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Abstract 

Many people prefer village eggs because of their good taste, bold yolk, and golden skin than 

commercial eggs, and some people are more interested in commercial eggs because of their 

production and expiration date codes, and the question always arises which one has a more 

desirable quality, so this research is aimed at comparing qualitative, microbial and oxidative 

parameters in the village and commercial eggs in Semnan. In this descriptive cross-sectional 

study, 75 village and 75 commercial egg samples were collected by random sampling method 

from retail stores of Semnan and transferred to food hygiene laboratory under cold and sterile 

conditions to determine qualitative parameters (Haugh unit, egg weight, yolk index, pH, yolk 

color) and also microbial and oxidative parameters. Village eggs in qualitative parameters 

except for weight had higher rates compared to commercial eggs (P<0.05) and in a* and L* 

color index there was no significant difference in the village and commercial samples. In terms 

of microbial and oxidative parameters, the comparison of averages showed that village eggs 

were significantly higher in the overall shell-level and internal egg mesophilic bacterial 

counts, as well as the village eggs, showed a higher amount of lipid peroxidation compared to 

commercial ones (P<0.05). The findings of this study showed that village eggs accounted for 

more in terms of bacterial counts and the rate of oxidative breakdown, but due to yellow color 

index and viscosity, they are more marketable than commercial eggs. 
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 چکیده

 تج اری ه ایمرغتخمنس بت ب ه  یی ل ا و پوس تهپررن    زرده را ب ه خ ا ر داش تع  خ م خ وش، یمحل  هایمرغتخم از مردم یاریبس 

دارن  د و  یش  تریب شیگ  را ،دی  انقض  ا و تول خیداش  تع ت  ار لی  ب  ه دل تج  اری ه  ایمرغتخماز اف  راد ه  م ب  ه  یو برخ   دهن  دیم   حیت  ر 

 ،یف یک یهاس نجهف را  س هیپ ووهش باه دم مقا عی دارد ل ذا ا یترمطل و  تی فیک کی ک دامک ه  ش ودیم  ج ادیا س اال عی هم واره ا

، یمقطخ   _ یفیمطالخ  ه تو    در ای  ع س  منان انج  ام ش  د. ش  هر در و تج  اری محل  ی م  رغتخمن  و   دو در ویداتیو اکس   یکروب  یم

ش د و ه ت  آوری م  س منان  ش هر در یتص ادف بردارینمون هنمون ه ب ه روش  ۵5 هرک دام ب ه تخ داد و تج اری محل ی هایمرغتخم

 یپارامتره  ا عیچن  همزرده و  ی، رن    س  نجpH زرده، ش  اخ  ،م  رغتخم وزن واح  د ه  او، لی  از قب یف  یک یس  نجش پارامتره  ا

در  محل  ی ه  ایمرغتخم .دی  منتق  ل گرد ییبهداش  ت م  واد غ  ذا آزمایش  گاهب  ه  و اس  تریلس  رد  طیتح  ت ش  را ،ویداتیاکس   و یکروب  یم

 ه  اآنب  یع ( >15/1p)مخن  اداری  و اختل  امداش  تند  تج  اری هایب  ا نمون  ه در مقایس  همی  زان بال  اتری  ،وزن  زب  هکیف  ی  پارامتره  ای

 .مش  اهده نش  د و تج  اری محل  ی هاینمون  هدر تف  اوت مخن  اداری  *Lروش  نایی  و ش  اخ  *aش  اخ  رن     ، درو   ود داش  ت

 ه  ایباکتریش  مارش کل  ی  در  ور مخن  اداریب  ه محل  ی ه  ایمرغتخم نش  ان داد، ه  اعیانگیماکس  یداتیو مقایس  ه  میکروب  ی و ازلح  ا 

ب  ا مقایس  ه  در می  زان بال  اتری را لیپی  دها پراکسیداس  یونمی  زان  و همچن  یع م  رغتخمداخل  ی  و محتوی  اتمزوفی  ل س  طح پوس  ته 

و  یازلح  ا  آل  ودگ محل  ی ه  ایمرغتخم نش  ان داد قی  تحق عی  ا یهاافت  هی .(>15/1pدادن  د ) خ  ود اختص  ا ب  ه  تج  اری ه  ایمرغتخم

 یبال  اتر بازارپس  ند تهیس  کوزیش  اخ  رن    زرد و و لی  ب  ه دل یدادن  د ول   خ  ود اختص  ا  را ب  ه یش  تریدر   د ب ویداتیاکس   فس  اد

 دارند. تجاری هایمرغتخمنسبت به  یشتریب

 ، مقایسه کیفیتتجاری، محلی، مرغتخم: کلیدی یهاواژه

mailto:jebellija@profs.semnan.ac.ir
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 مقدمه

 یلوکالریک ۵۲ ع،یگرم پروتئ ۵ب ا داش   تع  مرغتخم

   ذ  عیدر د بالاتر 5/۶6 کیولوژیو ارزش ب یان رژ

را ب  ه خ  ود اختص ا   ییمواد غذا عیدر ب ین  یپروتئ

مناب   تریعارزانو  تریعاز کامل یک      یو  اس  ت داده

و  تیفیحفظ ک لیدل عیهمب   ه .باشدمی ینیپروتئ ییغذا

 ,Caner and Cansiz) است       تیحائز اهم آن تازگی

2008; Pirhajati Mahabadi et al., 2016). در حدود 

 که در دهدیم لیتش  ک یرا چرب مرغتخمدر   د  ۸/11

 در سفیده آن در د 15/1از  کمتر و ود دارد و آنزرده 

چر   دیاس در د 11 قاتیتحق بر اساسمو ود اس ت. 

 با چند)ی راشباعیغچند چر   یدهایاس از نو  مرغتخم

یک چر   یدهایاس    از نو  در    د 44 ،(باند دوگانه

 از نو  در   د ۲۶ و (باند دوگانه کیبا ) یراش  باعیغ

واد م عیتیلس چر  اش با  اس ت. کلسترول و یدهایاس 

ساختمان  و برای مرغ هستندتخم چر  مو ود در زرده

 Mohsenpur et) اندیضروربدن  یهاسلول و عملکرد

al., 2018.) 
 ۸111تا  ۸11اس  ت که  ایگونهبه مرغتخم س  اختار

 کولیمح افظ بنام کوت یام ادهرا  آن و روی ردمنف ذ دا

در   د از  ۲1تا  11س  الم  مرغتخم کی. در پوش  اندیم

وذ نفی برا یبوده و محل مناس   ب کولیمن اف ذ ف اقد کوت

 ایهمرغ. باشندیم مرغتخم اتیبه داخل محتو هاباکتری

منافذ  عی. همچنکنندیم دیتول شتریب منافذبا  یهاتخم ریپ

 اتی. محتوش   تراس   تیب مرغتخمباز در قس   مت پهع 

 عیحرارت پ  ائ ب  ا طیت  ازه و گرم در مح م رغت خ م

 یداخل ی. غش  اکندیم یفش  ار منف جادیو ا ش  دهمنقبض

 اتیعمل نموده و به همراه محتو افراگمید کیهم انن د 

نفوذ  ثعمل باع عیا .دینم ایمحرک ت  افت هی انقب ا  

هرچ ه منافذ  ش   ودیم کولیکوت یهوا و پ ارگ  یس   ر

 ذاس  ت و ش  انو نفو ش  تریب یباش  د خطر پارگ تربزرگ

 .(Lake et al., 2004) خواهد بود شتریب هاباکتری

 لیاز قب یمختلف راتیی، تغی   ول م دت نگهدار در

 شیوزن، اف زا ک اهش ،عیشدن آلب  وم قیآ ، رق ریتبخ

pH  اتفاق مرغتخمدر  یکروبیم یو آل   ودگ عیلب   ومآ 

 آن ینمیو ا یحس ،یکیزیکه سبب افت خوا  ف افتدمی

و کاهش وزن . (Caner and Cansiz, 2008) ش   ودیم

 طیمح طیک املا  وابس   ته به ش   را ین دیآ ، فرا تبخیر

مح  ل  هی  تهو زانیم  انن  د دم  ا، ر وب  ت و م یارنگه  د

 Biglari khoshmaram etاس   ت ) مرغتخم ینگهدار

al., 2018.) یزم  ان مرغتخمپوس   ت  ه  قیفس   اد از  ر 

 ایوده ب خوردگیترک یکه پوس  ته حاو کندیم ش  رفتیپ

 کهایع ایزبر مالش دهند و  لهیوس    با یکپوس   ت ه را 

نامناسب باشد  مرغتخم یش س تش     و و روش نگهدار

(Mohammadi et al., 2012). تیفیک بندی بقه       

تا هنگام مص    رم  گذاریتخماز زمان  مرغتخم یاخلد

مناس      ب  طیدر ش  را هامرغتخماس  ت. اگر  ریمتغ آن

 Biglari) اس   ت کاند راتییتغ عیش   وند ا دارینگ ه

khoshmaram et al., 2018). 
و  محلی مرغتخمدو نو   عمده  وربه ب ازاره ا در

با حجم  تج اری ه ایمرغتخممو ود اس   ت.  تج اری

 یمحل هایمرغتخمرقابت با  دانیم وارد د،ی تول  یوس   

 و تجاری هایمرغتخمانبوه  دیتول که ییتا  ا اندش   ده

 هایمرغتخماز  استفاده ،یمحل هایمرغتخم ربالات متیق

از دیدگاه عموم مردم رانده اس  ت.  هیبه حاش   ار یمحل

 دهندهنشان یی لا پوس تهو  پررن  یزرده خم خوش، 

 عی. رق  اب  ت بب  اش   دمی یمحل ب  ا م  اهی  ت مرغتخم

بالاتر  م تیق عیو همچن تج اریو  محلی ه ایمرغتخم
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 عیب گاهی از هرسبب شده است تا  ،محلی هایمرغتخم

در  تج  اری ه  ایمرغتخم، حرم از مض   ر بودن دممر

 اهدگید واق  درشود.  بدل و رد محلی مرغتخمبا  سهیمقا

متفاوت اس   ت  مرغتخم دو نو  عیمردم نس   ب ت به ا

 هایمرغتخمب اورند که خوردن  ایع رباز افراد  یتخ داد

و داش   ته باش   د  پی در یتبخات منف تواندیم تج اری

 میس  بب عق تجاری مرغتخم ازحدبیشاس  تفاده  مختقدند

 دلیل عیهمبه و ش   ودیم انیو مرگ آقا هاخانمش   دن 

 گری رم د از .دهن دیم حیرا تر  محلی ه ایمرغتخم

 محلی هایمرغتخمنبودن  دارش  ناس  نامه  مله از یلیدلا

 هایمرغتخمبه س   مت  از مردم یبرخ شیب اع ث گرا

 یهایبررس   .(Bhajantri, 2011)اس  ت  ش  ده تجاری

در  یفی    ف  ات ک بررس   یب  ا  در ارتب  ا  یمختلف

 Soleimani etاست ) ورت گرفته  محلی هایمرغتخم

al., 2017) ،منفی  ریت    . در ی ک ی از ایع تحقیق  ات

 مرغتخم کیفی یهاش   اخ بر  ینگهدار زم انم دت

در  .(Nongtaodum et al., 2013)اس   ت  ش   دها بات

لی و مح یهامرغتخممطالخاتی به مقایسه آلودگی پوسته 

 Doulatاست ) شده پرداختهتجاری به باکتری سالمونلا 

et al., 2018; Hamedi et al., 2002).  مورد درام  ا 

 یرو ویداتی  و اکس    یکروبیم ،یفیک ه  ایفراس   نج  ه

است.  نشده انجام یبررس  تجاریو  محلی هایمرغتخم

 لحا  از مرغتخمدو نو   عیا سهیمقا هدم بامطالخه  عیا

 د.شهر سمنان انجام ش در ویداتیو اکس یکروبیو م یفیک

 

 هاروشمواد و 

 نمونه یسازآمادهو  یریگنمونه -

 ۶۶تو   یفی  ی س  ال _مقطخی    ورتبهایع پووهش 

و  محلی مرغتخمعدد  ۵5 مجمو  در که انجام پذیرفت؛

پنج منطقه  هایفروش  یخردهاز  تجاری مرغتخمعدد  ۵5

 با رعایت ا    ول پراکندگی و ش   هر س   منانمختلف 

در س  ه نوبت به فا   له یک هفته تص  ادفی     ورتبه

 ش   د و  ه ت س   نجش پارامترهای کیفی، آوری م 

به رد سو اکس یداتیو تحت ش  رایط اس  تریل و  یکروبیم

 .انتقال یافتندبهداشت مواد غذایی  آزمایشگاه

 صفات کیفی -

 هاکیفیت آلبومین و شاخص -

 Hu بر اس   اس واحد مرغتخم دهیس   فش   اخ  

خش ب عیترمیضخایع راستا، ارتفا   در ش د. گیریاندازه

 مدهآ دس   تبهکولیو تخییع و عدد  وس   یلهبهلبومیع آ

 .و در رابطه زیر قرار داده شد ها هت تخییع شاخ 

 
Hu= 111 log (H _ 1/۵× W1/3۵+ ۵/6)  

 

برحس  ب گرم  مرغتخممخرم وزن  W در ایع مخادله

 ترمیلیم برحس  بلبومیع آارتفا   دهندهنش  انیز ن H و

(. بخد از محاس   به ایع Moreki et al., 2016) اس   ت

 :شدند بندیدر هزیر   ورتبه هامرغتخم، هاشاخ 

تا  ۵1بیع  HU= Aدر ه  ،۵۲بیشتر از  HU= AAدر ه 

کمتر  HU= Cو در ه  31تا  5۶ بیع HU= Bدر ه  ،61

 .(Biglari khoshmaram et al., 2018) 31از 

 مرغتخمسنجش وزن  -

از ترازوی دیجیتال  هامرغتخموزن  گیریان دازهبرای 

 اس تفاده شد (electronic scaleمدل گرم ) 11/1با دقت 

(Cahyadi et al., 2019). 

 شاخص زرده -

 لتایجید ویکول کیمحاس  به ش  اخ  زرده از برای 

طر ق تریعبزرگارتف  ا  و  عیبلن  دتر گیریان  دازه یبرا
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قرار  ریزرده استفاده و اعداد حا ل در مخادله ز (عر )

 داده شد.

 111 × (
𝐻

𝑊
  = اندیو زرده (

 

 عر  زرده اس   ت Wو  ارتف ا  Hدر ایع مخ ادل ه 

(Vivian et al., 2017). 

 pH سنجش -

متر  pH سفیده و زرده با استفاده از دستگاه pH میزان

(Metrohm, Switzerland) منظور عیبد شد. گیریاندازه 

 مرغتخمانفرادی از زرده و سفیده   ورتبهگرم نمونه  ۲

 ۶ منتقل ش د؛ سپو لیتریمیلی ۲51و به بش ر  برداش ته

 ه  امون  هن  pHو افزوده ش    د یونیزهدحجم از آ  

 .(Bhajantri, 2011) گردیدو  بت  گیریاندازه

 رنگ سنجی زرده -

 یرنگ یاز فضا یخص و یات رنگ یبررس  منظوربه

**ba *L  استفاده شد(2019 ,.et ali Rezae). مالفه *L 

از  آن دامنهو  باش  دمینه نمو یمیزان روش  ن دهندهنش  ان

، متغیر است. (سفید خال ) 111تا ( سیاه خال )   فر

قرار دارد و  1۲1تا مثبت  1۲1 یبیع منف *a مالفهمقادیر 

مخادل  یمق ادیر منف قرمز ومق ادیر مثب ت مخ ادل رن   

 باشدمی *a مالفهنیز مانند  *b؛ مقادیر باشدمیرن  سبز 

و مق ادیر مثبت مخادل  یمخ ادل رن   آب یو مق ادیر منف

انفرادی     ورتبه مرغتخم یهازرده رن  زرد اس  ت.

 تکتکو در ش رایط یکسان تصویربرداری از   داش ده

 JPEG با فرمت هاعکو ی   ورت گرفت. تمام هازرده

 افزارنرمو کیفی ت بالا ذخیره ش   دند. س   پو توس   ط 

ImageJ نسخه ،g 4/1 یتصاویر به فضا L*a*b*  تبدیل

 و یقرمز a* ،یروش  نای *Lگردید. بدیع ترتیب، مقادیر 

b*  5در  هانمونههر یک از تص   اویر مربو  به  یزرد 

گزارش ش  دند  هاآننقطه از تص ویر محاس  به و میانگیع 

(Baqery et al., 2016.) 

 پر اکسیداسیونسنجش میزان  -

غش  ایی با انجام  یهایچرب اکس  یداس  یونرپس نجش 

گرم  5در ایع روش . ش  د گیریاندازه TBARS آزمایش

-Ultra) مقطر در هموژنایزر آ  لیترمیلی 15نمون ه ب ا 

Turrax, Germany)  لیترمیلی 1هموژنیزه ش  د و مقدار 

 دیسااس تیک  کلرو یتر مخلو  لیترمیلی ۲از مخلو  با 

 1۲/1)ک اسید حجمی( و تیوباربیتوریوزنی  در د 15)

کلرواس  تیک اس  ید و یک  یترحجممولار( که دارای دو 

 پو د.مخلو  ش خوبیبهحجم تیوباربیتوریک اسید بود 

تا  ۶1گرم  آ دقیقه در حمام  31ت ا 15 م دتب ه آناز 

 3111قرار داده ش  د و س  پو با  س  لس  یوس در ه 111

 دقیق ه س   انتریفیوژ ۲1ت ا  15 م دتب  هدور در دقیق  ه 

(Sigma, USA)  گردی د.  ذ  نوری محلول رویی در

رابر در ب اس  پکتروفتومتر نانومتر توس  ط 53۲ موج ول

ش  د و با استفاده از ضریب  گیریاندازهبلانک آ  مقطر 

مالون دی آلدئید  گرممیلیواحد  برحسبخاموشی مولی 

زیر  بق فرمول  بر کیلوگرم مخلو  زرده و س   فی  ده

 .(Samani et al., 2018شد ) گزارش

 

 
۵۲ ×4 × 1111 خوانده شده توسط اسپکتروفتومتر× 

1/56 ×11 ^ 5
 (mg/kg) دیآلدئ میزان مالون دی = 
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 یکروبیم یسنجش پارامترها -

س   طح،  در میکروبی ش   م ارش تام ه ت بررس   ی  

 15اس  تریل )با ابخاد  یلنیاتیپل یهاس  هیکدر  هامرغتخم

 11 و پو از اضافه کردن شد داده( قرار متریسانت ۲5در 

در یکی  مدت یک دقیقهدر د به 1/1آ  پپتونه  سیسی

سازی در از رقت شد و بخد ورغو ه کیسه یهاگوشهاز 

 ۲4مدت در ه به 3۵پلی ت ک ان ت آگار در  یه اطیمح

های هوازی س   اعت  هت ش   مارش تخداد کل مزوفیل

 /2mCLog CFU حس  ب برکش  ت داده ش  دند و نتایج 

 .زارش شدگ

برای بررس   ی کیفیت میکروبی محتویات داخلی بخد 

گرم از  11در ه،  ۵1از اس  تریل کردن س  طح در الکل 

 مخلو  و تا میزان کنندهرقیق لیترمیلی ۶1محتوی ات در 
رقیق گردید و مش  ابه کش  ت میکروبی س  طح، در  6-11

 کش ت داده شد و نتایج برحسب آگار پلیت کانت محیط

Log CFU/g  زارش شدگ (Karim, 2008). 

 آنالیز آماری -

 مختلف با یهاآزموناز  آم دهدس   تب هنت ایج کمی 

در س   طح  t و انجام آزمون 16نس   خه  SPSS افزارنرم

مقایس   ه  ب اهمدو گروه مختلف  ( در>15/1p) مخن ادار

 د.شدن

 

 هاافتهی

 و تجاریو  محلی مرغتخم یفیک ه ایویوگی عیانگی م

 (1) پارامترها مطابق  دول عیا داریمخنیسطح  س هیمقا

 هایمرغتخم ،هاداده لیبا تحل مطابق اس  ت. ش  ده ارائه

را  یبالاتر زانیم وزن،  زبه یفیک یدر پ ارامترها محلی

شان ن سهیمقا عیا داشتند. تجاری یهانمونهبا  سهیدر مقا

     فات یبرا یاختلام مخنادار یآمار ازلح ا داد ک ه 

pH   ش    اخ ،( زردهYolk index) مرغتخم، وزن 

(weight)و ، واحدها (HU unit) زردش  اخ  رن   و 

b* ود داش    تو   (15/1p< و در مورد وزن نیز )

 یه  امرغتخممخن  ادار از   ورب  هتج  اری  یه  امرغتخم

 تر بودند. عیسنگمحلی 

  *Lییروش  ناو ش  اخ   *a ش اخ  رن  قرمز در

مش  اهده  تجاریو  محلی یمارهایدر ت یفاوت مخنادارت

 عیا ویداتیو اکس   یکروبیم زیآنال جینتا (.<15/1p) نش  د

 (۲)   دول  در (،تج  اریو  محلی) مرغتخمدو نمون  ه 

نش   ان داد که  هاعیانگیم س   هیمقا اس   ت. ش   دهارائه

 یش   مارش کل در یمخنادار  وربه محلی هایمرغتخم

 یداخل اتیس   طح پوس   ته و محتو لیمزوف هایباکتری

زان یم دهایپیل پر اکس یداس یون زانیم عیو همچن مرغتخم

به خود  تجاری هایمرغتخمبا  س   هیرا در مقا یب الاتر

 (.>15/1p) اختصا  دادند
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 تجاریو  محلی هایمرغتخمدر  یفیک یپارامترها سهیمقا -(1 دول )

p=1/14 =s 6/۲۵۸۵±1/۲65 6/3۶14۲±1/۲۸6 pH 

p=1/14۵ =s 44/11۵1±13/۲۶5 3۵/561۵±5/551 Yolk index 

p<1/111 =ss 56/11۵۸ ± ۶/41۶ 36/151۲ ± 11/65۸ Hu index 

p=1/11۸ =s 61/۸1۸۵ ± 11/163 6۵/۶۲۸5 ± 4/41۸ Weight 

p=1/1۲5 =ns 53/614۵ ± 4/64 56/۶51۵ ± ۸/351 L* 

p=1/11۸ =ns 13/4۵13 ± ۲/۲۶3 11/۸5۶۵ ± 3/43۸ a* 

p=1/11 =s 46/۵164 ± 5/۸۶3 41/3۵۶4 ± 6/511 b* 

p< 11/1   :ss                   p< : 15/1 s                 ns: دارغیر مخنی      

 

 
 

 و تجاری محلیهای مرغدر تخم ویداتیاکس و یکروبیم یپارامترها سهیمقا -(۲) دول 
 

 تجاری محلی پارامتر
میزان اختلاف 

 معنادار

 3/3۶ ± 1/15 ۲/33 ± 1/۲6 p< 1/111 (ss)  (log cfu/gr) سطح پوستهآلودگی میکروبی 

 4/14 ± 1/۲1 3/۲1 ± 1/14 p= 1/13 (s)  (log cfu/gr)ی آلودگی میکروبی محتویات داخل

 1/۲6 ± 1/1۵ 1/15 ± 1/13 p= 1/116 (ss) (μm MDA)ن پر اکسیداسیومیزان 

p< 11/1  :ss                 p< : 11/1 s                ns: دارغیر مخنی

 

 گیرینتیجهبحث و 

 مرغتخم یابی  مهم در ب  ازار یاز ابزاره  ا یکیوزن 

 یمیرابطه مستق مرغتخمو وزن  اندازه .شودیممحسو  

 عوام  ل اعم از یعوام  ل متخ  دد عیچنهم دارن  د. ب  اهم

ان  دازه  روی مرغ یگ  ذارتخمو س   ع  یکیژنت ،یطیمح

س   ه گروه وزن به  نظر از مرغتخم ا ر دارن د. مرغتخم

گرم(،  65ب  ا وزن بیش از )درش    ت  ه  ایمرغتخم

 گرم( و 65ت  ا  55ب  ا وزن متوس   ط ) ه  ایمرغتخم

گرم( تقس   یم  55ریز )ب  ا وزن کمتر از  ه  ایمرغتخم

که در  یجیبا نتا لذا. (Hossini et al., 2010) ش  وندیم

 ه  ایمرغتخم یوزن عیانگی م آم دهدس   تب  ه رح  عیا

 زء  رانیا یگرم  بق اس   تاندارد مل ۶۲۸/6۵با  تجاری

 یوزن عیانگیب ا م محلی ه ایمرغتخمگروه درش   ت و 

وزن  عیانگیم .شدند بندی بقهدر گروه متوسط  ۸1۸/61

 در مطالخات پیش  یع کهایع  رح با  محلی هایمرغتخم

 ,.Duman et al) مطابقت داش  ت ،مورد انجام ش  د ایع

2016; Hossini et al., 2010;). کاهش یک مطالخه  در

یی کنترل دم  ا گون  ههیچک  ه ب  دون  یه  ایمرغتخم وزن

 ش  دگزارش  یدر  ول زمان نگهدار، بودند ش  دهذخیره

(Freitas et al., 2011) از  یناش هامرغتخم؛ کاهش وزن

 اشدبمیپوس ته متخلخل  قیاز  ر عیکاهش آ  در آلبوم

(Freitas, 2011; Wardy et al., 2014). تا  مرغتخم وزن

 ذارگتخمنواد مرغ  ،یطیمح عوامل ریت  تحت  یادیحد ز

وزن  عیانگیخوراک و م تیمحدودی، نگهدار و ش  رایط

 پارامتر تجاری محلی میزان اختلاف معنادار
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 یریدرگ ریت  از  یشواهد عیچنهم .باشدمی عیبدن والد

 ,.Yakubu et alدارد )و ود  مرغتخمدر وزن  یکیژنت

 قاتیاز تحق آمدهدس   تبهتو ه به ا لاعات  با. (2008

 هایمرغتخم بودن وزن ترعییپ اعل ت  توانیممختلف 

را به نواد متفاوت، در ایع  رح  تجارینس  بت به  محلی

مرغ  هیتغذ یچگونگ و هامرغو س   ع کمتر  یوزن ب دن

ش پرور تیریو مد هیتغذ ا لاح نسبت داد. ا لاح نواد،

 اهمرغ یبالا یریس  بب وزن گ تجاری هایمرغ دیلدر تو

با وزن  یهایمرغتخم درنتیجهکوتاه شده و  زمانمدتدر 

 .(Emamgholi et al., 2010) شودیمبالا حا ل 

اکتور ف تریعمهم تهیسکوزیبا حفظ و عیلبومآ س نجش

 شاخ  .باشدمیتازه از کهنه  هایمرغتخم  یدر تشخ

 (Huو ) بر اساس واحد ها مرغتخم دهیس ف گیریاندازه

اس   تاندارد  عنوانبههاو  قتیدر حق .ردیگیم    ورت 

سنجش ایع و  شودیممحس و   مرغتخم یداخل تیفیک

 تیحساس گیریاندازه یهاروش ریانس بت به س  پارامتر

 .دهدیمنش   ان  مرغتخم تیفیک یابیارز یرا برا یبالاتر

 هایمرغتخمش   اخ  هاو در  عیانگیپووهش م عیا در

گزارش  11/56 محلی هایمرغتخمو در  151/36 تجاری

 .گردید

برخی از مطالخات پیشیع واحد هاو بالاتر از  بر اساس

 دباشیم مرغتخمکیفیت بس یار خو   دهندهنش ان 111

در ایع تحقیق  مطالخه مورد یهامرغتخمکه از ایع حیث 

 ,.John Cassius et al) را نش ان دادند یترعییپاکیفیت 

هاو را واحد  محدوده توانیمدر مطالخه حاض  ر  .(2016

ر د زمینه    ورت گرفته در ایعکه  یمطالخات بر اس  اس

 B تجاری هایمرغتخم و در B و A محلی هایمرغتخم

 Hossini et al., 2010; Biglari) نمود بندی بقه C و

khoshmaram et al., 2018). نش  ان  مطالخهیک  جینتا

 زانیدر م مرغتخم یک ه در ه حرارت نگهدار ده دیم

 که یهایمرغتخم کهی وربه .باش  دمی ا رگذارو  واحدها

داشته و  یواحد هاو بالاتر شوندیم ینگهدار خچالیدر 

 Vivian Feddernبرخوردارند ) یبهتر یدرون تیفیاز ک

et al., 2017). واحد HU یشدن زمان نگهدار یبا  ولان 

که س   رعت  کندیممرتب تنزل  مرغتخم دیاز زم ان تول

 انزیو م ، دماینگهدار طیمح طینزول بس  ته به ش  را عیا

 Hossini et)متفاوت اس  ت  مرغتخمدر انبار  یماندگار

al., 2010). بودن مقدار واحد هاو  عییپا علت عیهمچن

 ،یبلوغ  نس سع ،خونیهما رات  ت  یرگذاری توانیمرا 

 هچرخ کلی  وربهولی در نظر گرفت  یبلوغ  نس   وزن

 کندیمرا کند  HU س   رما روند کاهش ش   اخ  واحد

(Ranjbar et al., 2016). ر پروژه واح د ه او د عیا در

اس  ت  تجاری هایمرغتخمبالاتر از  محلی هایمرغتخم

 ینگهدار خچالیدر یا کمتر،  دیتول لیدلبه احتم ال ا ک ه 

 یول رس  ندیمزودتر به مرحله مص  رم یا و  ش  وندیم

حجم بالا در  دلیلبه  یدر محل توز تجاری هایمرغتخم

 زمانمدت عیچن. همش   وندیم ینگهدار طیمح یدم ا

 عیبنابرا اس   ت. تری ولان هامرغتخم عیدر ا یرمانانب ا

 دیاز زمان تول مرغتخم یگرفت که نگهدار جهینت توانیم

 کلیس   کیدر  کنندهمص  رمبه دس  ت  دنیتا زمان رس  

 رما  مرغتخم تیفیچقدر در حفظ ک تواندیم ییس  رما

 .باشد

 دهندهنش  ان یاز پارامترها گرید یکیزرده  ش  اخ 

 تحقیق حاض  رکه در  باش  دمی مرغتخم یداخل تیفیک

ت نسب یشاخ  زرده بالاتر عیانگیم محلی هایمرغتخم

ش  اخ  زرده در  زانیداش  تند. م تجاری هایمرغتخمبه 

 ی  خچالیشده در  ینگهدار هایمرغتخمدر  ایمطالخه

 محلی هایمرغتخمش   اخ  در  عیا زانیهفتم با م فتهه
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 .باش   دمی 44دارد و ح دود  یح اض   ر همخوان رح 

ش  ده در  ینگهدار هایمرغتخمش  اخ  زرده  عیهمچن

با  یات اق  رح م ذکور در هفت ه اول ت ا ح دود یدم ا

 ما مطابقت دارد تج اری ه ایمرغتخمش   اخ  زرده 

(Vivian Feddern et al., 2017). پووهشیک  با مطابق 

-El) اس  ت ش  دهگزارش 4/3۲ش  اخ  زرده میانگیع 

safty et al., 2015). که دهدیمنش   ان  ییه اگزارش 

  وربه س   ازیذخیرهدر  ول  مرغتخمش   اخ  زرده 

 ,.Nongtaodum et al) کندیمپیدا کاهش  تو هیقابل

2013; Wang et al., 2017). ک  وت  اه  یم  ان  دگ  ار

 بالا بودندر  تواندیم  یدر محل توز یمحل هایمرغتخم

 هایمرغتخم عیچنهم باش   د. ت  یرگذارش   اخ  زرده 

لذا ش   اخ   دارند؛ یو عر  زرده کمتر وزن محلی

 Hossini sir et) اس  ت ش  تریب هامرغتخم عیزرده در ا

al., 2010.) 

 تحقیق عیدر ا مرغتخم یداخل اتی  محتو pH میزان

 محلی یهانمونهو در  3۶1/6 تجاری ه ایمرغتخمدر 

در  مرغتخم pH در یک مطالخه .ش  د گیریاندازه ۲۵۸/6

 عیکه ا گردیدگزارش  ۵بالاتر از مختلف  یهازماندما و 

اس بر اس .کند لیرا تسه یکروبیرشد م تواندیم محدوده

 یدوره نگهدار شیبا افزا مرغتخم دهیسف pH ایع مطالخه

 .(Anielli Souza et al., 2013) اب  دی  یم شی، افزاآن

 ییبالا اریا ر بس    یزمان نگهدار از مله یطیمح عوامل

و  ش  دهخارج گازکربنیک زمان مروربهدارد چون  pH در

 ,.Ranjbar et al) بردیمرا بالا  دهیزرده و سف pH مقدار

 pH زانیتو ه به گزارشات متخدد، بالا بودن م با .(2016

از  یناش   تواندیم رح حاض  ر،  تجاری هایمرغتخم در

 درنتیجهو  در زنجیره توزی  تری ولاننگهداری زم ان و 

 .باشد شتریبکربع  اکسیددی زانیخروج م

 مرغتخمدر زرده  (MDA) دی  آل  دئیم  الون د زانیم

 انزیم زرده است. یهایچرب اکسیداسیونپراز  یش اخص

 شیافزا ه  امرغتخم یدوره نگه  دار یپ  ارامتر در   عیا

 هنش  ان داد ش  اتیآزما. (Asadi et al., 2012) ابدییم

ند مان هاییاکسیدانآنتیبا  مرغتخم س ازیغنیکه اس ت 

و  دازیپراکس   ونیگلوتات تیفخال شیافزا  بمو ومیس  لن

در دوره  ویداتیزرده به فس  اد اکس   تیکاهش حس  اس  

ای مطالخه در .(Asadi et al., 2012) ش  ودیم ینگهدار

 ییتازه ش   ناس   ا یهاتخما در ر  1343/1TBA ریمقاد

روز به  ۵ مدتبه ش   دهذخیره یهاتخمکردن د ک ه در 

 در .(Giampietro et al.,2008) افتی شیافزا 16۶۸/1

 ییغذا یهارهی با  ش   دههیتغذ هایمرغ دیگر ایمطالخه

 ا،یمانند روغع س  و نش  دهاش  با چر   یدهایاس   یحاو

را  یچرب ونیداس  یاز اکس   ییکلزا و بذر کتان در ه بالا

 زانیم اساس ایع ربکه  نش ان دادند TBARS  بق روش

 یبالا  هاز در یزرده ناش   یچرب ونیداس  یاکس   یبالا

 .(Faitarone et al., 2016) ش  د ش  نهادیپ کینولنیدلیاس  

به دلیل و ود گزانتوفیل و  بهارهمیش   هاس   تفاده از گل 

 ییغذا میدر رژ آنی مش تق شده از اکس یدانآنتیا زای 

زرده  ویداتیاکس    یداریب اع ث پا، گ ذارتخم ه ایمرغ

به  با تو ه .(Rezaei et al., 2019) ش   ودیم مرغتخم

 جاریت هایمرغتخمدر  ویداتیفساد اکس زانیکمتر بودن م

 رهیدر   هااکس  یدانآنتیش یافزا احتمالا مطالخه حاض  ر، 

و یداتیرا در برابر  دمات اکس هاآن، تجاری هایمرغتخم

 محلی یهانمونهبا  س   هیدر مقا یدر  ول زمان نگهدار

 زانیاحتمال و ود م عیهمچن محافظت کرده است. شتریب

 کم کلسترول و زانیو م نشدهاشبا چر   یدهایسا یبالا

، محلی هایمرغتخم رهیدر   شدهاشبا چر   یدهایاس 
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ب س  ب مارهایت عیرا در ا اکس  یداس  یونپر زانیم شیافزا

 .(Gomez, 2003) شده است

 دگاهیاس   ت و از د یکیولوژیزیف یوگیو کی  رن  

 یفیک ه  ایویوگی تریعمهم  مل  ه از کنن  دهمص   رم

 تحقیق عیدر ا *L*a*b عیانگیم مقدار .شودیممحسو  

 ،46/614 ،۵14/4۵1 بیب ه ترت محلی ه ایمرغتخمدر 

 ،3۶۵/۸5۶مخ  ادل  تج  اری ه  ایمرغتخمو در  13/53

تحقیق ات قبلی   ابت  .گزارش ش   د 11/56 ،41/۶51

 رد  *aقرمز و رن  *b رن  زرد ش  اخ که  اندکرده

 یمص   نوع ای یخی ب یه ادان هرن  ک ه ب ا  ییه امرغ

 ابدییمافزایش  تو هیقابل  ورب ه ،ان دش   دهتغ ذی ه

(Rezaei et al., 2019). چنیع افزایش کاروتنوئید در هم

ش   دت رن  قرمز و  عیش   تریب گذارتخممرغان  رهی 

 به دنبال خواهد داش   تش   دت رن   زرد را  عیکمتر

(Fernanda et al., 2015). اهانیاز مخلو  گ اس   تفاده 

 دهیدر رن  زرده گرد داریمخنی شیافزا مو ب ،ییدارو

 رینظ ییهادانهرن از و ود  یناش    تواندیماس   ت که 

 یهادانهباش   د که رن  ییدارو اهانیدر گ دهاییکاروتنو

و  هشد ذ از دس تگاه گوارش  یش تریمزبور با بازده ب

 رتعیرنگو مو ب  افتهیتجم   مرغتخمدر س   طح زرده 

در ایع تحقیق  .(Piran et al., 2011) گردندیم آنشدن 

  وربه محلی هایمرغتخمش  اخ  رن  زرد در  زانیم

امر  عیش  د که ا تجاری هایمرغتخم از ش  تریب یمخنادار

در  محلی هایمرغو متنو   یخی ب هیتغذ دهن دهنش   ان

 شیپ افتیروستا از مواد ته سفره و علفزارها و در طیمح

 یهادانهرن و انوا   A ،D ،E یهاعیت امیو ه ایس   از

 ندتوانیموده اس  ت که ب ییمواد غذا عیا قیاز  ر بیخی 

 .شوند هسبب پررن  شدن زرد

ه  ا( ل  ودگی میکروب  ی )مزوفی  لآدر مطالخ  ه حاض  ر 

 ه  ایمرغتخمس  طح پوس  ته و محتوی  ات داخل  ی در 

ش د ک ه ای ع نت ایج  تج اری بال اتر از تیماره ای محلی

ب   اکتری در ک   ار مش   ابه در م   ورد  یامطالخ   ه ب   ا

در . (Doulat et al., 2018س  المونلا مطابق  ت دارد )

پوس    ته  در     د ۲1 دیگ    ری نی    ز، پ    ووهش

 ه   ایمرغتخمدر    د  51و  تج   اری ه   ایمرغتخم

ب  ه ب  اکتری س  المونلا گ  زارش ش  د و  آل  وده، محل  ی

و  تج  اری یهانمون  هدر   د محتوی  ات  ۲همچن  یع 

ح  اوی ب  اکتری  محل  یدر   د محتوی  ات م  وارد  ۲۶

ودگی آل   .(Hamedi et al., 2002)ب  ود س  المونلا 

رس و   عل تب ه توان دیم  م رغتخممیکروبی پوس ته 

 م  رغتخماز  خب  ه  انتق  ال م  واد م  دفوعی روی پوس  ته،

و  بندیبس  تهو ی  ا لب  اس و دس  ت ک  ارگران هنگ  ام 

 آ  طیش  را ،س  تیزطیمح، گردوغب  ار ،س  ازیذخیره

  ورت پ ذیرد.  نق ل و حم لو هوایی و ی ا در ح یع 

در ا   ر مر   و   توان  دیم  پوس  ته  یآل  ودگچن  یع ه  م

ب  ودن پوس  ته، نگه  داری در دم  ای مح  یط و در ح  یع 

 منتق  ل ش  ود آنب  ه محتوی  ات  م  رغتخمشکس  تع 

(GHasemian et al., 2011) . ب   ا بررس   ی نت   ایج

ه ا فروان ی بال ای مزوفی ل رس دیم میکروبی ب ه نظ ر 

ای  ع  چ  را ک  همحیط  ی باش  د  یه  ایآل  ودگناش  ی از 

و  ت   ریعمهم وعل   اوه ب   ر اینک   ه     ز ه   اباکتری

مو     ود در مح    یط و  ه    ایباکتری عیت    رفراوان

، نس  بت ب  ه ش  رایط ب  د باش  ندیم  غش  اهای  بیخ  ی 

از دلای ل  عیهمچن  محیطی نی ز مقاوم ت بال ایی دارن د.

ب ه رش د س اده  ت وانیم  ه اباکتریمیزان ایع  بالا بودن

اش  اره  ه  اباکتریه ب  ا س  ایر در مقایس   ه  اآنو س  ری  

  .(Khakpour et al., 2011) کرد
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 یه    ایمرغ    داردر خص    و    ورکلیب    ه

 بین  یپیشقاب  ل  یآل  ودگ نب  ودن ،تج  اری گ  ذارتخم

تج اری، م زار  م ادر و  گ ذارتخمبود؛ زیرا در م زار  

لی  ل نظ  ارت س  ازمان دهب   کش  ی و ه یهاکارخان  ه

 یادورهزمایش  ات و آ یان  هیقرنطدامپزش  کی، ش  رایط 

زمایش  ات ارگانولپتی  ک )پوس  ته خ  ار ی آهمچ  ون 

و  خ  وردگیترک، یآل  ودگتمی  ز، ع  اری از هرگون  ه 

شکس   تگی و محتوی   ات ع   اری از هرگون   ه ب   وی 

زمایش  ات عل  ائم فس  اد( و آی  ا  یدگی  گند خ  ار ی،

از بس  تر ب  ه ح  داقل  م  رغتخم یآل  ودگمیکروب  ی 

؛ همچن یع اس تفاده از سیس تم پ رورش قف و رس دیم

. ام ا کن دیم در ایع مزار  ب ه ک اهش آل ودگی کم ک 

ممک  ع اس  ت ب  ه  یآل  ودگو   ود  محل  ی یه  اتخمدر 

کل واک ی ا بس تر  منش  ب ا  محل یمرغ ان  یآلودگدلیل 

 باشد. آلوده

ت چنیع برداش تحقیق حاضردر  آمدهدستبهاز نتایج 

 مرغتخمو  ول مدت نگهداری از زمان تولید  شد که دما

 گذارتخم هایمرغو ژنوتیپ  پیفنوت تا زمان مص   رم،

د ، واحوزن میزان  فات کیفی )شاخ  زرده، توانندیم

بر ایع  قرار دهن  د. ریت    را تح  ت  مرغتخم (pHه  او، 

محلی با تولید کمتر، تقاضای بیشتر،  یهامرغتخماساس 

ماندگاری کمتر در مراکز فروش و عرضه و تازگی بیشتر 

 و شاخ  رن  زرد و ویسکوزیته بالاتردر شهر سمنان، 

 جاریت هایمرغتخمبیش تری در مقایسه با  بازارپس ندی

حاکی از تغذیه  تواندیمهمچنیع دارند که ایع     فات 

 به هامرغتخمکه ایع  هرچند؛ باشد محلی هایمرغمتنو  

عدم کنترل س ازمان دامپزشکی، عدم رعایت ا ول  دلیل

حاوی  یهارهی بهداش   تی در محل پرورش و تغذیه از 

میکروبی و  یآلودگ، در   د غیراش  با اس  یدهای چر  

 فس  اد اکس  یداتیو بیش  تری را به خود اختص  ا  دادند.

 هت برخورداری از    فات کیفی و  ش  ودیمتو   یه 

از محل  ترس   ری تجاری  ه ایمرغتخممیکروبی بهتر، 

تولی د ب ه مح ل عرض   ه منتق ل و در یخچال نگهداری 

 محلی از  ریق آموزش، دهن  دگ  انپرورشش   ون  د؛ و 

ی فراهم گذارتخمپرورش و  بهداش  تی در محل یبس  تر

 نمایند.
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