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  (Marketing of the eggs)تسویق البیض
:تستخدم عدة طرق لتسویق البیض المنتج

ل   • یض الكام ویق الب ي        : طریقة تس یض ف ویق الب ي تس ائدة ف ة الس ي الطریق ھ
الم  وزن         . جمیع أنحاء الع ب ال ھ حس یض وتدریج نیف الب ة تص ام عملی د إتم فبع

(Grading)  تجرى عملیة تعلیب البیض(Egg Packing)  بوضعھ في علب (Grading)  تجرى عملیة تعلیب البیض(Egg Packing)  بوضعھ في علب
ا     دة منھ عة الواح ة س ز       ٣٠كارتونی ي المراك ة ف ذه العملی ري ھ ة وتج بیض

طة   رة بواس ة الكبی ائنالإنتاجی ي   مك ة ف ورة یدوی ة وبص ب الأوتوماتیكی التعلی
غیرة ة الص ز الإنتاجی ة  . المراك ب الكارتونی ي العل یض ف ع الب ام وض د إتم وبع

ندوق     ل ص عة ك ة   ١٢توضع ھذه العلب في صنادیق كارتونیة تبلغ س م  ، علب ث
مان   .تنقل صنادیق البیض بواسطة الشاحنات إلى الأسواق المركزیة ل ض مان   .تنقل صنادیق البیض بواسطة الشاحنات إلى الأسواق المركزیةولأج ل ض ولأج

واق         ى الأس یض إل ل الب ب نق ة یج ة العالی وصول البیض إلى المستھلك بالنوعی
اج      ة الإنت ي لحظ ن ف بأسرع وقت ممكن لان نوعیة البیض تكون أفضل ما یمك
بي           دھور نس ول ت ي حص تھلك یعن ى المس ولھا إل ل وص ن قب وان مرور أي زم

. بنوعیة البیض المسوق



  (Liquid Eggs)طریقة تسویق البیض السائل•
لتجھیز احتیاجات معامل أغذیة الأطفال من صفار البیض السائل والمجمد  

اختصت   والمعجناتومعامل صناعة المثلجات أو معامل تحضیر الكیك 
بعض الشركات في الدول المتقدمة بتسویق البیض السائل بعد بسترتھ  

خاصة تقوم بكسر البیض   مكائنحیث یمرر البیض أولاً إلى ، وتجمیده 
حیث تصل طاقة ، أوتوماتیكیاً وكذلك تقوم بفصل الصفار عن البیاض  حیث تصل طاقة ، أوتوماتیكیاً وكذلك تقوم بفصل الصفار عن البیاض 

.  بیضة بالساعة الواحدة ١٨٠٠٠الواحدة من ھذا النوع إلى كسر  الماكنة
تحتوي على جھاز خاص لنقل البیض من الأطباق إلى   المكائنوان ھذه 

والأوساخ  المجھریةالجزء الناقل لتقلیل تلوث البیض السائل بالإحیاء 
كما إنھا مجھزة بجھاز لغسل البیض قبل ، المتواجدة على القشور

وبعد إتمام عملیة غسل وكسر البیض وفصل الصفار عن البیاض .كسره وبعد إتمام عملیة غسل وكسر البیض وفصل الصفار عن البیاض .كسره
یجمع كل منھما في أواني كبیرة لتكون جاھزة لعملیة البسترة 

(Pasteurization)   المجھریةالضروریة للقضاء على معظم الأحیاء 
. الموجودة في ھذه المنتجات



في منتجات   المجھریةمن الأحیاء %  ٩٩تؤدي إلى قتل وتدمیر  فالبسترة
التي    (Pathogenic microorganism)البیض وخاصة الأحیاء المرضیة

من أھم  (Salmonella) السالمونیلاتسبب الأمراض للإنسان وتعتبر بكتریا 
وان ، أنواع البكتریا المرضیة والتي غالباً ما تكون موجودة في البیض ومنتجاتھ

رفع درجة حرارة  انوقد وجد ، نوع من ھذه البكتریا تقتل بالحرارة  ١٤ رفع درجة حرارة  انوقد وجد ، نوع من ھذه البكتریا تقتل بالحرارة  ١٤
وعادة .  الانواعدقیقة تكون كافیة لقتل ھذه  ٣ولمدة  ە م ٦٥البیض السائل إلى 

 ە م ٦٦–٥٧على درجة حرارة ) البیاض والصفار(یبستر البیض السائل 
:  دقیقة وعند بسترة الصفار لوحده فتستخدم الدرجات الحراریة التالیة ٣ولمدة 

دقائق  ٤ولمدة  ە م ٦٠•
دقیقة   ٢ولمدة  ە م ٦١• دقیقة   ٢ولمدة  ە م ٦١•
دقیقة   ١ولمدة ە  م ٦٢•
دقیقة   ٠.٥ولمدة ە   م ٦٣•

حیث یلاحظ إن الوقت اللازم لبسترة صفار البیض ینخفض كلما ارتفعت درجة  
. الحرارة المستخدمة للبسترة



تخدمة   طوانیة المس ي الاس عتھا  إن الأوان راوح س ترة تت  ٤٠٠–٢٥بالبس
الون تخدم  غ ار المس اء الح ا الم ري خلالھ ة یس دران مزدوج ي ذات ج وھ

رارة     ة الح ق لدرج اس دقی ترة     . بالتسخین ومجھزة بمقی ة البس ام عملی د إتم وبع
ا    د محتویاتھ بھذه الأواني یتم تفریغ الماء الحار واستبدالھ بماء بارد لأجل تبری

. مباشرة بعد البسترة. مباشرة بعد البسترة
یض     اض الب ترة بی ا بس دم    (Albumen) أم ك لع اكل وذل دة مش ھ بع فتجاب

رعة   ثبوت بروتینات البیاض عند ارتفاع درجة الحرارة ومیلھا إلى التخثر بس
دات      زودة بمع ة وم زة خاص ولھذا السبب تجري عملیة بسترة البیاض في أجھ

واء   Vacum)لتفریغ الھ Chamber)        ل اض قب ن البی واء م حب الھ ث تس حی
رارة        ة ح ى درج تر عل م یبس الحرارة ث ھ ب دة  ە م ٥٧معاملت ة ٣.٥ولم . دقیق رارة        ة ح ى درج تر عل م یبس الحرارة ث ھ ب دة  ە م ٥٧معاملت ة ٣.٥ولم . دقیق

ة         ن جھ اض م ن البی واء م حب الھ روریة لس وتعتبر عملیة تخلخل الضغط ض
اء    م الأحی یم معظ ة لتحط ترة والكافی ة للبس رارة اللازم ة الح ل درج ولتقلی

ي   المجھریةفقط من الإحیاء %  ١إن . من الجھة أخرى المجھریة الموجودة ف
.  البیض السائل ستتمكن من البقاء بعد انتھاء عملیة البسترة



یض   دھا        وبعد إتمام عملیة بسترة الب ل بع ة تنق ب خاص ي عل ھ ف تم تعبئت ت
ائل   یض الس ورة الب ویقھ بص ده وتس رض تجمی ردة لغ ازن المب ى المخ إل

د       ائل والمجم یض الس فار الب اض أو ص ورة بی ل  . والمجمد أو بص وان نق
بة        یض بنس حن الب الیف ش یقلل تك ورة س %  ٧٥البیض السائل بھذه الص

. مقارنة مع تكالیف شحن البیض الكامل. مقارنة مع تكالیف شحن البیض الكامل
(Dried eggs)تسویق البیض المجفف –٣
ینقل البیض السائل بعد بسترتھ إلى المعامل الخاصة بتجفیف البیض   
وان عملیة تجفیف البیض قبل تسویقھ، وتحضیر البیض المجفف    
: تؤدي إلى    : تؤدي إلى   
المسببة للتلف لا تنمو المجھریةإطالة فترة خزن البیض لان الإحیاء  •
.الجاف بالمنتوج     
. تقلیل وزن البیض الجاھز للتسویق  •
.اختصار بعض النفقات المطلوبة لغرض الشحن •



وقد تجري عملیة التجفیف على البیض السائل الكامل أو على 
الصفار أو على البیاض لوحده وفي جمیع الحالات یجب الحفاظ 

البیض قدرتھ على التخثر  بھاعلى الخواص الطبیعیة التي یتمیز 
.عند تعرضھ للحرارة وكذلك اللون والنكھة وقوة الاستحلاب.عند تعرضھ للحرارة وكذلك اللون والنكھة وقوة الاستحلاب

:  ویجفف البیض بطریقتین
(Spray drying)بطریقة الرذاذ –أ 

في ھذه الطریقة یمرر سائل البیض إلى مضخة تقوم بضخ سائل 
 (Drying Chamber)البیض على شكل رذاذ إلى غرفة التجفیف 

وفي ھذه الغرفة یجفف رذاذ البیض السائل بواسطة الھواء الحار وفي ھذه الغرفة یجفف رذاذ البیض السائل بواسطة الھواء الحار 
. المندفع بقوة بواسطة مراوح كبیرة



(Freeze Drying)) التجفید(التجفیف بالتجمید –ب 
 یعرض وبعدھا أولا السائل البیض تجمید یتم الطریقة ھذه في       

High) العالي الضغط وخلخلة الھوائي للتفریغ vacuum) وبعد 
 المجمد بالبیض الموجود الماء فیتحول التسخین عملیة تجري ذلك المجمد بالبیض الموجود الماء فیتحول التسخین عملیة تجري ذلك
 المرور ودون مباشرة )البخار( الغازیة حالتھ إلى الصلبة حالتھ من

 وان . التسامي اسم الظاھرة ھذه على ویطلق السائلة بالحالة
 بالطریقة مقارنة جداً مكلفة التجفیف في الطریقة ھذه استخدام
 تستخدم ولا محدود نطاق على تستخدم زالت لا فھي لھذا السابقة

  . تجاري نطاق على  . تجاري نطاق على


