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بر  های خانگیهای خوراکی در یخچالمرغاثرات طول مدت، محل و وضعیت نگهداری تخم
 مرغتخمزرده های بیوشیمیایی ، صفات پوسته و شاخصصفات کیفی

 

 نوبخت علی
 

 (anobakht20@yahoo.comنویسنده مسوول: ، )دانشگاه آزاد اسلامی واحد مراغه ، دانشیار
 17/11/1401تاریخ پذیرش:           5/2/1401  تاریخ دریافت:

 27  تا 21 صفحه: 
 

 مبسوط چکیده
یاز، حاوی ای از مواد مغذی مورد نه با دارا بودن طیف گستردهک استهای مختلف سنی مرغ یک ماده غذایی کامل برای تغذیه گروهتخم :و هدف مقدمه

طول مدت،  باشد. در آزمایش حاضرحساس در مقابل عوامل نامساعد محیطی از قبیل حرارت، ماندگاری و شرایط و محل نگهداری می ترکیبات شیمیایی
ها خمهای بیوشیمیایی زرده ت، صفات پوسته و شاخصصفات کیفیا بر های خانگی و اثرات آنههای خوراکی در یخچالمرغتخممحل و وضعیت نگهداری 

 مورد ارزیابی قرار گرفت.

تهیه و به صورت آرایش  هفتگی 77، با سن W36های سویه های لاین مرغ سالم تولید یک روز مرغعدد تخم 216 تعداد : در این آزمایشهامواد و روش
مرغ در عدد تخم 3تکرار و  72 تیمار، 18تیز به طرف پایین و یا برعکس( در  کمرغ )نووضعیت نگهداری تخم طبقه و دو 3هفته،  3شامل  3×3×2فاکتوریل 

 تصادفی مورد استفاده قرار گرفتند. هر تکرار، در قالب یک طرح کاملاً

های بیوشیمیایی اخصشته و سی، صفات پوداری بر کیفیت داخلطول مدت زمان نگهداری، محل و نحوه نگهداری تخم در یخچال اثرات معنی :هایافته
(. با >05/0pافزایش داد ) ها در طبقات بالایی یخچال نسبت به طبقه پایین، شاخص زرده و رنگ زرده رامرغ(. نگهداری تخم>05/0p)ها داشت زرده تخم

اهش، در کلسترول زرده کها و نیز غلظت مرغوسته تخمها به سه هفته در یخچال، درصد زرده، واحد هاو، ضخامت پمرغافزایش مدت زمان نگهداری تخم
داری بر کس(، اثرات معنیها در یخچال )نوک تیز پایین و یا بالعمرغ(. وضعیت نگهداری تخم>05/0pو رنگ زرده افزایش یافت ) حالی که درصد سفیده

 (.p>05/0ها نداشت )مرغخمهای بیوشیمیایی زرده تکیفیت داخلی، صفات پوسته و شاخص

 -ها )نظیر اسیدهایرده تخممرغ و بالخصوص زبا توجه به ارزش غذایی، ترکیبات متعدد و نیز ماهیت بعضی از مواد مغذی موجود در تخم :گیرینتیجه 
ها در یخچال مرغمهداری تخدار، مدت زمان، محل نگهداری و وضعیت نگهای خانهچرب غیراشباع(، به عنوان یک دغدغه برای متخصصین تغذیه و نیز خانم

مدت زمان  ا افزایش طولبها نیست، ثانیاً مرغدر آزمایش حاضر مشاهده شد که اولًا طبقه پایین یخچال محل مناسبی برای نگهداری تخم .استمطرح 
هداری گنلیکن وضعیت  ،شوند مینقصان ها دچار افت و مرغ، کیفیت پوسته و محتوی زرده تخمها به بیش از دو هفته، کیفیت داخلیمرغنگهداری تخم

های بالا تها توجه به یافب .نداشتالذکر داری بر صفات فوقبه سمت پایین و یا برعکس(، اثرات معنیتخم مرغ های خوراکی در یخچال )نوک تیز مرغتخم
 های خانگی ات پایین یخچالو همچنین در طبق هفته 2از  بیشو به مدت نشوند خریداری  زیادمرغ مورد نیاز خانوارها در مقادیر ، تخممی شودتوصیه 

    نگهداری نشوند.
 

 وضعیت نگهداری کیفیت داخلی،صفات پوسته، های بیوشیمیایی، شاخصمرغ خوراکی، تخم های کلیدی:واژه
 

 مقدمه
از جمله منابع مهم غذایی با منشاء حیوانی جهت تأمین 

و در باشد مرغ میتخم ،های پروتئینی انساننیازمندی
شود و بندی، جزء منابع با ارزش غذایی بالا تلقی میطبقه

( را در بین منابع غذایی، 100بالاترین ارزش بیولوژیکی یعنی )
مرغ به خود اختصاص داده است. مواد مغذی موجود در تخم
ها ترین منابع برای رشد و توسعه انداممرغ باارزشتخم زرده

ها میم و محافظت از سلولمخصوصاً در سنین پایین و نیز تر
فسفولیپیدهای زرده ترکیبات منحصر  (.16) در سنین بالاست

روند های مغز و اعصاب به شمار میبه فردی در رشد سلول
مرغ کمترین درصد چربی را داشته در حالی تخم (. سفیده7)

تواند در تأمین مرغ میتخم که غنی از پروتئین است. پوسته
مرغ جدا از نیازهای می مفید باشد. تخمهای کلسینیازمندی

ها، مواد تواند نیازهای دیگر از جمله ویتامینمی ،پروتئینی فرد
ماده مغذی دیگر  35معدنی، اسیدهای چرب مفید و تقریباً تا 

(. 11ترین شکل ممکن تأمین نماید )خطررا در بهترین و کم
ی که کیفیت سفیده با جنس مرغ ارتباط مستقیم دارد، به طور

کیفیت زرده به سرعت بعد از گذاشته ازبا افزایش سن مرغ، 
مرغ دارای زرده تخم(. 14شود )ها کاسته میشدن تخم

ای از اسیدهای چرب ه بخش عمدهکمحتوی چربی بالا بوده 
آن از نوع اشباع نشده هستند که در مقابل اکسیداسیون 

. با افزایش طول مدت نگهداری (5) باشندحساس می
مدت،  لذا، (15شود )مرغ، از کیفیت سفیده تخم کاسته میتخم

تواند ها بعد از تولید، میمرغنحوه و شرایط نگهداری تخم
آنها را تحت  خارجی، داخلی و محتویات مواد مغذی کیفیت

در صورت افزایش مدت  ،از طرف دیگر(. 17)تأثیر قرار دهد 
سازی یرهتوان با ذخمرغ در یخچال، میزمان نگهداری تخم

از خسارات اقتصادی  ،بیشتر آنها مخصوصاً در فصول گرم
های تولیدی در انبارها و در شرایط مرغناشی از نگهداری تخم

گزارش شده است که (. 6حرارتی نامناسب جلوگیری کرد )
ها مرغدر کیفیت تخم سازیذخیرهطول مدت و درجه حرارت 

 ی به مدتهای خوراکمرغ(. نگهداری تخم4موثر است )
درجه  5روز در حرارت یخچال ) 10و  5، 2های زمان

گراد( و حرارت بالا درجه سانتی 25گراد(، حرارت اتاق )سانتی
که با افزایش طول مدت  باعث شدگراد(، درجه سانتی 29)

ها، درصد آلبومین، مرغنگهداری و درجه حرارت، وزن تخم
وزن و درصد  علاوهه واحد هاو و رنگ زرده کاهش یافت. ب

پوسته و درصد سفیده با افزایش طول مدت نگهداری کاهش 
درجه حرارت وزن و درصد زرده با افزایش  ،یافتند. در حالی که

در آزمایش دیگری . (5) محل نگهداری افزایش یافت
های روزه در حرارت 30و  2های خوراکی در دو دوره مرغتخم

ند، در پایان گراد نگهداری شددرجه سانتی 25و  12، 2

 دانشگاه علوم كشاورزی و منابع طبیعی ساری
 پژوهشهای تولیدات دامی
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 22... ......................................................................... های خانگی بر صفات کیفیهای خوراکی در یخچالمرغاثرات طول مدت، محل و وضعیت نگهداری تخم

مرغ، پوسته، ارتفاع سفیده و آزمایش مشاهده شد که وزن تخم
واحد هاو با افزایش طول مدت زمان نگهداری و حرارت 
محیط کاهش یافتند، اثرات متقابل حرارت و طول مدت 
نگهداری بر روی وزن پوسته، استحکام پوسته، وزن تخم، 

اتاقک (. 10بود )دار ارتفاع سفیده، واحد هاو و رنگ زرده معنی
مرغ بین محیط داخلی تخم بخاراتهوایی محل تبادل گازها و 

ها، مرغ(. در صورتی که در چینش تخم14با خارج از آن است )
اتاقک هوایی به طرف پایین باشد، امکان محبوس شدن گازها 

آن و در نتیجه اسیدی شدن  pHمرغ و کاهش در داخل تخم
در شرایط دارد، از طرف دیگر، ها وجود مرغمحیط داخلی تخم

 در موقعیتها در وضعیتی که نوک پهن آن مرغچینش تخم
پایین است، احتمال دارد با فشار محتویات داخلی تخم، اتاقک 
هوایی پاره و سفیده با زرده مخلوط و با بالا رفتن درصد چربی 
کل محتویات تخم، ضمن کاهش طول مدت نگهداری، 

(. هرچند که 3ا نیز افزایش یابد )هاحتمال خراب شدگی تخم
های معمولی درجه حرارت در کل محیط یخچال در یخچال

ر شرایط نگهداری د شود،داده مییکسان است، ولی احتمال 
یا دوری از قسمت فریزر،  طبقات مختلف از قبیل نزدیکی

 (.12متفاوت باشد )
ید ای، افزایش مصرف و خربا توجه به ارتقاء فرهنگ تغذیه

ها برای مرغتخم   مرغ توسط خانوارها و لزوم نگهداری تخم
های خانگی، آزمایش مدت زمان نسبتاً طولانی در یخچال

)طبقات  حاضر جهت ارزیابی مدت زمان، محل نگهداری
مرغ در موقعیت و وضعیت نگهداری )نوک پهن تخم یخچال(

یب بالا و یا برعکس( بر صفات پوسته، کیفیت داخلی و ترک
 های خوراکی انجام گردید.مرغیی تخمشیمیا

 

 هامواد و روش
ساعت  3 مرغ سالمعدد تخم 216 تعداد ،در این آزمایش

، W36 -های لاین سویه گذارتخم مرغ از یک گله تولیدبعد از
هفتگی تهیه و به صورت آرایش فاکتوریل  77با سن مسن 

یخچال )طبقه  طبقه 3، )یک، دو و سه( هفته 3شامل  3×3×2
 مرغ )نوکو دو وضعیت نگهداری تخماول، دوم و سوم( 

تکرار  72تیمار،  18پایین و یا برعکس( در  در موقعیت  باریک
مرغ در هر تکرار، در قالب طرح کاملاً تصادفی عدد تخم 3و 

ها بعد از حمل به محل مرغتخم مورد استفاده قرار گرفتند.
، نبودن آنو آلوده  آزمایش و اطمینان از سلامتی پوسته

بلافاصله به صورت تصادفی به واحدهای آزمایشی که از قبل 
و نوشتن مشخصات تیمار،  تعیین شده بودند، با توزین انفرادی

با و توزین ها، مرغتکرار و نمونه با مداد بر روی تمامی تخم
گیری طول و گرم، و اندازه 01/0ترازوی دیجیتالی با دقت 

جهت  ،مترمیلی /001دقت  باها با کولیس مرغعرض تخم
شاخص اختصاص داده شدند. به تیمارها تعیین شاخص شکل، 

ها به طول آنها بدست مرغشکل با تقسیم نمودن عرض تخم
)هر ردیف به عنوان مرغ های تخمها در شانهمرغتخمآمد. 

 5در طبقات یخچال خانگی معمولی )با حرارت یک تکرار(، 
بعد از یک  .کشی قرار داده شدندگراد(، با قرعهدرجه سانتی
هایی که بایستی یک هفته در یخچال مرغهفته، تخم

شکستن جهت شدند، از یخچال خارج، قبل از نگهداری می
تعیین صفات داخلی، به منظور ملاحظه مقدار کاهش وزن در 

طول مدت نگهداری در محیط یخچال، توزین، بعد از آن  هر 
در یک بشقاب پهن با زمینه  ها به طور انفرادییک از تخم

ها بعد از تخلیه محتویات و پوسته سفید از وسط شکسته شده
داخلی، جهت خشک شدن در شانه تخم و در دمای معمولی 

ساعت نگهداری شده و بعداً با استفاده از  72اتاق به مدت 
   ه و وزن گرم توزین شد 01/0ترازوی دیجیتالی با دقت 

، در خصوص صفات گردیدمییادداشت های خالی پوسته
رنگ زرده ها، مرغبعد از شکستن تخمابتدا  ها،مرغداخلی تخم

موسوم به نوار بادبزنی رنگ مخصوص ارزیابی توسط نوار 
(Color Fan)  مورد ارزیابی و تعیین گردید، بعد از آن، ارتفاع

دار با سه پایه سنج مخصوصسفیده غلیظ، با استفاده از ارتفاع
)در محل چسبیدن سفیده غلیظ به زرده(  مترمیلی 001/0دقت 

تا در مرحله بعد با جاگذاری در فرمول مربوطه  گردیدمشخص 
. جهت تعیین در تعیین واحد هاو مورد استفاده قرار گیرد

 و طول بزرگ زرده ارتفاع گیری نیاز به اندازه ،شاخص زرده
تقسیم  . از(8) بود که این کار نیز توسط کولیس انجام گردید

بعد از  ارتفاع زرده به طول بزرگ آن، شاخص زرده بدست آمد.
تعیین مختصات طول و ارتفاع، زرده با دقت از سفیده جدا و 
توزین گردید. بعد از توزین زرده، جهت تعیین محتویات 

ای از آن گلیسرید( نمونهشیمیایی زرده، )کلسترول کل و تری
درجه  -20ارت در حر ،تهیه و تا زمان انجام آزمایش

گیری میزان کلسترول برای اندازهگراد نگهداری شدند. سانتی
و کورتیس مرغ، از روش آنزیمی گلیسرید زرده تخمو تری

 استفاده شد. ( 2)همکاران 
از  برای تعیین ضخامت پوسته، بعد از توزین آن، سه نمونه

 مترمیلی 001/0با دقت  وسط پوسته انتخاب و توسط ریزسنج
گیری و متوسط سه نمونه به عنوان ضخامت نهایی هانداز

زرده  وزن سفیده با کسر نمودن وزنپوسته در نظر گرفته شد. 
با  ،در پایان .مرغ مشخص گردیدو پوسته از وزن تخم

 مشخص شدن وزن تمامی اجزای تخم، جهت وارد نمودن آنها
به  واحد هاومرغ تعیین گردیدند. در اکسل، درصد اجزای تخم

با  هامرغهای ارزیابی کیفیت داخلی تخمان یکی از ملاکعنو
 :(2) استفاده از فرمول زیر تعیین گردید

)37.1.7W -(H + 7.75  HU=100 LOG 

HU :هاو،  واحدH :متر، میلی برحسبغلیظ  سفیده ارتفاعW :
  (.10)گرم  برحسب مرغتخم وزن
 SASآماری افزار های حاصل از آزمایش با استفاده از نرمداده

(SAS Institute, 2006)  تجزیه و تحلیل  12/9نسخه
  .(13) ندمقایسه گردید توکیها توسط آزمون آماری و میانگین

 

 و بحث نتایج
و وضعیت نگهداری و اثرات متقابل طول مدت محل، اثرات 

بر صفات داخلی و ترکیبات شیمیایی در یخچال خانگی آنها 
آورده شده  1شماره جدول  ها درهای خوراکی مرغمرغتخم

داری بر است. محل و طول مدت نگهداری، دارای اثرات معنی
(. >01/0pها بود )مرغصفات داخلی و ترکیب شیمیایی تخم

ها در یخچال مرغکیفیت زرده تحت تأثیر محل نگهداری تخم
قرار گرفت. به طوری که شاخص زرده و رنگ زرده در زمان 

یخچال ترین طبقه( )پایینبقه اول ها در طمرغنگهداری تخم
. درصد ندیافتبهبود  3کاهش یافت، در حالی که در طبقه 
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 23. ............................................................................................................................................. 1402بهار  /40 شماره /چهاردهم سال دامی تولیدات پژوهشهای

 

 

سفیده، درصد زرده، واحد هاو و مقدار کلسترول زرده تحت 
های خوراکی در یخچال مرغتأثیر مدت زمان نگهداری تخم

(. به طوری که بیشترین درصد سفیده >05/0pقرار گرفت )
حد هاو و بیشترین محتوی کلسترول مرغ، بالاترین واتخم

ها در یخچال مشاهده مرغزرده در هفته اول نگهداری تخم
های خوراکی در مرغشد، با افزایش مدت زمان نگهداری تخم

هفته، واحد هاو و غلظت کلسترول زرده  3یخچال به 
داری در ها کاهش یافت، در حالی که تغییر معنیمرغتخم

مشاهده نشد، لیکن درصد زرده ها مرغدرصد سفیده تخم
وضعیت نگهداری  نسبت به هفته دوم کاهش پیدا کرد.

در موقعیت پایین و یا بر  باریکها در یخچال )نوک مرغتخم
داری بر صفات داخلی و ترکیبات شیمیایی عکس(، اثرات معنی

(. در بررسی p>05/0)های خوراکی نداشت مرغزرده تخم
اری در خصوص صفات مورد دجهتتفاوت  ،اثرات متقابل

   .گیری مشاهده نگردیداندازه

 

 های خوراکیمرغیی زرده تخماثرات محل، مدت زمان و وضعیت نگهداری در یخچال بر صفات داخلی و ترکیبات شیمیا -1جدول 
Table 1. The effects of location, duration and condition of storage in the refrigerator on the internal  

                 characteristics and chemical composition of the yolk of edible eggs 

a  تاc: دارند داریاختلاف معن یحروف متفاوت از لحاظ آمار یدر هر ستون اعداد دارا (05/0›p.) 
a to c: in each column, numbers with different letters have a statistically significant difference (p<0.05). 

 

 گلیسریدتری
 لیتر(گرم بر دسی)میلی

Triglyceride 

 کلسترول
 لیتر(گرم بر دسی)میلی

Cholestrol (mg.dl) 

شاخص رنگ 
 زرده

Yolk color 
index 

 واحد هاو
Haugh unit 

 درصد زرده
Yolk (%) 

شاخص 
 زرده
Yolk 
index 

درصد 
 سفیده

Albumin 
(%) 

 صفات
Traits 

       Floor Storage 
431.45 40.95 4.25b 84.63 30.15 40.35b 60.27 1 
445.18 43.84 4.00c 84.57 30.39 43.11a 61.67 2 
429.11 42.39 4.78a 86.12 30.00 43.53a 61.21 3 
11.64 1.64 0.11 1.09 0.27 0.59 0.25 SEM 

0.5734 0.4657 0.0001 0.5230 0.5900 0.0008 0.1128 P value 
       Storage Length (Week)  

446.23 43.72a 3.89b 86.36a 29.95b 42.87 60.95a 1 
445.28 44.72a 4.69a 86./32a 30.76a 42.27 59.76b 2 
441.23 38.72b 4.45a 82.64b 29.18b 41.85 60.87a 3 
11.65 1.64 0.11 1.09 0.27 0.59 0.33 SEM 
0.0988 0.0293 0.0011 0.0035 0.0009 0.4711 0.0433 P value 

       
Storage Condition 

The Narrow Tp of Eggs 
(Bottm or Up) 

433.56 42.58 4.30 85.05 30.05 42.08 60,87 Narrow tip bottm (1) 
37.00 42.19 4.38 85.17 30.30 42.58 60.19 Narrow tip up (2) 
9.51 1.34 0.09 0.89 0.43 0.48 0.27 SEM 

0.7991 0.8303 0.5079 0.9224 0.4245 0.4692 0.0885 P value 
 طبقه ×هفته       

444.84 43.84 4.50 86.57 31.09 42.15 60.27 Week 1 × Floor 1 

418.34 37.67 4.39 83.61 29.14 39.58 61.67 Week 2 × Floor 1 
471.34 45.00 3.39 85.26 30.34 44.42 61.21 Week 3 × Floor 1 

445.34 47.00 4.62 87.19 30.42 41.77 59.81 Week 1 × Floor 2 

419.17 39.50 4.00 81.28 30.41 43.13 60.26 Week 2 × Floor 2 
436.17 44.84 4.45 89.10 29.33 44.85 61.06 Week 3 × Floor 2 

446.00 43.34 4.95 85.33 30.79 42.19 59.22 Week 1 × Floor 3 

405.17 39.00 4.95 84.04 29.89 42.86 60.69 Week 2 × Floor 3 
431.17 41.40 3.84 84.72 30.21 39.32 60.58 Week 3 × Floor 3 
20.17 2.83 0.19 1.89 0.46 1.02 0.58 SEM 

0.8190 0.9447 0.3558 0.4852 0.1767 0.0762 0.4051 P value 
       Condition × Floor 

436.56 41.56 4.12 86.62a 30.19 41.05 60.85a 
Floor 1 × Narrow Tip 

Bottm 
426.34 40.34 4.38 82.65c 30.10 39.66 60.82a Floor 1 × Narrow Tip Up 

441.78 43.56 4.04 84.93b 30.08 42.65 61.53a 
Fllor 2 × Narrow Tip 

Bottm 
447.78 44.12 3.97 84.22b 30.70 43.56 59.34c Floor 2 × Narrow Tip Up 

422.34 42.67 4.75 83.59bc 29.89 42.55 60.25b 
Floor 3 × Narrow Tip 

Bottm 
435.89 42.12 4.82 88.65a 30.12 44.51 60.41b Floor 3 × Narrow Tip Up 

116.47 
 

2.31 0.16 1.55 0.38 0.84 0.47 SEM 

0.7578 0.9276 0.5814 0.0191 0.6416 0.1323 0.0284 P value 
هفته ×وضعیت           

445.78 43.67 3.97 86.98 29.84 43.49 61.73 
Week 1 × Narrow Tip 

Bottm 
446.78 43.78 3.82 85.74 30.08 42.24 60.17 Week 1 × Narrow Tip Up 

438.45 43.78 4.63 86.36 30.47 41.39 60.02 
Week 2 × Narrow Tip 

Bottm 
452.34 45.67 4.75 86.30 31.07 43.15 59.50 Week 2 × Narrow Tip Up 

416.45 40.34 4.30 81.80 29.86 41.37 60.85 
Week 3 × Narrow Tip 

Bottm 
412.00 37.12 4.60 83.48 29.77 42.35 60.90 Week 3 × Narrow Tip Up 

116.47 
 2.31 0.16 1.55 0.38 0.84 0.47 SEM 

0.8493 0.5384 0.3802 0.6404 0.6888 0.1848 0.2399 P value 

 علی نوبخت
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 24.... ........................................................................ های خانگی بر صفات کیفیهای خوراکی در یخچالمرغل و وضعیت نگهداری تخماثرات طول مدت، مح

اثرات محل، طول مدت و وضعیت نگهداری و اثرات متقابل 
آنها در یخچال خانگی بر صفات ظاهری و کیفیت پوسته 

آورده شده  2ها در جدول شماره های خوراکی مرغمرغتخم
داری بر است. طول مدت نگهداری، دارای اثرات معنی

 نگهداری(. >01/0pها بود )مرغضخامت پوسته تخم

هفته، باعث کاهش  1ها به مدت زمان بیش از مرغخمت
ها شد. بقیه صفات ظاهری و درصد مرغضخامت پوسته تخم

ها تحت تأثیر تیمارهای آزمایشی قرار نگرفتند مرغپوسته تخم
(05/0<p.) 

 
 خوراکی ایهمرغخماثرات محل، مدت زمان و وضعیت نگهداری در یخچال بر صفات ظاهری و کیفیت پوسته ت -2جدول 

Table 2. The effects of location, duration and condition of storage in the refrigerator on the appearance and shell   
quality of edible eggs 

 متر(ضخامت پوسته )میلی
Shell Thikness (mm) 

 درصد پوسته
Shell 

Percent 
 شاخص شکل
Shape Index 

 رغ )گرم(وزن ثانویه تخم م
Secondral Egg Weight (g) 

 وزن اولیه تخم مرغ )گرم(
Initial Egg Weight (g) 

 صفات
Traits 

     Floor Storage 
0.329 9.46 78.74 62.35 63.80 1 
0.327 9.47 78.80 61.09 62.06 2 
0.329 9.57 79.61 61.80 62.78 3 
0.004 0.09 0.39 0.57 0.55 SEM 
0.9116 0.6590 0.2217 0.3035 0.0935 P value 

     Storage Length (Week)  
0.334a 9.61 78.58 62.04 62.72 1 
0.336b 9.56 79.03 62.01 63.05 2 
0.316c 9.33 79.55 61.18 62.86 3 
0.004 0.09 0.39 0.58 0.55 SEM 

0.0001 0.0805 0.2142 0.4812 0.9149 P value 

     
Storage Condition 

The Narrow Tp of Eggs 
(Bottm or Up) 

0.397 9.44 79.33 62.05 63.28 Narrow tip bottm (1) 
0.330 9.55 78.76 61.43 62.48 Narrow tip up (2) 
0.003 0.07 0.33 0.46 0.45 SEM 
0.4991 0.2997 0.2100 0.3529 0.2141 P value 

     Week× Floor 

0.338 9.69 78.71 63.15 64.71 Week 1 × Floor 1 

0.316 9.29 78.45 62.05 64.28 Week 2 × Floor 1 

0.348 9.65 78.05 62.10 62.71 Week 3 × Floor 1 
0.321 9.43 79.18 60.41 61.34 Week 1 × Floor 2 

0.314 9.34 79.17 60.77 62.13 Week 2 × Floor 2 

0.350 9.79 78.61 62.54 63.05 Week 3 × Floor 2 
0.320 9.56 79.19 62.12 63.11 Week 1 × Floor 3 

0.318 9.36 81.02 60.72 62.18 Week 2 × Floor 3 

0.326 9.32 78.26 62.11 61.21 Week 3 × Floor 3 
0.1188 0.16 0.67 0.98 0.96 SEM 
0.7078 0.4885 0.2097 0.3802 0.3393 P value 

     Condition × Floor 

0.330 9.44 78.57 62.71 64.30 Floor 1 × Narrow Tip 
Bottm 

0.330 9.48 78.90 61.98 63.31 Floor 1 × Narrow Tip 
Up 

0.327 9.37 78.78 62.09 63.15 Fllor 2 × Narrow Tip 
Bottm 

0.328 9.58 78.83 60.09 60.97 Floor 2 × Narrow Tip 
Up 

0.325 9.52 80.65 61.35 62.40 Floor 3 × Narrow Tip 
Bottm 

0.335 9.61 78.57 62.24 63.16 Floor 3 × Narrow Tip 
Up 

0.005 0.13 0.55 0.81 0.79 SEM 
0.7082 0.8105 0.0670 0.2090 0.1777 P value 

       Week × Condition 

0.340 9.49 78.79 62.49 63.20 Week 1 × Narrow Tip 
Bottm 

0.348 9.75 78.35 61.67 62.25 Week 1 × Narrow Tip 
Up 

0.326 9.56 73.39 62.52 63.57 Week 2 × Narrow Tip 
Bottm 

0.328 9.56 78.68 61.51 62.54 Week 2 × Narrow Tip 
Up 

0.316 9.30 79.83 61.23 63.08 Week 3 × Narrow Tip 
Bottm 

0.316 9.37 79.28 61.13 62.65 Week 3 × Narrow Tip 
Up 

0.005 
 0.13 0.55 0.80 0.78 SEM 

0.7321 0.5841 0.9117 0.8429 0.9163 P value 
a   تاc: دارند داریاختلاف معن یحروف متفاوت از لحاظ آمار یدر هر ستون اعداد دارا (05/0›P.) 

a to c: in each column, numbers with different letters have a statistically significant difference (P<0.05). 
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 24.... ........................................................................ های خانگی بر صفات کیفیهای خوراکی در یخچالمرغل و وضعیت نگهداری تخماثرات طول مدت، مح

ود صفات مربوط به زرده )شاخص زرده و رنگ زرده در بهب
نسبت به طبقه پایین )اول(،  )طبقه سوم(، بالای یخچال هبقط

احتمالاً ناشی از اختلاف دمای طبقات و بروز تبخیر محتویات 
ها ارتفاع زرده و نیز افزایش نسبت رنگدانه تغییرآبی و 

ات )شاخص رنگ زرده( در طبقه سوم یخچال نسبت به طبق
شروع آزمایش زمان ها در مرغتخم دیگر باشد. با ملاحظه وزن

 ها درمرغدر طبقات مختلف یخچال و مقایسه آن با وزن تخم
گردد، هر چند که تفاوت بعد از شروع آزمایش، ملاحظه می

طبقات مختلف وجود ندارد،  یهامرغآماری در وزن ثانویه تخم
اوتی از محتوی های طبقات، درصدهای متفمرغلیکن تخم

به طوری که این کاهش  .اندرطوبتی خود را از دست داده
 33/2طبقه اول یخچال حدود ها در مرغدرصد وزنی تخم

درصد بوده  56/1 حدود در حالی که در طبقه سوم ،درصد
تواند ارتفاع زرده رطوبت در طبقه اول، میاست. کاهش بیشتر 

وت رطوبت در و رنگ زرده را نیز کاهش دهد. کاهش متفا
تواند با فاصله طبقه از فریزر طبقات مختلف یخچال می

مقادیر متفاوت و نیز اقلام یخچال، منبع تولید سرما و وجود 
آزمایشی  متغیر باشد. ،ر طبقاتغذایی با محتوی آبی مختلف د

بر را  های خانگیکه در آن اثرات طبقات مختلف یخچال
شد، لیکن نگهداری مرغ نشان دهد، یافت نصفات کیفی تخم

های خوراکی در دماهای مختلف، موجب گردید که با مرغتخم
رنگ زرده کاهش یابد که از جمله  ،افزایش درجه حرارت

دلایل کاهش رنگ زرده، تبخیر محتوی آبی زرده بیان شده 
 (. 6و  4است )

های خوراکی در مرغبا افزایش طول مدت نگهداری تخم
او و غلظت کلسترول زرده درصد زرده، واحد ه یخچال،

ها کاهش یافت، در حالی که درصد سفیده و رنگ مرغتخم
زرده افزایش یافت. با افزایش طول مدت زمان نگهداری 

ها ادامه مرغها در یخچال، تبخیر محتویات آبی تخممرغتخم
یافته و موجب شده درصد زرده کاهش یابد، کاهش واحد هاو 

و نیز افت ارتفاع سفیده غلیظ  تواند با کاهش درصد زردهمی
این پدیده صورت گرفته ، باشد، که با بروز تبخیر ارتباط داشته

مرغ کاهش یافته است. افزایش درصد سفیده و کیفیت تخم
تواند ناشی از کاهش سهم درصد زرده باشد که احتمالاً می

بالای زرده در از دست دادن محتویات  حساسیتحاکی از 
به دلیل غلظت، ماهیت و  ه سفیدهرطوبتی خود نسبت ب

. افزایش رنگ زرده با بالا رفتن طول باشد ترکیبات شیمیایی
  ها در یخچال، احتمالاً با بروزمرغنگهداری تخممدت 
در نتیجه هایی مثل اکسیداسیون در اثر ماندگاری زیاد و پدیده

تغییر رنگ زرده ارتباط داشته باشد. از آنجایی که محتوی 
های غیراشباع زرده زیاد است، لذا با لخصوص چربیچربی و با

گذشت زمان، احتمال بروز اکسیداسیون نیز بیشتر شده و 
شود این پدیده موجب افزایش رنگ زرده شده احتمال داده می

ها در یخچال مرغاست. کاهش محتوی کلسترولی تخم
احتمالاً ناشی از دو علت بوده است، اولی مرتبط با بروز تبخیر 

وقوع اکسیداسیون افزایش غلظت مواد خشک زرده و دومی و 

و کاهش محتوی چربی زرده که کلسترول نیز بخشی از زرده 
(، 2011شود. بر اساس گزارش جین و همکاران )را شامل می

با افزایش طول مدت نگهداری  (2016ی و همکاران )لو 
، ارتفاع سفیده، رنگ زرده و واحد هاو  و درصد هامرغتخم
مشاهده شده در آزمایش حاضر  اتیده کاهش یافت. اختلافسف

های بالا در خصوص درصد سفیده و رنگ با نتایج آزمایش
تواند ناشی از نوع آزمایش، مدت زمان انجام آن و زرده می

ای که ها و گلهمرغهای مربوط به خصوصیات تخمتفاوت
ی در نگهدار اند، باشد.آوری شدهها از آنها جمعمرغتخم
ها در موقعیتی که نوک تیز به طرف بالاست، انتظار مرغتخم
رود که با فشار وارده از طرف محتویات داخلی تخم به می

مخلوط شدن سفیده و  ،محوطه کیسه هوایی و پاره شدن آن
زرده بیشتر گردد که خوشبختانه در آزمایش حاضر این مشکل 

نگهداری توان اظهار داشت که وضعیت مشاهده نگردید و می
در یخچال )نوک باریک به سمت پایین  های خوراکیمرغتخم

ها مرغداری بر کیفیت داخلی تخم، اثرات معنی(و یا برعکس
داری در رابطه با محل، زمان و ندارد. اثرات متقابل معنی

ها در یخچال بر کیفیت داخلی مرغوضعیت نگهداری تخم
ها مرغری تخممشاهده نشد. افزایش طول مدت نگهدا هاآن

ضخامت پوسته را کاهش داد. کاهش در  ،به بیش از یک هفته
کلسیم فسفات پوسته در تواند با تجزیه دیضخامت پوسته می

طول مدت نگهداری و آزاد شدن گاز کربنیک ارتباط داشته 
باشد که گاز کربنیک تولیدی موجب کاهش ضخامت پوسته 

یزان تبخیر آب گردد. کاهش ضخامت پوسته با افزایش ممی
کاهش درصد زرده، واحد هاو و ها و مرغمحتویات داخلی تخم

 .(18و  9) غلظت کلسترول زرده ارتباط داشته باشد
 کلی گیرینتیجه

توان اظهار داشت با توجه به نتایج حاصل از این آزمایش می
های خانگی محل ( یخچال1که اولاً طبقه پایین )طبقه 
و طبقه  ستیهای خوراکی نمرغمناسبی جهت نگهداری تخم

های های کوچک( و طبقات بالا )در یخچالسوم )در یخچال
گردد. های خوراکی توصیه میمرغبزرگ( برای نگهداری تخم

های خوراکی در مرغدر رابطه با مدت زمان نگهداری تخم
روز(  14هفته ) 2ها به مدت زمان مرغیخچال، نگهداری تخم
ها به مرغش مدت زمان نگهداری تخممناسب است و با افزای

یابد. وضعیت ها کاهش میمرغهفته، کیفیت داخلی تخم 3
ها در یخچال )نوک باریک پایین و یا مرغنگهداری تخم

داری بر کیفیت داخلی، صفات پوسته و برعکس( اثرات معنی
ها نداشت. با توجه به مرغترکیبات بیوشیمیایی زرده تخم

، برای اظهار نظر قطعی در یهای اینچنینمحدود بودن آزمایش
های مرغخصوص نحوه، مدت زمان و وضعیت نگهداری تخم

با در  متعددیهای شود آزمایشخوراکی در یخچال، توصیه می
د تا با نانجام گرد های گوناگوننظر گرفتن شرایط و وضعیت

کسب اطلاعات بیشتر، نسبت به اظهار نظرات و پیشنهادات 
   ی اقدام کرد.دقیق کاربرد
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Extended Abstract 
Introduction and Objective: Egg is a complete food for feeding different age groups, which 
has a wide range of required nutrients, contains chemical compounds sensitive to adverse 
environmental factors such as temperature, shelf life and storage conditions. In the present 
experiment, the duration, location and storage status of edible eggs in home refrigerators and 
their effects on quality traits, shell traits and biochemical characteristics of egg yolks were 
evaluated.  
Material and Methods: In this experiment, 216 healthy eggs produced one day of hens of W36 
line strains, aged 77 weeks, were prepared and in the form of 2 * 3 * 3 factorial arrangement, 
including 3 weeks, 3 floors and two egg storage conditions (sharp to Bottom or vice versa) in 18 
treatments, 72 replications and 3 eggs per replication were used in a completely randomized 
design.  
Results: Duration of storage, location and storage of eggs in the refrigerator had significant 
effects on internal quality, shell traits and biochemical parameters of egg yolks (p<0.05). 
Storage of eggs in the upper floors of the refrigerator compared to the lower floor increased the 
yolk index and yolk color (p<0.05). With increasing the storage time of eggs to three weeks in 
the refrigerator, the percentage of yolk, units, egg shell thickness and yolk cholesterol 
concentration decreased, while the percentage of white and yolk color increased (p<0.05). Egg 
storage conditions in the refrigerator (bottom sharp or vice versa) did not have significant 
effects on internal quality, shell traits and biochemical characteristics of egg yolks (p<0.05).  
Conclusion: Due to the nutritional value of various compounds and the nature of some nutrients 
in eggs and especially egg yolks (such as unsaturated fatty acids), as a concern for nutritionists 
and housewives, duration, location and the storage status of the eggs in the refrigerator is 
imortant. In the present experiment, it was observed that, firstly, the lower floor of the 
refrigerator is not a suitable place for storing eggs, and secondly, by increasing the the duration 
of keeping eggs to more than two weeks, the internal quality, the quality of the shell and the 
yolk content of the eggs will decrease, but the storage condition of eddible eggs in the 
refrigerator (sharp egg point down or vice versa) had no significant effects on the 
aforementioned traits. According to the above findings, it is recommended, that the eggs needed 
by households not to be purchased in large quantities and not to be stored for more than 2 weeks, 
as well as in the lower floors of home refrigerators.  
 
Keywords: Biochemical indicators, Edible egg, Internal quality, Shell traits, Storage status 
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