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الزيت بطبقة من  المائدة بيض  تغليف تأثير
النوعية ومدة  مواصفات البيض بعض النباتي في

 تخزينه في ظروف الحرارة المرتفعة
 2عمر الحاج عمر ،1ندى الزنبركجي  

 الممخص

 لاينن ين انتنجج البنيه  نجيجنمنن   بنية اللونذات قشرة  بيضة  288أجري البحث على 
قسننننمت لمجمننننوعتين فننننو  نننن  ، (مئويننننةدرجننننة  32- 28) فننننو  ننننروة الحننننرارة المرت  ننننة

(  شننج د أمننج المجموعننة ال جنيننة Aولننى )بيضننة ، اسننت دمت المجموعننة اأ 144مجموعننة 
(B فقد تم تغطيتهج بزينت نبنجتو بطريقنة الغمنر  نم تر نت لتجنة، وقند ن نذت التجربنة علنى )

 بيضة من    مجموعة. 24 وا ذت القيجسجت    أرب ة أيجم على يومج   21مدى 

طننو  فتننرة ت ننزين زيننجدة أن مواصنن جت البيضننة النوعيننة تتنند ور منن   التجربننةوتبننين نتيجننة  
البيه، وأن تغطية البنيه بطبقنة منن الزينت النبنجتو تسنهم بشن    بينر فنو الحند منن  نذا 

وقننننند  جننننننت ال نننننرول بنننننين الشنننننج د والمجموعنننننة التنننننو  طينننننت بجلزينننننت م نوينننننة التننننند ور، 
(P<0.01) فننو  نن  مننن دلينن  الصنن جر )ل( ودلينن  البيننجه )ل( ووحنندات  ننجوة وال قنند ،

تشننير نتننجئه  ننذر التجربننة بننجن تغطيننة البننيه بجلزيننت النبننجتو  البيننجه. PHفننو الننوزن و 
 فو  روة الطقس الحجر. ل ترة أطو تطي  فترة ح  ه وتحجف  على جودته 

الصنننن جر ، دلينننن  البيننننجه ، دلينننن  ال لمننننجت الم تجحيننننة: بننننيه المجئنننندة، التغطيننننة بجلزيننننت، 
 ووحدات  جوة.
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The Effect of coating table-egg with a vegetal-oil 
layer in some egg-characteristics and storage period 

at high temperature  

 Nada AL-ZENBARAKJI1 and Omar ALHAJ OMAR2  

 

Abstract 

 

The experiment was carried out on 288 of brown table eggs of Hay 

line hybrid stored under high temperature (28- 32 °C). Egg were 

divided into two groups of 144 eggs, first group (A) the control 

group, the second group (B) was coated with a layer of vegetal oil. 

The experiment was conducted over 21 days, all parameters were 

measured on 24 eggs every 4 days. 

 Internal quality (weight loss (%), Haugh Unit, Yolk Index, 

Albumen Index, Albumen pH) of edible oil coated (soybean oil) 

and uncoated (control) eggs stored at room temperature (28- 32 °C) 

were evaluated. 

Results showed that egg internal characteristics deteriorated as the 

storage period increased. However, coating eggs with a layer of 

vegetal oil has increased this deterioration, as the differences 

between the control and oil coated eggs were significant (P<0.01) 

for yolk and albumen index, Haugh unit, weight loss (%) and 

Albumen pH. The results of this  experiment revealed that coating 

eggs with a vegetal oil layer  can increase the storage period of 

table –egg with a good quality of its internal characteristics in room 

temperature (28- 32 °C). 

 

Keyword: Edible oil, Egg quality, Haugh unit, yolk index, 

Albumen Index. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية

أفضنن  أنننواغ اأ ذيننة التننو تنند   فننو ط ننجم الانسننجن فهننو مصنندر  ي نند بننيه النندججج مننن
ل دينند مننن ال نجصننر او  مينننجت والم ننجدن جوالنند ن الجينند وال يت للبننروتين عننجلو القيمننة الحيويننة

ويند   بنيه الندججج فنو ال  ينر  ،(Abdou et al., 2013)   نرىاأالم يندة الغذائينة 
 جت الهجمنة  تشن ي  الر نوة والنربط بنين  نه ب نه الصنلامن الصنجعجت الغذائينة ن نراً لامت

 .(Gharbi and  Labbafi, 2019)م ونجت المواد المصن ة والاستحلاب 

ب نند وضنن  البيضننة مننن قبنن  الدجججننة تبنندا مجموعننة مننن التغيننرات بجلحنندوث علننى مسننتوى  
التر يننب ال يميننجئو وال يزيننجئو لم ونننجت البيضننة، وذلنن  بسننبب فقنندان الرطوبننة وعننجز  ننجنو 

                  ال ربنننون عنننن طرينننل المسنننجم الموجنننودة فنننو قشنننرة البيضنننة وزينننجدة النمنننو الب تينننرييد سنننا 
(et al., 1996 Lucisano لنذل  يجنب ح ن  البنيه ب نروة ،)للحند منن  نذر  منةئملا

 التغيرات والتقلي  من التغيرات فو مواص جت البيه ال يمجئية وال يزيجئية. 

 ,.Nongtaodum et al)ي ند التبريند مننن افضن  واسننه  الطنرل لح نن  بنيه المجئنندة 
، ول ننن فننو دو  ال ننجلم ال جلننث يصنن ب ح نن  البننيه بجلتبرينند نتيجننة لقلننة المننوارد  (2013
مننج  الل هربننجل لننذل  عننجدة مننج يننتم ح نن  البننيه بدرجننة حننرارة الغرفننة و ننذ النندائم والانقطننجغ

فنو فصن  الصنية ومنن  ننج تبنرز ا مينة ايجنجد طنرل يج له عرضة لل سجد السري   جصة 
مسننجعدة للح ننج  علننى البننيه أطننو  فتننرة مم نننة م نن  التغطيننة بجلزيننت والغلننوتين والنشننجل 

 .(Nongtaodum et al., 2013)والبروتين وانواغ ا رى من المواد  

والزينننوت الم دنينننة  أ تبننرت الدراسنننجت السنننجبقة ف جليننة ب نننه منننواد التغطينننة مننن ال يتوسنننجن
         فيهنج وال يزيجئينةوالشم  فو ح   الم وننجت الدا لينة للبيضنة والحند منن التغينرات ال يميجئينة 

(Wong, et al., 1996; Caner, 2005)فقند وجند ،  Wong et al (1996)  بننن
واص المي جني يننة للقشننرة والموصنن جت الدا ليننة  ننتغطيننة البننيه ببننروتين الصننويج تحسننن ال
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بننن تغطينة البنيه ببنروتين الصنويج الم نزو  أو  Xie et al.,(2002)  بنيه، ووجند لل
بروتين مص  اللنبن  الم نزو  أو بغلنوتين القمنس تحسنن ال نواص المي جني ينة للقشنرة وتقلن  

     النمو الب تيري دا   البيه.

يهدة  ذا البحث لدراسة تن ير تغطية بيه الدججج بجلزيت النبجتو فنو ال نواص ال يزيجئينة 
 . مرت  ةحرارة  درجةوال يميجئية للبيه الم زن فو 

 مواد وطرق البحث

رة  نلا  فتنرة و جن متوسط درجة الحنرا علو بيه المجئدة فو فص  الصية التجربة ن ذت
ججرب فو م بر رعجينة الحينوان فنو  لينة الزراعنة ون ذت الت درجة مئوية 32 -28التجربة 

 فو ججم ة الب ث.

قسننننمت  ه  ننننجي لاينننننجين البيننننجننننمننننن   بيضننننة بنيننننة اللننننون 288 التجربننننة اسننننت دم فننننو
 شنج د أمنج  (A)ولنى بيضنة ، اسنت دمت المجموعنة اأ 144لمجموعتين فو    مجموعنة 

( فقنند تننم تغطيتهننج بزيننت نبننجتو بطريقننة الغمننر  ننم تر ننت لتجننة، وقنند Bالمجموعننة ال جنيننة )
بيضننة مننن  24 وا ننذت القيجسننجت  نن  أرب ننة أيننجم علننى يومننج   21ن ننذت التجربننة علننى منندى 

    مجموعة. 

دلين  البنيه، وحندات  نجوة،  سنجرة النوزن،  وتمت دراسة المؤشرات التجلية دلي  الص جر،
 البيجه. Phنسبة القشرة، 
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 المدروسةالمؤشرات 

 دليل الصفار

 حسب  جلتجلو:

  100×ارت جغ الص جر ملم/ قطر الص جر متوسط دلي  الص جر= 

 دليل البياض

 حسب  جلتجلو:

  100×دلي  البيجه= متوسط ارت جغ البيجه ملم/ متوسط قطر البيجه 

 وحدات هاوف

 unit = 100*log (h-1.7 W حسبت وفل الم جدلة التجلية:
0.37

 + 7.6) Haugh 

 سارة الوزنخ

 الوزن عند بداية التجربة – سجرة الوزن = الوزن الحجلو 

 نسبة القشرة 

 100× نسبة القشرة = وزن القشرة/ وزن البيضة

 التحميل الإحصائي

بجسننننت دام برنننننجمه التحلينننن   T-testوفننننل ا تبننننجر حللننننت البيجنننننجت فننننو جمينننن  التجننننجرب 
 لمننج  LSD، وتننم فصنن  المتوسننطجت بطريقننة ا تبننجر 2006لل ننجم SPSS  الإحصننجئو 

   دعت الحججة لذل .
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 والمناقشة النتائج

 دليل الصفار 

         أن دليننن  الصننن جر قننند تنننن ر بشننن   م ننننوي( 1والشننن   رقنننم )( 1يلاحننن  منننن الجننندو  رقنننم )
(P≤0.01 ،)  ل 36بمدة ت زين البيه، إذا بلغ متوسط دلي  الصن جر فنو بداينة التجربنة

يومننجً، وقنند أدت التغطيننة  21ل ب مننر 11البننيه ليصنن  إلننى  ح نن  زيننجدة فتننرةوتراجنن  منن  
اذ  نجن  زينجدة فتنرة الح ن ،بجلزيت الى تحسن نوعية الص جر والتقلي  من تد ور جودته من  

ل وبننندأ بنننجلتراج  منننن الينننوم ال نننجمس منننن 36 متوسنننط دليننن  الصننن جر فنننو بداينننة التجربنننة
لمجموعننة الشننج د  وفننو نهجيننة  27.4ل لمجموعننة الشننج د مقجبنن  21.1الت ننزين ليصننبس  

ل 20.4ل مقجبن  10.7يومجً  نجن دلين  الصن جر فنو مجموعنة الشنج د  21التجربة ب مر 
ى أن التغيننر فننو قيمننة دلينن  الصنن جر إلنن ي ننزىللمجموعننة التننو تمننت تغطيتهننج بجلزيننت، وقنند 

تقدم البيضة بجل مر يؤدي إلنى امتصنجص الصن جر للمنجل منن البينجه  بنر الغشنجل المحنو 
وذل  للمحجف نة علنى تنوازن الضنغط بنين الصن جر والبينجه، ممنج ينؤدي إلنى تمندد الصن جر 
والضننغط علننى الغشننجل المحننو و ننذا الضننغط يننؤدي إلننى تغيننر شنن   الصنن جر مننن ال ننروي 

 (.  Anton,2007التمجس  )المتمجس  إلى  تلة مستديرة قلية 

ي د دلي  الص جر من المؤشرات الهجمة على مدى جنودة البنيه ويتنراوح دلين  الصن جر فنو 
  Yüceer  and caner,2021 ).ل وينت  ه منن الت نزين )40البنيه الطنجزج حنو  

( (Perera and Wickramasinghe,  2016 تت نل نتنجئه  نذر التجربنة من  منج وجندر 
بنننن تغطيننة البننيه بجلزيننت النبننجتو تحنند مننن ان  ننجه دلينن  الصنن جر عننند ت ننزين البننيه 

بنننن   Caner, (2005)مئويننة وتت ننل منن  نتننجئه  32علننى درجننة حننرارة الوسننط المحننيط 
دلينن  الصنن جر فننو  ننروة قيمننة تغطيننة البننيه بمننواد التغطيننة الم تل ننة تحنند مننن ان  ننجه 

 الت زين ال جدية. 
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 دليل البياض 

ل  ننم ان  ننه فننو 10.7ايننة التجربننة  ننجن متوسننط دلينن  البيننجه للبننيه الطننجزج  فننو بد
 تننن ر(،  وينند  ذلنن  علننى 2، شنن   رقننم 1ل )جنندو  رقننم 5.5نهجيننة التجربننة ليصنن  إلننى 

، وت هنننر النتنننجئه تنننن ير التغطينننة بجلزينننت (P≤0.01) جنننودة البينننجه بطنننو  فتنننرة الت نننزين
بنندل تننن ير التغطيننة فننو الزيننت بجننودة البيننجه ي هننر مننن  حيننثفننو جننودة البننيه  ج  إيججبينن

ل 2.7اليوم ال جمس للت زين اذ تراج  دلين  البينجه فنو البنيه  ينر المغطنى بجلزينت لنن 
ل، وبلنغ دلين  3.7فيمج حجف  دلي  البيجه فو البيه المغطى بجلزيت على دلين  بينجه 

للمجموعنة التنو  طينت ل 2.2ل لمجموعة الشج د مقجبن  1.1البيجه فو نهجية التجربة 
يد سنبجلزيت، وي ود التغير فو دلي   البيجه إلى تحطم حمه ال ربنون إلنى منجل و نجنو أ 

ال ربننون وفقنند مج عننن طريننل المسننجمجت و ننذا الننتحطم ي قنند بيننجه البننيه   جفتننه ويصننبس 
 (.  Stadelman, 1995)           مجئو القوام

ة البينجه من  الت نزين وام جنينة الحند منن تتوافل نتجئه  نذر التجربنة منن حينث تند ور نوعين
                    ال دينننننند مننننننن الدراسننننننجت ننننننذا التنننننند ور فننننننو النوعيننننننة عننننننند التغطيننننننة بجلزيننننننت منننننن  نتننننننجئه 

(;Jin et al.,2011 Eke et al.,2013.) 

 وحدات هاوف

           تنننن ر وحننندات  نننجوة بشننن   م ننننوي(، 3، شننن   رقنننم 1)جننندو  رقنننم لاحننن  منننن النتنننجئه ي
(P≤0.01،)   جينننة نهفنننو  30فنننو بداينننة التجربنننة لنننن  66ب تنننرة الت نننزين اذ ان  ضنننت منننن

فنو وحنندات  جً التغطيننة م نوينجً وايججبين تالتجربنة، و نذل  تنن رت بجلم جملننة بجلزينت حينث أ نر 
 جوة وقللت من ان  جضنهج من  التقندم بنجل مر اذ بلغنت وحندات  نجوة فنو الينوم ال نجمس 

، وفنو نهجيننة التجربنة بلغننت Bللمجموعننة  54.9د مقجبن  لمجموعنة الشننج  45.3منن الت ننزين 
فو المجموعة التو  طينت بجلزينت، قند ي نود التغينر فنو  39.4فو مجموعة الشج د و 24.4
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قيمنننة وحننندات  نننجوة إلنننى تحنننو  البينننجه ال  ينننة إلنننى بينننجه   ينننة والنننذي ينننؤدي إلنننى 
ة   نننننر ا مينننننة فنننننو وحننننندات  نننننجو ان  نننننجه البينننننجه ال  ينننننة النننننذي ي تبنننننر ال جمننننن  اأ

(Biladeau and Keener, 2009.) 

تننربط وحنندات  ننجوة بننين وزن البيضننة وارت ننجغ البيننجه ال  يننة و لمننج زادت قيمننة وحنندات 
، ومنن الم نروة أن وحندات (Stadelman, 1995) نجوة  لمنج د  علنى جنودة البنيه 

تنننقص منن  زيننجدة فتننرة الت ننزين وتتنننجقص بسننرعة أ بننر فننو البننيه  يننر المغطننى   ننجوة
(. تت نل نتنجئه Perera and Wickramasinghe, 2016)  مقجرنة م  البيه المغطى
  Wong et al., (1996) و  Bahale et al., (2003)التجربنة الحجلينة من  نتنجئه 

تحنند مننن ان  ننجه وحنندات  ننجوة الننذين وجنندوا بنننن تغطيننة البننيه بننني مننن مننواد التغطيننة 
 م  تقدم وقت الت زين.

 خسارة الوزن

ل منن  6.5ازداد ال قد فو النوزن من  تقندم فتنرة الت نزين وبلغنت فنو نهجينة التجربنة حنوالو 
وفنو  نذا المؤسنر  هنر تنن ير التغطينة  (،4، شن   رقنم 1)جدو  رقنم اجمجلو وزن البيه 
اذ بلغننت  سننجرة الننوزن فننو المجموعننة التننو  طيننت   ،(P≤0.01) بجلزيننت بشنن   ملحننو 

ل واسننتمرت ال سننجرة بننجلوزن لتبلننغ فننو نهجيننة 2.3ل بينمننج  جنننت فننو الشننج د 0.2بجلزيننت 
ل 7.6ل فننو المجموعننة التننو  طيننت بجلزيننت و0.6يومننجً مننن الت ننزين  21التجربننة ب نند 

ال يوت ن  التنو فو مجموعة الشج د، وي زى التغير فو وزن البنيه عنند ت زيننه إلنى طبقنة 
حجنم المسنجم بجلقشنرة  تغطو البيضنة فهنو تجنة بسنرعة وتبندأ بنجلتقلص من  الت نزين فينزداد

ال ربننننون   و ننننجنو أ سننننيد  فقنننند  ميننننجت أ بننننر مننننن الرطوبننننة إلننننىأ بننننر ممننننج يننننؤدي  بسننننرعة
(Caner,2005.) ويننزداد ال قننند فننو النننوزن مننن  زيننجدة فتنننرة الت ننزين (Perera and 

Wickramasinghe, 2016.) 
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الننذي وجنند أن تغطيننة  Wong et al., (1996) جربننة منن  نتننجئه تتت ننل نتننجئه  ننذر ال 
و أبنننيه المجئننندة بزينننت النننذرة أو القمنننس أو ببنننروتين الصنننويج الم نننزو  أو الزينننت الم ننندنو 
 البومين البيه يقل  من فقد الوزن  لا  الت زين مقجرنة م  البيه  ير المغطى.  

PH البياض 

حيننث  ننجن فننو  (،5، شنن   رقننم 1)جنندو  رقننم البيننجه منن  ازديننجد فتننرة الت زين PHازداد 
يومنج منن الت نزين، وا نرت التغطينة بجلزينت  21ب منر  9وارت   ليصن  لنن  8البيه الطجزج 

لمجموعنة الشنج د مقجبن   9.6يومنج منن الت نزين اذ بلنغ  21البيجه ب منر  PHم نويج فو 
 .للمجموعة التو  طيت بجلزيت 9.2

ل ويننزداد منن  الت ننزين  نتيجننة 8و 7.6البيننجه فننو البننيه الطنجزج بننين  PHح دلينن  يتنراو 
تت نل  Akyurek and Okur, 2009)فقد المجل و جز  جنو ا سيد ال ربون عبنر المسنجم )

           البيننننجه منننن  نتنننننجئه  PHنتننننجئه  ننننذر التجربننننة مننننن حيننننث تنننننن ير الت ننننزين والتغطيننننة فننننو 
(Nongtaodum et al., 2013    .)                        

 

 

 

 

 

 

 

 



النوعية ومدة تخزينه  مواصفات البيض بعض الزيت النباتي فيبطبقة من  المائدة بيض  تغليف تأثير
 في ظروف الحرارة المرتفعة

78 
 

 .( تن ير التغطية بجلزيت فو مواص جت البيه النوعية1جدو  رقم )

 

 

عمر 

البيض 

 باليوم

نوع 

 المعاملة

دليل 

 الصفار)%(

دليل 

 وحدات هوف البياض)%(
خسارة 

 الوزن)%(
نسبة 

 PH القشرة)%(

8 

A 7757±858 753±853 7758±758 - 758±858 758±858 

B 7757±858 753±857 7358±857 - 757±857 758±858 

P-VALUE 8587 857 857 - 857 857 

7 

A 21.1±1.2 2.7±0.3 45.3±3.2 2.3±0.18 9.4±858 757±8587 

B 27.4±1.3 3.7±0.4 54.9±3.8 82.±8587 9.5±858 758±8587 

P-VALUE 0.002 0.035 0.066 85888 0.86 85888 

7 

A 17.5±0.8 2.5±0.3 45.0±3.4 4.8±0.67 9.3±0.2 753±8587 

B 26.0±1.4 3.7±0.5 53.1±4.2 858±0.05 9.8±0.2 758±8587 

P-VALUE 0.000 0.049 0.152 0.000 0.013 85888 

87 

A 16.6±1.7 1.8±0.4 32.3±3.6 5.14±0.4 8.9±858 757±858 

B 22.1±1.5 2.7±0.2 49.0±3.2 0.21±0.04 757±858 758±858 

P-VALUE 0.026 0.043 0.002 0.000 0.001 85888 

83 

A 14.1±1.2 1.2±0.2 21.2±3.5 6.1±857 9.2±0.3 757±8587 

B 25.0±1.7 3.4±0.6 48.0±5.9 0.6±0.9 9.4±0.2 758±858 

P-VALUE 8588 0.002 85888 8588 0.485 85887 

88 

A 10.7±0.4 1.1±0.1 24.4±2.5 7.6±0.4 10.0±858 757±858 

B 20.4±0.9 2.2±0.3 39.4±4.4 0.6±858 9.4±858 758±858 

P-VALUE 85888 85888 0.008 0.000 0.22 85888 
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 في دليل الصفار تأثير التغطية بالزيت( 1)شكل رقم 

 

 ( تأثير التغطية بالزيت في دليل البياض2)شكل رقم 
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 في وحدات هاوف تأثير التغطية بالزيت( 3شكل رقم )

 

 في الفقد في الوزن تأثير التغطية بالزيت( 4شكل رقم )
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 البياضPH في  تأثير التغطية بالزيت( 5شكل رقم )

 

 التوصيات والمقترحات

 فننوأ هنرت نتننجئه  نذر التجربننة التنن يرات الم نويننة لتغطينة بننيه المجئندة بطبقننة منن الزيننت 
عليننه يوصننى بم جملننة البننيه بجلزيننت مننن أجنن  إطجلننة منندة  ل  م ونننجت البننيه الدا ليننة وبنننج

ح  ه ويقتنرح ا تبنجر أننواغ أ نرى منن الزينوت لم رفنة فيمنج اذا  نجن لننوغ الزينت المسنت دم 
 ، و ذل  ا تيجر فترات م تل ة لح   البيه بجلزيت.تن يراً م تل جً على مدة ح   البيه

    

 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

1 5 9 13 17 21 

p
h

ض 
يا
لب
 ا

 (يوم)مدة حفظ البيض 

 معامل بالزيت شاهد



النوعية ومدة تخزينه  مواصفات البيض بعض الزيت النباتي فيبطبقة من  المائدة بيض  تغليف تأثير
 في ظروف الحرارة المرتفعة

77 
 

 :المراجع

1- Abdou, A. M., Kim, M., & Sato, K. (2013). Functional proteins 
and peptides of hen's egg origin. In B. Hernandez-Ledesma & 
C.-C. Hsieh (Eds.), Biochemistry, genetics and molecular biology 
“Bioactive food peptides in health and disease”. (pp. 115–116). 
Oalster: Intech Publication. 

2-Akyurek, H. and Okur, A. A. (2009). Effects of storage time 
and temperature on egg quality in free – range layer hens. Journal 
of Animal and Veterinary Advances, 8, 1953-1958. 

3-Anton, M. (2007). Composition and structure of hen egg yolk. 
In Bioactive egg compounds (pp. 1-6). Springer, Berlin, 
Heidelberg.  

4-Bahale, S., No, H. K., Priyanwiwatkul, W., Farr, A. J., 
Nadarajah, K. and Meyers S. P. (2003). Chitosan coating 
improves shelf life of eggs. Journal of Food Science, 68(7), 2378 
– 2383. 

5-Biladeau, A. M., & Keener, K. M. (2009). The effects of edible 
coatings on chicken egg quality under refrigerated storage. Poultry 
Science, 88(6), 1266-1274.  

6-Caner, C. (2005). The effect of edible eggshell coatings on egg 
quality and consumer perception. Journal of the Science of Food 
and Agriculture, 85(11), 1897-1902. 



 عمر الحاج عمرد.            ندى زنبركجي   0202  عام  6  العدد  45المجلد    البعثمجلة جامعة 

73 
 

7-Eke, M. O., Olaitan, N. I., & Ochefu, J. H. (2013). Effect of 
storage conditions on the quality attributes of shell (table) eggs. 
Nigerian Food Journal, 31(2), 18-24. 

8-Gharbi, N., & Labbafi, M. (2019). Influence of treatment-
induced modification of egg white proteins on foaming properties. 
Food Hydrocolloids, 90, 72–81. 

9-Jin, Y. H., Lee, K. T., Lee, W. I., & Han, Y. K. (2011). Effects 
of storage temperature and time on the quality of eggs from laying 
hens at peak production. Asian-Australasian Journal of Animal 
Sciences, 24(2), 279-284.  

10-Lucisano, M.; Hidalgo, A.; Comelli, E.M.; Rossi, M. Evolution 
of Chemical and Physical Albumen Characteristics During the 
Storage of Shell Eggs. Journal of Agricultural and Food Chemistry 
1996, 44(5), 1235–1240. 

11-Nongtaodum, S., Jangchud, A., Jangchud, K., Dhamvithee, P., 
No, H. K. and Prinyawiwatkul, W. (2013). Oil coating affects 
internal quality and sensory acceptance of selected attributes of 
raw eggs during storage. Journal of Food Science, 78(2), S329-
35.  

12-Perera, T. M. C., & Wickramasinghe, H. K. J. P. (2016). Effect of 

edible oil coating on physico-functional properties and shelf life of 

chicken eggs stored at room temperature. In Proceedings of 15th 

Agricultural Research Symposium (Vol. 485, p. 489). 



النوعية ومدة تخزينه  مواصفات البيض بعض الزيت النباتي فيبطبقة من  المائدة بيض  تغليف تأثير
 في ظروف الحرارة المرتفعة

77 
 

13-Stadelman, W.J. (1995). Quality Identification of Shell Eggs, in: 

Stadelman, W. J. And Cotterill, O. J. eds. Egg Science and 

Technology, Haworth Press, New York: Haworth Press. 3, 39-66. 

14-Wong, Y. C., Herald, T. J. and Hachmeister, K. A. (1996). 
Evaluation of Mechanical and Barrier Properties of Protein 
Coatings on Shell Eggs. Poultry Science,75, 417-422.  

15-Xie, L.; Hettiarachchy, N.S.; Ju, Z.Y.; Meullenet, J.; Wang, H.; 
Slavik, M.F.; Janes, M.E.( 2002). Edible Film Coating to Minimize 
Eggshell Breakage and Reduce Post-Wash Bacterial 
Contamination Measured by Dye Penetration in Eggs. Journal of 
Food Science, 67(1), 280–284. 

16-Yüceer, M., & Caner, C. (2021). The impact of coatings and 

novel processing techniques on the functionality of table eggs 

during extended storage period at ambient temperature. Journal 

of Food Processing and Preservation, 45(3), e15261. 

 
 


