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  لخزني للبيضاتحضير الكايتوسان من قشور الروبيان واستخدامه في أطالة العمر 
Preparation of shrimp shells chitosan and use it in 

 extending eggs shelf life 
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  المستخلص
لخزني اطالة العمر اھدفت الدراسة الحالية إلى اختبار أداء الكايتوسان المحضر من  مخلفات الروبيان في 

لول % ثم بمح3.5للبيض المحلي . إذ حضر الكايتين بمعاملة قشور الروبيان بمحلول ھيدروكسيد الصوديوم 
استخدم الكايتين الناتج  من تحضير نوعين من الكايتوسان ، من خلال و عياري1حامض الھيدروكلوريك 

م لفترات زمنية 100% والتسخين بدرجة حرارة 50معاملة الكايتين بمحلول مركز من ھيدروكسيد الصوديوم 
 Aمقياس اللزوجة  للنموذجين  على الترتيب . قدر الوزن الجزيئي بطريقة  Bو   Aساعة  رمز لھما  )20، 4(

% في المحافظة على نوعية 2 . تم اختبار أداء النموذجين بتركيز) كيلودالتون 720 , 1155فكانا ( Bو 
أسابيع .  4مدة لم 25البيض وإطالة العمر ألخزني له وذلك بتغليف البيض بھما ثم حفظھا بدرجة حرارة 

أفضل في إطالة العمر ألخزني للبيض المحلي  ظھرا أداءأشارت النتائج المستحصلة إلى إن النموذجين ا
 % ) إذ ساھم كل من 1بالمقارنة مع نموذجي القياس  ( البيض غير المغلف ، والمغلف بمحلول حامض ألخليك

 A  و B  في الحفاظ على نوعية الألبومين والصفار للبيض  المغطى بھما ، حيث انخفضت قيم وحدة ألھو
Haugh unit  أسابيع  4 على الترتيب بعد) 76.8 ، 76.3((لليوم الأول ) إلى  100بھما من المغطاة للعينات

 (%) 1( البيض غير المغلف والمغلف بمحلول حامض ألخليك  من الخزن في حين كانت لنموذجي القياس
د انخفض من فق  Yolk indexأسابيع من الخزن . إما معامل الصفار  4على الترتيب بعد  )67.9 ، 68.2
 ) 0.21  ،  0.22(والى القيمة  Bو  Aللعينات المغطاة بالكايتوسان  )0.28 ،  0.27 (لليوم الأول) إلى  (0.6

في خفض  الارتفاع الحاصل  في الرقم  Bو   A. ساھمت النماذج  أسابيع من الخزن  4لنموذجي القياس بعد 
 ، 10.4( (لليوم الأول) إلى 7.9الرقم الھيدروجيني من الھيدروجيني لألبومين البيض  المغلف بھما إذ ازداد 

 . تفوق نموذج  11على التوالي بعد أربع أسابيع من الخزن في حين بلغت في عينات نموذجي القياس )  10.8
B  على نموذجA 6.33، 6.12،  5.51 ( ونموذجي بيض القياس  في خفض مقدار الفقد بالوزن حيث بلغ  ،

فعالية عالية   Bو  Aبعد أربعة أسابيع من الخزن . وبذلك أظھرت  أغطية الكايتوسان   على التوالي % )7.69
  . في تحسين النوعية الداخلية للبيض وإطالة مدة حفظه

Abstract 
his study aimed to examine the performance of chitosan prepared from 
chitin. By treating the shrimp shells with 3.5% sodium hydroxide then with 

1 N hydrochloric acid. The chitin produced was used to prepare two types of 
chitosan by treating it with concentrated solution of sodium hydroxide 50% with 
heating at 100c°for 4 hr. (type A) and 20 hr. (type B). The molecular weights of 
samples A and B as determined by viscometer were 1155 and 720 KDa.  The 
performance of the two chitosans was examined in preserving eggs quality and 
extending its shelf life after coating them with 2%of chitosan and keeps it at 
25C°for 4 week. The results indicate that both samples showed better 
performance than control (non-coated eggs and eggs coated with 1% acetic acid) 
as A and B contributed in preserving albumen and yolk quality, whereas, Hough 
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Unit of coating sample decreased from 100 (in the 1st day) to (76.3, 76.8), 
respectively after 4 wk of storage while the control (non coated eggs and 1% 
acetic acid coated eggs) was (68.2, 67.9), respectively. The yolk index decreased 
from 0.6 (in 1st day)   to 0.27 and 0.28 for eggs coated with chitosan A and B, 
respectively and to 0.21 and 0.22 for none coated and 1% acetic acid coated eggs 
respectively after 4 week of storage. A and B coated samples contributed in 
decreasing the albumen pH increasing which increased from 7.9 ( in the first 
day) to 10.4 and 10.8, respectively as compared to 11 for the control. B sample 
was the best compared to A sample and control in preventing decreasing weight 
losses which were (5.51, 6.12, 6.33, 7.69) %, respectively. Therefore A and B 
coated eggs showed high activity to improve the internal quality of eggs and to 
extend its storage period.    

 المقدمة
يعد البيض أحد المواد الغذائية التي تستھلك يوميا في مختلف انحاء العالم اذ انه مصدر غني بالبروتينات 

بليون  7.84حوالي  2006يكية لعام . تبلغ إنتاجية البيض في الولايات المتحدة الأمر ]1[والفيتامينات والمعادن 
 83.4إلى  1978مليون بيضة عام  106 فاض في إنتاج البيض في العراق منبينما لوحظ انخ . ] 2 [بيضة 

، لذا أصبح من الضروري الحفاظ على نوعية البيض الجيدة أطول فترة ممكنه  ]3[2000  مليون بيضة عام 
دة اعتمادا على وزن البيض وعوامل النوعية المتمثلة بقشور حتى وصولھا إلى المستھلك . يدرج البيض عا

  .  ]4[وبياض وصفارالبيض 
إن نوعية البيض غير ثابته اذ تكون اعلى مايمكن لحظة خروجھا من جسم الدجاجة ثم تبدأ بالتدھور التدريجي 

لة وتسويقة . ان خلال الخزن  ، وتعتمد سعة التدھور او الانخفاض في نوعية البيض على ظروف خزنه وتداو
من البيض خلال الخزن عن طريق مسامات قشرة البيض والبالغ  CO2فقدان الرطوبة وثاني اوكسيد الكاربون 

يؤدي إلى فقدان في وزن البيض وارتفاع الرقم  ]4[مسامة للبيضة الواحدة ) 17000 - 7000(عددھا 
ة الداخلية للبيض المتمثلة بنوعية البياض اذ الھيدروجيني للبياض والصفاروالذي يسبب الاسراع في تدھورالنوعي

تعبر عن التي  Haugh Unitيقل ارتفاع البياض ويفقد قوامه الجيلاتيني وينعكس ھذا على انخفاض وحدة الھو 
العلاقة بين وزن البيض وارتفاع الألبومين و يعد مقياس لنوعية الألبومين فكلما كانت قيمته عالية أعطى مؤشرا 

، كما ينخفض معامل الصفار نتيجة لانخفاض ارتفاع الصفار وزيادة لجيدة لألبومين البيض على النوعية ا
  .]  5 [قطره.فضلاً عن التلوث الميكروبي المسبب لانخفاض نوعية البيض 

بالرغم من تطور طرائق خزن البيض وتسويقة الا ان تلك الطرائق لم تتمكن من أيقاف التدھور في النوعية وانما  
ى ابطاء سرعة ھذا التدھور . أستخدمت عدة طرائق لحفظ البيض منھا الخزن بالتبريد ورطوبة عملت عل
بسترة البيض وخزنه في التبريد   ه في التبريد ، التجميد السريع ،% ، رش البيض بالزيت وخزن80لاتتجاوز 

بة والغاز وتمنع انتقال . انتشرت في السنوات الاخيرة ظاھرة تغطية البيض بأغلفة واغطية تحجز الرطو [5,4]
تساعد ھذه الاغطية على المحافظة  ] 6 [الروائح شملت معقدات صناعية، كاربوھيدرات ، بروتينات ، زيوت 

على النوعية الداخلية للبيض واطالة العمر الخزني لھا . توصلت العديد من الدراسات الى فعالية أغلفة البيض 
 6 [النوعية الداخلية للبيض دون التأثير على تقبل المستھلك للبيض  ألمحضره من الكايتوسان في المحافظة على

كما تحافظ على  CO2تعمل أغلفة الكايتوسان على تقليل فقدان الوزن وذلك بمنع فقدان الرطوبة وغاز  .  ] 7،
ة ـــعند درجخزن ــابيع عند الــــأس 4أسابيع الى  3نوعية البيض الداخلية وتزيد من العمر الخزني للبيض لفترة 

  . ] 8،  7 [ قارنة بالبيض غير المغطىـــم م 25حرارة 
ويعد    Deacetylationيحضر المعقد الكاربوھيدراتي الكايتوسان من الكايتين بعملية ازالة مجاميع الاستيل 

استخدم   . ] 9[الاخير المكون الرئيسي للھيكل الخارجي للقشريات البحرية كالجمبري والروبيان وسرطان البحر 
لوجية والكايتوسان في العديد من التطبيقات في مجال الطب والغذاء والصناعات الكيميائية نظرا لفعالياته الباي

 ] 12،  11، 10 ، 9 [والمضادة للأورام وخفض مستوى الكولسترول في الدم  كفعاليته المضادة للبكتريا ،
واغطية لكثير من المواد الغذائية  Edible Film وتتوفر في الكايتوسان خصائص مناسبة لتحضير أغلفة تؤكل
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لاطالة العمر الخزني لھا خلال الخزن والتداول والتسويق وذلك بمنع فقدان الرطوبة او دخول وخروج الغازات 
  . ] 14،  13  [والروائح من والى المادة الغذائية 

. وكذلك طريقة تحضيره ] 15 [لجزيئي تتباين فعالية الأغلفة المحضرة من الكايتوسان بأختلاف نوعه ووزنه ا
 30إلى انخفاض فقدان الوزن وأطالة العمر الخزني للبيض المغطى بالكايتوسان إذ وصلت إلى  ] 15 [توصل 

كيلودالتون  470إن الأغلفة المحضرة من الكايتوسان بوزن جزيئي  ] 6 [ م . واستنتج 25يوم بدرجة حرارة 
ليل فقدان الوزن و المحافظة على نوعية  الصفار والبياض تمثلت بأرتفاع وحدة الھو % لھا دور في تق2وبتركيز 

م مقارنة بالبيض غير المغلف والذي 25درجة حرارة  ندأسابيع ع 5ومعامل الصفار خلال فترة خزن وصلت الى 
  . بلغ أقصى فترة خزن له مدة ثلاث أسابيع

للبيض من خلال تغليف البيض بنوعين من الكايتوسان مختلفين ھدفت الدراسة الحالية الى أطالة العمر الخزني 
بالوزن الجزيئي ودراسة فعالية تلك الاغطية في المحافظة على النوعية الداخلية للبيض المتمثلة بفقدان الوزن ، 

 م 25أسابيع على حرارة  4وحدة الھو، معامل الصفار ، والرقم الھيدروجيني للبياض والصفار خلال فترة خزن 
  طرائق العمل.

 تحضير الكايتين
 جمعت قشور الروبيان من سوق السمك في محافظة البصرة وتم تحضير الكايتين منه وفقا للطريقة التي ذكرھا

وذلك بغسل مخلفات الروبيان جيدا بماء الحنفية ثم جففت ھوائيا وسحقت بطاحونة كھربائية وجرت عملية   [16]
% لمدة  3.5بمعاملة القشور بمحلول ھيدروكسيد الصوديوم بتركيز   Deproteinizationإزالة البروتينات 

/ح) وبعد غسل القشور بالماء جرت عملية إزالة المعادن و) (10:1بنسبة ( م65ساعتين بدرجة حرارة 
Demineralization   دقيقة  30) (و/ح) مدة 15:1عياري حامض الھيدروكلوريك بنسبة ( 1بنقعھا بمحلول

ة الغرفة وبعد غسل القشور جيدا بالماء تم إزالة الصبغات بمعاملتھا بالأسيتون ومن ثم بمحلول درجة حرارعند 
) (و/ح) 10:1دقائق بدرجة حرارة الغرفة بنسبة ( 5% (و/ح) مدة  0.315ھايبوكلورات الصوديوم بتركيز 

  ساعة .    24مدة م  60وأخيرا غسل الناتج الأبيض بالماء المقطر وجفف في فرن كھربائي بدرجة حرارة 
 تحضير الكايتوسان

% ھيدروكسيد الصوديوم  بنسبة 50بنقع الكايتين المحضر مختبريا في محلول   ]17 [تم تحضير الكايتوسان وفقا
. )  Bساعة ( المعاملة  20و )  Aساعات ( المعاملة  4م مدة  100) (و/ح) وجرت المعاملة بحرارة 10:1(

عة بوضعھا على قمع بخنرو تحت التفريغ تلاه عملية الغسل بماء ساخن مزالة غسلت القشور بالماء المقطر بسر
منه الايونات حتى أصبح الماء النازل من القمع ذا رقم ھيدروجيني متعادل  ثم جففت القشور في فرن حراري 

  ساعة .  24م مدة  60بدرجة حرارة 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  كيلودالتون في الأسفل 720كيلودالتون وكايتوسان   1155يتوسان كا قشور الروبيان والكايتين في الأعلى ، ):1( شكل

  

  تقدير الوزن الجزيئي 
% من الكايتوسان في 1حضر  ] No ] 18وفقا لما ذكره  Bو Aقدر الوزن الجزيئي لنموذجي الكايتوسان 

اللازم %  حامض ألخليك  وقيست لزوجة المحاليل بأستخدام جھاز استوالد اذ جرى تقدير الزمن 1محلول 
م ، حسب الوزن الجزيئي للنموذجين باستخدام المعادلات 25لانسياب السائل خلال مسافة معينة بدرجة حرارة 

  آلاتية :
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    ηs / (η- ηs)= [ ηsp]لزوجة النموذج                                          η     حيث تمثل     
ηs                       لزوجة المذيب  
ηsp                      اللزوجة النوعية  

c                                                                             تركيز المحلولη = ηsp/c  
k                       غم)× 3(سم 1.81×10-5ثابت مقداره  
a                         1ثابت مقداره/a                                           0.93 Mv = [η/k]  

              Mv         الوزن الجزيئي 
  وتغليف البيض  تحضير أغلفة الكايتوسان

% حامض  ألخليك 1بإذابة الكايتوسان في محلول  ] B ] 8و Aحضر محلول الأغلفة لنوعي الكايتوسان 
. عدل الرقم الھيدروجيني  ول% من الكليسر2% (وزن/حجم ) مع أضافة 2للحصول على تركيز نھائي 

، وكانت المحاليل  5عياري ) للوصول الى الرقم الھيدروجيني  1بأستخدام محلول ھيدروكسيد الصوديوم (
ً . تم الحصول على البيض في يومه الاول من حقل الدواجن في كلية الزراعة . وزن البيض وغطس  تحضر أنيا

دقيقة لتجف الاغلفة الرقيقة  15ملة) وترك البيض في الھواء مدة بيضة لكل معا B  )24و Aبمحلولي الكايتوسان 
% فقد عدتا معاملتي 1حول قشرة البيض ، اما البيض غير المغطى والبيض المغطى بمحلول حامض الخليك 

 4م مدة  25وضع البيض في أطباق كارتونية وخزن في حاضنة على درجة حرارة   بيضة /معاملة .  24قياس 
ً  قدرأسابيع ،  بيضة /معاملة مقدار الفقد بالوزن ووحدة الھو ومعامل الصفار والتغير في الرقم  6أسبوعيا

  . الھيدروجيني للبياض والصفار
  Weight lossتقدير فقدان الوزن 

(غير المغلف والمغلف بحامض  والقياس  Bو Aحسب مقدار فقد وزن البيض المعامل بمحلولي الكايتوسان  
أسابيع من الخزن وذلك بوزن البيض بعدعملية التغليف في وقت الصفر ثم وزن  4 %) خلال مدة1ألخليك 

  :]  8 [بيضة/معاملة وحسب مقدار الفقد بالوزن وفقاً للمعادلة الآتية   6البيض المخزون أسبوعياً لكل معاملة 
             وزن البيض (غم ) بعد الخزن    –وزن البيض (غم) بعد معاملة التغطية في وقت الصفر                                         
  وزن البيض (غم) بعد التغطية في وقت الصفر                                                                            

                                                                                                                                     
  Y.I (Yolk Indexومعامل الصفار ( Haugh Unit(H.U)تقدير وحدة الھو   

كما قيس قطر الصفار بأستخدام   Tripod Micrometerقيس ارتفاع الألبومين والصفار باستخدام جھاز 
Caliper حسب معامل الصفار ،) Y.I(ملم) على قطره (ملم) أما وحدة الھو ) وذالك بقسمة ارتفاع الصفار

)H.U 8،  4  [) فحسبت وفقا للمعادلة التالية [ :  
                                                                         G )30 W0.37   - 100    (  

  ) 1.9+                                                         -     ( Hلوغارتم   100) =   H.Uوحدة ألھو ( 
                                                                                      100    

  وزن البيض (غم) W ،  32.2عدد ثابت مقداره  G ارتفاع البياض (ملم)  ،   H   حيث   
  

  تقدير الأس الھيدروجيني لألبومين البيض
  . pH meterباستخدام جھاز بيض اليدروجيني لألبومين قيس الأس الھ   

  التحليل الإحصائي
 SAS)  ضمن البرنامج الإحصائي CRDحللت البيانات أحصائيا باستعمال التصميم العشوائي الكامل ( 

، وقورنت الفروق المعنوية  ) في التحليل الإحصائي لدراسة تأثير الكايتوسان في الصفات النوعية للبيض2001(
  ) .LSDين المتوسطات بأخبار أقل فرق معنوي (ب

  النتائج والمناقشة
  تأثير أغلفة الكايتوسان في فقدان وزن البيض

 1155ذي الوزن الجزيئي   A) مقدار الفقد في وزن البيض المغلف بأغلفة الكايتوسان نوع 1يوضح جدول (
( البيض غير المغلف ، المغلف  القياسكيلودالتون ، وبيض معاملة  720ذي الوزن الجزيئي   Bكيلودالتون و

م . ويلاحظ من الجدول زيادة 25أسابيع عند درجة حرارة  4%) خلال فترة خزن 1بمحلول حامض الخليك 
% بعد  )7.69 - 5.51فقدان وزن البيض لجميع المعاملات مع زيادة فترة الخزن إذ تراوح فقدان الوزن بين (

100×   فقدان الوزن % =             
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تائج عدم ظھور فروق معنوية في مقدار الفقد بالوزن لمعاملتي القياس خلال أربعة أسابيع من الخزن .  وبينت الن
)  P<0.01%  معنوي (1الأسبوع الأول من الخزن ، بينما  كان فقدان الوزن للبيض المغلف بحامض ألخليك 

ل مقارنة بالبيض غير المغلف في الأسبوع الثاني وھذا قد يعزى إلى تأثير حامض ألخليك في طبقة الكيوتك
البروتينية المحيطة بقشرة البيض الخارجية والتي قد يؤدي إلى إزالتھا بالكامل مما يسبب انكشاف مسامات القشرة 

% على التوالي . في  3.04), 4.52(وسھولة خروج الماء من داخل البيض ثم فقدان الوزن ، إذ بلغ بعد أسبوعين 
  Bو Aن البيض المغلف بأغلفة الكايتوسان نوع حين أظھرت النتائج انخفاض معنوي  في مقدار الفقد بوز

% على التوالي . استمر فقدان الوزن للبيض لجميع )2.85, 2.57(% إذ بلغ بعد مدة الخزن نفسھا 2بتركيز 
إذ بلغت نسبة   Bأكبر من المعاملة   Aالمعاملات مع استمرار الخزن ولكنه كان في معاملتي القياس والمعاملة 

%  5.51على التوالي و  A%  لمعاملتي القياس والمعاملة  )  6.12،   6.33،   7.69الرابع (  الفقد بعد الأسبوع
  .B للمعاملة   

) في فقدان وزن البيض (%) خلال KDa 1155 ، (B  )KDa 720( A) : تأثير تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان نوع 1جدول(
  فترة 

  م 25أسابيع عند درجة حرارة   4خزن               

        ) *p<0.01 ** ، (P  )P<0.05 ( توجد فروق معنوية بين المتوسطات التي تحمل أحرف مختلفة ،  
n.s          وسطات التي تحمل أحرف المتشابه : غير معنوي، لاتوجد فروق معنوية بين المت  

     

في حفظ الماء   )KDa 720ذات الوزن الجزيئي الواطئ   (  Bمن ھذا أثبتت النتائج كفاءة أغلفة الكايتوسان نوع
 KDaذات الوزن الجزيئي العالي (  Aداخل البيض ومنع فقدانه ، إذ كانت أكثر فعالية من أغلفة الكايتوسان نوع

إلى أختلاف طريقة تحضيره والتي ينتج  Bو A ختلاف في قابلية الحماية للكايتوسان ) ويعزى ھذا الا 1155
عنھا اختلاف في الوزن الجزيئي ونسبة مجاميع الاستيل المزالة والتي تؤثر بدورھا في الخصائص الفيزوكيميائية 

ه وانخفضت ذائبيته للكايتوسان كالذائبية واللزوجة ، فكلما زاد الوزن الجزيئي للكايتوسان زادت لزوجت
  وانخفضت فعالية أغلفة البيض المحضرة منه .

 , 6.98% إذ بلغت ( 2مقدار الفقد بالوزن للبيض غير المغلف والمغلف بالكايتوسان بتركيز ]  15 [أشار
ً من الخزن على درجة حرارة  60)% على التوالي بعد 5.91 مقدار الفقد بالوزن  ] 6 [. كما بين  م20يوما

) كيلودالتون ، إذ  470،  746،   1100% وبأوزان جزيئية مختلفة ھي ( 2للبيض المغلف بالكايتوسان بتركيز 
أسابيع عند درجة حرارة  5% على التوالي خلال فترة خزن  ) 6.98،  7.17،  7.84بلغ مقدار الفقد بالوزن ( 

) في خفض KDa 470لكايتوسان ذات الوزن الجزيئي الواطئ (م واستنتج من ھذه الدراسة كفاءة أغلفة ا25
مقدار الفقد بالوزن وإطالة العمر ألخزني للبيض . بينما بلغ مقدار الفقد بالوزن في ھذه الدراسة للبيض غير 

)% 5.51،  6.12،  6.33%) (2) بتركيز(KDa720(B) و A )KDa1155المغلف والمغلف بالكايتوسان 
  م . 25 عة أسابيع من الخزن عند درجة حرارةعلى التوالي بعد أرب

أن الاختلاف في مقدار الفقد بالوزن بين الدراسات المذكورة يعزى إلى الاختلاف في نوع الكايتوسان المستخدم    
من حيث وزنه الجزيئي ولزوجته واختلاف في فترة الخزن و درجة حرارة ألخزن وحجم البيض ومسامية القشرة 

. إن فقدان وزن البيض خلال الخزن يعزى إلى تبخر الماء وفقدان ثاني اوكسيد  ] [ 19ة للبيضوالنوعية الداخلي
. إذ تعمل أغلفة الكايتوسان كحاجز يحمي البيض وذلك بمنع  ] 20،  7 [الكاربون من الألبومين خلال القشرة 

دار الفقد بالوزن و يزيد من انتقال الرطوبة وثاني اوكسيد الكاربون من خلال قشرة البيض وبذلك يخفض من مق
  . ] 15[ العمر ألخزني للبيض 

  الأسبوع الرابع  الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني  الأسبوع الأول  المعاملة

  a1.35  b.04  ab5.33  a 6.34  بيض غير المغلف
  a    1.59  %1بيض مغلف بمحلول حامض  ألخليك 

  
a   4.52  a 5.52  a 7.72  

 بيض مغطى بأغلفة الكايتوسان
A)KDa 1155(  

  
a1.55  

  
b  2.57  

bc4.31  a 6.14  

  مغطى بأغلفة الكايتوسانبيض 
B)KDa720(  

a1.32  b    2.85  c 3.86  b 5.51  

 قيمة أ. ف. م
LSD 

  
  

0.852  
*  

1.150  
**  

1.648 
n.s 
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 ):(H.Uتأثير أغلفة الكايتوسان في وحدة 
) انخفاض وحدة ألھو لمعاملتي القياس (البيض غير المغلف والمغلف 2أظھرت النتائج الموضحة في جدول (

) KDa720(B )  و KDa 1155( A%) ، البيض المغطى بأغطية الكايتوسان نوع 1بمحلول حامض الخليك
يوضح الجدول ارتفاع  معنوي ◦. م 25أسابيع على درجة حرارة  4مع زيادة فترة الخزن والتي استمرت 

)P<0.05  في وحدة ألھو للبيض المغلف بأغلفة الكايتوسان نوعي  ( A وB  مقارنة بمعاملتي القياس خلال
من القيمة الأولية (وحدة الھو  Aلف بالكايتوسان الأسابيع الأربعة من الخزن إذ انخفضت وحدة الھو للبيض المغ

إلى  Bوانخفضت للبيض المغلف بالكايتوسان  76.3إلى  100للبيض حال خروجه من جسم الدجاجة الأم) البالغة 
 68.2بعد مرور أربعة أسابيع من الخزن ، في حين بلغ الانخفاض في وحدة الھو للبيض غير المغلف إلى  76.8

بعد مدة الخزن نفسھا . تشير ھذه النتائج إلى قابلية  67.9%) إلى 1بمحلول حامض ألخليك ( وللبيض المغلف  ،
أغلفة الكايتوسان في حماية نوعية الألبومين للبيض المغلف بھا مقارنة بالبيض غير المغلف.يعزى سبب تدھور 

ن الألبومين إلى الصفار خلال  نوعية ألبومين البيض إلى نوعية الألبومين للبيض في أول إنتاجه وحركة الماء م
. إذ يتحول القوام الجيلاتيني للبياض  إلى قوام مائي مع انخفاض  في ارتفاعه مع تقدم فترة خزن  ] 21[الخزن 
  البيض .

خلال فترة الخزن ،   Bو Aمن ناحية أخرى بينت النتائج عدم وجود فروق معنوية في وحدة ألھو بين معاملتي 
لاف معنوي في وحدة الھو بين البيض غير المغلف والمغلف بالكايتوسان منذ الأسبوع في حين كان ھنالك اخت

  . الأول للخزن
   اذ لاحظ  إلى إن تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان يحافظ  على نوعية الألبومين للبيض .   ] 15، 7،  6 [توصل 

بعد أسبوعين من الخزن  20.85إلى  79.67) انخفاض وحدة الھو للبيض غير المغطى من القيمة الأولية 13(
في الأسابيع اللاحقة من الخزن وذلك بسبب سيولة  10م بينما انخفضت قيمة وحدة الھوالى اقل من 25على 

% فعالية عالية في حفظ 2كيلودالتون بتركيز  470الألبومين . وأظھرت أغلفة  الكايتوسان ذات الوزن الجزيئي  
إلى انخفاض في وحدة الھو للبيض غير المغلف  ] 7 [ابيع من الخزن . توصل أس 4نوعية ألبومين البيض خلال 

  .  م25بعد أربعة أسابيع من الخزن عند درجة حرارة   49.0إلى  99.1 من 
) خلال فترة خزن  H.U)  على وحدة (KDa720( B) وKDa 1155(A) : تأثير تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان نوع 2جدول (

  م 25أسابيع على   4
  الأسبوع الرابع  الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني  الأسبوع الأول  اليــوم الأول  المعاملة

  bc84.0  bc78.7  b69.0  b68.2  100  بيض غير المغلف

  c 82.6  c77.7  b68.7  b     67.9 100  %1بيض مغلف بمحلول حامض ألخليك 
بيض مغلف بأغلفة  الكايتوسان 

A)KDa 1155(  
100  ab90.7  ab85.2  ab75.4  76.3  a  

 بيض مغلف بأغلفة الكايتوسان
B)KDa720(  

100  a 95.2  a86.5  a77.4  a   76.8  

 قيمة أ. ف. م
LSD  

  
  

6.65  
**  

7.32 
** 

6.70 
** 

  
 

** )P<0.05 توجد فروق معنوية بين المتوسطات التي تحمل أحرف مختلفة ، (  
  مل أحرف المتشابه لاتوجد فروق معنوية بين المتوسطات التي تح

  تدريج البيض المغلف بالكايتوسان   
عند ارتفاع بياضه  Aملم ، ويدرج ضمن صنف  10-6عندما يبلغ ارتفاع بياضه  AAيدرج البيض ضمن صنف 

.  يظھر جدول  ] C  ] 4أو  Bملم فيدرج ضمن صنف  4ملم ، إما البيض الذي يقل ارتفاع بياضه عن  6-4من 
أسابيع عند  4لكل معادلة ) خلال فترة خزن  6يج البيض غير المغلف والمغلف بالكايتوسان () التغيير في تدر3( 

في   Aإلى  AAم ، إذ يلاحظ انخفاض في تدرج بيض معاملة القياس مع زيادة فترة الخزن من  25درجة حرارة 
حتى  AAعلى صنف  B  ،Aالأسبوع الثالث من الخزن ، بينما حافظ البيض المغطى بنوعي أغلفة الكايتوسان 

 1155الأسبوع الرابع من الخزن . يعزى ذلك إلى فعالية أغلفة الكايتوسان ذات الوزن الجزيئي العالي  
كيلودالتون) في حماية نوعية الألبومين مقارنة بمعاملتي القياس  720كيلودالتون  و الوزن الجزيئي الواطئ (

%) وبذلك أمكن المحافظة على النوعية الداخلية 1(بيض غير مغلف ، بيض مغلف بمحلول حامض ألخليك 
  أسابيع . 4الجيدة للبيض خلال الخزن مدة 
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وتنسب إلى البيض  AA) فصنفھا إلى أربع تدريجات وھي  HUتدريجات البيض بوحدات ألھو(  ]15 [ربط 
 )59-31(وحدة ألھو  لھا B والمرتبة  71 - 60تبلغ وحدة ألھو له  Aفأكثر والمرتبة  72الذي تبلغ وحدة ألھو له 

  . 30فلھا وحدة ھو له اقل من  Cأما المرتبة 
بعد أسبوعين من   Cإلى  AAإلى حدوث انخفاض في تدرج بيض معاملة القياس من صنف  ] 6 [أستنتج  

% من )2, 1 (الخزن بينما تغير تدرج البيض المغلف بالكايتوسان بتغير الأوزان الجزيئية المختلفة  وبتركيز
AA  إلىC   وAA  إلىB  أسابيع من الخزن .       5بعد  

  

)  على تدريج البيض خلال فترة خزن KDa720(  B) وKDa 1155(A ) : تأثير تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان نوع 3جدول (
4   

  م 25أسابيع على                

  
  ):Y.Iتأثير أغلفة الكايتوسان في معامل الصفار(

البيض غير المغلف والمغلف بحامض ألخليك  ( ) انخفاض معامل الصفار لبيض معاملتي القياس4( يوضح جدول
مع زيادة فترة الخزن . إلا إن مقدار قيم معامل الصفار للبيض   Bو A% ) والبيض المغلف بنوعي الكايتوسان 1

عامل الصفار لبيض معاملتي ) من قيم م P<0.01(فروق عالية المعنوية  المغطى بنوعي الكايتوسان كان أعلى
في وقت  0.6من  Aأسابيع . إذ أنخفض المعامل في المعاملة  4القياس خلال فترة الخزن التي استمرت 

)  0.28إلى  0.6(من القيمة  Bبعد أربعة أسابيع من الخزن ، ولبيض المعاملة  0.27الصفر(اليوم الأول) إلى 
في اليوم الأول  0.6% من 1غير المغلف والمغلف بحامض ألخليك خلال المدة نفسھا ، بينما انخفضت في البيض 

أسابيع من الخزن . لم تظھر فروق معنوية في قيم معامل الصفار  4على التوالي بعد    )0.22و   0.21 ( إلى
ذات  Aكيلودالتون و أغلفة كايتوسان  720ذات الوزن الجزيئي الواطئ  Bللبيض المغلف بأغلفة الكايتوسان 

كيلودالتون خلال فترة الخزن . يعزى سبب الانخفاض في معامل الصفار للبيض  1155الجزيئي العالي  الوزن
خلال الخزن إلى التدھور التدريجي لأغشية الصفار وسيولة الصفار نتيجة لانتشار الماء من الألبومين إلى 

  .  ] 7 [الصفار 
% حافظ على نوعية الصفار مدة 2يئية مختلفة بتركيز إلى إن البيض المغلف بالكايتوسان بأوزان جز ] 6 [أشار  
أسابيع من الخزن مقارنة بالبيض غير المغلف والذي لم تحسب قيم معامل الصفار له في الأسبوع الثالث من  5

  الخزن بسبب تدھور النوعية بشكل كبير .   
)  على معامل الصفار خلال فترة خزن KDa720(  Bو )KDa 1155(A) : تأثير تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان نوع 4جدول (

  م 25أسابيع على   4

  ) *P<0.01لمتوسطات التي تحمل أحرف مختلفة ) ، توجد فروق معنوية بين ا  
  لاتوجد فروق معنوية بين المتوسطات التي تحمل أحرف متشابه    

  الأسبوع الرابع  الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني  الأسبوع الأول  اليـــــوم الأول  المعاملة
 AA AA AA A A  بيض غير المغلف

 AA AA AA A A  %1بيض مغلف بمحلول حامض الخليك
 A  )KDaبيض مغلف بأغلفة الكايتوسان 

1155 ( 
AA AA AA AA AA 

 B )KDaبيض مغلف بأغلفة الكايتوسان 
720( 

AA AA AA AA AA 

  الأسبوع الرابع  الأسبوع الثالث  الأسبوع الثاني  الأسبوع الأول  الأول اليـــوم  المعاملة

  b0.35  c0.28  c0.23  b0.21  0.6  البيض غير المغلف

  b0.34  bc0.30  bc0.24  b0.22  0.6  %1بيض مغلف بمحلول حامض ألخليك 

لفة  الكايتوسان بيض مغلف بأغ
A)KDa 1155(  

0.6  a0.49  a 0.39  ab0.30  a   0.27  

 بيض مغلف بأغلفة الكايتوسان
B)KDa720(  

0.6  a0.50  a 0.38  a 0.34  a0.28  

 قيمة أ. ف. م
LSD  

  0.0547  
*  

0.0393  
*  

0.0657  
*  

0.0469  
*  
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)*p<0.01 ** ، (P  )P<0.05 ( جد فروق معنوية بين المتوسطات التي تحمل أحرف مختلفة ، تو  
n.s:  غير معنوي، لاتوجد فروق معنوية بين المتوسطات التي تحمل أحرف المتشابه  

  

  تأثير أغلفة الكايتوسان في الأس الھيدروجيني لألبومين البيض:
يستخدم الأس الھيدروجيني لألبومين البيض كمقياس أخر لنوعية البيض بالإضافة لفقدان الوزن ووحدة ألھو  

) التغير الحاصل في الأس الھيدروجيني لألبومين بيض القياس والبيض 5لصفار ، إذ يظھر جدول (ومعامل ا
. إذ يلاحظ وجود فروق عالية المعنوية  م 25أسابيع من الخزن عند درجة حرارة  4المغلف بالكايتوسان خلال 

)P<0.01  ) بين المعاملات في الأسبوع الأول من الخزن وفروق معنوية  (P<0.05  في الأسبوع الثالث بينما (
كانت الفروق غير معنوية في الأسبوع الرابع . أظھرت النتائج زيادة الأس الھيدروجيني لألبومين البيض غير 

أسابيع من الخزن  4بعد  11إلى  7.9% من القيمة الاولية (في اليوم الأول)  1المغلف والمغلف بحامض ألخليك 
اع الألبومين ، بينما ازداد الأس الھيدروجيني لألبومين البيض المغلف ولوحظ أثناء ذلك انخفاض في ارتف

على التوالي ) 10.4 , 10.8 (إلى  7.9كيلودالتون) من  720( Bكيلودالتون) وكايتوسان A)1155بكايتوسان 
وسان نوع بعد أربعة أسابيع من الخزن ، أظھرت النتائج فروق معنوية في الأسبوع الأول والثالث بين أغلفة الكايت

B   وA   بينما لم تكن معنوية في الأسبوع الرابع . أن قابلية أغلفة الكايتوسان في المحافظة على نوعية ألبومين
البيض تظھر من خلال حجز غاز ثاني اوكسيد الكاربون ومنع خروجه من خلال القشور وبذلك خفض مقدار 

إلى ھروب ثاني اوكسيد الكاربون خلال   ]22، 20 [الزيادة الحاصلة في الرقم الھيدروجيني . وتشير المصادر
، بينما يبقى الأس الھيدروجيني لصفار  9.4الخزن مما يسبب زيادة في الأس الھيدروجيني لألبومين البيض إلى 

ً خلال الخزن عند الأس الھيدروجيني  أن الأس الھيدروجيني لألبومين  ] 20 [. وقد أشار  6البيض ثابتا نسبيا
أيام على درجة حرارة الغرفة  10خلال مدة الخزن التي استمرت  9.37إلى  7.34المغلف ازداد من البيض غير 

زيادة الأس الھيدروجيني لألبومين البيض المغلف بالكايتوسان  ] 22 [مع انخفاض ارتفاع الألبومين . ولاحظ 
بعد  9.3إلى  7.49المغلف من بينما ازداد الأس الھيدروجيني للبيض غير )  8.83الى  7.49 ( % من3بتركيز 

  . م 25أربع أسابيع من الخزن عند 
) على الأس الھيدروجيني للألبومين KDa720(  B) وKDa 1155(A ) : تأثير تغليف البيض بأغلفة الكايتوسان نوع 5جدول (

   م 25أسابيع على  4البيض خلال فترة خزن 
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 a 8.8 a 9.9 a 11 a 8.5 7.9  %1بيض مغلف بمحلول حامض ألخليك 
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7.9  8.5 a  8.7 a 9.1 c 10.8  a b 
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B)KDa720(  

7.9 8.1 b 8.3 a 8.7 d 10.4 b 
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