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 الملخص
 

لدجاج وتقييم الكيك الإسفنجي أجريت هذه الدراسة لمقارنة الخواص الوظيفية لبيض النعام مع بيض ا    
المايونيز المصنع من صفار البيض .أوضحت النتائج أن سعة امتصاص وكذلك  المصنع من البيض الكامل

الماء والزيت للبياض كانت هي الأعلى يليها البيض الكامل ثم الصفار. وقد لوحظ وجود ارتفاع نسبي لبياض 
فاض في امتصاص الزيت مقارنة مع بياض بيض بيض النعام في القدرة على امتصاص الماء وانخ

الكامل والبياض لكل من النعام والدجاج كما أعلي من البيض الدجاج.وكانت السعة الاستحلابية لصفار البيض 
بثباتية أعلى مقارنة بصفار بيض الدجاج.وأظهر بياض البيض قدرة عالية  تميز مستحلب صفار بيض النعام

لبيض الكامل وكانت ثباتية رغوة بياض بيض النعام أعلى من بياض بيض الدجاج على تكوين الرغوة مقارنة با
وعند استخدام البيض الكامل في تصنيع كيك إسفنجي لم توجد اختلافات كبيرة في التقييم الحسي لكل من  .

أعلى  الكيك المصنع باستخدام بيض النعام والدجاج.كما تميز المايونيز المصنع من صفار بيض النعام بتقبل
 لدى المحكمين خاصة في القوام عن ذلك المصنع من بيض الدجاج.

 : بيض النعام، بيض الدجاج ،خواص وظيفية ،امتصاص الماء والزيت، الرغوة، الاستحلاب ، لمات دالة
                    الكيك والمايونيز.                       

  

 ةـالمقدم
 

ر الحديث بجنوب أفريقيا حيث أنشأت بها أول مزرعة لتربية النعام في عام  بدأت تربية النعام في العص      
م.وبعد أن انتشرت صناعة النعام في كثير من دول العالم أنشأت أول جمعية عالمية للنعام في عام  1863
والريش م ومقرها هولندا وهدفها تطوير صناعة النعام في العالم للاستفادة منه في إنتاج اللحوم والبيض 1997

(. ويعتبر بيض النعام من أكبر أنواع البيض 2002بالإضافة إلى النواتج الثانوية الأخرى )خليفة وقرمان 
مرة قدر وزن بيضة الدجاج  25المعروف من حيث الوزن والحجم حيث يعادل وزن البيضة المتوسطة منه 
وبعض  تالمخبوزا الحلويات و وعادة ما يستخدم بيض النعام غير المخصب للاستهلاك الآدمي أو لتصنيع

 (.2001رى )عبد المجيد ومحروس ــالمنتجات الأخ
بصفة عامة يتميز البيض الكامل ومكوناته من الصفار والبياض بخواص وظيفية هامة في تحسين الصفات     

 الحسية للعديد من المنتجات التي تدخل في تصنيعها كمكون أساسي مثل الكيك والمايونيز 
( Campbell و  2003وآخرونKiosseoglou 2003 يشتمل البيض على مواد بروتينية و دهنية تلعب .)

دورا هاما في الخواص الوظيفية، حيث تعمل البروتينات على تكوين وثبات الرغوة وتشارك الليبيدات في 
(. كما أن Nnanna 1993و Dyer-Hardonو 2004وآخرون  Lopezالنشاط الاستحلابي )

منخفضة الكثافة الموجودة في صفار البيض هي المسئولة عن تكوين غشاء السطح البيني الليبوبروتينات 
المحيط بقطرات الزيت المستحلبة في المايونيز حيث تعتبر الليبوبروتينات من عوامل الاستحلاب الجيدة 

(Chang  و 1972وآخرونBurely  وVadehro 1989.) 
على نسبة عالية من الدهون خاصة الليسيثين معطيا الليونة أو  ويعتبر صفار البيض عامل تطريه لاحتوائه    

الطراوة للكيك بعكس البياض المسئول عن الخشونة.ويساهم صفار البيض بمكونات الاستحلاب الرئيسية في 
 (.Coterill 1977 و Stadelman و 1990عمليات التصنيع )بوياسولاقا 
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ية وأهم بصفة عامة تعتبر محدودة مقارنة ببيض الدجاج نظرا لأن المعلومات المتاحة عن بيض النعام   
هدف اسة بالخواص الوظيفية في استخدام بيض النعام لتصنيع بعض المنتجات الغذائية فقد أجريت هذه الدر
امة في استحدتقييم الخواص الوظيفية لبيض النعام المنتج تحت ظروف البيئة الليبية مقارنة ببيض الدجاج و

 مايونيز كمنتجات يدخل فيها البيض كمكون هام.  تصنيع الكيك وال
 

 المــواد وال ــرق
 

 المواد الخام 
 بيض النعام     

                                                                               تممم جلممب عينممات بمميض النعممام مممن محطممة أمهممات النعممام بشممعبية طممرابلس بالجماهيريممة خمملال شممهر 
  ن         أفريقمي مم                                                             بيضات بطريقة عشوائية من إنتاج يومين لأمهمات نعمام ذات أصمل جنموب 8           م(.وتم أخذ     2005     مايو)
  ظ                                                                   تمممت تربيتهمما وتغممذيتها تحممت ظممروف البيئممة الليبيممة. نقلممت العينممات فممي حممواف  Struthio camelus      النمموع 

       حليل .ْ                                                مْ لحين إجراء الاختبارات اللازمة وتجهيز العينات للت 4                                    بلاستيكية إلى المعمل وحفظت مبردة عند 
 بيض الدجاج 

ر مايو دواجن بشعبية طرابلس بالجماهيرية خلال شهتم الحصـول على عينات بيض الدجاج من محطة ال    
صل تبيضة( من إنتاج المحطة لأمهات من هجن تجارية  150م( وأخذت عينة عشوائية خمس أطباق )2005)

بق مع بيض ( ونقلت العينات كما س high sexإلى ليبيا بعمر يوم واحد من السلالة الهولندية هاي سكس ) 
 النعام .

  لي  إدداد العينات للت
ض وأخذت                                                                                  فصل بياض البيض عن الصفار يدويا  بحرص شديد لتفادي حدوث الخلط بينهمـا. لعدد من البي    

ة في ل عينثلاثة عينات تمثل البيض الكامل ، البياض وصفار البيض لكل من النعام والدجاج. وتم تجنيس ك

 M Barْ         م  وتفريغ 74-خلاط كهربائي، جفد جزء من  العينات على درجة حرارة 
3-

10x800  باستخدام
Freeze dry-system (LAB Conco) 7522900  وبعد إتمام التجفيد طحنت العينات في طاحونة

راء التحاليل اللازمة.و ْ         م  لحين إج23-معملية للتجانس وعبئت في عبوات زجاجية محكمة القفل وحفظت عند 
 مايونيز. أستخدم الجزء الباقي من العينات الطازجة في تصنيع الكيك وال

 مواد خام أخرى 
ة بمدينة المايونيز( من أحد المحال التجاري –تم شراء المواد الخام اللازمة للتجارب التكنولوجية )الكيك     

مسحوق خبيز  –انيليا ف –ملح  –سكر  –دقيق  –بذور خردل  - %4خل  –البيضاء وهي : زيت ذرة نقي 
   الي الدسم .حليب مجفف خ –)بكينج بودر( 

 الخواص الوظيفية 
 القدرة دلى امت اص الماء والزيت

( ، وقيس 1962)  Sosulski                                                                   قدرت لكل من البيض الكامل ، الصفار والبياض المجفد وذلك تبعا  لطريقة     
جم من العينات المختبرة وإضافتها إلى  4بوزن  (Oil absorption capacity,OAC)امتصاص الزيت

طردت دقيقة و 30مل وخلطت المحتويات لمدة 50أنبوبة طرد مركزي سعة مل من زيت الذرة النقي في  24
 .(  دقيقة حسبت كميـة الزيت المنفصل والممتص ) مل / جرام 25لفة / دقيقة( لمدة  1600         مركزيا  )

 Waterوبنفس الخطـوات السابقـة قدرت خاصيـة امتصاص المــاء للعينـات المختبرة                      
absorption capacity,WAC)  . باستخدام الماء بدلا  من الزيت  )                                   

 تقدير السعة الاست لابية
فد للبيض الكامل ، الصفار والبياض المج (Emulsifying capacity,EC)قدرت السعة الاستحلابية  

مدة لمل ماء مقطر ، وخلطت المكونات  100جم من العينات المختبرة مع  0.1بتحضير معلق يحتوي على 
ط الخل نقي للمعلق مع استمراريقة باستخدام خلاط كهربائي عند سرعة منخفضة ثم أضيف زيت الذرة الدق
 بواسطة مل / ثانية( حتى كسر المستحلب وحسبت السعة الاستحلابية لكل مل زيت تم استحلابـه 1دل )بمع

 ( . 1973وآخرون ) Satterlee                                  جرام  من العينة وذلك تبعا  لطريقة 
 
 

 ية المست لب تقدير ثبات
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 عن طريق ترك المستحلب السابق تحضيره في (Emulsion stability,ES)المستحلب قدرت ثباتية    
 3ياسه بالسمساعة وملاحظة حجم الماء المنفصل منه وق 12السعة الاستحلابية عند درجة حرارة الغرفة لمدة 

 Ferrier (1991. )و  Chung                                        على فترات زمنية محددة وذلك تبعا  لطريقة 
 تقدير  جم و ثباتية الرغوة 

  Janssen            تبعا  لطريقة (Foam volume and Foam stability)قيس حجم وثباتية الرغوة    
ام مل ماء مقطر وخلطت باستخد 100جم من البيض الكامل والبياض وأضيف إليها  10( حيث أخذ 1971)

دقائق عند  3حدة عند السرعة المنخفضة ، و لتر ولمدة دقيقة وا 2آلة خفق البيض )مولينيكس( في كأس سعة 
لحجم االسرعة المرتفعة حتى الحصول على أقصى حجم للرغوة المتكونة ، ونقلت إلى مخبار مدرج لقياس 

 ساعة عند درجة حرارة الغرفة . 12ومتابعته )كل ساعة( لمدة  3بالسم
 ال رق الت نولوجية 

 أدداد ال يم الإسفنجي 
وآخرون  Zabik                                                           ي من البيض الكامل الطازج للعينات موضع الاختبار تبعا  لطريقة أعد الكيك الإسفنج    
 جم دقيق ، 226.7جم سكر ،  226.7جم بيض كامل ،  267.5( وكانت المقادير المستخدمة هي 1969)

ج بودر و جم ) مسحوق خبيز ( بيكن 5جم فانيليا ،  5جم ملح ،  3.8جم مسحوق حليب منزوع الدهن ،  10.6
عد ثلاثة دقيقة متواصلة.  وب 30ْ       م  لمدة 200مل ماء مقطر.وتم تسوية الكيك في فرن درجة حرارته  117.5

 ساعات من الخبز تم تقطيعه إلى شرائح وقدم للمحكمين لإجراء لتقييم الحسي .
 إدداد المايونيز 

والدجاج  يض النعام( من الصفار الطازج لكل من ب1986وآخرون ) Norris                           أعد المايونيز تبعا  لطريقة     
م ج 5،  %4مل خل تركيزه  27.5مل زيت ذرة نقي ،  214جم صفار طازج ،  38.4حيث كانت المكونات 

نس                                                                   جم مسحوق الخردل. حيث خلط الصفار مع الملح والسكر والخردل جيدا  لتجا 2جم سكر و  9ملح ، 
مية كبائي ، ثم أضيف جزء من المكونات ، أضيف جزء من الخل واجري الخلط الجيد باستخدام خلاط كهر

لب وين مستحتى تكالزيت وتم استمرار الخلط ، وهكذا تم التبادل بإضافة الخل مع الزيت والخلط لفترات قليلة ح
 ْ                            م  لحين إجراء التقييم الحسي . 4بقوام شبه صلب ، حفظ في عبوة زجاجية عند درجة حرارة 

 التقييم ال سي 
ج وكان لدجـااباستخدام بيض النعام وبيض  الإسفنجي والمايونيز المصنعه لكيكاجري التقييم الحسي لكل من ا

 Twigg (1973 . )و  Kramer                      شخص وذلك تبعا  لطريقة  18عدد المحكمين 
 الت لي  الإ  ائي 

،  SD)         الانحـــراف القياسي عن المتوسط          قيمة± حسبت النتائـج كمتوسط لثلاث مكررات      
Standard Deviation  وأجري تحليل التباين )Analysis of Variance  باستخدام طريقة التصميم

المعنوية بين  ( واختبرت C.R.D Completely Randomized Design ,العشوائي الكامل ) 
 (.  Torrie  ،1980و   Steel) %5عند مستوى معنوية  Tالمتوسطات باختبار

 

 النتــائج والمناقاــة
 

 ظيفية الخواص الو
فات ترجع أهمية تقدير الخواص الوظيفية لبروتينات بيض النعام أو الدجاج لتأثيرها في ص

(. 1990ن ، وآخرو Katoالمنتجات الغذائية التي يدخل البيض فيها كمكون هام ومفيد مثل الكيك والمايونيز)
ب ستحلاوالزيت وسعة الاقدرت بعض الخواص الوظيفية لبروتينات البيض ومنها القدرة على امتصاص الماء 

 والرغوة وذلك لبروتينات البيض الكامل و بروتينات بياض وصفار البيض في هذه الدراسة . 
 القدرة دلى امت اص الماء 

ج ) درست سعة امتصاص الماء لكل من البيض الكامل ، الصفار والبياض لبيض النعام والدجا
كانت  الأعلى يليها البيض الكامل ثم الصفار حيث( . وكانت سعة امتصاص الماء للبياض هي 1جدول رقم

 ، 2.87ي همل /جرام بالنسبة لبيض النعام ، بينما كانت قيم امتصاص الماء للدجاج  1.66،  2.66،  3.83
 ي نسبةفمل/جرام للبياض ، البيض الكامل والصفار على التوالي ويعزى ذلك إلى الاختلاف  1.88،  2.19

نسبة و. ومن المعروف أن هناك علاقة طردية بين القدرة على امتصاص الماء البروتين لمكونات البيض 
لال خ( أن لبروتين الأغذية أهمية كبيرة في ربط الماء وذلك من 1997) Zayasالبروتين ، حيث أوضح 

 ل مجاميعية مثتكوين الروابط الهيدروجينية بين المجاميع المحبة للماء الموجودة بالأحماض الأمينية القطب
ى لقدرة علداد االأمين ، الكربوكسيل ، الهيدروكسيل ، الكربونيل والسلفاهيدريل مع الماء المحيط بها ، وتز

 ( .  Khanzda  ،1987و  Yangالارتباط بالماء كلما زادت نسبة هذه المجاميع في البروتين الغذائي   ) 
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تحت  للصفار في النوعينومن ناحية أخرى أوضحت النتائج انخفاض القدرة على امتصاص الماء 
 Mannheimو  Passyالدراسة ، وقد يرجع السبب في ذلك إلى ارتفاع نسبة الدهن في الصفار . فقد ذكر 

 لصفار( أن ارتفاع سعة امتصاص الماء للبياض ترجع إلى انخفاض محتواه من الدهون مقارنة مع ا1982)
 والبيض الكامل . 

 

 ام مقارنة مع بيض الدجاج ( الخواص الوظيفية لبيض النع1جدو  )
 بيض النعام بيض الدجاج

 ال فة
 ال ام  ال فار البياض ال ام  ال فار البياض

 ((WAC,ml/gالقدرة على امتصاص الماء  2.66 1.66 3.83 2.19 1.88 2.87

 (OAC, ml/g) القدرة على امتصاص الزيت 1.29 1.2 1.36 1.58 1.37 1.66

 (WOAI)   معامل امتصاص الزيت والماء 2.06 1.38 2.82 1.39 1.37 1.73

 (EC,ml/gالسعة الاستحلابية )  220 280 210 230 285 210

750 N.D 435 800 N.D 312 ( 3سعة الرغوةFC,Cm ) 
Not Determined = N.D              

 

 القدرة دلى امت اص الزيت     
 )جدولكامل ، الصفار لبيض النعام والدجاجقدرت سعة امتصاص الزيت لكل من البياض ، البيض ال      
 1.58،  1.66مل/جم للنعام بينما كانت للدجاج  1.2،  1.29،  1.36( وكانت القيم المتحصل عليها هي 1رقم
اض د انخفمل /جم من البياض ، البيض الكامل والصفار على التوالي . ومن هذه النتائج أتضح وجو 1.37و 

لاحظ في سعة امتصاص الزيت ، وبمقارنة هذه الخاصية لمكونات البيض ينسبي لبيض النعام عن الدجاج 
 ارتفاع سعة امتصاص الزيت لبياض البيض عن الصفار والبيض الكامل . 

لى ارتفاع إ( ويعزى السبب في ذلك 2000وآخرون ) Nofalوهذه النتائج تتفق مع الدراسة التي قام بها     
دور  تلعب ة على مجاميع كارهة للماء وبصورة عامة فإن البروتيناتمحتوى البياض من البروتينات المحتوي

خل ك تداهام في القدرة على امتصاص الزيت ليست فقط من خلال تأثير المجاميع الكارهة للماء ولكن هنا
 ( .Zayas  ،1997وارتباط فيزيائي للزيت بواسطة البروتين )

 معام  امت اص الزيت والماء 
 على                                                            زيت والماء بأنه النسبة بين القدرة على امتصاص الماء مقسوما  يعرف معامل امتصاص ال

ين خاصة لبروتل                                                                                    القدرة على امتصاص الزيت . وعادة  ما يتم حسابه نظرا  لأهميته في دراسة الخواص الوظيفية 
الجدول ( . القيم المحسوبة لهذا المعامل موضحة ب1987وآخرون ،  Kanterewiczالقدرة الاستحلابية ) 

،  2.06،  2.8( . ويتضح وجود ارتفاع في قيم معامل امتصاص الزيت والماء لبيض النعام حيث كانت 1)
ض الكامل مل/جم ، وذلك للبياض ، البي1.37،  1.39،  1.73مل/جم ، بينما كانت القيم لبيض الدجاج 1.38

لنعام الماء لبيض اوالصفار على التوالي . وقد يرجع السبب في ذلك إلى ارتفاع القدرة على امتصاص 
 ومكوناته مقارنة ببيض الدجاج . 

 السعة الاست لابية  
( . ويتضح 1رقم  قـدرت السعة الاستحلابية ) مل / جم ( للبيض ومكوناتــه سواء للنعام أو الدجاج ) جدول    

ض في كل لبياامن النتائج المتحصل عليها أن السعة الاستحلابية لصفار البيض كانت أكبر من البيض الكامل و
ن ع %23.91و  27.27من بيض النعام والدجاج ، حيث ارتفعت السعة الاستحلابية لصفار البيض بنسبة 

السعة  % عن البياض لبيض النعام والدجاج على التوالي . وعند مقارنة 35.71 و 33.33البيض الكامل و
تفعت ين ارقات بين النوعين . في حالاستحلابية لبياض كل من بيض النعام والدجاج لوحظ عدم وجود أي فرو

 وليبيداتلفوسفاالسعة الاستحلابية للبيض الكامل والصفار للدجاج عن النعام ويمكن تفسير ذلك بارتفاع نسبة 
 ( .  %12.4( عن النعام )  %15.4في ليبيدات صفار بيض الدجاج ) 

ب الكيميائي له خاصة المحتوى وبصورة عامة يتضح دور البيض كعامل استحلاب وذلك من خلال التركي    
العالي من البروتينات والتي تلعب دور هام في تقليل التوتر السطحي بين الماء والزيت وتكون غشاء رقيق عند 
السطح الفاصل بينهما والذي يمنع جزيئات الزيت من الاندماج مع بعضها . ويرجع دور البروتينات إلى 

،  1991وآخرون ، Elizaldeدخل في تكوين وثبات المستحلبات  )المجاميع القطبية وغير القطبية التي ت
Oloyede  وIkuelogbon ،2004 علاوة على ذلك فأنه يمكن تفسير ارتفاع السعة الاستحلابية لصفار . )

البيض عن البياض والبيض الكامل باحتوائه على الفوسفوليبيدات والليبوبروتينات ، حيث أوضح 
LeDenmat ( أ2000وآخرون ) ن خواص المستحلبات الداخل البيض في تكوينها ينتج من تفاعلات معقدة

ومتداخلة بين عدد كبير من عوامل الاستحلاب أهمها البروتينات والفوسفوليبيدات والليبوبروتينات ، والأخيرة 
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اء ) والذي يتميز بذوبانية وادمصاصية عالية وبالتالي انتشاره عند السطح البيني للزيت والم LDLأهمها 
Anton  ، 2003وآخرون  . ) 

 ثبات المست لب 
لشكل وضح اتقدر ثباتية المستحلب عن طريق قياس حجم الانفصال الحادث في المستحلب خلال الزمن ، وي    
الدجاج عام و( الانخفاض التدريجي لثبات المستحلب مع مرور الزمن في كل من البيض الكامل ومكوناته للن1)

ماء جم الالبيض بثباتية أعلى من البيض الكامل والبياض في النوعين ، حيث كان ح . وتميز مستحلب صفار
،  57.4، 50.6، البيض الكامل والبياض هو  مل عند الزمن صفر لصفار بيض النعام 100المنفصل لكل 

 مل واستمر الانخفاض 71.08و  65.6،  58.4مل على التوالي ، وبعد زمن ساعة كانت القيم  61.2
مان مل بعد ث 77.7،  73.8،  62.3جي لثبات المستحلب حيث وصـلت كمية الماء المنفصلة إلى التدري

 باتيةثساعات . وبمقارنة ثبات المستحلب الناتج من بيض النعام ومكوناته ببيض الدجاج لوحظ ارتفاع 
مل الكا البيضالمستحلب لصفار بيض النعام عن صفار بيض الدجاج ، في حين تقاربت قيم الثباتية لكل من 
ات خاصة روتينوالبياض للنوعين وقد يرجع السبب في ارتفاع ثباتية مستحلب الصفار إلى احتوائه على الليبوب

LDL  ،Livietin  ،Lipovillenin  وLipovtellin (Mizutani  وNekamura  ،1985  . ) 

 شكل)1( الدجاج بيض مع مقارنه النعام لبيض المستحلب ثباتيه
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 سعة الرغوة 

ة الرغوة مقدرة ( إن سع1قدرت سعة الرغوة لبيض النعام والدجاج ومكوناتهما وقد بينت النتائج ) الجدول     
والي . و للنعام والدجاج على الت 3سم 435،  750و  3سم 312،  800كانت للبياض والبيض الكامل  3بالسم

و  Ovalbuminنات الـ يرجع السبب في ذلك إلى ارتفاع محتوى البياض من البروتينات خاصة بروتي
Ovoglobulein  و الـOvomucin ( والتي تتواجد بنسبة عاليـة في البياضPhillips  ، 1990وآخرون .) 

للبيدات جود اومن الناحية الأخرى فأن انخفاض سعة الرغوة في البيض الكامل مقارنة بالبياض قد يعزى إلى و
ن صفار م( وجد أن إضافة كمية قليلة 1983وآخرون) Katoبنسبة مرتفعة في الصفار . وفي دراسة قام بها 

( إن  1988) Tsutsuiالبيض إلى البياض تقلل من رغوة البياض نتيجة لوجود الدهون في الصفار .كما ذكر  
 في صفار البيض يثبط من تكوين الرغوة .  Lipovitellinوجود 

 ثبات الرغوة 
قاسه خلال وحدة الزمن لبيض النعام والدجاج ثبات الرغوة المتكونة على درجة حرارة الغرفة الم

أ( . حيث لوحظت زيادة في ثبات رغوة بياض النعام مقارنة بالدجاج. حيث أنخفض حجم  2موضحة بالشكل )
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لكل من النعام والدجاج على  3سم730إلى  3سم750ومن  3سم 750إلى  3سم 800الرغوة للبياض من 
 3سم300و  3سم500ساعة إلى  12ض التدريجي حتى وصل بعد التوالي وذلك بعد ساعة . واستمر الانخفا

                                                                                                      للنعام والدجاج على التوالي أيضا  . وقد يرجع هذا التفاوت إلى الاختلاف في نوعية وتركيز البروتينات المكونة 
وآخرون  Ovomucin (Nofalللبياض. كما أن ثباتية الرغوة ترجع إلى احتواء بياض البيض على بروتينالـ 

ب( وقد  2)شكل  . ومن ناحية أخرى وجد ان ثباتية الرغوة للبيض الكامل للنعام أقل من الدجاج ( 2000، 
يرجع السبب في ذلك إلى وجود الدهون في مكونات الصفار بنسبة عالية وبالتالي تؤثر على البروتينات 

 المسئولة عن ثباتية الرغوة.  
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ة ب( مقارن  نعام )وللبيض ال ام ( ثباتية الرغوة لبياض بيض النعام )أ( مقارنة مع بياض لدجاج 2ا   )
 مع بيض الدجاج

ية رغوة ( بشأن ارتفاع ثبات2004وآخرون ) Lopezوقد توافقت نتائج هذه الدراسة مع ما توصل إليه     
بنسبة  Ovomucoidة رغوة البياض إلى وجود بروتين الـ بيض النعام عن الدجاج . كما يعزى ارتفاع ثباتي

وهي  %25 – 20في البيومين البيض ، وهذا البروتين يحتوي على كربوهيدرات تصل إلى  %11تصل إلى 
 ( . Dio  ،1987و  Kitabatakeالتي تعمل على زيادة ثباتية الرغوة لهذا البروتين )

 
 استخدامات البيض 

يفية وجود بعض الاختلافات البسيطة والتي سوف تنعكس على أوضحت دراسة الخواص الوظ
 نيز . لمايوالخواص الحسية لبعض المنتجات والتي يدخل البيض كمكون أساسي فيها ومنها الكيك الإسفنجي وا
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 ال يم الإسفنجي 
ك )جدول الكي استخدم بيض النعام و الدجاج في تصنيع الكيك الإسفنجي . ومن خلال التقييم الحسي لصفات    
كن تاج لم ( . وجد أن أغلب الاختلافات في الصفات الحسية بين الكيك المصنع من بيض النعام والدج2رقم 

مصنع ة بالمعنوية وهناك زيادة غير معنوية في صفة حجم ورائحة وطعم الكيك المصنع من بيض الدجاج مقارن
 التركيب ات فيويرجع ذلك إلى بعض الاختلاف من بيض النعام بينما كانت الزيادة معنوية بالنسبة لصفة المضغ

( حيث تتخثر  Leavening agentالكيميائي والخواص الوظيفية حيث أن البيض يعتبر عامل رفع ) 
اء رغوة أثناد ال                                                                                   البروتينات عند الخفق مكونة غشاء يحيط بخلايا هوائية صغيرة جدا  وتتمدد هذه الخلايا وتزد

ذي يتها والوثبات وارتفاع نسبة بروتين بيض الدجاج أدى إلى ارتفاع سعة الرغوةعملية الخبز مما يزيد الحجم . 
ن ( حيث ذكر أ 1997)  Zayasله دور في زيادة الحجم والرائحة والطعم وذلك يتطابق مع ما ذكره 

خفيف ال لملمساعطاء البروتين يساهم في التوزيع المنتظم للخلايا الهوائية والتي تسمح بتطاير وتبخير النكهه وإ
لسابقة اوامل للأغذية علاوة على ارتفاع نسبة الفوسفوليبيدات في بيض الدجاج التي تحسن من النكهة . والع

لدجاج بينما لكيك بيض ا 9.22أدت إلى الزيادة المعنوية لصفة المضغ حيث يوضح التقييم الحسي درجة تقييم 
صفات يك بيض النعام كان أفضل في بعض الفي كيك بيض النعام . ومن ناحية أخرى نجد أن ك 8.45كانت 

 رتفعتمن كيك بيض الدجاج وذلك من خلال الزيادة المعنوية في صفتي تماثل الشكل وصفة القصرة حيث ا
وحة لكيك على التوالي ، مقارنة بالدرجة الممن%15.56،  %14.66الدرجة الممنوحة لهذين الصفتين بنسبة 

 بيض الدجاج .
 
  ع             سيفنجي  الم ين                                                           ال سي لل يم الإسفنجي الم ينع مي  بييض النعيام مقارنية ميع ال ييم الإ          ( التقييم    2       جدو  )   

              م  بيض الدجاج

 ال فات ال سية بيض  ام  نعام بيض  ام  دجاج
a 8.79 ±0.98 a8.5 ±0.92 ( 10الحجم) 
a 2.39 ±0.54 a 2.5 ±0.50 ( 3لون القصرة) 

b 4.5 ±0.92 a 5.16 ±0.84 ( 6تماثل الشكل) 
b 22.1 ±0.58 a 2.45 ±0.99 ( 3صفة القصرة) 
a 2.45 ±0.69 a 2.62 ±0.54 ( 3التفتت عند القطع) 
b 7.89 ±1.06 a 8.84 ±2.27 ( 10التحبب) 
a 8.23 ±1.03 a 8.23 ±0.88 ( 10لون اللبابة) 
a 7.55 ±2.73 a 7.17 ±1.11 ( 10الرائحة) 
a 12.45 ±1.61 a 12.17 ±1.70 ( 15الطعم) 

a 12.5 ±2.07 a 12.89 ±1.78 ( 15القوام) 
b 9.22 ±1.53 a 8.45 ±2.25 ( 10المضغ) 

 م  م . 18القيم متوس  لعدد  
 (.P<  0.05المتوس ات في ال ف التي تاترم في نفس ال رف لا يوجد بينها فروق معنوية) 

 
ن ام علنععلاوة على ذلك فأن صفات التفتت عند القطع ، التحبب والقوام كانت مرتفعة في كيك ا

التحبب ولقطع االدجاج ، ولكن هذه الزيادة كانت غير معنوية ، وقد يرجع التحسن البسيط في صفى التفتت عند 
( كذلك فأن  1990إلى ارتفاع نسبة الليبيدات في بيض النعام والتي تعمل كعامل تطرية وليونه ) بوياسولاقا ، 

 ( .  Zayas  ،1997القدرة على امتصاص الماء )  الارتفاع النسبي في صفة القوام قد يرجع إلى زيادة
ند فتت عومن الناحيــة الأخرى فقد أظهرت النتائج أن الكيك المصنع من بيض الدجاج كان أكثر ت

م فى ( باستخدام بيض النعا2004وآخرون) Lopezفقد اوصى  القطع عن كيك بيض النعام . وبصورة عامة 
 لعالية خاصة حجم وثبات الرغوة. تصنيع الكيك نظرا لخواصه الوظيفيه ا

 المايونيز 
يعتبر المايونيز من أهم المنتجات الغذائية التي يدخل فيها صفار البيض كمكون أساسي وكعامل استحلاب    

محكم  18( تبين درجات التقييم الحسي بواسطة 3يتي . النتائج الموضحة بالجدول )لربط الوجهين المائي والز
صفار بيض النعام مقارنة مع صفار بيض الدجاج. لوحظ بصفة عامة ارتفاع نسبي في  للمايونيز المصنع من

قيم المايونيز المصنع من صفار بيض النعام في جميع الصفات الحسية موضع التقييم ولكن الزيادة الموجودة لم 
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ونيز المصنع من تكن معنوية ماعدا في حالة القوام حيث كان هناك فرق معنوي في صفة القوام في حالة الماي
  ( .  7.55( أفضل من المايونيز المصنع من صفار الدجاج )  8.5صفار النعام )

ر من تأثي و أهمأوتجدر الإشارة إلى أن ثباتية المستحلب صفة هامة تؤثر في القوام وهذا التأثير يعتبر أعلى 
 (  .  1997وآخرون ،  Fordالسعة الاستحلابية ) 

 
          فار           لم ينع مي   ي                                                           ي للمايونيز الم نع م   فار بيض النعيام مقارنية ميع الميايونيز ا            التقييم ال س   : ( 3      جدو  )

  .            بيض الدجاج

 ال فات ال سية  فار بيض النعام  فار بيض الدجاج
a 7.62 ±1.14 a 7.95 ±1.26  ( 10الرائحة) 

a 8.0 ±1.03 a 8.23 ±1.22 ( 10اللون) 
a 7.34 ±1.37 a 7.95 ±1.06 ( 10الطعم) 
b 557. ±1.04 a 8.5 ±1.15 ( 10القوام) 
a 7.67 ±1.53 a 8.23 ±1.13 (10درجة التقبل العام) 

 م  م . 18القيم متوس  لعدد  
 (.  P<  0.05المتوس ات في ال ف التي تاترم في نفس ال رف لا يوجد بينها فروق معنوية)  

    
 )      ام لب للنعزيادة ثباتية المستحوقد يرجع السبب في ارتفاع صفة القوام في مايونيز النعام إلى 

( . حيث أوضحوا أن ثباتية المستحلب تمنع 2000وآخرون ) Le Denmat( . كما أكد ذلك 1شكل رقم
 اندماج قطرات الزيت وانفصال المستحلب .
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ABSTRACT 

 
    The research work was carried out to compare the functional properties of 
ostrich eggs with that of hen eggs. Apart from this the evaluation of properties 
for sponge cake prepared from whole eggs as well as mayonnaise 
manufactured from egg yolk. The results indicated that, the water holding 
capacities of white albumen was the highest and medium for whole egg and 
least for egg yolk. However, the water holding capacity for white albumen of 
ostrich egg was relatively high and oil holding capacity was lower when 
compared with that of hen egg. Emulsification capacity of egg yolk was higher 
than that of whole egg and egg white in both ostrich and hen eggs. Further, 
the emulsion stability was more in ostrich egg yolk than hen egg. In addition, 
the white albumen showed high ability to form the foam than that of whole 
egg, but the foam stability was higher in ostrich eggs than that of hen eggs. 
There were no significant differences recorded in organoleptic properties for 
sponge cakes prepared form both eggs. On the other hand mayonnaise 
made from ostrich egg had more acceptable properties than that made from 
hen egg.  
Keywords : ostrich egg ,hen egg, functional properties ,water and oil 

absorption,  foaming, emulsification, cake, mayonnaise 


