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 (Egg Productionانتاج البيض )
 حساب نسبة انتاج البيض:

 Hen-day HDع )نسبة انتاج البيض على اساس عدد الدجاج الفعلي في نهاية الأسبو  .1

Production) وتحسب هذه النسبة بتطبيق المعادلة التالية: 

 ( =HDنسبة انتاج البيض )حسب 
 عدد البيض المنتج خلال أسبوع

 ×100 
 7×  عدد الدجاج في نهاية الأسبوع

 Hen-House HH) نسبة انتاج البيض على اساس عدد الدجاج في بداية الأسبوع .2

Production ):وتحسب هذه النسبة بتطبيق المعادلة التالية 

 ( =HHنسبة انتاج البيض )حسب 
 البيض المنتج خلال أسبوععدد 

 ×100 
 7×  الأسبوع بدايةعدد الدجاج في 

ومن هذا يتضح أن الفرق بين النسبتين في عدد الهلاكات ففي النسبة الأولى سوف لا 
الحاصلة خلال الأسبوع الأول ضمن العدد الكلي لدجاج القطيع. بينما في النسبة  تدخل الهلاكات

على بداية الأسبوع أي أن الهلاكات الأسبوعية داخلة ضمن هذا  ( فأن العدد يثبتHHالثانية )
( تكون عادة أعلى من النسبة HDالمحسوبة حسب ) الإنتاجالعدد. ولهذا يلاحظ عادة أن نسبة 

 (.HHالمحسوب على أساس )
 :ادارة القطيع البياض بالأجواء الحارة

( Optimumرجات المثلى )م من الد22º-18تعبر درجة الحرارة البيئة التي تتراوح بين 
م داخل قاعات التربية يؤدي الى خفض 30ºفاع درجات الحرارة البيئية عن ارتان  ،البيض لإنتاج

معدلات وزن البيض المنتج ومعلات سمك القشرة والصفات  نسبة انتاج البيض مع خفض
عند ارتفاع درجة  ونوعيتهالبيض  بإنتاج الانخفاض ان سبب هذا النوعية للصفار والبياض معا.

 الحرارة يرجع الى:
 كمية العلف المستهلكة من قبل الطيور وبالتالي انخفاض كميات الطاقة والبروتين انخفاض . أ

 .هزة للطيور خلال الأجواء الحارةوالفيتامينات والمعادن المج
حصول تغير في التوازن الهرموني داخل الجسم مثل انخفاض هرمون الثايروكسين وارتفاع  . ب

 (.Corticosteroidsمثل ) الكظريةت هرمونات قشرة الغدة اافراز  ى مستو 
حيث يرتفع ( Acid-Base Balancesتوازن الحامضي والقاعدي بالدم )حصول تغير بال . ت

الغرض تقليل  (.Alkalosisالدم( وتحصل حالة قلوية الدم ) pHالهيدروجيني للدم ) الأس
 .الحراري على الدجاج البياض الإجهادأضرار 
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 (Nutritive Value of eggsالقيمة الغذائية للبيض )
 المقدمة

لقد عرفت القيمة الغذائية للبيض منذ زمان بعيد في القدم ولا يزال البيض يحتل مكانة 
انحاء العالم ولهذا السبب تسعى دول العالم المختلفة الى رفع معدلات  غذائية مهمة في جميع

ستهلا  من البيض لأفرادها ولضمان مستوي غذائي الا انتاجها من البيض لأجل زيادة معدل
د أن متوسط استهلا  وج 2002لعام  FAO ومرتفع لشعوبها. وحسب احصائية منظمة الفا

المرتفع والمتوسط  بيضة في العام لكلا من الأقطار ذات الدخل 31و 109، 190الفرد هو 
 الاخيرة في الدول ذات الدخل الآونةوذات الدخل الضعيف على الترتيب الا انه لوحظ في 

% بسبب المخاوف من الإصابة بأمراض 14المرتفع انخفاض بمعدل استهلا  البيض بنسبة 
البيض على الكوليسترول، ولهذه المخاوف لا أساس لها حيث أن نسبة  القلب نتيجة احتواء

ة البيض فقط تأتي من الغذاء مما يجعل امكانية مساهم %20% بالجسم وان 80الكوليسترول 
وسوف نحاول في هذا الفصل القاء الضوء على  في رفع الكوليسترول بالدم مساهمة قليلة للغاية

مع مناقشة علاقة  للإنسانالغذائية  طبيعة مكونات البيض وتركيبه الكيمياوي وكذلك أهميته
 القلب وتصلب الشرايين. بأمراضالبيض 

 (Composition of the eggتركيب البيضة )
(. ولقد 4 شكلالأغشية( والبياض والصفار ) لبيضة من القشرة الخارجية )معتتكون ا

% من الوزن الكلي للبيضة الكاملة ويمثل 58بياض البيض يمثل حوالي  أوضح الباحثين بان
( التركيب 1وزن البيضة، ويبين الجدول رقم ) من %11 % أما القشرة فتمثل31الصفار حوالي 

 -:الجدول يمكن استنباط النقاط المهمة التالية ومن ملاحظة هذاالكيمياوي لمكونات البيضة 
تعتبر البيضة الكاملة من المواد الغذائية الغنية بالبروتين والدهن حيث تبلغ نسبة هذين  .1

% على التوالي، وترتفع بالجزء السائل من البيضة 11و 12بالبيضة  العنصرين الغذائيين
 .التوالي على % للبروتين والدهن11.5و 12.9الى 

ى مكونات البيضة بالدهن حيث يتركز الدهن الموجود في نيعتبر صفار البيض من اغ .2
% أما البياض فلا يحتوي الا على كميات 33المنطقة لتصل نسبته إلى  البيضة في هذه

البروتين في مكونات الصفار اعلى من مكونات بياض  نادرة جدا من الدهن وكذلك فان نسبة
 .% على التوالي11و 17 نسبة البروتين في هاتين المنطقتينالبيض حيث تبلغ 

ولكن بما أن بياض البيض يمثل حوالي أكثر من نصف وزن البيضة ولا يمثل الصفار سوى  .3
الوزن فلذلك يلاحظ بأن الكمية الإجمالية من البروتين الموجود في منطقة  اقل من ثلث

 لبيض.البروتين الموجود في صفار ا البياض أعلى من كمية
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% في 65تحتوي البيضة الطازجة على نسبة عالية من الرطوبة حيث تبلغ هذه النسبة  .4
% في البيضة المنزوعة القشرة. ومن 73.7القشرة وترتفع هذه النسبة الى  تركيب البيضة مع

%( مقارنة مع منطقة الصفار 88عالية في منطقة البياض ) الملاحظ أن نسبة الرطوبة تكون 
(48.)% 

 ( التركيب الكيمياوي للبيضة على اساس النسبة المئوية.1جدول )

 
 التركيب الكيمياوي %

 الرماد الكاربوهيدرات الدهن البروتين الرطوبة
 0.8-1.0 0.3-1.0 10.5-11.8 12.8-13.4 66.1 %(100البيضة الكلية )
 91-92 ضئيلةنسبة  0.03 6.2-6.4 1.6 %(11-9قشرة البيض )

 0.5-0.6 0.4-0.9 0.03 9.7-10.6 87.6 %(63-60البياض )
 1.1 0.2-1.0 31.8-35.5 15.7-16.6 48.7 %(29-28) الصفار

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ( يوضح اجزاء البيضة1شكل )
 

ن نسبة العناصر المعدنية في الصفار أعلى من البياض فهي تكاد تكون معدومة في ا .5
 %93.5أن هذه العناصر تتركز في منطقة القشرة لتصل نسبتها إلى  البياض. ومن الطبيعي

قشرة البيضة تتكون بدرجة رئيسية من مادة كربونات  وفي هذا المجال اشار الباحثين الى ان
الموجودة في  (العناصر المعدنية )الرماد % من مجموع94الكالسيوم والتي تصل نسبتها الى 
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% من الوزن 1كل منها  سيوم وفوسفات الكالسيوم فتمثلالقشرة. اما مادتي كربونات المغني
 .%( عبارة عن المادة العضوية للقشرة4الكلي للقشرة والنسبة الباقية )

% 1تعتبر البيضة فقيرة بالكربوهيدرات حيث لا تمثل نسبة هذا العنصر الغذائي اكثر من  .6
لحيوانية التي تعتبر للبيضة الطازجة. وهي بهذا تشابه معظم المنتجات ا من الوزن الكلي

بالبروتين والفقيرة بالكربوهيدرات مقارنة مع المنتجات النباتية  بمجموعها من المواد الغنية
ان جدران الخلايا الحيوانية تتكون من المواد  والسبب في ذلك يرجع وكما هو معروف الى

 .من المواد الكاربوهيدراتية البروتينية بالدرجة الرئيسية اما جدران الخلايا النباتية فتتكون 
 اهمية البيض في تغذية الانسان

يعتبر البيض من المصادر الغذائية الغنية بالبروتين حيث تصل نسبة البروتين في الجزء  .1
وهذه النسبة تعتبر عالية مقارنة مع نسب البروتين  %12.9البيضة الى حوالي  من المأكول

المصدر والتي غالبا ما يتغذى عليها الانسان مثل الرز والصمون  في المواد الغذائية النباتية
% على التوالي. وتتوزع 2.1و 8.2و 6.2البروتين  والتي تبلغ فيها نسب طاطاوالباقلاء والب

البياض والصفار علما بان البروتين  كمية البروتين الموجود في البيضة كما اسلفنا في
الرئيسي الموجود  ( والبروتينAlbuminلبومين )الرئيسي الموجود في بياض البيض هو الأ

 ( تحتوي غرام 60بوزن (. ان البيضة الواحدة )Vitellineلين )تفي صفار البيض هو الفاي
 45غرام من البروتين، وبما أن احتياجات جسم الانسان البالغ من البروتين تبلغ  6.5على 

يضة واحدة ستكون كافية لسد حوالي قيام الانسان البالغ باستهلا  ب غرام باليوم لهذا فان
الى ارتفاع نسبة البروتين الموجود في البيض  بالإضافة .% من احتياجاته للبروتين12.2

البروتين من اجود انواع البروتينات  فان نوعية بروتين البيض عالية جدا حيث يعتبر هذا
البايولوجية لبروتينات  القيمةالموجودة في الطبيعة ومن أكثرها ملائمة في تغذية الانسان. أن 

 %.100تبلغ  للإنسانالبيض بالنسبة 
ثل النسبة المئوية للنتروجين ( تمBiological Valueعلما أن القيمة البايولوجية )

 :النايتروجين الممتص وتحسب بالمعادلة التالية في داخل الجسم من المتبقي

 (=B.Vالقيمة البايولوجية )
 Retained Nitrogenالنتروجين المتبقي 

 ×100 
 Absorbed Nitrogenالنتروجين الممتص 

ن ارتفاع القيمة البايولوجية لبروتين البيض يعني أن جميع البروتين الموجود بالبيضة ا
( وبتعبير body proteinالانسان سوف يتحول الى بروتين في الجسم ) والذي سوف يتناوله

%. 100تبلغ ايضا ( Net protein utilization( )NPUآخر فان القيمة الصافية للبروتين )
لاحظ نهذه القيمة مع القيمة الصافية للبروتين الموجودة في لحم الأسما  والأبقار  وعند مقارنة
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% من البروتين الموجود في هذين النوعين من 80% و83من  أن جسم الإنسان يستفيد فقط
 اللحوم على التوالي.

جسم الإنسان من البروتين الموجود في البيض يرجع لسببين  ادةان هذا الارتفاع في استف
 رئيسين هما:

الموجودة في بروتينات البيض  Amino Acids patternأن قالب الحوامض الأمينية  . أ
ان الجسم  النفس القالب الذي يحتاجه جسم الانسان لصنع بروتينه الخاص. مشابه تماما

عن  الفائضة عن الحاجة )عن القالب المطلوب(يقوم بالتخلص من الحوامض الأمينية 
( والتي يطلق NH2د ليقوم بعملية ازالة الأمين )بطريق تحويل هذه الحوامض الى الك

طرحها  لأجل( حيث تتحول مجموعة الأمين الى الكلية Deamination) عليها بعملية
سلسلة الكاربونية وسيقوم الجسم بالاستفادة من بقية ال الى الخارج بصورة يوريا )بالبول(
 .للحامض الاميني كمصدر للطاقة

 Essentialأن بروتينات البيض تحتوي على جميع الحوامض الأمينية الأساسية  . ب

Amino Acids يستطيع الجسم من تصنيعها او يستطيع تصنيع بعضها ولكن  والتي لا
الحوامض التي تعتبر ضرورية واساسية  بكميات غير كافية لسد احتياجاته. ومن أهم هذه

والتربتوفان والفالين  في تغذية الانسان هي اللايسين والثريونين والايزوليوسين والمثيونيين
 .ايضا للأطفالوالفنيل النين ويعتبر الحامضين الارجنين والهيستيدين اساسين بالنسبة 

 .Cيع انواعها ما عدا فيتامين يعتبر البيض من المصادر الغذائية الغنية بالفيتامينات بجم .2
 .أن البيض غني بالعناصر المعدنية الضرورية لجسم الانسان .3
يعتبر البيض من المصادر الغذائية الغنية بالحوامض الدهنية الأساسية والضرورية في تغذية  .4

تشمل كل من  (Essential Fatty Acidبان الحوامض الدهنية الأساسية ) الانسان. علما
( وحامض الأراكدونك Linolinic acid( واللينولينك )Linoleic acidيك )حامض اللينول

(Arachidonic acidوهي من الحوامض ) ( الدهنية الغير مشبعةunsaturated Fatty 

Acidsتعتبر ضرورية في تغذيته  ( ولا يستطيع جسم الانسان تصنيعها في داخله ولذلك
 .Fولهذا يرمز لها احيانا فيتامين 

 :بيض الدجاج على المستوى الطبي مثلااستخدام  .5
أجسام مضادة لأنواع معينة من الأمراض البكتيرية أو الفايروسية  لإنتاجاستخدام الدجاج  . أ

 بالبيضة ومن ثم استخلاصها واستخدامها في معالجة الانسان. وتجمعها
 Phosphatidyl cholineالذي يتحد مع  Lecithinيحتوي الصفار على مادة الليسثين  . ب

دخل في تركيب الفوسفوليبيدات وهو المكون الرئيسي لجدران الخلايا الحية وهو ايضا لي
 .المادة الأولية لتخليق الموصل العصبي الأسيتيل كولين الذي ينشط الذاكرة يعتبر
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استخدام البيض في انتاج حامض السالسليك والمستخدم طبيا على نطاق واسع في العالم  . ت
طب بان يصبح اجابة الطبيب علاجك هو تناول بيضتين العلماء تنبا لل حتى أن أحد

 أيام. 3 يوميا بدلا من تناول قرص دواء لمدة
قوي  تأثيروالذي له  Ovotransferinاستخراج نوع من ببتيدات البياض المسمى او  . ث

 لسرطان الثدي والبروستات. مضاد
الناعم للجلد الذي يساعد على الملمس  IIIانتاج نوع من الألياف المسمى الكولاجين  . ج

 .التجميل مستحضرات ويستخدم في
استخدام قشر البيض المطحون في استخراج الكالسيوم منه واستعماله في تغذية الانسان  . ح

 غني بالكالسيوم. خبزالسن حيث يمكن استخدامه في تصنيع  وخاصة كبار
 يمتاز البيض بخصائص وظيفية ممتازة تجعله يدخل في العديد من الأكلات والوجبات .6

شرح لبعض هذه الخصائص مع امثلة للطعام الذي يمكن تصنيعه تبعا  الغذائية وفيما يلي
 :لهذه الخاصية

التالية: كيكة الملا ، الكاسترد، البيض المقلي  بالأكلات: ويمكن ابرازها Flavorالنكهة  . أ
 .بأنواعه

رونة او : لون البيض مرغوب جدا لذلك يستخدم بالكيكة الاسفنجية او المعكColorاللون  . ب
 الاومليت.

 .مثل الصاص والكريمة والكاسترد للأكلات: ويعطي سمك  Thickeningالسمك  . ت
: وهي تجعل الطعام خفيف )حاوي على فقاعات( مثل الكيكة Leaveningالتخمير  . ث

 .الاسفنجية
 يوضع فوق الخضروات. : ويستعمل باللحم الملفوف بالخبز او كغطاءCoatingالتغليف  . ج
 : يعمل على ربط محتويات الأكل معا مثل الكروليت أو البيض معBindingالربط  . ح

 .ة العراقيةلمالخضروات والمخ
: يمنع من انفصال محتويات الطعام )مثلا نضوح الدهن من Emulsifyingالاستحلاب  . خ

 .المايونيز الطعام( مثل
 .: ويجعل الخليط السائل رائق مثل الشوربةClarifyingالتصفية  . د
: يمنع تكتل السكر كما في بعض انواع Retarding crystallizationعدم التكتل  . ذ

 .كيكال
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 العوامل المؤثرة على القيمة الغذائية للبيض:
 :تتأثر القيمة الغذائية للبيض بعدة عوامل أهمها ما يلي

 (:Nutrition of hensتغذية الدجاج البياض ) .1

على القيمة الغذائية  تأثيرأن لطبيعة العليقة المستخدمة في تغذية الدجاج البياض 
على نوعية الحوامض  تأثيرلوحظ أن لنوعية الدهون الموجودة بالغذاء  للبيض الذي ينتجه. فلقد
 فعند اضافة الزيوت النباتية التي تتصف بارتفاع نسب الحوامض .الدهنية الموجودة بالبيضة
للعليقة فان ذلك يؤدي الى ارتفاع نسب  Unsaturated Fatty acidsالدهنية الغير المشبعة 

الحوامض الغير مشبعة في البيضة وبالعكس فان اضافة الدهون الحيوانية التي تتصف  هذه
فان نسب هذه الحوامض  Saturated Fatty acidsالحوامض الدهنية المشبعة  بارتفاع نسب

ان تغذية الدجاج البيض المنتج، وفي تجارب أخرى أوضح الباحثين ب سوف ترتفع في دهون 
فان كمية هذا الفيتامين سوف تنخفض في البيض المنتج.  Aالبيوض على علائق فقيرة بفيتامين 

 Designerولقد تم حاليا في الألفية الثانية انتاج نوع من البيض يطلق عليه البيض المصمم )

eggs،) لدهنية بيض يحتوي نسب متساوية من الأحماض ا لإنتاج فقد كانت هنالك محاولات
حديثا في الأسواق عدة انواع من هذا النوع  المشبعة والغير المشبعة الوحيدة والمتعددة، وظهر

الى البيض  بالإضافة Eفيتامين  او في Omega-3منها النوع الغني في الحامض الدهني 
يؤدي الى تخفيض  والذي يعتبر ضروري في تغذية الإنسان حيث DHAالغني بحامض ال 

ويوجد هذا  بة بأمراض القلب ويعمل على تطوير شبكية العين والمخ عند الأطفال،احتمال الإصا
( في الأسما  ويتم تغذية الدجاج عليه مما يؤدي كسانيويكياهي)دوکو  DHAالحامض الدهني 

 .في صفار بيضة الدجاجة ترسيبه الى
 (:Kind of Poultryنوع الطيور الداجنة ) .2

ويأتي  متباينةط والوز ذو قيم غذائية بالرومي وال أن البيض المنتج من الدجاج والديك
الاختلاف بالقيمة الغذائية نتيجة لاختلاف معدلات وزن البيض المنتج من هذه  هذا التباين او

البيض المنتج من  نسب مكونات البيضة في هذه الأنواع. أنبالاختلاف  الأنواع المختلفة وكذلك
مقارنة مع  رتفاع نسبة الصفار وانخفاض نسبة البياضالطيور المائية )البط والوز( يمتاز با

 .البيض المنتج من الدجاج والدجاج الرومي
 (:Cooking methodطريقة الطبخ ) .3

عند تعرض البيضة للحرارة فان بروتينات البياض والصفار سوف تتخثر 
(Coagulateوعادة فان .)  بروتينات البياض تتخثر بسرعة اكبر من بروتينات الصفار

تتخثر  فأنهام اما بروتينات الصفار 60ºدرجة الحرارة الى  فبروتينات البياض تتخثر عند وصول
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. وفي خلال عملية طبخ البيض )الغلي بالماء( وبعد م65º-68ºعند وصول درجة الحرارة 
-5م( فان بياض بيض الدجاج سوف يتخثر بعد 100ºدرجة الحرارة الى درجة الغليان ) وصول

دقائق. وفي اثناء عملية الغلي سوف يتحرر مركب  10الصفار سوف يتخثر بعد  دقائق بينما 6
( وان هذا المركب سوف يتجمع حول صفار البيض وقد Iron Sulphide) FeS يد الحديدفسل

ان مصدر الكبريت  حول الصفار في البيض المطبوخ لفترة طويلة. يؤدي الى اعطاء لون غامق
هو الحوامض الامينية المحتوية على الكبريت )المثيونين والسستين(، اما  FeSالمكون لمركب 

أوضحت الدراسات العلمية الى أن طبخ البيض  وفي هذا المجالالحديد فانه يتحرر من الصفار. 
(، وعند B( وفيتامين الرايبوفلافين )B) % من فيتامين الثيامين15-5سيؤدي الى فقد حوالي 
طريقة القلي بالدهن لوحظ أن طريقة  مع (السلق)بيض بالغليان بالماء مقارنة طريقة الطبخ ال

مقارنة مع طريقة السلق وفي  %20القلي تؤدي الى رفع نسبة الفقد بفيتامين الرايبوفلافين بمقدار 
 .المطبوخ جميع الأحوال فان القيمة الغذائية للبيض الطازج اعلى من البيض

 (:Storage methodطريقة الخزن ) .4
بصورة عامة يلاحظ بان القيمة الغذائية وتوعية أي منتوج غذائي تكون على اعلاها في 

أن تغطية قشرة البيضة بطبقة  وسوف تبدأ بالانخفاض التدريجي مع مرور الزمن لحظة انتاجه
الى تقليل نسبة الرطوبة المفقودة والتدهور بالنوعية وكذلك تقلل كمية  زيتية قبل خزنه ستؤدي

 .تفقد اثناء الخزن  ات الذائبة بالماء والتيالفيتامين
 Cholesterol Content of Eggمحتويات البيضة من الكولسترول 

يعتبر البيض من الأغذية الغنية بالكوليسترول حيث تحتوي البيضة الواحدة المتوسطة 
في ويقوم الكوليسترول الموجود  ملغم من الكولسترول 240غم( على حوالي  56.8 الحجم )وزنها

 ومنها: جسم الحيوانات بصورة عامة بعدة وظائف فسيولوجية مهمة
 .يدخل الكوليسترول في تركيب جدران الخلايا الحيوانية بصورة عامة .1
 أن الكوليسترول يعتبر وحدة البناء لجميع الهرمونات الجنسية )الأندروجين والاستروجين( .2

 .(Adrenal glandوهرمونات الغدة الكظرية )
( التي تلعب دورا هاما في Bile Acidsسترول في تكوين حوامض الصفراء )يدخل الكولي .3

 .وتمثيل الدهون في داخل الجسمهضم 
الأشعة الفوق  تأثيرتحت  Dيتحول الكوليسترول في منطقة تحت الجلد الى فيتامين  .4

 .( دورة الكوليسترول في جسم الحيوان2من الضوء الشمسي. ويبين الشكل رقم ) البنفسجية
ارتفاع نسبة الكوليسترول في مصل الدم عن المعدلات الطبيعية ولفترة زمنية طويلة عند 

 الدموية مما يؤدي الى اعاقة الدم في للأوعيةسوف يترسب حول بطانة الجدران الداخلية  فانه
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 المرور من هذه الأوعية فتضيق وتتصلب ويزداد احتمال حصول الجلطة الدموية التي قد تؤدي
عوامل  كمية الكوليسترول الموجودة في البيض بعدة وتتأثر الى امراض في القلبالى الموت أو 
 :أهمها ما يلي

 (:Genetic Factorالعامل الوراثي ) .1
ان البيض المنتج من انواع الدجاج التابعة لصنف دجاج اللحم كالبراهما  يلاحظ

اكبر من الكوليسترول مقارنة مع البيض المنتج من انواع الدجاج  كمية والكورنيش يحتوي على
 الأبيض والمينوركا.  اللكهورن  التابعة لصنف الدجاج البياض مثل

 (:Hens ageعمر الدجاج ) .2
تقدم عمر الدجاج ارتفعت نسبة الكوليسترول في صفار البيضة وكميته في البيضة  كلما

على نسبة صفار البيض من  تأثيرهة الكوليسترول الى العمر على نسب تأثيروقد يرجع ، الكلية
لها فمن الملاحظ أن نسبة الصفار سوف ترتفع بالبيضة مع تقدم العمر. وبما أن  الوزن الكلي

الدهنية التي تتركز في الصفار فقط فلذلك فان كميتة الكلية سوف  الكوليسترول هو من المواد
 تزداد مع العمر.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 دورة الكوليسترول في جسم الحيوان( 2شكل )
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 (:Rearing Systemنظام التربية ) .3
قد ادى الى رفع نسبة الكوليسترول في صفار البيض  بالأقفاصآن استخدام نظام التربية 

بنظام  یمقارنة مع البيض المنتج من الدجاج المرب المربى بالأقفاص البياض المنتج من الدجاج
 .(Floor Systemالتربية الأرضية )

 العوامل التي تؤثر على نوعية القشرة
تطرقنا سابقا الى أن لون وقوة القشرة تعتبران من أهم الصفات المحددة لنوعية القشرة وان 

يتأثر بعاملين مهمين هما العامل الوراثي والعمر. اما قوة القشرة والتي يعبر عنها  لون القشرة
 -النوعي للبيضة فتتأثر بعدة عوامل أهمها ما يلي: القشرة أو الوزن  بمقاومتها للكسر أو بسمك

 (:Nutritionالتغذية ) .1
أن احتياجات الدجاج البياض الى الكالسيوم لغرض صنع قشرة البيض في منطقة الرحم 

 250كغم والتي تنتج  1.8حيث أن الاحتياجات السنوية للدجاجة التي يبلغ وزنها  عالية جدا
كيلوغرام من الكالسيوم.  0.56غرام تبلغ حوالي  56.7للبيض المنتج  بيضة بالسنة وبمتوسط وزن 

مرة بقدر كمية الكالسيوم الموجودة في الهيكل  25بحوالي  وبما أن هذه الكمية من الكالسيوم تقدر
البياض بكميات كبيرة من هذا العنصر  العظمي للدجاجة فلهذا يجب تجهيز عليقة الدجاج

للدجاجة الواحدة من  ين القشرة. ان الاحتياجات اليومية للكالسيومالمعدني المهم في عملية تكو 
اسبوعا  40غرام منذ بداية فترة انتاج البيض ولغاية بلوغها عمر  3.3نوع اللكهورن الأبيض تبلغ 

اسبوع فان الاحتياجات اليومية  78وبعد هذا العمر ولغاية انتهاء الفترة الانتاجية الأولى )بعمر 
غرام. ولهذا السبب يجب أن تحتوي عليقة الدجاج البياض على  3.7ترتفع إلى الكالسيوم س من

اليومية من هذا  الاحتياجات% لأجل سد هذه 4 - 3الكالسيوم تتراوح بين  نسبة عالية من
الدراسات العلمية الى أن انخفاض نسبة الكالسيوم في  العنصر المعدني المهم. ولقد اشارت

بمعدلات سمك القشرة والوزن النوعي للبيضة  سيؤدي الى خفض جوهري العليقة عن هذا المعدل 
بسمك القشرة والوزن النوعي للبيضة  وقوة القشرة ومقاومتها للكسر. أن نوعية القشرة معبرا عنها

البياض على عليقة  ساعة من تغذية الدجاج 24سوف تنخفض بصورة معنوية في خلال فترة 
يظهر في  % كالسيوم( وان التحسن بنوعية القشرة ايضا سوف1.5فقيرة بالكالسيوم )تحتوي على 

 .ة على عليقة غنية بالكالسيومساعة بعد اعادة التغذي 24خلال فترة 
( من أهم Oystershell( ومسحوق الصدف )Limestoneالكلس ) رحج يعتبر

حظ أن تستخدم على نطاق واسع في علائق الدجاج البياض. ومن الملا التي المصادر للكالسيوم
في مسحوق الصدف أعلى من نسبة استفادة الدجاج  الموجود نسبة الاستفادة من الكالسيوم

الحالات يفضل عدم طحن هذه  جميع البياض من الكالسيوم الموجود في حجر الكلس. في
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في القناة الهضمية  مرورها المصادر الغنية بالكالسيوم طحنا ناعما جدا لأن ذلك يؤدي الى سرعة
التي  البيض بقاء كميات كافية من الكالسيوم التي يحتاجها الجسم في عملية تكوين قشرةوعدم است

تحدث عادة في خلال ساعات الليل. فلهذا يفضل أن تكون ثلثي كمية مصادر الكالسيوم بالعليقة 
حبيبات كبيرة لأن هذه الحبيبات سوف لا تتر  الحوصلة والقانصة بسرعة وسوف  صورة على

في القناة الهضمية ولهذا ستبقى كميات منها الى وقت الليل لأجل تجهيز  مرورها تتعطل عملية
قشرة البيضة. وتظهر أهمية هذا الأجراء بشكل أكبر في  لصنع الرحم بما يحتاجه من الكالسيوم

 Calciumلأن نسبة استبقاء الكالسيوم ) وذلك الدجاج المتقدم بالعمر مقارنة مع الدجاج الصغير

retention ) 40تبلغ  الكبير % وفي الدجاج 60في الدجاج الصغير تبلغ .% 
دواجن له في تصنيع قشرة البيضة يتزامن مع الكالسيوم عنصر المغنيسيوم لحاجة ال

الطيور من هذا العنصر، فعند مقارنة الدجاج من نوع اللكهورن مع البط من  تختلف احتياجاتو 
مغنيسيوم أقل من عنويا على كالسيوم أعلى و بيض البط تحتوي م لوحظ أن قشرة Domesticنوع 

 .قشرة بيض الدجاج
 : Age of laying hensعمر الدجاج البياض  .2

بصورة عامة يلاحظ وجود انخفاض معنوي بمعدلات سمك القشرة والوزن النوعي للبيضة 
 ولا تعرف الأسباب الحقيقة المسؤولة عن هذا الانخفاض، القشرة مع تقدم عمر الدجاج ونسبة
أوضح أن هنالك نظريتان لتفسير سبب انخفاض  North, 1984الآن، الا أن الباحث  لحد

 .الدجاج عمر نوعية القشرة مع تقدم
 تدعي بأن كمية مادة القشرة التي ترسبها منطقة الرحم في الدجاجة متساوية طيلة النظرية الأولى

سطحية )حجمها( سوف تزداد مع الفترة الانتاجية، وبما أن معدل وزن البيضة ومساحتها ال أيام
فأن كمية مادة القشرة سوف تتوزع على مساحة سطحية اكبر كلما تقدمت الدجاجة  تقدم العمر

القشرة الى وزن البيضة كذلك عند حساب وزن القشرة لكل وحدة  وزن  بالعمر. وعند حساب
الذكر بهذا تنخفض مع تقدم العمر ومن الجدير ب الصفات مساحة من البيضة يلاحظ بان هذه

 Shell weight per unit surface) للقشرة المجال بان وزن القشرة لكل وحدة مساحة سطحية

area التي يرمز لها بالرمز )SWUSA الاتية: المعادلة تحسب بتطبيق 

SWUSA= 
 القشرة ) ملغم( وزن 
 (2)سم السطحية المساحة

(. وان وحدة Surface areaبالغرام لكل سم من وحدة المساحة السطحية ) وتقاس
 ,Nordstrom and Ousterhoptبالمعادلة التي أوردها الباحثين  تقاس المساحة السطحية

 وهي: 1982
 0.7056)وزن البيضة(×  3.9782 السطحية للبيضة = المساحة
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فتدعي بأن انخفاض نوعية القشرة مع تقدم العمر ناتج عن انخفاض نسبة  النظرية الثانية
مصل الدم، فمن الملاحظ أن نسبة الكالسيوم في مصل الدم ترتفع بالتدريج لتصل  في الكالسيوم

من السنة الانتاجية ثم تبدأ بالانخفاض التدريجي مع تقدم  الرابع الى القمة في خلال الشهر
الأولى هي الأقرب إلى الصواب في هذه  النظرية العمر. ولكن هذه النظرية تعتبر ضعيفة وان

 الناحية. 
 Genetic factorsوامل الوراثية الع .3

يلاحظ وجود تباين و تؤثر العوامل الوراثية تأثيرا كبيرا في الصفات النوعية لقشرة البيض. 
جد حيث يو المنتج من السلالات والأنواع المختلفة من الدجاج.  جوهري في نوعية القشرة للبيض
الدجاج المنتجة للبيض البني اللون  سلالاتالقشرة بين  فرق معنوي بين معدلات سمك

(Babcock 380وسلالات الدجاج المنتجة للبيض ) ( ذو القشرة البيضاءBabcock 300). 
 (:Environmental temperatureدرجات الحرارة البيئية ) .4

اوضح الباحثين وجود انخفاض جوهري بمعدلات سمك القشرة عند ارتفاع درجة الحرارة 
لقد اختلف بالمقارنة مع ارتفاع معدلات سمك القشرة عند انخفاض درجة الحرارة.  في الحظائر

الحرارة  الباحثين في تعليل سبب انخفاض معدلات سمك القشرة البيض المنتج عند ارتفاع درجات
 -في حظائر التربية ولكن معظمهم قد عللوا ذلك كنتيجة لحصول التغيرات الاتية:

 .في الدم انخفاض نسبة الكالسيوم -أ
من الملاحظ أن نسبة الكالسيوم في مصل الدم سوف تنخفض بصورة معنوية عند 

(. وأن هذا الانخفاض سيصبح معنويا بعد Heat stressالحراري ) للإجهادتعريض الدجاج 
الحراري وذلك برفع درجة الحرارة في حظائر  للإجهادالدجاج  مرور ساعة واحدة فقط من تعريض

ستصل الى الحد الادنى بعد مرور ساعتين من بدأ  وان نسبة الكالسيوم بالدمم 23ºالتربية من 
بعد مرور ساعة واحدة من زوال  الاجهاد الحراري ولكنها سترتفع سريعا إلى حالتها الطبيعية

بدرجة الحرارة الجوية إلى  الاجهاد الحراري. ويرجع سبب هذا التأثير السريع لنسبة الكالسيوم بالدم
المستهلكة عند  لحاصل بكمية العلف المستهلكة ومن ثم انخفاض كمية الكالسيومالانخفاض ا

وجه  ارتفاع درجة الحرارة. وكذلك يرجع السبب إلى التغير الحاصل في التوازن الهرموني وعلى
ان من الثابت  ذإالتحديد الانخفاض الذي يحصل للهرمونات التي تتحكم بنسبة الكالسيوم بالدم. 

( وهرمون الثايروكسين تقوم بعملية Parathyroid hormonesيبات الدرقية )جن أن هرمونات
المنتقلة من الدم الى العظام وبالعكس. وكذلك يقوم هرمون الكولي  تنظيم نسبة الكالسيوم

الكالسيوم من الأنابيب الكلوية. أن انخفاض  أيونات كالسيفيرول بالمساعدة على اعادة امتصاص
بالطبع الى خفض نسبة  سيؤدي رة اعلاه عند ارتفاع درجات الحرارةو افراز الهرمونات المذك

 .الكالسيوم بالدم وبالتالي انخفاض سمك قشرة البيض المنتج
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 .( بالدمAcid-Base balanceالقلوي ) -حصول تغير بالتوازن الحمضي  - ب
قشرة البيضة يحتاج الى كمية كافية من ايونات الكالسيوم والتي يجهزها الدم  نيتكو  أن

الى الغدد التي تفرز مادة القشرة في الرحم. كما يتطلب وجود ايونات  ومباشرة بصورة مستمرة
( لكي تتحد هذه الأيونات مع ايونات Shell gland fluidالغدد ) سائل ( فيCO3الكاربونات )

تعتبر المكون الرئيسي لمادة القشرة وكما هو ملاحظ  التي كربونات الكالسيوم الكالسيوم لتكوين
  .(3بالشكل رقم )

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( عملية تكوين قشرة البيض والتغيرات الكيمياوية الحاصلة في مصل الدم والخلايا 3) شكل
 (Cural & Neshein,  1973المصدر: ) المخاطية للغدد المفرزة لمادة القشرة

 
التربية ستظهر اعراض ارتفاع درجة حرارة جسم  حظائر عند ارتفاع درجة الحرارة في

( لأجل زيادة كمية Pantingث )االله لعملية ( وذلك بلجوء الطيورHyper thermniaالدجاج )
خالية من الغدد العرقية  الطيور الحرارة المفقودة عن طريق التبخر من خلال الجهاز التنفسي لان

فلهذا سوف  التنفسي وان فقدان الحرارة الزائدة عن طريق التبخر تحصل فقط من خلال الجهاز
 لهذا المستخلصة من الدم فينخفض الضغط الجزيئي CO2تزداد سرعة التنفس وتزداد كمية غاز 
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( والذي H2CO3الغاز في الدم وبما أن هذا الغاز هو المصدر لتكوين حامض الكاربونيك )
( للدم ويصبح الدم pHالحموضة بالدم فلهذا سوف يرتفع الأس الهايدروجيني ) مصادر يعتبر من

من الأول. هذا من جهة ومن جهة اخرى فان انخفاض كمية حامض  أكبر قلوي التفاعل بدرجة
HCO3البيكاربونات ) أيونات الكاربونيك سيؤدي الى خفض كمية

ايونات ( الضرورية في تكوين -
(CO3

وتكوين الجزء الرئيسي من قشرة البيض. وكذلك  الكالسيوم وناتي( الضرورية للاتحاد مع ا-
عملية انتقال ايونات الكالسيوم من الطبقة  في فان انخفاض أيونات البيكاربونات له التأثير السلبي

قشرة، وكذلك لمادة ال المفرزة ( في الغددMucosa( الى الطبقة المخاطية )Serosa) المصلية
 دروجينييالها فان انخفاض أيونات البيكاربونات بالدم سيقلل من قابلية الدم على التنظيم للاس

(Buffering capacity وهذا بدوره سيؤدي إلى ضعف التنظيم ) الهايدروجين ) لأيونH
+) 

تحاد مع خلال عملية تكوين القشرة والذي يؤثر في انتاج ايونات الكاربونات اللازمة للا الناتج
الكالسيوم والتي تعد المكون الرئيسي لقشرة البيضة. أن جميع هذه  كربونات الكالسيوم لتكوين

القشرة وانخفاض سمكها عند ارتفاع درجات الحرارة  تكوين التغيرات ستؤدي بالطبع الى ضعف
 .البيئية

 (Time of ovipositionتأثير وقت انتاج البيض ) .5
الباحثين بان البيض المنتج في الصباح الباكر يمتاز بوزن قشرة اقل وسمك قشرة  اوضح
بان معدل وزن القشرة يرتفع تدريجيا كلما تقدم  يلاحظ في المساء، وكذلك المنتج اقل من البيض

وأن الجزء الأعظم من البيض الذي ، وقت انتاج البيض من الصباح نحو الظهيرة والى المساء
ولغاية الساعة  دجاج البياض يتم انتاجه من الساعة الخامسة والنصف صباحاينتجه قطيع ال

الحادية عشر والنصف ظهرا. وان البيض المنتج في الصباح الباكر ذو معدل وزن أعلى من 
والمساء ولكن وزن القشرة فيه اقل. يرجع سبب انخفاض نوعية قشرة  البيض المنتج خلال الظهيرة
نوعية البيض المنتج في المساء الى الحقيقة القائلة بان  مقارنة معالبيض المنتج في الصباح 

اتمام عملية ترسيب القشرة وان  لأجل ساعة في منطقة الرحم 20 - 19البيضة تقضي حوالي 
تدريجيا مع تقدم فترة بقاء  سرعة ترسيب القشرة على البيضة تكون بطيئة بالساعات الأولى وترتفع

ترسيب  في البيض المنتج في الصباح الباكر فان الفترة السريعة فيالبيضة في منطقة الرحم. ف
قشرة البيضة ستكون خلال ساعات الليل وعند امتناع الدجاج عن تناول العلف وعدم وجود 

الكالسيوم متأتي من الغذاء. وبالرغم من أن احتياجات الكالسيوم لتكوين القشرة سوف يقوم  مصدر
الا ان هذه الكمية ستكون غير كافية  Medullary bonesالعظام النخاعية  الجسم بسحبها من

وصلدة. أما في البيض المنتج خلال ساعات المساء فان الفترة  لوحدها في تكوين قشرة سميكة
ساعات النهار ومع وجود العلف وكذلك توفر  السريعة بترسيب قشرة البيض ستكون خلال
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والفسفور والمنغنيز الموجود بالغذاء  ستفادة الجسم من الكالسيومالكالسيوم بالغذاء وبذلك ستكون ا
 .اكبر وستساعد على صنع قشرة سميكة

هذا من جهة ومن جهة أخرى فقد أوضح الباحثين بان معظم البيض الذي ينتج خلال 
( اما البيض المنتج خلال المساء فانه يمثل Cluchالبيض الأول في السلسلة ) الصباح يمثل

وضع البيض وبما أن البيضة الأولى في السلسلة تكون عادة  موجود في نهاية سلسلةالبيض ال
فان كمية مادة القشرة سوف تتوزع على مساحة  اكبر حجما وأكثر وزنا من البيوض الأخرى لهذا

 .في المساء سطحية اكبر وستكون القشرة اقل سمكا من قشرة البيض المنتج
 تأثير نظام التربية .6

 Cage rearing) بالأقفاصنظام التربية  تأثراختلفت نتائج الباحثين في تحديد 

systemالتربية ( أو نظام ( على الفرشةLitter rearing system في نوعية قشرة البيض )
قد أدى الى تحسين  بالأقفاصنظام التربية  استخدام المنتج. فقد لاحظ بعض الباحثين بان

النوعي مقارنة مع نظام  والوزن  بسمك القشرة المنتج معبرا عنهاجوهري بنوعية قشرة البيض 
 Floor rearingالتربية على الفرشة والذي يطلق عليه ايضا اسم نظام التربية الأرضية )

system بينما لاحظ البعض الآخر عدم وجود فروقات معنوية في معدلات الصفات النوعية )
 عند استخدام كلا النظامين. المنتج للبيض

 العوامل المؤثرة في نوعية البياض:
( بعدة عوامل H.Uتتأثر نوعية بياض البيض معبرا عنها بدليل البياض ووحدة الهو )

 أهمها ما يلي:۔
a) تأثير عمر الدجاج وسلالته 

تشير البحوث الى وجود تدهور وانخفاض معنوي بنوعية البياض كلما تقدم عمر الدجاج 
الإنتاجية للدجاج البياض. فتكون النوعية عالية وعلى أقصاها في تقدمت الفترة  البياض وكلما

( وبعد ذلك تبدأ بالانخفاض التدريجي مع تقدم Production periodبداية الفترة الإنتاجية )
 .الزمن

b) ( نظام التربيةRearing system) 
اختلف الباحثين حول تأثير نظام التربية حيث اوضح معظم الباحثين الى وجود تحسن 

مقارنة مع نظام  بالأقفاصبنظام التربية  یبياض البيض المنتج من الدجاج المرب جوهري بنوعية
لم يلاحظ وجود فروقات معنوية في نوعية البياض عند  الاخر التربية الأرضية، بينما البعض

 استخدام هذين النظامين.
c) درجات الحرارة في حظائر التربية 
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التربية له تأثير جوهري في خفض نوعية البياض، ن ارتفاع درجات الحرارة في حظائر ا
وجود انخفاض معنوي بمعدلات وحدة الهو للبيض المنتج في الحظائر المكشوفة  حيث لوحظ

المنتج في الحظائر المغلقة التي تم تبريدها خلال أشهر الصيف،  والغير مبردة مقارنة مع البيض
ض البيض المنتج من خلال التدهور السريع الحرارة الجوية في نوعية بيا تأثير درجة أتييقد 

انتاجها مباشرة. فقد تتأخر عملية جمع البيض ويبقى البيض  الذي يطرأ على نوعية البيضة بعد
وفي خلال هذه الفترة القصيرة ونتيجة لارتفاع  المنتج في داخل الحظيرة لعدة ساعات قبل جمعه

عامة وبنوعية البياض السميك  صورةدرجة الحرارة سوف يطرأ تغير سريع بنوعية البيضة ب
قياس وحدة  بصورة خاصة فيفقد البياض السميك القليل من قوامه الجيلاتيني وينعكس هذا عند

 .الهوا وارتفاع البياض
 العوامل المؤثرة في لون الصفار

تعد التغذية من أهم العوامل المؤثرة في شدة لون صفار البيض المنتج من القطيع 
تركيز صبغة الزانثوفيل في صفار البيض كلما ارتفع تركيز هذه الصبغة في  يرتفعالبياض حيث 

البياض وبتعبير آخر يرتفع اللون الاصفر لصفار البيض  العليقة المستخدمة في تغذية الدجاج
الى التغذية فان  وبالإضافةفي العليقة.  كلما زادت نسب المواد العلفية الغنية بصبغة الزانثوفيل

 :يأتيار يتأثر بعوامل عدة أخرى أهمها ما لون الصف
a. نوع الدجاج وسلالته 

من الملاحظ أن بعض الأنواع والسلالات تنتج بيضا ذو صفار اغمق لونا من الأنواع او 
 الأخرى. السلالات

b. نظام التربية 
ينتج بيضا ذو صفار اغمق لونا من الدجاج المربي على  بالأقفاصالدجاج المربي  أن

 .الفرشة الأرضية
c. الاصابة بالأمراض 

اصابة القطيع بمرض الكوكسيديا المعوية ستقلل من قابلية الدجاج على امتصاص  نا
 الدقيقة وذلك لان البروتوزوا المسببة لهذا المرض )انواع من الأميريا الأمعاء صبغة الزانثوفيل من

Emeriaالصبغة منطقة الأمعاء الدقيقة ستعيق عملية الامتصاص لهذه في ( التي تتكاثر. 
d. الإجهاد ( الخارجيStress) 

أي عامل من العوامل المجهدة للقطيع سيقلل من كمية الصبغة الذاهبة الى المبيض  أن
 .في الصفار تركيزها وبذلك سينخفض

e. نسبة الدهن في العليقة 
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كمية صبغة الزانثوفيل التي تمتصها الأمعاء الدقيقة كلما ارتفعت نسبة الدهن  تزداد
 .بالعليقة

f. اكسدة الصبغة 
صبغة الزانثوفيل الموجودة بالمواد العلفية بسهولة خلال فترة الخزن وبذلك  تأكسدت

( Antioxidantصفار البيض، ولهذا ينصح باستعمال مضادات الأكسدة ) ينخفض تركيزها في
 مع العليقة لمنع هذه العملية.

g. بعض مكونات العليقة المستخدمة بتغذية الدجاج البياض 
العليقة المستخدمة بالتغذية لها تأثير في تقليل شدة لون صفار البيض حيث  ن مكوناتا

امتصاص الصبغة بالأمعاء الدقيقة ومن أهم هذه المواد العلفية هي مسحوق  انها قد تؤثر في
 وعنصر النحاس. اللحم وکسبة فول الصويا

h. نسبة انتاج البيض 
ا انخفض تركيز صبغة الزانثوفيل كلما ارتفعت نسبة انتاج البيض في القطيع البياض كلم

غة سوف تتوزع على اعداد اكبر من البيض ولهذا السبب بلان كمية هذه الص في صفار البيض
الدجاج العالية الانتاج يجب أن تحتوي على المزيد من المواد العلفية  فان العليقة المقدمة لقطعان

 كلوتين الذرة. الجت والذرة الصفراء وكسبة الغنية بهذه الصيغة مثل مسحوق 
 البيضة: العوامل المؤثرة في صفة وزن

 (Sexual maturityالعمر عند النضج الجنسي ) .1
صغير وذو اوزان منخفضة طيلة  بيض بإنتاجان الدجاج المبكر بالنضج الجنسي يقوم 

 مقارنة مع الدجاج المتأخر بالنضج الجنسي. الفترة الانتاجية
 (Genetic effectالوراثي ) التأثير .2

التباينات بهذه الصفة تكون نتيجة للتباينات الوراثية لهذا يلاحظ ان بعض  % من35أن 
اعلى من الأنواع والسلالات الأخرى وعادة يلاحظ بان  الأنواع والسلالات تنتج بيضا ذو اوزان

منخفض وهذا ما يشير الى وزن  تنتج بيض ذو معدلالبيض  بإنتاجالسلالات والانواع العالية 
البيض المنتج فكلما زاد الانتاج انخفض معدل  قة عكسية بين انتاج البيض ومعدل وزن وجود علا

البيض. وقد اثبت الباحثين بان  وزن البيض المنتج وبالعكس يزداد الوزن كلما انخفض انتاج
بيضا ذو معدل  السلالات التجارية للدجاج البياض والتي تنتج بيضا ذو قشرة بنية اللون تنتج

 غرام من البيض الذي تنتجه سلالات الدجاج المنتجة للبيض ذو القشرة 2-1قدار وزن اعلى بم
 البيضاء والتابعة لنوع اللكهورن الابيض.

 (Production period)الفترة الانتاجية  .3
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 من .الانتاجية لقطيع الدجاج البياض يرتفع معدل وزن البيض المنتج كلما تقدمت الفترة
الحجم تكون عالية خلال الأسابيع الأربعة الأولى من الفترة  الملاحظ أن نسبة البيض الصغير

تبدأ هذه النسبة بالانخفاض التدريجي مع تقدم هذه الفترة. أما نسبة البيض  الانتاجية وبعدها
% خلال الأسابيع الأربعة الأولى 10سوف ترتفع من  فإنها غم( 62.7 – 56.7الكبير الحجم )

 الأخيرة من الفترة الانتاجية. سابيع الأربعة% في خلال الأ52الى ان تصل الى 
 درجة الحرارة في حظائر التربية .4

ينخفض معدل وزن البيض المنتج كلما ارتفعت درجة الحرارة في حظائر التربية. ولهذا 
بان معدل وزن البيض المنتج خلال أشهر الصيف الحارة يكون منخفض مقارنة مع  ايضا يلاحظ

 ل أشهر الشتاء او الخريف.خلا معدل وزن البيض المنتج
 (Clutchموقع البيضة بالسلسلة ) .5

ان البيضة الأولى في سلسلة البيض تكون ذات حجم اكبر ووزن اعلى من البيض الذي 
السبب في ذلك الى ان حجم صفار البيضة الأولى يكون اكبر ولهذا فان كمية  يليها. ويرجع

. وبما أن البيض الأول بالسلسلة اكبر ايضاالبيض ستكون  البياض التي ستفرز حوله في قناة
وان البيض الأخير بالسلسلة ينتج خلال  (ات الأولى من النهار )في الصباحينتج خلال الساع

يكون اعلى من معدل  ساعات الظهرية أو المساء لهذا يلاحظ بان معدل وزن البيض بالصباح
 .وزن البيض المنتج في المساء او الظهيرة

 Blood and Meat spotواللحمية البقع الدموية 
 ن ظهور البقع الدموية واللحمية في البيض يؤدي إلى خفض نوعيته لأن المستهلك لاا

 .يفضل مثل هذا البيض
 ناتج عن انفجار احد الاوعية ولقد اشارت الدراسات العلمية إلى أن مصدر البقع الدموية

التبويض  بالبويضة في اثناء عملية( المحيطة Follicleالدموية الموجودة على الحوصلة )
(Ovulationفقد يحصل انشقاق الحوصلة من المنطقة الطرفية للاستكما .) (Stigmaوبذلك ) 

سينفجر احد الأوعية الدموية الدقيقة والمنتشرة بالقرب من هذه المنطقة فتسقط قطرة دم مع سقوط 
صفار البيضة وبالقرب منه عند المبيض الى قناة البيض فتلاحظ هذه القطرة على  البويضة من

سوف تتخثر هذه القطرة لتصبح على شكل بقعة دموية صغيرة يبلغ  كسرها، وبعد فترة وجيزة
 سم أو أكبر من ذلك بقليل. 096قطرها 

( فتنتج عن انجراف الأنسجة اللحمية الهرمة أو الميتة Meat spotالبقع اللحمية ) اما
جرف مثل هذه الأنسجة وتنزل مع نزول البويضة في هذه البيض، فت والموجودة على جدران قناة
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سم. وقد تنشأ هذه البقع نتيجة  0.32قطرها إلى  القناة لتكون على شكل بقعة لحمية قد يصل
 .الى قناة البيض (Follicular sacلسقوط قطعة لحمية من كيس الحوصلة )

 واللحمية في البيض. تتحكم العوامل الوراثية بدرجة كبيرة بنسبة ظهور البقع الدموية
الحرارة الجوية تأثير معنوي في هذه الصفة، حيث لوحظ وجود ارتفاع معنوي بنسبة  ولدرجات

ايلول تحت  20أب ولغاية  20واللحمية في البيض المنتج خلال الفترة الواقعة بين  الدموية البقع
حرارة. وان هذا التأثير قد علما بان هذه الفترة متميزة بارتفاع درجات ال بالعراق الظروف الجوية

الأوعية الدموية بالشكل الذي يزيد من احتمال انفجار أحد  وتمدد يرجع الى ارتفاع ضغط الدم
ان البقع الدموية قد تنشأ نتيجة لانفجار  .الحوصلة الأوعية الدموية الشعرية المتواجدة على جدار

البقع موجودة على بياض  هذه لاحد الاوعية الدموية الموجودة في قناة البيض حيث تكون مث
غرام  3 اضافة التقليل من نسبة ظهور هذه البقع عن طريق بالإمكانالبيض دون الصفار وانه 

 لكل طن من العلف المستعمل بالتغذية. Kمن فيتامين 
 
 

 
 
 
 

 ( يمين: بقع دموية. يسار: بقع لحمية4شكل )
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 كيمياء البيض ومنتجاته
 مقدمة

اوي للبيض القياسي والذي أتفق على أنه يمثل يعن التركيب الكيم سوف نتناول الحديث
غرام ويتميز  58الذي يبلغ وزنه  White Leghom البيض المنتج من دجاج اللكهورن الأبيض

( يمثل Shape indexمعامل الشكل ) علما أن 74بشكله البيضوي حيث يبلغ معامل الشكل له 
 -المعادلة التالية: ستخراجه عن طريق تطبيقالعلاقة بين طول البيضة وعرضها ويمكن ا

 = معامل الشكل
 عرض البيضة

 ×100 
 طول البيضة

أن معرفة التركيب الكيمياوي وكذلك الخواص الفيزيوكيمياوية لمكونات البيض تعتبر ذات 
ليل أسباب التغيرات التي تطرأ على البيض خلال فترة الخزن وكذلك عند بسترة قت أهمية كبيرة في

تناول التركيب الكيمياوي لمكونات البيضة ابتدأ نمنتجاته. وسوف  البيض أو تجميد أو تجفيف
أغشية وبياض البيض وأخيرا صفار البيض مع ذكر الخواص الفيزيوکيمياوية  من قشرة البيضة ثم

 لهذه المكونات.
 ( :.Egg shellقشرة البيضة )

 -:تتكون قشرة البيضة بدرجة رئيسية من جزئين هما
والذي يكون الهيكل الأساسي القشرة البيضة ويتكون هذا  Matrix الغليظالنسيج الغشائي  -1

 بروتينية. النسيج من ألياف
المادة البلورية لكاربونات الكالسيوم والتي تتخلل النسيج الغشائي بحيث تقع البلورات الكلسية  - 2

وتبلغ نسبة النسيج الغشائي إلى المادة البلورية  Matrixالنسيج الغشائي  بين ألياف
أن كل جزء واحد من النسيج الغشائي يقابله  ( أي50:1لكاربونات الكالسيوم حوالي )

تمثل المكون الرئيسي  خمسون جزءا من البلورات الكلسية ولهذا فان هذه البلورات الكلسية
 لكلسية فأن السطح الخارجي لقشرةالقشرة البيضة. وبالإضافة للنسيج الغشائي والبلورات ا

وكما هو ملاحظ  Cuticleالبيضة مغطى بطبقة بروتينية غروية تسمى بطبقة الكيوتکل 
 .يوضح المقطع الطولي لمكونات قشرة البيضة والذي 5بالشكل رقم 

إلى طبقتين على حسب موقعهما في قشرة  Matrixمنطقة النسيج الغشائي  تنقسم
 :ماه البيضة وهاتين الطبقتين

 . Mammillary Matrixطبقة النسيج الغشائي اللبني  -أ
 . Spongy Matrix الإسفنجيطبقة النسيج الغشائي  - ب
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الأولى تقع بالطرف الداخلي لقشرة البيضة بالألياف البروتينية لغشاء القشرة  فالطبقة
وعلى وجه التحديد فان ألياف غشاء القشرة الخارجي  Outer Shell Membraneالخارجية 

والتابعة للنسيج الغشائي  Mammillary Cores تتصل بالألياف البروتينية الهرمية الشكل
. أما الطبقة الثانية لقشرةل ةيمن الجهة الداخل كرون يما 20اللبني والذي يقع على عمق 

Spongy Matrix  الألياف مايكرون وتتجه هذه 0.04فأنها تتألف من ألياف بروتينية قطرها 
باتجاه موازي لسطح القشرة. ومما يميز هذه المنطقة عن المنطقة الأولى هو أنها غنية بالبلورات 

 يكون محورها الطولي متجها باتجاه سطح القشرة. والتي الكلسية
المايكروسكوب الإلكتروني بأن ألياف  الدراسات الضوئية التي أجريت باستخدام تشير

تكون متغلغلة بين البلورات الكلسية لذلك يعتقد  Spongy Matrix الإسفنجي النسيج الغشائي
 .للقشرة ومقاومتها للكسر الصلابة بأنها تلعب دورا كبيرا في إعطاء

حيث تمثل نسبة  CaC03 الكالسيوم القشرة تتألف بشكل رئيسي من كربونات ان
الوزن الجاف.  أساس % من المجموع الكلي للمادة المعدنية للقشرة على95الكاربونات حوالي 

 كل وكذلك تحتوي القشرة على المغنسيوم والفسفور ولكن بنسب منخفضة حيث لا تتعدى نسبة
. ويتواجد هذين العنصرين في الجزء العلوي ع الكلي للمواد المعدنية بالقشرة% من المجمو 3منهما 
لقشرة ولقد أشارت الدراسات العلمية إلى أن ارتفاع نسبة المغنسيوم في هذا الجزء يؤدي ا من

 ومقاومتها للكسر. صلابة القشرة
 - 7000يتراوح عددها بين  Poresتتخلل قشرة البيض عددا من المسامات أو الثغور 

يوتكل ويختلف وتمثل هذه المسامات الممر الرئيسي بين أغشية القشرة وطبقة الك مسامة 17000
الأنواع. أما توزيع هذه المسامات على السطح الخارجي لقشرة  تكوين هذه المسامات باختلاف

عدد اكبر من المسامات في الطرف العريض من  البيضة فهو غير متساوي حيث يلاحظ وجود
وتعتبر هذه الحالة من أحدى حالات التكيف  مقارنة مع الطرف الضيق أو المدبب البيضة
 ة التي تمتلكها قشرة لأجل تسهيل عملية نمو الجنين في داخلها.المهم

للبيض تتواجد بالطرف العريض منها، لهذا  Air Cellفمن المعروف أن الغرفة الهوائية 
المسامات أو الثغور في هذه المنطقة سيسهل عملية التبادل الغازي بين الهواء  فأن ارتفاع عدد

لذي يعتمد عليه الجنين في التنفس. وبالإضافة إلى ذلك لأن وا الخارجي وهواء الغرفة الهوائية
 السمك في الطرف المدبب للبيضة. العريض يكون أقل من فسمك القشرة في الطر 

تغطي قشرة البيضة من الخارج بطبقة غير ذائبة بالماء تسمى بطبقة الكيوتكل. ويبلغ 
بتغطية الطرف الخارجي لمسامات القشرة  مايكرون. ويقوم الكيوتكل 30 - 10سمك هذه الطبقة 

الأحياء المجهرية إلى داخل المحتويات الداخلية للبيضة.  وبذلك يلعب دورا هاما في منع نفوذ
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% من الوزن الجاف 90 تمثل نسبة حوالي تتكون طبقة الكيوتل بشكل رئيسي من البروتين والذي
 لهذه الطبقة.
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 ( المقطع الطولي لمكونات قشرة البيضة5) شكل
 

 -:Shell membranesأغشية القشرة 

 Outer Shell Membraneلقشرة البيضة وهما غشاء القشرة الخارجي  غشاءينيوجد 
بين بياض البيضة  الغشاءينويقعان هذين  Inner Shell Membraneالداخلي  وغشاء القشرة

متصلين أو متطابقين مع بعضهما طيلة فترة  الغشاءينويكون هاذين  والقشرة الكلسية الخارجية.
خروج البيضة إلى خارج الجسم ونتيجة لانكماش  بقاء البيضة في داخل جسم الأم ولكن بعد
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الغشاء  غشاء القشرة الخارجي عن محتويات البيضة الداخلية بسبب برودة الجو فسوف ينفصل
دورا هاما في تنفس  الغرفة الهوائية والتي تلعب ليكوناالداخلي في الطرف العريض من البيضة 

هو  تتكون أغشية القشرة بدرجة رئيسية من ألياف بروتينية تؤلف ما يشبه الشبكة وكما .الجنين
ي تحاول ( وتلعب هذه الأغشية دورا هاما في منع الأحياء المجهرية الت6ملاحظ بالشكل رقم )

القشرة الخارجية حوالي  يبلغ سمك غشاءو شرة إلى داخل البيضة قخلال مسامات ال المرور من
البروتينية مع  مايكرون ويلتصق هذا الغشاء بالطرف الداخلي لقشرة البيضة حيث تتحد أليافه 48

 طبقات منالألياف البروتينية للنسيج الغشائي اللبني. ويتكون الغشاء الخارجي عادة من ستة 
ملي  3الألياف البروتينية المتشعبة لجميع الجهات ويبلغ معدل قطر هذه الألياف حوالي 

لغشاء القشرة الداخلي فانه يلامس طبقة بياض البيض ويبلغ سمكه حوالي  مايكرون. أما بالنسبة
قات من الألياف البروتينية القشرة الداخلي من ثلاث طب ملي مايكرون. ويتألف غشاء 22
وتشير هذه الأرقام إلى أن غشاء القشرة  ملي مايكرون. 5.1ة والتي يبلغ معدل قطرها بعمتشال

طبقاته الليفية أقل وأن سمك  الداخلي أقل سمكا من غشاء القشرة الخارجي بالإضافة إلى أن عدد
تسهل عملية  أليافه أقل أيضا مقارنة مع الغشاء الخارجي. وتعتبر هذه أيضا من التكيفات التي

 تنفس الجنين النامي في داخل البيضة.
( إلى الطرف العريض Allantois Sacحيث أن الجنين سوف يرسل كيس الألنتويس )

القشرة الداخلي في منطقة الغرفة الهوائية. وإن انخفاض سمك هذا  من البيضة ليلامس غشاء
ية وغازات الدم الغازي بين غازات الغرفة الهوائ الغشاء سيساعد بالطبع على عملية التبادل

س وعن هذا الطريق يكيس الألنتو  الموجود في الشبكة من الأوعية الدموية المنتشرة على سطح
 يتنفس الجنين في الفترة الأولى من التفقيس.
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 لأغشية القشرة( صورة بالمايكروسكوب الإلكتروني لشبكة الألياف البروتينية المكونة 6الشكل )
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 ( :.Albumenالبيض ) بياض

بياض البيض من أربعة طبقات وهي طبقة البياض الخفيف الخارجي وطبقة  يتكون 
وطبقة البياض الخفيف الداخلي وطبقة البياض السميك الداخلي )طبقة  الخارجي البياض السميك

السميك الخارجي تمثل الجزء الأعظم من بياض البيضة حيث تبلغ  البياض أن طبقة. الكيلازا(
الكلي للبياض. وأن نسبة الرطوبة لهذه الطبقات تنخفض  المجموعمن  %57.3نسبتها حوالي 
الداخلية فبينما تبلغ نسبة الرطوبة في طبقة البياض الخفيف الخارجي  الطبقات كلما اتجهنا إلى

% في طبقة الكيلازا )طبقة البياض السميك 84.2إلى  تنخفض % فأن هذه النسبة سوف88.8
% وتعتمد هذه النسبة بصورة 13-11البياض بين  الداخلي(. وتتراوح نسبة المواد الصلبة في

ويمثل البروتين الجزء الأعظم من المواد الصلبة  ض وعمره.يارئيسية على سلالة الدجاج الب
 Colloidalعن محلول غروي ) لبيض عبارةالموجودة في البياض ولهذا يمكن اعتبار بياض ا

solutionللبروتين في الماء ). 
 -(:Proteins in albuminبروتينات البياض )

يعتبر بياض البيض عبارة عن نظام بروتيني يتكون من ألياف ميوسينية في محلول من 
 thinالكروية الشكل. ويختلف تركيب البروتين في طبقات البياض الخفيف  البروتينات

albumin البياض السميك  عن البروتين في طبقاتThick albumin  في محتويات كل منهما
يكون على شكل شبكة ذات قوام جيلاتيني.  ( الذيOvamucinمن بروتين الأوفاميوسين )

القوام الجيلاتيني للبياض  ويتركز هذا البروتين عاده في طبقات البياض السميك ولهذا يظهر
 .البروتين ر مثل هذا القوام في البياض الخفيف لانخفاض محتواه من هذاالسميك بينما لا يظه

 -هي :ومن انواع بروتينات البياض 
 .A3و  A2و  A1وهو ثلاثة أنواع هي:  Ovalbuminويسمى  Albuminالالبومين  .1
 .G3و  G2و  G1ويوجد بثلاثة أنواع  globulinالكلوبيولين  .2
 .Ovamucoidالأوفاميوكويد  .3
 .G1والذي قد يعتبر تابعا للكلوبيولين  Lysozyme اللايسوزايم .4
 .Conalbnmin نيالكوناالبوم .5
 .Ovomucinأوفوميوسين  .6
 .Flavoproteinالفليفوبروتين  .7
 .Ovoglycoprotrinأفوكلايكوبروتين  .8
 .Ovoinhibitorأوفوانهيتر  .9
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 .Avidinالأفدين  .10
 .Ovamacraglobulinأوفوماكروكلوبيولين  .11
 .Cystatin نيستاتيس .12

 ( Egg yolkصفار البيض : ) 
% من البيضة الكلية وتبلغ نسبة المواد الصلبة في 31يمثل صفار البيض حوالي 

وتتأثر هذه النسبة بدرجة كبيرة بعمر الدجاج البياض. ولقد لوحظ من  %52.7الصفار حوالي 
خزن  الصلبة الكلية بالصفار سوف تتغير خلال فترة خلال البحوث العلمية بأن نسبة المواد

 .الصفار خلال فترة الخزن  البيض وذلك لوجود هجرة للماء من منطقة البياض إلى
يمثل الدهن والبروتين النسبة العظمى من المواد الصلبة الكلية لصفار البيض. حيث 

% وترجع 16.6 - 15.7% أما نسبة البروتين فتتراوح بين 36 - 32بين  تتراوح نسبة الدهن
 .السلالة( للدجاج البياض بدرجة كبيرة)الوراثية  ى تأثير العواملهذه التباينات بالنسب إل

البسيطة أو ما يسمى  أن الدهون المتواجدة في منطقة صفار البيض تتألف من الدهون 
للصفار.  % من الدهون الكلية65.5والتي تؤلف حوالي  Triglycerideريدات الثلاثية يسيبالكل

ار ف% من دهون الص28.3تي تؤلف حوالي وال Phospholipideوالدهون الفسفورية 
 .% من الدهون الكلية لصفار البيض5.2الذي يؤلف حوالي  والكولسترول

 -الصفار: مكونات
معقد يحتوي على مركبات مختلفة  يمكن وصف صفار البيض على أنه عبارة عن نظام

 ويمكن تقسيم الصفار إلى المكونات التالية: Livetinتين فمحلول بروتيني يسمي الل في عالقةو 
 .11.5% (yolk granulesحبيبات الصفار ) (1
 .78% (Plasmaسائل رائق يسمى بالبلازما ) (2
 .10.5% (Low Density Lipoproteinsة الكثافة )ئالبروتينات الدهنية الواط (3

 -( :Proteins in egg yolkصفار البيض ) بروتينات
على المكونات الثلاثة لصفار البيض فيلاحظ أن حبيبات الصفار تحتوي  البرويتنات تتوزع

(. أما Lipovitelin( والفايتلين )Phosvitinوهي الفوسفاتين ) البروتينات على نوعين من
( وأخيرا فان طبقة Livestinتين )لفعلى بروتين ال يحتوي  مصل الصفار أو البلازما فائه
 .(Vitelinenالفايتلنين ) بروتين افة تحتوي علىالبروتينات الدهنية الواطئة الكث
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 ( اجزاء البيضة9شكل )
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 مايكروبايولوجيا البيض
The Microbiology of Eggs 

 التسمم السالمونيلي :
السالبة لصبغة كرام وتحتوي على عدة اسواط للحركة  ن بكتريا السالمونيلا من البكترياتأ

البكتريا الا ان اخطرها بالنسبة للتسمم من كبير يحتوي على عشرات الأنواع  وهي تمثل جنس
 الدواجن كالبيض واللحم نوعان هما: البشري المرتبط باستهلا  منتجات

نسب عزلات  % من80-60( والتي تمثل Salmonella entridesسالمونيلا انتريديس ) (1
 .المسببة للتسمم البشري  السالمونيلا

 (.Salmonella typhimuriumسالمونيلا تايفيميوريوم ) (2

خلية من السالمونيلا ملوثة للغذاء لأحداث حالة تسمم. تظهر  1000-100يكفي تواجد 
الانسان بعد تناول بيض ملوث وغير مطبوخ جيدا. او حدوث تلوث نتيجة  أعراض التسمم على

المطبخ. وكذلك تحدث الإصابة بهذا التسمم نتيجة تناول الأغذية  مراعاة نظافة اليد واوانيعدم 
والمايونيز. وقد تحدث الإصابة من تلوث  ميکر  الحاوية على البيض الغير المطبوخ مثل الأيس

مثل الكص او الشاورمة  الحديثة لحوم الدواجن الغير مطبوخة جيدا وخاصة من خلال الأكلات
الكافية  للحرارة يتعرض ة من لحوم الدجاج. مثل هذا اللحم المعلق بشيش الشاورمة قد لاالمصنع

 سفل وليصبح مصدرأاضح والذي ينزل من اللحم ليتجمع بنلقتل البكتريا. علاوة على السائل ال
 مصادر التلوث للشاورمة المقدمة للمستهلك. من

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 ( بكتريا السالمونيلا8شكل )
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 التلوث بحالتين:يحدث 
 Contamination Before Layingالتلوث قبل الوضع:  -1

أن معظم البيض الحديث الوضح يكون عقيما من الداخل أي خاليا من أي تلوث 
( تمتلك جهازا دفاعيا ضد Oviductالسبب في ذلك إلى أن قناة البيض ) ويرجع مايكروبي.

 والذي (Albumenبياض البيض ) وإفرازالجهاز الدفاعي بتكوين  الأحياء المجهرية ويتمثل هذا
يحتوي على عدة أنواع من البروتينات التي لها وظائف بايولوجية تمنع نمو وتكاثر الأحياء 

 ( ستؤدي إلى منعMagnumبروتينات البياض )بمنطقة المعظم  إفرازالمجهرية. إن عملية 
( إلى الأقسام العلوية من قناة البيض ولذلك Cloacaالأحياء المجهرية من منطقة الجميع ) هجرة

بالأحياء المجهرية التي تسبب التعفن والفساد يحصل بعد خروج البيضة من  البيض فأن تلوث
( ومن الأدلة التي تؤيد هذه النتيجة هي أن البيض النظيف After Layingجسم الطائر )

لف والفساد بنسبة أعلى من يتعرض للت لافأنه سوف  مبرده والمخزون بعد الوضع مباشرا بمخازن 
بأن بعض هذه الأحياء تتمكن من  ثبت . أما بالنسبة للأحياء المجهرية المرضية فقد% فقط1

ومن الأمثلة  بالمرض إلى البيضة في أثناء فترة وجودها بداخل جسم الطائرة المصاب الانتقال
 -:موعة من الأحياء المجهرية ما يليعلى مثل هذه المج

( في الدجاج والطيور الأخرى Pullorumالأبيض ) الإسهالالبكتريا المسببة لمرض  - أ
 السالمونيلا. والتي تتبع لصنف

 (.Newcastle diseaseالفايروس المسبب لمرض النيوكاسل ) - ب
 .(CRDالمايكوبلازما المسببة لمرض التهاب الجهاز التنفسي المزمن ) - ت

عن طريق الدورة الدموية إلى  الانتقال بإمكانهاأن هذه الأنواع من الأحياء المجهرية 
( النامية Ovumالطيور المصابة بهذه الأمراض وبذلك تصيب البويضات ) مبيض الدجاج أو

بهذه الأحياء وهي لازالت في داخل جسم الطائر، إلا أن  بالمبيض ولهذا سوف تتلوث البيضة
لا المجهرية التي تنتقل بهذه الصورة  حياءحدوث هذه الحالات قليل جدا كما أن هذه الا احتمال
وبالتالي إلى هلا   إلى فساد البيض أو تعفنه ولكنها قد تؤدي إلى إصابة أجنة البيض يتؤد

 .أثناء فترة التفقيس أو بعد الفقسالأجنة في 
 -(:Contamination after Layingالتلوث بعد الوضع ) - 2

% من البيض فقط قد تعرض 2عند جمع البيض مباشرتا بعد وضعه فقد لوحظ أن 
 الاعتقاديلاحظ وجود أحياء مجهرية على قشرته. أن هذه النتيجة تزيد  للتلوث المايكروبي حيث

( فأن قسما منه سوف يتعرض للتلوث Cloacaالمجمع ) السائد بأنه خلال مرور البيضة في
في هذه المنطقة. إلا أن النسبة الكبيرة  ء الموجودة مع بقايا الفضلاتالمايكروبي من خلال الأحيا
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تكون رطبة مما يسهل  من التلوث تحصل بعد عملية الوضع مباشرتا لأن البيضة في هذه الفترة
 و وتكاثر الأحياء المجهرية عليها.عملية نم

 العوامل التي تتحكم بمستوى تلوث البيضة:
 درجة نظافة الاعشاش. - أ
 مرات جمع البيض.عدد  - ب
 ظام التربية الدجاج البياضن - ت
 .طريقة جمع البيض - ث
 .الإنتاجيةخزن البيض المؤقت في الحقول  - ج

على قشرة البيضة بأعداد كبيرة  وبصورة عامة يلاحظ أن أغلب أنواع البكتريا المتواجدة
( ومن Gram Positive Bacteria) +G لبكتريا التي تتصبغ بصبغة كرامجدا تابعة لصنف ا

ومن  Micrococcusو  Bacillusالتابعة لهذا الصنف من البكتريا هي بكتريا  عالأنوا أهم 
والتي  Micrococcusنوع بكتريا  أشهر هذه الأنواع والتي تتواجد على البيض بأعداد كبيرة هو

الأنواع من البكتريا  تتصف بقابليتها العالية على تحمل الجفاف. وعلى العموم فأن جميع هذه
 تؤدي ليس لها علاقة بعملية التعفن ولا +Gالكروية والعصوية الشكل والتي تتصبغ بصبغة كرام 

 إلى فساد البيض ولهذا فأن خطورتها قليلة. أما أنواع البكتريا التابعة لصنف البكتريا التي لا
( فهي التي تسبب فساد البيض Gram Negative Bacteria) -G تتصبغ بصبغة كرام

 .Achromobactو  Pseudomonas وأهم أنواع البكتريا التابعة لهذا الصنفوتعفنه. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Micrococcus( بكتريا 9شكل )
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تجدر الإشارة في بدا الكلام عن هذا الموضوع بأن البيضة قد أعدت طبيعيا لكي تكون 
البلاستوديرم نمو الجنين الموجود في داخلها والذي ينمو بمنطقة ل كغذاء وموطن صالح

(Plastodermفي البيضة الملقحة علما أن )  هذه المنطقة موجودة في السطح العلوي لصفار
(. ولهذا Germinal discالجرثومي ) البيض وفي البيض الغير الملقح يطلق عليها أسم القرص

بعدة المجهرية. فقد جهزها  فإن الله سبحانه وتعالى قد وهب البيضة قدرة على مقاومة الأحياء
إلى منطقة  تراكيب وقائية ضد الأحياء المجهرية لأجل أن تمنع وصول أو تغلغل هذه الأحياء

الجنين النامي )على صفار البيض( بداخلها ومن أهم هذه التراكيب أو الخطوط الدفاعية والتي 
 -يلي: دورا هاما في مقاومة البيضة ضد الأحياء المجهرية ما تلعب

 -:(Egg shellقشرة البيضة ) -1
السائد هو أن قشرة البيضة تعتبر جدارا واقيا وسدا أمينا يمنع تغلغل الأحياء  الاعتقادأن 
تحتوي قشرة  .داخل البيضة وبذلك تمنع تلوث المحتويات الداخلية بهذه الأحياء المجهرية إلى

 - 7000 نبيويتراوح هذا العدد  (Poresالبيضة على عدد كبير من المسامات أو الثغور )
 مايكرون. 35 - 9مسامة ويبلغ معدل قطر كل مسامة من هذه المسامات حوالي  17000

وعادة فأن  ( وأغشية القشرة.Cuticleالرئيس بين طبقة الكيوتكل ) الممر وتشكل هذه المسامات
 30 - 10الطرف العلوي من هذه المسامات مغطى بطبقة الكيوتكل والتي يبلغ سمكها حوالي 

نفوذ الأحياء المجهرية إلى المحتويات الداخلية  بإعاقةهذه الطبقة )الكيوتكل( مايكرون. وتقوم 
مسامات القشرة تكون غير مكتملة التغطية بطبقة الكيوتكل فلذلك  للبيضة إلا أن عددا قليلا من

الأحياء المجهرية إلى الداخل علما بأن عدد هذه  تشكل هذه المسامات الممر الرئيسي لدخول
 مسامة فقط. 12 - 10يزيد عن  المسامات لا

% من 90تتكون طبقة الكيوتكل بشكل رئيسي من البروتين والذي تمثل نسبته حوالي 
من المادة البروتينية  هضم بإمكانهاالطبقة. وبما أن بعض الأحياء المجهرية  الوزن الجاف لهذه

ى اختراق هذه مادة الكيوكتل فهي قادرة عل ويهضمالذي يحلل  Proteaseأنتاج أنزيم خلال 
 .هضمهابعد  الطبقة

 ( :Shell Membranesأغشية القشرة ) - 2
ويقعان  والداخلي للقشرة كما هو معروف وهما غشاء القشرة الخارجي غشاءينيوجد 

ميكانيكيا  بين بياض البيضة والقشرة الكلسية للبيض. وتشكل أغشية القشرة مانعا الغشاءينهذين 
المسببة للتلف إلى المحتويات الداخلية للبيضة أن غشائي القشرة لدخول الأحياء المجهرية 

ياف من الكيراتينية لطبقات من الألياف البروتينية التي يطلق عليها أسم الأ يتكونان من
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(Keratin Fibersوتشكل هذه )  الألياف ما يشبه الشبكة التي تعمل أساسا كفلتر لترشيح
 محتويات البيضة. البكتريا التي تحاول الدخول إلى داخل

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ( شكل الالياف الكيراتينية لأغشية القشرة10شكل )
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أن مقاومة أغشية القشرة لدخول الأحياء المجهرية إلى داخل البيضة تستمر لفترة محددة 
التدريجي مع مرور  بالانخفاضأيام وبعدها تبدأ هذه المقاومة  6ولغاية  ساعات 6تمتد من 

تتمكن الأحياء المجهرية من الدخول إلى المحتويات  لزمن إلى أن تنعدم نهائيا وبذلك سوفا
 الداخلية للبيضة بسهولة.

لقد ظهرت نظريتان لتفسير ميكانيكية دخول البكتريا إلى المحتويات الداخلية للبيضة 
للأغشية عن طريق  المادة الكيراتينية لهضمهذه العملية تحدث نتيجة  تدعي بأن وليفالنظرية الا 

فأنها تدعي بأن العملية  النظرية الثانيةالبكتيرية. أما  جسامالذي تفرزه الا Proteaseأنزيم  إفراز
القشرة وبذلك سوف تتحطم  غشيةلأالكيراتينية  بسحب الماء من المادة اتتم عن طريق قيام البكتري

المحيط الخارجي إلى داخل  من الشبكة الكيراتينية مما يسهل عملية تغلغل أو نفوذ البكتريا
 .المحتويات الداخلية للبيضة ومن خلال أغشية القشرة

 -(:Egg albumenبياض البيض ) - 3
حياء المجهرية فهو يشكل المانع او الحاجز الا مقاومةيلعب بياض البيض دورا هاما في 

( الذي Yolk) تغلغل ونفوذ هذه الأحياء ووصولها إلى منطقة صفار البيض الثالث الذي يمنع
ومة للأحياء هذا الجزء من البيضة نوعين من أنواع المقا يحتوي على الجنين النامي. ويمتلك

وفيما يلي الشرح المفضل لهاتين  ة الكيمياويةومة الميكانيكية والمقاومالمجهرية وهما المقا
 -قاومتين:مال
 -(:Mechanical defenseالمقاومة الميكانيكية ) -أ

الميكانيكية لبياض البيض تأتي بدرجة رئيسية من خلال خاصية اللزوجة أن المقاومة 
البيضة والذي يشكل ما يشبه الكيس الوقائي حول منطقة الصفار. فأن  العالية لهذا الجزء من

ستعرقل أو تعطل هجرة الأحياء المجهرية العابرة من  ( العالية للبياضViscosityاللزوجة )
يمتلك الشبكة  أيضاالعالية للبياض فهو  للزوجة وبالإضافةصفار. أغشية القشرة إلى منطقة ال

بدرجة رئيسية إلى  ( والتي ترجعStructure Gel) يالجيلاتينالبلاستيكية التي تعطي القوام 
وجود  . أنللبياض السميك يالجيلاتينالقوام  إعطاءالمسؤولة عن  Ovomucineوجود بروتينات 

للبيض سيعرقل تغلغل الأحياء المجهرية ووصولها إلى منطقة  هذه الشبكة مع اللزوجة العالية
 .الصفار

 -:(Chemical defenseالمقاومة الكيمياوية ) -ب 
أن بياض البيض في الحقيقة يعتبر كمحلول غروي للبروتينات مع الماء، وإن بروتينات 

مهمة جدا في مقاومة الأحياء المجهرية ومنعها من الوصول إلى  وظائف بايولوجية البياض ذات
( من أهم بروتينات البياض ذات Lysozymeيم )اوز سبروتين اللاي ويعتبرالصفار. منطقة 
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 Callدورا فعالا في تحطيم الجدار الخلوي ) البروتين الفعاليات البايولوجية حيث يلعب هذا

wallع أنواع البكتريا التابعة ل( لجمي( صنفGram Positive Bacteria والتي يرمز لها )
هذا البروتين بكمية  وجود وتمتاز هذه البكتريا بكونها تتقبل التصبغ بصيغة كرام. أن Gبالرمز +

 بانبالس هما Gكبيرة في بياض البيض وقابليته العالية على تحطيم البكتريا التابعة لصنف +
 rottingالأنواع من البكتريا في البيض المتعفن )ه ظهور هذ اختفاءالوحيدان اللذان يؤديان إلى 

eggs) به بدرجة رئيسية إلى التلوث بأنواع البكتريا التي لا تتصبغ ببأن تعفن البيض س علما
. حيث أن هذه الأنواع من (G-)والتي يرمز إليها  Gram Negative bacteriaبصبغة كرام 
والذي لا يتمكن من تحطيم الجدار الخلوي لهذه  Lysozyme تتأثر بفعالية بروتين البكتريا لا

 Gفي تحطيم الجدار الخلوي لبكتريا + Lysozyme الأنواع. ولأجل توضيح سبب فعالية بروتين
الخلوي للبكتريا التابعة  أن الجدار، هو G-وعدم مقدرته على تحطيم الجدار الخلوي لبكتريا 

وتمثل هذه الطبقة  Mucopeptideمى بطبقة سميكة تس من طبقة خارجية يتألف Gلصنف +
لهذا الصنف من البكتريا والذي يضم أنواع  % من الوزن الجاف لمجموع الجدار90 - 80حوالي 

تتألف بدرجة رئيسية من  Mucopeptideأن طبقة  ،Micrococcus كثيرة من البكتريا منها
وسكريات أحادية مرتبطة  مع بعضها بأواصر ببتيدية مزيج من الحوامض الأمينية المرتبطة

بعة ويطلق على هذه الأواصر أسم أر ورقم  تساهمية تربط بين ذرة الكاربون رقم واحد بأواصر
(glucosides bonds 4 - 1أن عمل .)  بروتينLysozyme  هو مهاجمة هذه الأواصر التي

الجدار الخلوي الخلوي للبكتريا. وأن تحطم  تربط السكريات الأحادية وبذلك سوف يتحطم الجدار
الغشاء السايتوبلازمي وبذلك  ري من خلاليللبكتريا سيؤدي إلى زيادة دخول الماء إلى الجسم البكت

المتطاول إلى الشكل  سيتحول شكل البكتريا من الشكل البيضوي المتطاول إلى الشكل البيضوي 
 الدائري ومن ثم ستنفجر الخلية البكتيرية وتهلك.

وذلك لسببين رئيسين  G-ؤثر على البكتريا التابعة لصنف ي لا Lysozymeأن بروتين 
 -هما:
والتي يؤثر عليها  Mucopeptideيتمكن من الوصول إلى طبقة  لا Lysozmeأن بروتين  -أ

تكون مغطاة بطبقتين أحداهما من  G-من الجدار الخلوي لبكتريا  لأن هذه الطبقة
والأخرى طبقة من الدهون  (Lipoprotein) الدهون البروتينية أو المتحدة مع البروتين

الطبقتين تعتبران  ( وهاتينLipopolysaccharideمع السكريات المتعددة ) ةالمتحد
 ايم ووصوله إلى طبقةز غطاء واقي للجدار الخلوي وتمنعان تأثير بروتين اللايزو 

Mucopeprtide .التي يؤثر عليها 
تمثل إلا طبقة رقيقة من الجدار  في هذه الأنواع من البكتريا لا Mucopeptideأن طبقة  -ب

تمثل  نسبة وزن هذه الطبقة إلى الوزن الجاف لجدار الخلية البكتريا لا الخلوي حيث أن
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 80فأن هذه النسبة تصل إلى  Gالصنف + % فقط أما أنواع بكتريا التابعة5أكثر من 
- 90%. 

البروتين الثاني من بروتينات البياض التي تلعب دورا هاما في المقاومة البايولوجية لنمو 
( وتنحصر وظيفة هذا البروتين في Conalbumin) نيهو بروتين الكونالبوم الأحياء المجهرية

الحديد والنحاس والخارصين الموجودة في بياض  أيونات باحتجاز المقاومة البايولوجية بقيامه
هذه الأيونات المهمة لفعالية الأحياء المجهرية  احتجاز. أن معها البيض وتكوين مركبات معقدة

تحتاج لهذه الأيونات بعملية الأكسدة  التي سيؤدي إلى أضعاف نمو وتكاثر هذه الأحياء
أجسامها. وأن توقف هذه  غذائية في( للمواد الOxidative Phosphorylationالفسفورية )

 .العملية سيؤدي بالطبع إلى قتل هذه الأحياء لعدم قابليتها على التغذية والبقاء
من البروتينات ذات المقاومة  Ovaflavoprotain نيوبروت Avidinبروتين  ويعتبر

مع الفيتامينات الضرورية  بالاتحادأيضا. حيث تقوم هذه البروتينات  المجهرية البايولوجية للأحياء
( أما البروتين الثاني B1مع البايوتين )فيتامين  دبالاتحاالأول  البروتين للأحياء المجهرية. فيقوم

جعل هذه الفيتامينات بصورة غير طليقة سيؤدي إلى  أن .(B2حد مع الرايبوفلافين )فيتامين تفي
وبالتالي أضعاف نمو وتكاثر  فيتاميناتال من هذه الاستفادةالأحياء المجهرية من  استطاعةعدم 

 .هذه الأحياء
فتنحصر وضيفتها بالمقاومة  Ovainhibitorوبروتينات  Ovamucoidsبروتينات  أما

التي تفرزها هذه الأحياء  الهاضمةللأنزيمات  إحباطهاعن طريق  المجهرية البايولوجية للأحياء
فعالية  بإحباطوأهلاكها. فيقوم البروتين الأول الغذائية  المواد وبالتالي إلى عرقلة تغذيتها على

البروتينات، ويقوم البروتين الثاني  هضمالبكتريا لأجل  تفرزه الذي Trypsinأنزيم التربسين 
هذه الأنزيمات المسؤولة عن  إحباطفإن  وبالطبع وإنزيم تفرزه الفطريات Trypsinإنزيم  بإحباط
وتكاثرها وبالتالي سيؤدي  نموها حياء وبذلك سيمنعالبروتين سيعرقل عملية تغذية هذه الأ هضم

 .إلى هلاكها
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