
 المحاضرة الثانية /لوجيا طيور داجنةوتكن

  (Nutritive Value of eggs)القيمة الغذائية للبيض 

 المقدمــــــــة:

لقد عرفت القيمة الغذائية للبيض منذ زمان بعيد في القدد  لا  زدلاا البديض زحمدا مكاندة ةذائيدة م مدة فدي جميد  انحدا     

ة الى رف  معد ت انماج ا من البيض  جا ززادة معدا ا سم لاك مدن البديض العالم لال ذا السبب تسعى دلاا العالم المخملف

لاجدد ان مموسد   2002لعدا   FAO فرادها لالضمان مسدمو  ةدذائي مرتفد  لبدعوب ا س لااسدب اا دائية منفمدة الفدالا 

ذات الدخا الضدعي  بيضة في العا  لكلاً من ا قطار ذات الدخا المرتف  لاالمموس  لا 31لا  109,  190اسم لاك الفرد هو 

% 14على المرتيبس ا  انه لواظ في ا لانة ا خيرة في الدلاا ذات الدخا المرتف  انخفاض بمعدا اسم لاك البيض بنسدبة 

بسبب المخالاف من ا صابة بامراض القلب نميجة ااموا  البيض على الكوليسمرلاا , لال ذه المخالاف   أساس ل دا ايد  

% فقدد  تددمتي مددن الغددذا  ممددا زجعددا امكانيددة مسدداهمة البدديض فددي رفدد  20جسددم لاان % بال80ان نسددبة الكوليسددمرلاا 

 الكوليسمرلاا بالد  مساهمة قليلة للغازةس

 

 :(Composition of the egg)تركيب البيضة 

س لالقدد الاضدا البدااثين بدمن بيداض ب 1  شدكا  تمكون البيضة مدن القبدرة الخارجيدة  مد  ا ةبديةب لاالبيداض لاال دفار   

% مدن 11% امدا القبدرة فممثدا 31% من الدوزن الكلدي للبيضدة الكاملدة لازمثدا ال دفار ادوالي 58زمثا اوالي البيض 

ب المركيب الكيميالاي لمكونات البيضة لامن ملاافة هذا الجدلاا زمكن اسدمنباط النقداط 1لازن البيضة س لازبين الجدلاا رقم  

 الم مة المالية:

الغنيدة بدالبرلاتين لاالددهن ايد  تبلدة نسدبة هدذزن العن درزن الغدذائيين  تعمبر البيضة الكاملة مدن المدواد الغذائيدة س1

% للبدرلاتين لاالددهن 5س11لا 9س12% على المدواليس لاترتفد  بدالجل  السدائا مدن البيضدة الدى 11لا 12بالبيضة 

 على المواليس

لمنطقدة زعمبر صفار البيض من اةنى مكونات البيضة بالدهن اي  زمركدل الددهن الموجدود فدي البيضدة فدي هدذه ا س2

هن لاكدذل  فدان نسدبة البدرلاتين د% اما البياض فلا زحموي ا  على كميات نادرة جدداً مدن الد33لم ا نسبمه الى 

% 11لا 17هداتين المنطقمدين مكونات ال فار اعلى من مكونات بياض البيض اي  تبلة نسبة البرلاتين فدي في 

 على المواليس

لا  زمثا ال فار سدو  اقدا مدن  لد  الدوزن  البيضةلازن  من ن   أكثرلالكن بما ان بياض البيض زمثا اوالي 

مدن كميدة البدرلاتين الموجدود  أعلدىمن البرلاتين الموجود فدي منطقدة البيداض  الإجماليةفلذل  زلااظ بمن الكمية 

 في صفار البيضس 

 

 ب المركيب الكيميالاي للبيضة على اساس النسبة المئوزةس1جدلاا  

 المركيب الكيميالاي %

 الرماد الدهن برلاتينال الرطوبة 

 1 11 13 74 البيضة الكلية

 ــ ــ 11 88 البياض

 1 33 17 48 ال فار

 

 



 

 ب زوضا اجلا  البيضة 1شكا   

 

فدي تركيدب البيضدة مد  % 65تحموي البيضدة الطازجدة علدى نسدبة عاليدة مدن الرطوبدة ايد  تبلدة هدذه النسدبة  س3

منللاعدة القبدرةس لامدن الملاادظ ان نسدبة الرطوبدة تكدون % في البيضة ال7س73لاترتف  هذه النسبة الى القبرة 

 سب%48  مقارنة م  منطقة ال فارب %88 عالية في منطقة البياض 

س لامدن الطبيعدي ان ف ي تكاد تكون معدلامدة فدي البيداض من البياض أعلىان نسبة العناصر المعدنية في ال فار  س4

الدى ان قبدرة  % لافي هذا المجداا اشدار البدااثين5س93هذه العناصر تمركل في منطقة القبرة لم ا نسبم ا الى 

% مدن مجمدوا العناصدر 94البيضة تمكون بدرجة رئيسية من مادة كربونات الكالسيو  لاالمي ت ا نسبم ا الدى 

فدي القبدرةس امدا مدادتي كربوندات المغنيسديو  لافوسدفات الكالسديو  فممثدا كدا من دا  ةالمعدنية  الرمادب الموجود

 ب عبارة عن المادة العضوزة للقبرةس%4لقبرة لاالنسبة الباقية  % من الوزن الكلي ل1

% مددن الددوزن الكلددي 1تعمبددر البيضددة فقيددرة بالكربوهيدددرات ايدد    تمثددا نسددبة هددذا العن ددر الغددذائي اكثددر مددن  س5

الغنيدة بدالبرلاتين معفم المنمجات الحيوانية المي تعمبر بمجموع ا مدن المدواد  هللبيضة الطازجةس لاهي ب ذا تباب

لاكمدا هدو معدرلاف الدى ان جددران   لاالفقيرة بالكربوهيدرات مقارنة م  المنمجات النباتية لاالسبب فدي ذلد  زرجد

الخلازا الحيوانية تمكون من المواد البرلاتينية بالدرجدة الرئيسدية امدا جددران الخلازدا النباتيدة فممكدون مدن المدواد 

 الكاربوهيدراتيةس

سعرة لابما ان نسبة الدهن في ال فار عالية لذل  فان اةلب الطاقدة 9س79ها بيضة الكاملة على طاقة مقدارللاتحموي ا

سدعرةبس لافدي هدذا ال ددد  7س15سدعرةب مقارندة مد  البيداض   7س63الموجودة في البيضة الكاملة توجد فدي ال دفار  

فقد  فدي  ب موجدودةCholesterolسدمرلاا  يزلااظ ازضاً ان الحوامض الدهنية المبدبعة لاالغيدر مبدبعة لاكدذل  الكول

 Aب مثدا فيمدامين Fat soluble vitamins  نسدبة للفيماميندات الذائبدة بالددهنلاكذل  هو الحاا بال ة ال فارس ـمنطق

البيضددة المطبوخددة لاالجدداهلة لاتحمددوي موجددودة فددي منطقددة ال ددفار لازنعددد  لاجودهددا فددي بيدداض البدديضس  Eلا  Dلا 

 5س64ملغدم فسدفور لا 5س102كالسديو  لاملغدم  27ى علد لا Aلااددة دلاليدة مدن فيمدامين  590لى عللاسم لاك الببري 

بس هدذا مدن ج دة لامدن ج دة اخدر  زلاادظ بدمن B2ملغم من فيمامين الرازبدوفلافين  فيمدامين  014س0ملغم بوتاسيو  لا

 سبFiberمحموزات الا مكونات البيضة خالية كلياً من ا لياف  

 

 



 ل فارب المركيب الكيميالاي لبيضة الدجاج لاالبياض لاا2الجدلاا رقم  

 

 ةم100المركيب الكيميالاي / 

 العن ر
البيضة 

 الكاملة

بياض 

 البيض

صفار 

 البيض
 لاظيفة العن ر في جسم ا نسان

 ةم17 ةم11 ةم12 البرلاتين

 م م في بنا  لاتعوزض كا ا نسجةس س1

الدددددد   Antibodiesزسددددداعد بمبدددددكيا  س2

 لمحاربة المرضس

 زج ل الطاقةس س3

 ةم31 ــ ةم5س12 الدهن

 ات كبيرة من الطاقةسزج ل الجسم بكمي س1

زحدددددافظ علدددددى صدددددحة الجلدددددد بمج يدددددل  س2

 ا اماض الدهنية ا ساسيةس

 زحما الفيمامينات الذائبة بالدهنس  س3

   ةم8س87  ما 

 ملغم130 ــ ملغم57 الكالسيو 

 زساعد في بنا  لاادامة قوة العضلاتس س1

زسددداعد فدددي تخثدددر الدددد  لاززدددادة فعاليدددة  س2

 ا ع ابس

 ضرلاري لمقلص العضلات لامدن ضدمن ا س3

 عضلة القلبس

 ملغم6 ــ ملغم5س2 الحدزد

 سالى الد  زساعد في اما ا لاكسجين س1

زسدددددددداعد الخلازددددددددا علددددددددى اسددددددددم لاك  س2

 ا لاكسجينس

 ملغم1 ــ ملغم330سA 0فيمامين 

لاالبدعر   س زساعد على تكدوزن لاادامدة الجلدد1

 لاا ةبية المخاطية لاالعفا  لاا سنانس

 ضرلاري للمكا رس س2

 ضرلاري لحاسة الب رسس 3

 B1مين فيما

  الثيامينب
 ملغم32س0 ــ ملغم1س0

س زساعد على ال ضم الطبيعي لازساعد علدى فدما 1

 سللطعا  الب ية

س زسدددداعد فددددي المحاففددددة علددددى صددددحة الج دددداز 2

 الع بيس

 سزساعد في تحوزا الكربوهيدرات الى الطاقةس3

 B2فيمامين 

  الرازبوفلافينب
 ملغم36س0 ــ ملغم36س0

مدن الكربوهيدددرات س زسداعد علدى تحرزدر الطاقدة 1

 لاالدهون لاالبرلاتيناتس

اامض 

 النيكوتين 
 ملغم02س0 ــ ملغم07س0

 

 ملغم012س0 ــ ملغم0045سD 0فيمامين 

س زسددددداعد الجسدددددم علدددددى اسدددددمعماا الكالسددددديو  1

 لاالفسفورس

 سزقوي العفا  لاا سنانس2

 مذكورة  اقاسً ةم8س1 ــ ملغم475 الكوليسمرلاا
 

 ن:أهمية البيض في تغذزة ا نسا

ان المطور الجنيني للطيور ب ورة عامة لاكما هو معرلاف زح ا بدرجة رئيسية خارج جسم ا   لاهي ب ذا تخملد  عدن   

الحيوانات اللبوندة لاالمدي زح دا في دا المطدور الجنيندي داخدا جسدم ا   لازوجدد ات داا مبديمي بدين ا   لاالجندين ليح دا 

جندين فدي الطيدور سدوف زنمدو خدارج جسدم ا   فل دذا فدان   سدبحانه ا خير على ما زحماجه من مواد ةذائيةس لابمدا ان ال

من المواد الغذائية في البيضدة  جدا ان زمغدذ  علي دا الجندين خدلاا  ةمكن هذه الطيور من ان تخلن كميات كافيقد لاتعالى 

ية ممنوعة لابنسب ممجانسدة فمرة المطور الجنيني  فمرة المفقيسب لال ذا ازضاً زجب ان تكون هذه الكميات من المواد الغذائ



بسبب ااموائه على مجموعدة مدن ب 4 جدلااممكاملاً للانسان  يض ةذا اً بالبكا الذي زضمن نمواً للجنينس لالذل  اصبا الب

 المالية:نقاط العناصر الغذائية المملنة لاالمي زكما بعض ا البعضس لاتمجلى ا همية الغذائية للبيض بال

ئية الغنية بالبرلاتين اي  ت ا نسبة البرلاتين في الجل  الممكوا من البيضدة الدى ادوالي زعمبر البيض من الم ادر الغذا  س1

رنة م  نسب البرلاتين في المدواد الغذائيدة النباتيدة الم ددر لاالمدي ةالبداً مدا زمغدذ  ا% لاهذه النسبة تعمبر عالية مق9س12

% علددى 1س2لا 6لا 2س8لا 2س6نسددب البددرلاتين لاالمددي تبلددة في ددا  لبطاطدداعلي ددا ا نسددان مثددا الددرز لاال ددمون لاالبدداقلا  لاا

المددوالي س لاتمددوزا كميددة البددرلاتين الموجددود فددي البيضددة كمددا اسددلفنا فددي البيدداض لاال ددفار علمدداً بددمن البددرلاتين الرئيسددي 

زملين اب لاالبدرلاتين الرئيسدي الموجدود فدي صدفار البديض هدو الفدAlbuminالموجود فدي بيداض البديض هدو ا لبدومين   

 Vitellin بس 

ا ضافة الى ارتفاا نسبة البرلاتين الموجود في البيض فان نوعية برلاتين البيض عالية جداً اي  زعمبدر هدذا البدرلاتين ب   

 في تغذزة ا نسانس أن القيمة البازولوجيدة لبرلاتيندات ةً ملائم أكثرهامن اجود انواا البرلاتينات الموجودة في الطبيعة لامن 

 %س 100البيض بالنسبة للانسان تبلة 

ب تمثددا النسددبة المئوزددة للنمددرلاجين المسددمبقى فددي داخددا الجسددم مددن Biological Value لوجيددة ولمدداً ان القيمددة البازع

 النازمرلاجين المممص لاتحسب بالمعادلة المالية:

 

 

  Retained Nitrogenالنمرلاجين المسمبقي                                                          

 100× ـــــــــــــــــــــ  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   ب =.B.Vالقيمة البازولوجية                

 Absorbed Nitrogen    النمرلاجين المممص           

 

لذي سدوف زمنالالده ا نسدان ان ارتفاا القيمة البازولوجية لبرلاتين البيض زعني ان جمي  البرلاتين الموجود بالبيضة لاا    

 Net proteinلابمعبيدر اخدر فدان القيمدة ال دافية للبدرلاتين   بbody proteinسدوف زمحدوا الدى بدرلاتين فدي الجسدم  

utilization (NPU)  بNPU  ًلاعندد مقارندة هدذه القيمدة مد   بس3% لاكمدا هدو موضدا بالجددلاا رقدم  100تبلدة ازضدا

% مدن 80% لا 83م ا سماك لاا بقار تلااظ ان جسم ا نسان زسمفيد فق  مدن القيمة ال افية للبرلاتين الموجودة في لح

س ان هدذا ا رتفداا فدي اسدمفادة جسدم الإنسدان مدن البدرلاتين البرلاتين الموجود في هذزن النوعين من اللحدو  علدى المدوالي

 Essentialية ان برلاتينددات البدديض تحمددوي علددى جميدد  الحددوامض ا مينيددة ا ساسددالددى الموجددود فددي البدديض زرجدد  

Amino Acides  لاالمددي   زسددمطي  الجسددم مددن ت ددنيع ا الا زسددمطي  ت ددني  بعضدد ا لالكددن بكميددات ةيددر كافيددة لسددد

اامياجاتددهس لامددن اهددم هددذه الحددوامض المددي تعمبددر ضددرلارزة لااساسددية فددي تغذزددة ا نسددان هددي اللازسددين لاالثرزددونين 

ا الندين لازعمبدر الحامضدين ا رجندين لاال سدمدزن اساسدين بالنسدبة لاا زللاليسين لاالمثيونيين لاالمربموفان لاالفالين لاالفنيد

 للاطفاا ازضاسً

 

 سالإنسان أةذزةب لبعض NPU ب القيمة ال افية للاسمفادة من البرلاتين 3الجدلاا رقم  

 ب%NPUالقيمة ال افية للبرلاتين   الم ادر البرلاتينية

 100 البيض

 83 لحم ا سماك

 80 لحم ا بقار

 75 الحليب

 67 الرز

 

 



 س Cزعمبر البيض من الم ادر الغذائية الغنية بالفيمامينات بجمي  انواع ا ما عدا فيمامين  س2

% مددن اامياجاتدده اليوميددة 8س11ان قيددا  ا نسددان البددالة باسددم لاك بيضددة لااادددة بدداليو  سددمكون كافيددة لسددد اددوالي 

% 8س8لا Eفيمدامين % 3س3لا  3Dلفيمدامين  مدن اامياجاتده اليوميدة % 3س6ادوالي  مسددسلاكذل  فان دا  Aلفيمامين 

 بس2Bالرازبوفلافين  فيمامين 

ان البيض ةني بالعناصر المعدنية الضرلارزة لجسم ا نسان لاان قيا  ا نسان البالة باسدم لاك بيضدة لاااددة سدي دي  س3

 سسيو  الكال %7س2لاالخارصين  %7س4لاالحدزد  %7س5لا % من اامياجاته اليومية من الفسفور 10الى سد اوالي 

 

زعمبر البيض مدن الم دادر الغذائيدة الغنيدة بدالحوامض الدهنيدة ا ساسدية لاالضدرلارزة فدي تغذزدة ا نسدانس علمداً بدان  س4

ب Linoleic acidنوليدد   يب تبددما كددا مددن اددامض الل(Essential Fatty Acidالحددوامض الدهنيددة ا ساسددية 

ب لاهدي مدن الحدوامض الدهنيدة الغيدر Arachidonic acidب لااامض ا راكددلان   Linolinic acidن   ينوليلاالل

لا  زسددمطي  جسددم ا نسددان ت ددنيع ا فددي داخلدده لالددذل  تعمبددر      ب    (unsaturated Fatty Acidsمبددبعة 

 س Fضرلارزة في تغذزمه لال ذا زرمل ل ا ااياناً فيمامين 

 اسمخدا  بيض الدجاج على المسمو  الطبي مثلاً: -5

لاتجمع دا بالبيضدة   مضدادة  ندواا معيندة مدن ا مدراض البكميرزدة الا الفازرلاسدية اسمخدا  الدجاج  نمداج اجسدا -أ

 لامن  م اسمخلاص ا لااسمخدام ا في معالجة ا نسانس

 Phosphatidyl choline فوسدفوتازدا كدولين الدذي زمحدد مد  Lecithin الليسثين زحموي ال فار على مادة -ب

سدي لجددران الخلازدا الحيدة لاهدو ازضداً زعمبدر المدادة ا لاليدة ليدخا في تركيب الفوسفوليبيدات لاهو المكدون الرئي

 لمخليق الموصا الع بي ا سيميا كولين الذي زنب  الذاكرةس

 تنبدماسمخدا  البيض في انماج اامض السالسلي  لاالمسمخد  طبياً على نطاق لااس  في العالم امى ان ااد العلما   -ج

 أزا س 3بد ً من تنالاا قرص دلاا  لمدة زومياً بيضمين  للطب بان ز با اجابة الطبيب علاج  هو تنالاا

لاالددذي لدده تددا ير قددوي مضدداد  Ovotransferin الافوترانسددنرزن اسددمخراج نددوا مددن ببميدددات البيدداض المسددمى -د

 لسرطان الثدي لاالبرلاسماتس

  فدي مسمحضدرات الذي زساعد على الملمس الناعم للجلد لازسدمخد IIIانماج نوا من ا لياف المسمى الكو جين  -هـ

 المجميا س

اسمخدا  قبر البيض المطحون في اسمخراج الكالسيو  منه لااسمعماله في تغذزة ا نسان لاخاصة كبار السن اي   -لا

 زمكن اسمخدامه في ت ني  خبل ةني بالكالسيو س

لافيما زلي شرح لبعض زمماز البيض بخ ائص لاظيفية مممازة تجعله زدخا في العدزد من ا كلات لاالوجبات الغذائية   - 6

 هذه الخ ائص م  امثلة للطعا  الذي زمكن ت نيعه تبعاً ل ذه الخاصية:

 , البيض المقلي بانواعهس د, الكاسمر الكي  : لازمكن ابرازها با كلات المالية: Flavorالنك ة  -أ

 : لون البيض مرةوب جداً لذل  زسمخد  بالكيكة ا سفنجية الا المعكرلانةسColorاللون  -ب

 : لازعطي سم  للاكلات مثا ال اص لاالكرزمة لاالكاسمردس Thickening السم  -ج

ة اللبددد كدد: لاهددي تجعددا الطعددا  خفيدد   اددالاي علددى فقاعدداتب مثددا الكيكددة ا سددفنجية لاكيLeaveningالمخميددر  -د

 لاعجينة الخبل السرزعةس

 الخضرلااتس: لازسمعما باللحم الملفوف بالخبل الا كغطا  زوض  فوق Cootingالمغلي   -هـ

 لاالمخملة العراقيةسالأزس كرزم   معاً مثا  الأكا: زعما على رب  محموزات Bindingالرب   -لا



 : زمن  من انف اا محموزات الطعا   مثلاً نضوح الدهن من الطعا ب مثا المازونيلسEmulsifyingا سمحلاب  - 

 : لازجعا الخلي  السائا رائق مثا البوربةسClarifyingالم فية  -ق

 س  زمن  تكما السكر كما في بعض انواا الكي : Retarding crystallizationعد  المكما  -ا

 

 العواما الم  رة على القيمة الغذائية للبيض:

 تما ر القيمة الغذائية للبيض لاالمبار الي ا سابقاً بعدة عواما اهم ا ما زلي:

 

 ب:Nutrition of hensتغذزة الدجاج البياض   س1

عليقة المسمخدمة في تغذزة الدجاج البياض تا ير على القيمة الغذائية للبيض الدذي زنمجدهس فلقدد لدواظ ان ان لطبيعة ال

فعنددد اضددافة اللزددوت نوعيددة الدددهون الموجددودة بالغددذا  تددا ير علددى نوعيددة الحددوامض الدهنيددة الموجددودة بالبيضددةس ل

للعليقدة فدان  Unsaturated Fatty acidsالنباتية المدي تم د  بارتفداا نسدب الحدوامض الدهنيدة الغيدر المبدبعة 

هون الحيوانيدة المدي دذل  سي دي الى ارتفاا نسب هذه الحوامض الغير مببعة في البيضدةس لابدالعكس فدان اضدافة الد

فدان نسدب هدذه الحدوامض سدوف  Saturated Fatty acidsتم د  بارتفداا نسدب الحدوامض الدهنيدة المبدبعة  

ض علدى علائدق فقيدرة اتجدارب اخدر  الاضدا البدااثين بدان تغذزدة الددجاج البيد لافي، ترتف  في دهون البيض المنمج 

 فان كمية هذا الفيمامين سوف تنخفض في البيض المنمجس  Aبفيمامين 

 

 ب: Cooking methodطرزقة الطبخ   س2

ب س لاعددادة فددان Coagulateعنددد تعددرض البيضددة للحددرارة فددان برلاتينددات البيدداض لاال ددفار سددوف تمخثددر  

لبيدداض تمخثددر بسددرعة اكبددر مددن برلاتينددات ال ددفارس فبرلاتينددات البيدداض تمخثددر عنددد لاصددوا درجددة برلاتينددات ا

ان لاجدود الملدا مد   لاس    68-65اما برلاتينات ال فار فان ا تمخثر عند لاصدوا درجدة الحدرارة     60الحرارة الى 

انف داا البيداض الما  المسمخد  في ةلي البيض سوف زلزد من سدرعة تخثدر برلاتيندات البديض لازسد ا عمليدة 

عن القبرة لااةبديم اس لافدي خدلاا عمليدة طدبخ البديض  الغلدي بالمدا ب لابعدد لاصدوا درجدة الحدرارة الدى درجدة 

دقدائق س  10دقائق بينما ال فار سوف زمخثر بعد  6-5ب فان بياض بيض الدجاج سوف زمخثر بعد    100الغليان  

ب لاان هدذا المركدب سدوف زمجمد  Sulphide lronلافي ا نا  عملية الغلي سوف زمحرر مركب سدلفيد الحدزدد  

علمداً بدان ، اوا صفار البيض لاقد ز دي الى اعطا  لون ةامق اوا ال فار في البديض المطبدول لفمدرة طوزلدة 

نب امدا الحدزدد فانده يالكبرزت سوف زمحدرر مدن الحدوامض ا مينيدة المحموزدة علدى الكبرزدت  المثيدونين لاالسسدم

-5لمجاا الاضحت الدراسات العلمية الى ان طدبخ البديض سدي دي الدى فقدد ادوالي زمحرر من ال فارس لافي هذا ا

ب س لاعندد مقارندة طرزقدة الطدبخ البديض بالغليدان 2Bب لافيمدامين الرازبدوفلافين  1B% من فيمامين الثازامين  15

الرازبدوفلافين  بالما   السلقب م  طرزقة القلي بالدهن لواظ ان طرزقة القلي ت دي الى رف  نسبة الفقد بفيمدامين

% مقارنة م  طرزقة السلقس لافي جمي  ا اواا فان القيمة الغذائية للبيض الطازج اعلى من البديض 20بمقدار 

 المطبولس

 

 

 



 ب:Storage methodطرزقة الخلن   س3

ب ورة عامة زلااظ بان القيمة الغذائية لانوعية أي منموج ةذائي تكدون علدى اعلاهدا فدي لحفدة انماجده لاسدوف 

ا نخفاض المدرزجي م  مرلار اللمن لافي هذا المجاا لواظ ان البيض المخللان لفمرات طوزلة سوف زفقدد تبدأ ب

ب س لافدي اادد  الدراسدات لدواظ ان البديض المغطدس 2Bب لاالرازبدوفلافين  1Bالثازامين لا Aكميات من فيمامين 

ن الثازددامين لاالرازبددوفلافين زددو ب سددوف زحددمفظ بكميددات اكبددر مدد 81باللزددت قبددا خلندده بالمخددازن المبددردة  لمدددة 

مقارنة مد  البديض الغيدر المعامدا باللزدت لاالدذي فقدد كميدات كبيدرة مدن هدذه الفيماميندات س ان هدذه النميجدة ت زدد 

الددرأي السددائد بددمن تغطيددة قبددرة البيضددة بطبقددة ززميددة قبددا خلندده سددم دي الددى تقليددا نسددبة الرطوبددة المفقددودة 

  الفيمامينات الذائبة بالما  لاالمي تفقد ا نا  الخلنسلاالمدهور بالنوعية لاكذل  سمقلا كمية 


