
Original Article JQUMS, Vol.22, No.1, 2018, pp. 24-30

The effect of cold-water egg shell washing on its physicochemical quality during
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Abstract
Background: Egg shell washing is one of the simplest and least costly methods used today by
many people to clean egg shells.
Objective: The effect of egg shell washing on its physicochemical quality was investigated.
Methods: A total of 45 egg samples were collected for physicochemical properties (including white
pH, yolk index, weight loss percentage, and albumina height) during storage in the refrigerator
(days 1, 5, 10, 15 and 20) before and after wash. The eggs were divided into control group,
including unclean eggs, and the groups of washed eggs with cold water or washed eggs with a drop
of liquid dishwashing. Each test was performed in three replications. The mean of them was
analyzed by one-way ANOVA. Duncan's multi-domain test method was used as a post hoc
comparisons at the probability level of P<0.05.
Findings: In control group eggs and treatment groups, pH increased and egg weight, albumina
height and yolk index decreased. Among the treatments examined for weight change, the difference
between the two methods of washing with cold water and washing with scotch was a significant
statistical difference (P<0.05). Albumin height, yolk and Haugh Unit indices had a decrease in all
treatments during storage, but no significant difference was observed.
Conclusion: In all the examined eggs, all physicochemical factors were changed. However, no
significant physicochemical changes were observed in the physicochemical properties of the no
washed eggs as compared to the rinsed eggs.
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چکیده
قـرار      اسـتفاده مـورد مـرغ تخـم پوسـته کردنتمیزجهتافرادازبسیاريتوسطوبودههزینهکمودهسای روشمرغتخمپوستهشستشوي:زمینه

د.گیرمی
بررسی شد.آنشیمیاییکوفیزیکیفیتبرمرغتخمپوستهشستشويتأثیرهدف:

دارينگـه زمانمدتطیآلبومینارتفاعووزنکاهشدرصدزرده،شاخصسفیده،pHمیزانلحاظازمرغتخمنمونه45تعداد:هاو روشمواد
آزمـایش  وهگـر ونشـده شسـته هـاي مـرغ تخـم شـامل شـاهد ؛گـروه سـه  بـه هامرغتخم. شدندبررسی) 20و1،5،10،15روزهاي(یخچالدر

ها آزمایشازیکهر. شدندتقسیمظرفشوییمایعقطرهیکباهمراهاسکاچباشدهشستشوهايمرغتخموسردآبباشدهشستشوهايمرغتخم
یـک واریانستحلیلوشربههاآنو میانگینانجامتکرارسهدر)آلبومینارتفاعووزنکاهشدرصدزرده،شاخصسفیده،pHگیرياندازهشامل (

.شدانجامP>05/0احتمالسطحدردانکنايچنددامنهآزمونبا هامیانگینمقایسه. شدتحلیلوتجزیهطرفه
آببـا شستشـو روشبـین وزن،تغییرخصوصدر .کاهش یافتندزردهشاخصوآلبومینافزایش و وزن، ارتفاعpHها،همه تخم مرغدر :هایافته

HU(Haughشـاخص وزردهشاخصآلبومین،. ارتفاع)P>05/0(داشت وجودمعناداريآمارياختلافاسکاچباشستشووسرد Unit)تمـام در
.نشدمشاهدهداريمعنیاختلافاماداشتندنزولیروند دارينگهمدتطیتیمارها
یر کردند اما تغییرات فیزیکـو شـیمیایی محسوسـی در خـواص     فیزیکو شیمیایی تغیعوامل هاي مورد بررسی کلیهدر تمامی تخم مرغ:گیرينتیجه
شو نشده مشاهده نشد. هاي شستشو شده نسبت به تخم مرغهاي شستشیمیایی تخم مرغفیزیکو

ییتخم مرغ، بهداشت، شستشو، ماندگاري، تغییرات شیمیا:هاکلیدواژه

:مقدمه
مسـو یکازبیشیافتهتوسعهکشورهايدرسالههر

وشوندمیگرفتارغذاییموادازناشیهايبیماريبهافراد
ازناشـی و میـر مرگمیزانتوسعهحالدرکشورهايدر

شـده نفـر گـزارش  میلیـون 2/2حدود سالانهمسئلهاین
المللـی بـین ماهیـت نیـز ومسـئله ایـن بهتوجهبا. است

هـاي ارگـان توجهاخیرهايسالدرغذاروزافزوناهمیت
شـده معطـوف آنکیفیتتضمینوغذاایمنیبهلمسئو

یکـی مرغتخمکهگردیداعلام2010سالدر)2و1(.است
)3(باشـد. مـی بیمـاري انتقالبرايداراي خطرغذاي10از 

انـرژي کیلوکالري72پروتئین،گرم7داشتنبامرغتخم
پروتئینـی جـذب بالاتریندرصد5/96بیولوژیکارزشو

ازیکـی ودادهاختصـاص خـود بـه راذاییغموادبیندر
بـه باشدمیپروتئینیغذاییمنابعترینارزانوترینکامل
تــاهمیحائزآنتازگیحفظوکیفیتشاهددلیلهمین
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)5و4(است.

ازمتناسبــیدارـمقـبـودندارادلیـلبـهمـرغتخـم
هـاي ویتـامین وضـروري آمینـه اسـیدهاي بـا هاپروتئین
کـه طوريبهدارد،ايویژهغذاییارزشچربی،درمحلول
درکامـل پروتئینیکمنزلهبهمرغتخمسفیدهپروتئین

بـه نسبتهاپروتئینسایرزیستیارزشوگرفته شدهنظر
دارينگــهدورهطــولدر)1-3(شــود.مــیســنجشآن

ازآببخاراکسید کربن وگاز ديخروجدلیلبهتخم مرغ
درنــامطلوبیتغییــراتپوســته،درموجــودمنافــذیــقطر

مـدت طـول درهمچنـین )6(آیـد. مـی وجـود بهمرغتخم
شدنرقیقآب،تبخیرقبیل؛ازمختلفیتغییراتداري،نگه

آلـودگی وآلبـومین pHافـزایش وزن،کـاهش آلبـومین، 
خواصافُتسببکهافتدمیاتفاقمرغتخمدرمیکروبی
)5(شود.میآنایمنیوحسیفیزیکی،

طـور به(گازهاتبادلافزایشتغییرات،ایناصلیدلیل
پوسـته منافـذ طریـق ازرطوبتو) کربناکسیدديعمده
اسـت پـارامتري )Haugh Unit(HUشـاخص )4-7(است.

وآلبـومین ارتفـاع ومـرغ تخموزنبینارتباطمعرفکه
اسـت مـرغ تخـم آلبومینکیفیتسنجیدنجهتمعیاري

آلبـومین کیفیـت باشـد، تـر شبـی HUهرچهکهطوريبه
آلبـومین براي20ازUHشاخصمحدوده )7(است.تربیش

کیفیـت باسفیدهبراي100تانامناسبکیفیتباسفیدهیا
تخـم دارينگـه طی2COگازخروج.استمتغیرمرغوب

شـدن شکستهنتیجهدروآلبومینpHافزایشباعثمرغ
درکـه شـود میاووموسیون-لیزوزیمکمپلکسدهايپیون

کــاهشوویســکوزیتهشـدن، کــاهش آبکــیبــهنهایـت 
)8(انجامد.میهاشاخص

هــايروشتــرینآســانازیکــیوزنکــاهشدرصــد
دورهطـول افـزایش باواستمرغتخمماندگاريارزیابی

ووزنکاهش)9-10(دارد.مستقیمرابطهمرغتخمدارينگه
محــیطشــرایطبــهوابســتهکــاملاًفراینــديآب،بخیــرت

دارينگهمحلتهویهمیزانودما، رطوبتمانند؛دارينگه
و پـایین دماهـاي درمـرغ تخمدارينگه. استمرغتخم

نهایــتدروآبتبخیــرکــاهشباعــثیخچــالشــرایط

ــاهش ــمک ــرک ــیوزنت ــود.م ــاخص)12و11(ش اززردهش
45/0ومـرغ تخـم تـازگی ویفیـت کتعیینهايشاخص
نآکـاهش وباشـد مـی مـرغ تخممناسبکیفیتمعرف
آنشدنآبکیوزردهویتلینیغشايتضعیفدهندهنشان
)13و8،6(است.آلبومینازآبانتشارازناشی

کیفیـت برايمعیاريعنوانبهتوانمیآلبومینpHاز
دارايتـازه مـرغ تخـم آلبومین)14(کرد.استفادهمرغتخم

کـاهش دارينگـه مدتطیدرکهاست2COدرصد5/0
افـزایش بـه منجـر مرغتخماز2COخروج . کندمیپیدا
pHــه ــدودب ــا 5/9ح ــیو6/9ت ــدنآبک ــومینش آلب
پیشرفتزمانیمرغتخمپوستهطریقازفساد)15(شود.می
باراپوستهیابودهخوردگیتركحاويپوستهکهکندمی
روشوشـو شستکـه ایـن یاودهندمالشزبروسیلهیک
کیفیـت بنـدي طبقـه )6(باشد.نامناسبمرغتخمدارينگه

آنمصـرف هنگامتاگذاريتخمزمانازمرغتخمداخلی
دارينگـه مناسـب شرایطدرهامرغتخماگر.استمتغیر
داخلـی،  کیفیـت براساسواستاندكتغییراتاینشوند
بنـدي تقسـیم CوAA،A،Bدرجـه سـه بـه مـرغ تخم
وچارتازاستفادهونوربینیبراساسکیفیتاین.شودمی

)16(شود.میتعیینمرغتخمشکستنازپسHUشاخص

هـا در  داري تخـم مـرغ  هاي مختلفی جهت نگهروش
هـاي خـوراکی،   صنعت مانند؛ استفاده از پرتودهی، پوشش

اس ه شــده اســت. براســایــر ســرما و غیــره ارداري دنگــه
هایی که بـراي افـزایش مـدت    روشه، مطالعات انجام شد

 ـکیفیت میکروبیو بهبوديدارزمان نگه کـار  هتخم مرغ ب
دهــی و دهــی، پوشــشهــاي اشــعهانــد ماننــد؛ روشرفتــه

بـر  سازي همگی پرهزینه و زمـان ذخیرهلهاي محویژگی
مـرغ تخـم هپوستشستشويکهاینبهتوجهبا)6-8(.بودند
توسـط امروزهوبودههزینهکموسادههايروشازیکی

بنابراینگیرد،میقراراستفادهجامعه موردافرادازبسیاري
کیفیـت برمرغتخمپوستهشستشويتأثیرمطالعهایندر

ــیمیاییفیزیکــو ــدتطــیآنش ــهم درروزه20دارينگ
.فتقرار گرارزیابیموردخانگیمصارفبرايیخچال
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هامواد و روش:
مـرغ بـا پوسـته   تخمنمونه45تعداد مطالعه،ایندر

آزمایشـگاه بهوتهیه"مرغ تک"سفید رنگ و با نام برند
دانشـگاه علـوم پزشـکی    بهداشتدانشکدهمیکروبیولوژي
شـاهد دو گروهبههامرغتخمادامهدر. شدقزوین منتقل

شــامل            اهدشــگــروه .بنــدي شــدند تقســیمتیمــارو
ــرغتخــم  ــار شــامل؛  م ــروه تیم هــاي شســته نشــده و گ

هـاي مـرغ تخموسردآبباشدهشستشوهايمرغتخم
ظرفشوییمایعقطرهیکباهمراهسردآبباشدهشسته

اسکاچ بود. لازم به ذکر است که دماي آبـی کـه بـراي    و
گـراد  درجه سـانتی 23ها استفاده شد شستشوي تخم مرغ

ــود. ــهدرب و تیمــار خصوصــیاتشــاهدگــروههــاينمون
شـاخص سـفیده، pHشـامل؛  مـرغ تخمفیزیکوشیمیایی

زمـان مدتطیآلبومینارتفاعووزنکاهشدرصدزرده،
ــه ــالدردارينگـ ــاي(یخچـ ) 20و1،5،10،15روزهـ
شد.گیرياندازه

تـرین ضـخیم ارتفـاع ، HUشـاخص گیرياندازهبراي 
دسـت بـه عـدد وتعیـین کولیسوسیلهبهآلبومینخشب

دادهقـرار زیـر رابطـه درHUشـاخص تعیینجهتآمده
)15(شد.

HU شاخص = 100 log (H-1.7×w0.37 +7.6)

HوگرمبرحسبمرغتخموزنمعرفWمعادلهایندر

.باشـد میمترمیلیبرحسبآلبومینارتفاعدهندهنشاننیز
زیـر صـورت بههامرغتخمها،شاخصاینمحاسبهازبعد

شدند:بنديدرجه
تـا 71بینHU=Aدرجه،72ازتربیشHU=AAدرجه

تـر کمHU=Cدرجهو31تا59بینHU=Bدرجه،60
.30از

ها از ترازوي دیجیتالی گیري وزن تخم مرغبراي اندازه
هـا نمونـه وزنکاهش) استفاده و میزانSartorius(مدل 

)15(گردید.تعیینرابطه زیربراساسدرصدبرحسب

W1ومـرغ تخماولیهوزنW2روزدرمـرغ تخـم وزن
.استنظرمورد

ــه ــکاززردهشــاخصمحاســبهمنظــورب ــولیسی ک
واسـتفاده زردهعرضوارتفاعگیرياندازهبرايدیجیتالی

قـرار زیرمعادلهدرزردهعرضوارتفاعبرايحاصلاعداد
)17(شد.داده

.استزردهعرضWوارتفاعHمعادلهایندرکه

استفادهآنسفیدهازتنهامرغتخمpHارزیابیبراي
اززردهکامـل جداسـازي ازپسکهصورتبدین.گرددمی

متـر pHتوسـط شـده جـدا سفیدهpHمرغ، تخمسفیده
)6(.دش) محاسبهBehineh 2000(مدل دیجیتالی

میـانگین انجـام و تکـرار سـه درهاآزمونازیکهر
ازاسـتفاده بـا طرفـه یـک واریانستحلیلروشبههاآن
قـرار آمـاري تحلیـل وتجزیـه مـورد 19SPSSافزار نرم

آزمـون روشازهامیانگینمقایسهبرايهمچنین. گرفت
.شداستفادهP>05/0احتمالدرسطحدانکنايچنددامنه

هایافته:
و شـاهد هاي گـروه  در تخم مرغطی روزهاي مطالعه

کاهش زردهشاخصوآلبومینافزایش و ارتفاعpH،تیمار
هـاي  و گروهشاهدداري بین گروه معنیاختلافامایافتند
مدت، وزن در تمـامی  همچنین در این.نشدمشاهدهتیمار

داري در با افزایش روزهاي نگـه ها کاهش یافت.تخم مرغ
یخچال، درصد کـاهش وزن در تمـامی تیمارهـا افـزایش     

درشـده بررسـی تیمارهـاي کـه در بـین  یافت به طـوري 
وسـرد آببـا شستشـو روشمـابین وزن،تغییرخصوص
داشـت  وجـود معنـاداري آمارياختلافاسکاچباشستشو

)05/0<P( نمودار شماره)1.(
درهـا مـرغ تخمدارينگهدورهطیدرpHهمچنین 

بین یافت، اما اختلاف معناداري در افزایشتیمارهاتمامی
آلبـومین مشـاهده   pHتیمارهاي مختلف از نظر افـزایش 

اعـارتفزانـمیاـتیمارهیـتمامدرانـزمتـگذشبانشد.
شـاخص میـزان نتیجـه دروهـا مرغتخموزنوآلبومین

HU
.)2یافت (نمودار شماره کاهش
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داري در یخچالروز نگه20طی هاي مورد مطالعهگروهه تیمارهاي سه گاندرصد کاهش وزن -1نمودار 
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داري در یخچالروز نگه20طی هاي مورد مطالعه گروهتیمارهاي سه گانه HUشاخصمیزان - 2نمودار 

گیريبحث و نتیجه:
طی مطالعه حاضر با گذشت زمان و طی مـدت زمـان    

فـت وزنـی در تمـامی    ها در یخچـال، اُ داري تخم مرغنگه
ها بـا نتـایج   فت وزنی تخم مرغاُ.ها مشاهده شدتخم مرغ
شـان و همکارانمحمـدي و کارویی،رحیم،باهلمطالعات 

ت تبخیر آب علوزن تخم مرغ به)21و6،911،(.خوانی داشتهم

اکسید کربن از طریق منافذي کـه  دادن گاز ديو از دست
pH) 10و9(.ابـد یمـی در سطح پوسـته قـرار دارنـد، کـاهش     

ها با گذشت زمان افزایش پیدا کرد کـه آلبومین تخم مرغ
و همکـاران  نر ، کااسکات و همکاراناین تغییر با مطالعات 

)14و6،7(مطابقت داشت.و همکارانمحمديو 
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داري موجــب کــربن طــی نگــهاکســید خــروج گــاز دي
کسته شدن پیوندهاي کمـپلکس  آلبومین و شpHافزایش 
شود که در نهایت موجـب آبکـی   اووموسیون می-لیزوزیم

HUشـاخص شدن آلبومین، کاهش ویسکوزیته و کاهش 

زرده کـه از  شـاخص در مطالعه حاضـر میـزان   ) 8(گردد.می
کـاهش  باشـد، کیفیت تخم مرغ مـی هاي سنجش شاخص
و همکـاران  و همکاران و محمدي نو ه با مطالعاتیافت ک

نشان از تضعیف شاخصکاهش این )8و6(همخوانی داشت.
ناشـی از انتشـار آب   غشاي ویتلینی زرده و آبکی شدن آن 

)13و8(باشد.آلبومین میاز 

گر ایـن بـود کـه در    نتایج حاصل از این مطالعه نشان
1،10،5،15يروزها(یخچالدردارينگهزمانمدتطی

شـاهد هاي مورد بررسی (گـروه در تمامی تخم مرغ)20و
تخمتیمار شاملو گروهنشدهشستههايمرغتخمشامل
شستشوهايمرغتخموسردآبباشدهشستشوهايمرغ
مـامی  تظرفشویی)مایعقطرهیکباهمراهاسکاچباشده

در .دندتخم مرغ تغییر پیدا کرفاکتورهاي فیزیکو شیمیایی 
 ـpHهـا  گروههمه  ــسفی میـــزان  و تـش یاف ــده افزای

ــاع آلبـــومین وتخـــم مـــرغ،وزنزرده،شـــاخص ارتفـ
تیمارهـاي بـین درروند نزولـی پیـدا کردنـد.   HUشاخص
روشمـابین وزن،تغییـر خصـوص درشده، فقـط بررسی

آمـاري اخـتلاف اسـکاچ باشستشووسردآبباشستشو
آببــاشستشــوروشاینبنــابر.داشــتوجــودمعنــاداري

بهبـود درتوانـد مـی هزینهکموسادهروشیکعنوانبه
.رودکـار هبآنپوستهتمیزيومرغتخمبهداشتیکیفیت

تـر  تواند با تعـداد نمونـه تخـم مـرغ بـیش     این مطالعه می
بنـدي و  تـوان در زمـان  مـی مجدداً انجام شود. همچنـین  

ی پارامترهـاي  روزهاي در نظر گرفتـه شـده جهـت بررس ـ   
عـلاوه بـر   ها، تجدیدنظر کرد و فیزیکو شیمیایی تخم مرغ

گیـري سـایر پارامترهـا نیـز     انـدازه پارامترهاي ذکر شـده، 
تواند توسط سایر محققین انجام شود.می

گزاري:سپاس
/د37434/44با کدُمقاله حاضر حاصل طرح دانشجویی

وسـیله از  بـدین باشـد. در دانشگاه علوم پزشکی قزوین می
کمیته تحقیقات دانشجویی دانشگاه علوم پزشکی قـزوین،  
دانشکده بهداشت و کلیه عزیزانی که در این تحقیق مـا را  

نماییم.یاري نمودند، تشکر و قدردانی می
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