخمص مف الذبائح التي تحتكم عمى احدل العلامات التالية
 .مادة سائمة اك شبو صمبة صفراء المكف تنبعث منيا رائحة كرييو حكؿ الاحشاء الداخميةظيكر 1.
 .نحافة الذبيحة بشكؿ بارز جدا2.
 .كجكد اكراـ سرطانية في التجكيؼ البطني3.
 .التياب الجدار الداخمي لمتجكيؼ البطني كالذم يظير لكنو محمرا4.
 .تضخـ الجدراف الداخمية لمذبيحة كالتصاؽ الاحشاء الداخمية ببعضيا كتضخميا5.
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 of poultry meat Quality Maintenanceالحفاظ عمى نوعية لحوم الدواجن   

 حقكؿ الداجنة الطيكر تترؾ اف بعد كتداكليا الدكاجف لحكـ تحضير بعممية تبدأ الدكاجف لحكـ تكنمكجيا اك تقنية مرحمة اف رغـ       
 مرحمة في النكعية عمى تؤثر التي العكمؿ الى بالاضافة الانتاج مرحمة في النكعية عمى تؤثر متعددة عكامؿ ىناؾ اف الا التربية

 .المحكـ كتحضير التسكيؽ
عكامؿ الانتاج    :Production Factors 

 الانتاجية الحقكؿ في الداجنو الطيكر تربية فترة اثناء في الدكاجف لمحكـ النكعية عمى تؤثر التي العكامؿ مجمكعة كىي      
 عمى كالسيطرة فييا المتكفرة كالمستمزمات القاعات في الجيدة البيئية كالظركؼ التغذية (الحظائر) القاعات بنكعية كالمتمثمة
 .جيدة لحكـ نكعية انتاج الى بالتالي سيؤدم صحيح بشكؿ الانتاج عكامؿ تكفر فاف لذا . المربي خبرة الى بالاضافة ،الامراض

عكامؿ التسكيؽ كتحضير المحكـ:   Marketing Factors and Preparation meat  

 تؤثر التي العكامؿ مجمكع عف عبارة بأنيا الدكاجف لحكـ نكعية عمى تؤثر التي المحكـ كتحضير التسكيؽ عكامؿ تعرؼ       
 مسؾ خلاؿ للانخفاض النكعية تتعرض فقد .المستيمؾ الى المحـ كصكؿ كلغاية التربية فترة أنتياء لحظة مف النكعية عمى

 فترة خلاؿ ككذلؾ كتنظيفيا الذبائح كتحضير الذبح عممية خلاؿ كفي المجازر الى التربية حقكؿ مف نقميا كعممية الطيكر
   .الغذائي المنتكج نكعية عمى النيائي الحكـ يعتبر الذم المستيمؾ الى المنتجة المحكـ ايصاؿ كلغاية الخزف
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 Poultry Meat Storageخزن لحوم الدواجن  

 

 التسكيؽ، لحيف الذبائح ىذه فتخزف السكؽ، لمتطمبات تبعا فييا التصرؼ يتقرر المجازر، في الطيكر ذبائح تحضير بعد         
 بصكرة الخزف حرارة درجة عمى (Shelf-life) لمحكـ الخزني بالعمر عنو مايعبر اك لمتمؼ تعرضيا دكف الخزف مدة كتعتمد
 .اشير بضعة تصؿ طكيمة لمدة خزنيا يمكف التي مجمدة اك طازجا اما الطيكر كلحكـ ذبائح تسكيؽ كيتـ .رئيسية

 مبردة المحكـ اك الذبائح ىذه كتخزف الاكثر، عمى يكـ 3-1 خلاؿ يتـ اف يجب طازجة الطيكر كلحكـ ذبائح تسكيؽ حالة في :اولا
 -: المبرد لمخزف كبطريقتيف ـ° 4 ػػػػ 0  حرارة بدرجة

 الدكؿ في الدكاجف لحكـ مف كبيرة مياتك   اذ المجركش، الثمج عمى تحتكم اكياس في الذبائح تكضع :المجركش بالثمج الخزف1.
 .الطريقة بيذه الاسكاؽ الى كنقميا خزنيا يتـ المتقدمة

 عمب اك اكياس في كضعيا بعد كالثلاجات الميكانيكي التبريد مخازف في في الذبائح كتكضع :كالثلاجات الميكانيكي التبريد2.
 في تخصص المجمدة الذبائح اما المتقدمة، الدكؿ في عميو الطمب يزداد لمذبائح الطازج كالتسكيؽ .الرطكبة فقدانيا لمنع

 .لمتصدير الغالب
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 كلحكـ ذبائح نقؿ يجب لذلؾ سنة، الى تصؿ طكيمة لمدة تخزف اف يمكف التي مجمدة الطيكر كلحكـ ذبائح تسكيؽ حالة في :ثانيا
 الصاعؽ المخزف اك النفؽ في Fast freezing السريع التجميد بطريقة التجميد الى المجازر في كتكييسيا تحضيرىا بعد الطيكر

 تبقى ـ°40- حرارة بدرجة المندفع اليكاء تيار بأستخداـ كذلؾ دقيقة 90 لاتتجاكز بمدة جدا قصيرة بفترة التجميد ام المجزرة في
 اك المندفع اليكاء تيار أستخداـ بطريقة السريع التجميد كيتـ .تماما الذبيحة تجميد فيو يتـ اذ ساعة، 18-12 لمدة الذبائح فيو

 استخدـ كيتـ الصفائح، استخداـ اك البركدة شديدة السكائؿ استخداـ اك السائمة الغازات طريقة استخداـ مثؿ اخرل طرؽ باستخداـ
   -:اجؿ مف  لمذبائح السريع التجميد

 فقد حصكؿ منع لاجؿ ام للاستيمؾ، الذبيحة اذابة كأثناء اللاحقة الحفظ فترة خلاؿ تفقدىا كلا بالسكائؿ المحـ خلايا تحتفظأ-
   .(Slow freezing)البطيء التجميد مع مقارنة الذبيحة لسكائؿ

 الييمككمبيف نفكذ مف ينتج الذم (العظاـ اسكاد حالة ام) الاسكد بالمكف الذبيحة عظاـ تمكف حالة حصكؿ عدـ نضمفب-
 .البطئ التجميد طريقة مع يحصؿ كالذم لمعظـ الاسكد المكف فيعطي كتأكسده العظـ سطح الى العظـ نخاع في المكجكد
 .نفسيا المستيمؾ رغبة عمى تؤثر انيا الا لممحـ الغذائية القيمة عمى لاتؤثر العظاـ اسكاد حالة اف مف كبالرغـ
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 يؤدم الذم البطيء التجميد مع مقارنة المستيمكيف قبؿ مف كمفضمة المكف فاتحة ذبائح انتاج الى السريع التجميد يؤدم -ج
 بطريقة المجمدة الذبائح في الغامؽ المكف ظيكر سبب يرجع كقد .عادة المستيمكيف لايفضميا غامؽ لكف ذات ذبائح انتاج الى

 الى يؤدم ما كىذا الذبائح، لحـ في الحجـ كبيرة ثمجية بمكرات احداث الى يؤدم التجميد مف النكع ىذا اف الى البطيء التجميد
 تككف الثمجية البمكرات فأف السريع التجميد في اما .المكف غامؽ الذبيحة جمد لكف سيظير كبالتالي الشفافية عالية طبقة احداث
 الظكاىر ىذه كتحدث .فاتحان  الذبائح لكف سيبدك كليذا الشفافة الطبقة ىذه لاتظير كلذلؾ المحـ خلايا في مكزعة الحجـ صغيرة
 البطيء التجميد لاف السريع، التجمد الى التعرض بدكف مباشرة (البطيء التجميد) المجمدات في حفظيا تـ اذا الطيكر لذبائح
 الخلايا كخارج داخؿ صغيرة ثمجية بمكرات فيككف السريع التجميد اما فقط لمحـ العضمية الخلايا خارج كبيرة ثمجية بمكرات يككف

 .لمحـ العضمية
 18- ىي المخازف ىذه حرارة كدرجة التسكيؽ لحيف المجمدة المخازف الى الذبائح تنقؿ السريع لمتجميد الذبائح تعريض بعد        

 مف الاقلاؿ ككذلؾ البركتينات عمى الانزيمي التحمؿ عمى التأثير مف كالاقلاؿ البكتريا نمك ايقاؼ عمى الدرجة ىذه تعمؿ اذ ـ°
 9-6 مف تحدد الدكؿ مف الكثير كلكف شيرا، 12 حتى بكفاءة المخازف ىذه في الطيكر لحكـ حفظ يمكف كلذلؾ الدىكف، تأكسد
 .الصحيحة بالطريقة المجمدة الذبيحة لصلاحية أشير
 اك الرائحة تغير عدـ يضمف كما كالدىكف، البركتيف مف الذبيحة مككنات في تغيرات كجكد عدـ يضمف بالتجميد الخزف      
 المجمدات، في تحفظ لـ اذا الذبيحة تياجـ التي البكتريا قبؿ مف الذبيحة تحمؿ عدـ الى بالاضافة كالعظـ، المحـ تماسؾ اك الطعـ

 فحص كيتـ ،Clostridium ك Streptococcus ك Salmonella بكتريا ىي المحكـ تمكث تسبب كالتي تيمنا التي كالبكتريا
 البكتيرم الكسط عمى بزرعيا المختبر في فحصيا ثـ الكيس في المتجمدة السكائؿ اك الذبيحة مف عينو بأخذ البكتريا ىذه تكاجد

 .البكتريا ىذه مف نكع بكؿ الخاص
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 الاساليب الحديثة للاستفادة من فضلات مشاريع الدواجن

New Uses for Poultry Manure 

 المقدمة : 
      الفضلات كمية الدراسات احدل قدرت فقد يكميا الفضلات مف ىائمة كميات عاـ بكجو الدكاجف تربية حقكؿ مف تنتج 
 تطرح دجاجة كؿ ) يكميا الجافة الفضلات مف طف 4 بحكالي دجاجة الؼ 100 مف يتالؼ البياض الدجاج مف قطيع ينتجيا التي

 يفكؽ فيك لممزركعات حيكانيا (Fertilizer) سمادا قديـ زمف منذ الفضلات استخدمت كلقد .(يكميا غـ 50- 30 جافة فضلات
 المادة ليذه الكحيد الاستخداـ ىك لمفضلات الاستخداـ ىذا كلازاؿ .سكاء حد عمى كالابقار الاغناـ حقكؿ مف الناتج السماد بنكعيتو

 اصبحت فقد كتتنكع تتعدد الفضلات استخدامات بدات قد المتقدمة الدكؿ في كلكف .الاخرل العربية الدكؿ كمعظـ العراؽ في
 كىنا .كالابقار كالاغناـ (Ruminants) المجترة الحيكانات علائؽ في ككذلؾ الدكاجف، علائؽ في ناجح بشكؿ تستخدـ الفضلات
 ىضما الفضلات ىضـ عممية خلاؿ مف ،الطاقة انتاج في الفضلات استخداـ كىك لمفضلات اخر جديد استخداـ عمى سنركز
 في لاستخدامو الطبيعي الغاز ىذا يستخدـ ذلؾ كبعد ،(CH4) الميثاف غاز انتاج لاجؿ (Digester) اليضـ بجياز لاىكائيا
 بالعالـ انتشرة الحديثة التكنكلكجيا ىذه اف .الغاز ىذا عمى تعمؿ كيربائية مكلدة الى ايصالو بعد الكيرباء كلتكليد كالتدفئة الطبخ
 الكيربائية الطاقة مف تحتاجو ما تكليد بامكانيا اصبحت الكيرباء الييا لاتصؿ كالتي كالنائية البعيدة المزارع معظـ كاف سريع بشكؿ
 اجؿ مف الاخرل العربية كالدكؿ العراؽ في لاحؽ عمؿ باككرة سيصبح المكضكع ىذا كلعؿ .لمفضلات اليضـ اجيزة طريؽ عف

 .المجاؿ ىذا في العالـ دكؿ في السريع التطكر كلمكاكبة الحديثة التكنكلكجيا ىذه مف الاستفادة
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   الميثان غاز توليد ميكانيكية و لمفضلات الهضم اجهزة
 في (CH4) الميثاف غاز لانتاج الاخرل الزراعية كالحيكانات الدكاجف لفضلات اللاىكائي اليضـ تكنكلكجيا نشطت لقد       
 اعتمدت فقد  بعيد، زمف منذ كاستعممت قديمة الفكرة ىذه باف العمـ مع ىذا  الاخيريف، العقديف خلاؿ العالـ انحاء جميع
 الكقت كفي .الفترة تمؾ في لمطاقة احتياجاتيا مف كبير جزء لسد الميثاف غاز انتاج عمى الثانية العالمية الحرب اياـ الياباف

 نفس يستخدـ كقد جية، مف الحرارية الطاقة لانتاج يستخدـ الذم الميثاف غاز لتكليد مصدرا الاجيزة ىذه اصبحت الحاضر
 بدات كليذا .ايضا لمكيرباء مصدرا اصبح الغاز ىذا فاف كبذلؾ الغاز عمى تعمؿ كيربائية مكلدات تشغيؿ في الغاز ىذا

 مناطؽ معظـ في منتشرة اصبحت التي اليضـ اجيزة اعداد ازدادت كبذلؾ لمفضلات الامثؿ الاستخداـ ليذا تتكجو الانظار
 الجدكؿ مف كيتضح .العالـ مناطؽ بعض في المكجكدة (Digester) اليضـ اجيزة اعداد (1) رقـ الجدكؿ كيبيف .العالـ

 في اف يعني ىذا ىاضـ جياز مميكف 4.5 حكالي تمتمؾ حيث المجاؿ ىذا في العالـ دكؿ طميعة في الصيف باف المذككر
 .ايضا الصغير المربي مستكل كعمى الحيكاني الانتاج حقكؿ مف حقؿ كؿ في ىاضـ جياز كجكد الصيف

 

  
  المنطقة اك البمد

  
 الياضمة الاجيزة عدد

 4.480.000   الصيف

 1.000.000 اليند

 550 اكربا

 200 امريكا شماؿ

 7600 امريكا جنكب

.اعداد الاجيزة الياضمة في بعض بمداف كمناطؽ العالـ (. 1)الجدكؿ   
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 مع مقارنة قميمة زالت فلا المتقدمة العالـ مناطؽ في الاجيزة ىذه اعداد اما .ىاضـ جياز مميكف حكالي اليند تمتمؾ ككذلؾ
 طاقة انتاج امكانية تتيح الاجيزة ىذه اف الى النامية الدكؿ في الاجيزة عمى الاقباؿ زيادة في السبب كبرجع .النامية الدكؿ

 تيتـ المتقدمة الدكؿ بدات الحاضر الكقت ففي ذلؾ كمع .الكيرباء شبكة الييا تصؿ لـ كالتي البعيدة المناطؽ في كيربائية
 الفضلات مف جدا كبيرة كميات انتاج الى ادل الدكؿ ىذه في المكثؼ الحيكاني الانتاج لاف كذلؾ اللاىكائي اليضـ بتكنكلكجيا

 الدكؿ ىذه بدات السبب كليذا .التمكث الى البيئة تعريض في تيدد اصبحت يكـ بعد يكميا المتزايدة الكميات ىذه كاف يكميا
 اليضـ اجيزة استخداـ الى تمجأ بدات كليذا الفضلات مف الاستفادة في كفكئة معاملات تطكير ضركرة في جدية بصكرة تفكر

 .لمفضلات اللاىكائي
 في المكجكدة المجيرية كالاحياء البكتريا لنشاط نتيجة (Ruminants) المجترة الحيكانات كرش في ينتج الميثاف غاز اف

 مف الميثاف غاز تكليد فكرة كاف .الاخرل العضكية كالمكاد الكربكىيدراتية المكاد بتخمير تقكـ حيث لاىكائيا نشاطا الكرش
 لانتاج (Anaerobic digestion)لاىكائيا ىضما الفضلات ىضـ يتـ حيث الكرش في يحدث لما مشابيو الدكاجف فضلات

   .(Digesters) الياضمة الاجيزة اسـ عمييا يطمؽ خاصة اجيزة العممية ليذه كتستخدـ .الغاز ىذا
 الكسط ىك فالماء .الييا الماء كاضافة كبيرة حفرة في ككضعيا الفضلات جمع بعممية الاجيزة بيذه العمؿ طريقة عادة كتبدا

 يضاؼ كعادة .(Substrates) عمييا تعمؿ التي المركبات اك كالمكاد المايكركبات بحمؿ سيقكـ الذم فيك لمتخمير المناسب
   .الفضلات مف كاحد حجـ لكؿ الماء مف حجميف يضاؼ ام  1:2  بنسبة الفضلات الى الماء
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 مع الماء مزج كبعد .الفضلات مف كاحد طف لكؿ (3ـ 2)الماء مف طف 2 فيضاؼ بالاطناف الكمية تقاس كعادة
 اسفؿ في بالفضلات المكجكدة "(مثلا كالحصى) الصمبة المكاد تستقر لكي دقيقة 20 لمدة المزيج يترؾ الفضلات

 الحفرة ىذه كمف ثانية حفرة الى الفضلات تضخ ذلؾ بعد .الياضـ الجياز داخؿ الى كصكليا نمنع كبذلؾ الحفرة
 ثلاث منيا كؿ طكؿ فترات عمى الفضلات ضخ كيتـ الياضـ لمجياز الرئيسي الخزاف داخؿ الى الفضلات تضخ

 :قسميف الى بالفضلات تغذيتيا اسمكب حيث مف اليضـ اجيزة كتقسـ ساعات
 كؿ طكؿ فترات عمى الجياز الى الفضلات ضخ اك حقف فييا يتـ حيث مستمرة تغذية ذات ىضـ اجيزة1.

 انتاج عمى يساعد فيك المتطكرة النماذج احدث مف الاجيزة مف النكع ىذا كيعتبر .ساعات 3-2  منيا
 .مستمرة بصكرة تشغيمو كيمكف منتظمة بكميات غاز

 انتياء كبعد اليضـ عممية بداية في الفضلات ليا تضخ حيث كاحدة دفعة عمى تغذية ذات ىضـ اجيزة2.
 الجياز داخؿ مف كاحدة دفعة الفضلات سحب يتـ المنتجة الميثاف غاز كمية كانخفاض اليضـ عممية
 الغاز كمية انتظاـ بعدـ كيمتاز نسبيا قديـ الاجيزة مف النمط ىذا كيعتبر .عنيا بدلا جديدة فضلات كضخ
 تخفيؼ الضركرم مف الحالات جميع كفي .يكما 22-12 لمدة تستمر قد التي التخمير فترة خلاؿ المتكلدة

  الى بالمزيج الصمبة المكاد نسبة كصكؿ ضماف لاجؿ الجياز داخؿ الى ادخاليا قبؿ بالماء الفضلات
 الاحكاض ماء يستخدـ قد اك لمشرب المستخدـ (الصافي الماء) الطبيعي الماء الغرض ليذا كيستخدـ .6%
 .الاخرل المائية الاحياء اك الاسماؾ لتربية المخصصة الاحكاض ماء استخداـ ايضا كيمكف البرؾ اك
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  فالتقميب الجياز، داخؿ في الفضلات لتقميب ميكانيكية عمى تحتكم الحديثة لمفضلات اللاىكائي اليضـ اجيزة جميع اف     
 المجيرية الاحياء البكتريا تفرزىا التي الياضمة الانزيمات فعالية زيادة في ككذلؾ المزيج تجانس عمى المحافظة لاجؿ ضركرم
 Hydraulically) ىايدركليكمي جياز بكاسطة فتراة عمى عادة الفضلات تقمب .الفضلات في طبيعيا كالمكجكدة الاخرل
mixer). التسخيف كحدات عمى ايضا الحديثة اليضـ اجيزة كتحتكم (Heat exchanger)، الى الفضلات حرارة درجة لرفع 

 زيادة في الفضلات حرارة درجة رفع اىمية كتتجمى .التخمير فترة طكؿ عمى ساعات ثلاثة لكؿ دقائؽ 5-3 مدة خلاؿ ـ50°
 .الفضلات مف الميثاف غاز تحرير سرعة
 مف الطاقة بانتاج كفائة اعمى كاف (Thermophilic digestion) عميو يطمؽ كالذم (ـ°50) عالية حرارة بدرجة اليضـ كاف

 عمى اليضـ اف الى بالاضافة ىذا . (Mesophilic digestion) اسـ عميو يطمؽ كالذم (ـ°35) منخفضة درجة عمى اليضـ
  الاستبقاء فترة اسـ عمييا يطمؽ كالتي التخمير عممية لاتماـ اللازمة الكمية الفترة تقميص اك تقميؿ الى يؤدم ـ°50 حرارة درجة

(Retention time). عمى ساعد قد ـ°50 حرارة درجة عمى تعمؿ التي الياضمة الاجيزة انتاج باف الدراسات اكضحت فقد 
 الصمبة المادة مف كيمكغراـ كؿ مف الميثاف غاز مف مؿ 250 انتاج كاف .فقط يكما 12 الى يكما 22 مف التخمير فترة تقميؿ

 مف الكمية ىذه انتاج تطمب بينما (ـ° 50) عالية الحرارة درجة كانت عندما فقط أياـ 5 طكليا تخمير فترة تطمب قد لمفضلات
 .(ـ° 35) منخفضة التخمير حرارة درجة كانت عندما أياـ 10 مدة الغاز
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 (Digester)صورة لجهاز هضم الفضلات ) ( الشكل رقم 
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  اليايدركجيف كسمفيد الميثاف غاز مف كؿ تضـ كالتي الفضلات تخمير عممية مف الناتجة (Biogas) الحيكية الغازات اف 
(H2S) الكاربكف اككسي كثاني (CO2) سحبيا يتـ المنطشقة ىذه كمف اليضـ جياز مف العمكم القسـ في تتجمع سكؼ 

 في اما .كيربائية مكلدة لتشغيؿ اك سخانات اك طباخات لتشغيؿ يستخدـ فقد .الاستخداـ محؿ الى كايصاليا انبكب بكاسطة
 اف .الميثاف غاز بتصفية الجياز ىذا كيقكـ Scrubber جياز عمى الحيكم الغاز امرار فييا فيتـ الحديثة اليضـ اجيزة
 اما .العمؿ اثناء المكلدة تككف عندما الكيربائية المكلدة الى مباشرة ايصالو يمكف الميثاف بغاز كالغني المصفى الحيكم الغاز
 خزنو لاجؿ غازية قناني في (Compressor) ضاغطة بكاسطة كضغطو الغاز ضخ فيمكف العمؿ عف متكقفة كانت اذا
 .الاستخداـ مكعد حيف الى

  الهضمية الاجهزة بتكنولوجيا التوسع اسباب
 .كاضحة اقتصادية اىمية ذات الياضمة الاجيزة تكنكلكجيا جعؿ عمى ساعدت التي كالعكامؿ التطكرات مف مجمكعة تكجد
 -:يمي ما كالعكامؿ التطكرات ىذه اىـ كمف

 اسـ عمييا يطمؽ كالتي (ـە 50) العالية الحرارة درجة فييا تستخدـ كالتي الثمف الرخيصة الياضمة الاجيزة تطكر1.
Thermophilic digesters . بانتاج عالية كفائة ذات كبككنيا جية مف كالسرعة بالبساطة تمتاز الاجيزة ىذه اف 

 .(ـە 35) المنخفضة الحرارة درجات فييا تستخدـ التي القديمة الاجيزة مع مقارنة الميثاف غاز
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 الجياز داخؿ في لمفضلات اللاىكائي اليضـ عممية باف المعركؼ فمف الياضمة، للاجيزة الثانكية المنتجات مف الاستفادة .2
 الطاقة لانتاج يستخدـ اك لمطاقة رخيصا مصدرا يستخدـ الغاز ىذا كاف .رئيسيا منتكجا الميثاف غاز عنو ينتج سكؼ الياضـ

 في ستبقى التي المكاد فتشمؿ الثانكية المنتجات اما .الغاز عمى تعمؿ التي الكيربائية المكلدات تشغيؿ طريؽ عف كذلؾ الكيربائية
 كالطبقة للاعمى تطفك التي المائية اك السائمة الطبقة مف كؿ المكاد ىذه كتضـ .اليضـ عممية انتياء بعد الياضـ الجياز داخؿ

 اليضـ باجيزة الفضلات ىضـ عف الناتج السائؿ اف .بالجياز المستخدمة الفضلات مف الاعظـ القسـ تشمؿ كالتي للاسفؿ المترسبة
 بتنمية الخاصة الاحكاض مياه الى (الماء)السائؿ ىذا اضافة بعد كذلؾ الاخرل المائية كالاحياء الاسماؾ تنمية في كبيرة فائدة لو

 كترؾ (Herbivorous tilapia fish)الكارب الشبكط اسماؾ تربية حكض الى السائؿ اضافة عند الباحثيف احد كجد فقد .الاسماؾ
 النامية الاسماؾ حجـ باف الباحث ىذا لاحظ اشير خمسة مركر بعد فقط، الطبيعي الماء فيو كاستخداـ اضافة بدكف الاخر الحكض

 في الماء باف لاحظ كذلؾ الثاني، الحكض مف الناتجة الاسماؾ حجـ اضعاؼ بثلاث اكثر حجـ ذات كانت الاكؿ الحكض في
 (plankton)البلانكتكف كاحياء (algae)للاشنات الكثيؼ النمك عمى المكف ىذا كيدؿ غامؽ اخضر لكف ذك كاف الاكؿ الحكض
 في معنكم تاثير لو اليضـ اجيزة عف الناتج السائؿ باف الباحث استنتج ىذا كمف .للاسماؾ الغذائية المكاد اىـ مف تعتبر كالتي
 .الاسماؾ عمييا تتغذل التي المائية كالاحياء الغذائية القاعدة تطكير

  Solid by product اسـ عمييا يطمؽ كالتي الصمبة بالمادة يتمثؿ فيك الفضلات ىضـ اجيزة مف الاخر الثانكم المنتكج
(SBP)، حقيقي بركتيف %10 عمى تحتكم فيي  المزرعة، لحيكانات عالية غذائية قيمة ذات المادة كىذه (True 

protein) بعض الى بالاضافة مغنيسيكـ %1 ك كالسيكـ %18 ك بكتاسيكـ %3 ك فسفكر %4 ك نايتركجيف %4 ك 
 كالسالمكنيلا (Coliform bacteria) الككلفكرـ بكتريا مف تماما خالية كانت المادة ىذه كاف .النادرة المعدنية العناصر
 كسميمة امينة غذائية مادة تعتبر فيي كليذا (Fungal spores) الفطريات كسبكرات لمكككسيديا المتحكصمة كالبيكض
 المحـ لفركج البادئ علائؽ الى كاضافتيا (SBP) الصمبة المادة تجفيؼ الممكف فمف المايكركبية، التمكثات مف اكخالية
 .النباتات تسميد عممية في تستخدميما يمكف كالصمب السائؿ الثانكيف المنتجيف كلا اف ذلؾ عف فضلا .%10 - 5 بنسبة
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 مكلدات تطكير عمى ساعد قد بالعالـ التكنكلكجي التطكر اف .الميثاف غاز مف الناتجة الطاقة لاستغلاؿ الاقتصادية الطرؽ تعدد .3
 مف بدلا الغاز عمى تعمؿ سيارات الحاضر بالكقت ابتكرت كلقد .الكيربائية الطاقة لتكليد كتستخدـ الميثاف غاز عمى تعمؿ كيربائية
 ذات الياضمة الاجيزة اصبحت بحيث الميثاف غاز مف الاستفادة اكجو مف عددت قد التكنكلكجية التطكرات ىذه اف .الكاز اك البانزيف
 بصكرة الييا كالغاز الكيرباء ايصاؿ الصعب مف اصبح بحيث المدف مركز عف البعيدة اك النائية كالارياؼ بالقرل كخاصة كبيرة اىمية

 .منتظمة
دجاجة ينتج يكميػا كميػة مػف الفضػلات  50000لقد اكضحت الدراسات العممية باف قطيع الدجاج البياض الذم يتالؼ مف       

فػاف الكميػة الكميػة لممػادة % 15تبمػغ ( Volatile solid)طف، كعمى اعتبار اف نسبة المادة الصػمبة الطيػارة  6الرطبة مقدارىا 
الػذم ( Biogas)مػف الغػاز الطبيعػي  3ـ 500الصمبة الطيارة ستبمغ حػكالي طػف كاحػد، كاف ىػذه الكميػة سػتككف كافيػة لانتػاج 

مػف غػاز ثنػائي اككسػيد  3ـ 200ككػذلؾ عمػى حػكالي ( مػف الكميػة الكميػة% 60-50)مف غاز الميثػاف  3ـ 300يحتكم عمى 
اف الطاقة الكمية الناتجة مف الغاز الطبيعي (. H2S)بالاضافة الى كمية نادرة مف غاز كبريتيد النايتركجيف ( CO2)الكاربكف 

كعمى اعتبار اف نسبة الطاقة الصػافية التػي يمكػف ( . BTU)مميكف كحدة الحرارة البريطانية  10مميكف كيمكسعرة اك حكالي  3
 5مميػػكف كيمكسػػعرة اك  1.5فػػاف ىػػذا يعنػػي بػػاف ىػػذا القطيػػع مػػف الػػدجاج البيػػاض قػػادر عمػػى انتػػاج % 50الاسػػتفادة منيػػا تبمػػغ 

اف ىذه الطاقة الكبيرة يمكف الاستفادة منيا فػي سػد الاحتياجػات المنزليػة مػف الطاقػة،  فقػد قػدر الباحػث . يكميا( BTU)مميكف 
مػػف غػػاز الميثػػاف كاف ىػػذه الكميػػة يمكػػف  3ـ 2الاحتياجػػات المنزليػػة اليكميػػة مػػف غػػاز الميثػػاف بحػػكالي  1989الفيػػاض كنػػاجي 

كمػف ىنػا نسػتنتج بػاف كميػة الغػاز الناتجػة مػف تخميػر فضػلات قطيػع . كغػـ مػف المػادة الجافػة لمفضػلات 5انتاجيا مػف تخميػر 
منػػػزؿ بمػػػا يحتاجػػػو مػػػف غػػػاز الميثػػػاف لاجػػػؿ تشػػػغيؿ الطباخػػػات  200-150الػػػدجاج البيػػػاض سػػػتككف كافيػػػة لتجييػػػز حػػػكالي 

 . كالسخانات المنزلية

 جميع كقتؿ تحطيـ الى يؤدم لمفضلات اللاىكائي اليضـ باف القائمة الحقيقة كاكتشاؼ البيئي بالتمكث العالمي الاىتماـ زيادة .4
 . بالفضلات كالمكجكدة المرضية المجيرية الاحياء
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 العوامل التي تؤثر عمى كفاءة انتاج غاز الميثان

 :لمفضلات بعدة عكامؿ اىميا الاتية(  Digesters) تتاثر كمية غاز الميثاف المتحرر مف الاجيزة الياضمة 
اف نشػػاط البكتريػا عمػػى الفضػلات لاجػػؿ انتػاج غػػاز الميثػاف يتطمػػب نسػبة معينػػة مػف الرطكبػػة :  المااواد الصاامبة الكمياةنسابة . 1

كليػذا يجػب خفػض نسػبة . لذلؾ فاف تكفر نسبة معينة مف المكاد الصمبة في الفضػلات يكػكف عنػدىا انتػاج الغػاز اعمػى مػا يمكػف
كمف . كيتـ ذلؾ باضافة الماء الى الفضلات قبؿ ادخاليا الى الجيازا لياضـ% 6-5كلغاية % 25المكاد الصمبة بالفضلات مف 

) عمػى فتػرات متكػررة كذلػؾ باسػتخداـ جيػاز المكثػاؼ اك اليايػدركميتر (  Total solid) الضرككرم تقدير نسػبة المػكاد الصػمبة 
Hydrometer  . ) كتسػػاعد عمميػػة خفػػض نسػػبة المػػكاد الصػػمبة بالفضػػلات عمػػى تقميػػؿ تركيػػز غػػاز الامكنيػػا المنبعػػث كالػػذم قػػد

 .يؤدم تركيزه العالي الى التاثير عمى كفائة الجياز الياضـ
اف نشاط البكتريا يزداد مع ارتفاع درجة الحرارة الػى حػدكد معينػة كلقػد لػكحظ اف انسػب مػدل لػدرجات   :البيئيةالحرارة درجة . 2

كفي الكقت الحاضر لكحظ باف رفع درجػة الحػرارة فػي الجيػاز الياضػـ (. فيرنيايتي  100-91) ـ ە 37-30الحرارة يتراكح بيف 
كبذلؾ ستزداد كمية غػاز الميثػاف المتحػررة ىػذا (  Thermophilic bacteria) ـ سيشجع نمك البكتريا المحبة لمحرارة ە 50الى 

(  Pathogenic Bacteria) بالاضػػافة الػػى اف ىػػذه الدرجػػة العاليػػة سػػتؤدم الػػى تحطػػيـ جميػػع انػػكاع البكتريػػا المرضػػية       
 .كالتي قد تتكاجد مع الفضلات
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اكضػػػحت الدراسػػػات بػػػاف افضػػػؿ معػػػدؿ لػػػلاس اليايػػػدركجيني الملائػػػـ لنمػػػك ك نشػػػاط البكتريػػػا  (: pH) الهايااادروجيني الاس . 3
كاف المحافظػػػة عمػػػى ىػػػذا المعػػػدؿ تعتبػػػر مػػػف الامػػػكر الضػػػركرية لمحصػػػكؿ عمػػػى كميػػػات اكبػػػر مػػػف غػػػاز  7.2-7الياضػػػمة يبمػػػغ 

 .الميثاف
 Caged) اف بعػػض انػػكاع الفضػػلات مثػػؿ فضػػلات الاقفػػاص   :نساابة الكاااربون الااى النااايتروجين فااي الماازيج المهضااوم. 4

layer manure  )كبما اف البكتريا الياضمة تحتاج الى نسبة ثابتػة مػف الكػاربكف الػى . تحتكم عمى نسبة عالية مف النايتركجيف
كمػف اىػـ . لذلؾ يجب اضافة مصدر كاربكني الى ىذه الفضلات لمحصكؿ عمى انتاج عالي مػف الغػاز  1:3النايتركجيف كتبمغ  

 .مصادر الكاربكف التي يمكف اضافتيا ىي نشارة الخشب التي تستخدـ كفرشة لمدكاجف 
. اف اضافة البكتريا المنتجة لغاز الميثاف الى الفضلات الجديدة سيزيد مف معدؿ انتاج الغاز  :البكتريااضافة المزرعة تاثير . 5

لذلؾ ينصح بعدـ اخلاء الخزانات الخاصة باليضـ بصكرة تامة مػف الفضػلات بػؿ يفضػؿ تػرؾ قسػـ منيػا بمثابػة خمػرة لمفضػلات 
 .الجديدة

 :اضافة المزرعة البكتريا تاثير . 5
لذلؾ ينصح بعدـ اخلاء . اف اضافة البكتريا المنتجة لغاز الميثاف الى الفضلات الجديدة سيزيد مف معدؿ انتاج الغاز   

 .الخزانات الخاصة باليضـ بصكرة تامة مف الفضلات بؿ يفضؿ ترؾ قسـ منيا بمثابة خمرة لمفضلات الجديدة 
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