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بيض التفقيس ومدى علاقته بنوعية 
الصوص



بيض التفقيس ومدى علاقته بنوعية الصوص
   مما لا�شك فيه بوجود علاقة مبا�شرة بين نوعية ال�شو�س وجودته بنوعية بي�س التفقي�س، ومما لا�شك فيه وجود 

اأمرا�س تورث من الاأمهات اإلى ال�شي�شان من خلال بي�س التفقي�س الذي يوؤثر �شلبياً على كفاءة ال�شو�س الاإنتاجية، 
لذا نوؤكد على �شرورة اتباع بع�س النقاط لنتاج بي�س تفقي�س ذات جودة عالية و�شليمة، وبالتالي يعطي �شو�س ذو 

كفاءة اإنتاجية اقت�شادية.
• موا�شفات بي�س التفقي�س : 	
• يجب اأن تكون بي�شاوية ال�شكل.	
• يجب اأن تكون الق�شرة ناعمة الملم�س متجان�شة ال�شماكة.	
• يجب اأن لا يقل وزن البي�شة باأي حال من الاأحوال عن 50 غم.	
• يجب اأن تكون خالية من الاأمرا�س التي تورث من الاأم.	
• الاإجراءات ال�شحية اللازم اتباعها ل�شلامة بي�س التفقي�س :	

أولا:
من ال�شروري اإجراء عملية لتبخير البي�س بعد جمعة بمدة لا تزيد عن �شاعتين، وذلك لمنع ترك فر�شة لدخول 

الميكروبات اإلى داخل البي�شة من خلال ق�شرة البي�شة.

ثانياً:
من ال�شروري تخزين البي�س المنتج وبعد اإجراء عملية التبخير في غرفة باردة لحين نقله من مزرعة الاأمهات اإلى 

الفقا�شة في نف�س اليوم للحفاظ على ن�شبة عالية للتفقي�س.

طريقة التبخير:

تجهيز الغرفة ا لتي يجري بها عملية التبخير.

اأن تكون محكمة الاإغلاق.

ب. اأن يكون بها مروحة �شفط.

جـ. اأن يكون بها مروحة اأر�شية.

ان لا يزيد عن اأطباق البي�س بالر�شة الواحدة عن 6 اأطباق في كل مجموعة وان يترك فراغ بين الر�شة والاأخرى وان 
تو�شع اأمام اأواني التبخير.

يتم و�شع اإناء في�شاني اأمام البي�س وتكون خلفه مبا�شرة المروحة الاأر�شية لدفع المادة المبخرة باتجاه البي�س ب�شكل 
مبا�شر.



مقادير مواد التبخير:

 Permengent potasum 20 غم برمنجنات البوتا�شيوم

Formaldehyde لكل متر مكعب من حجة غرفة التبخير. 40 سم3 فورمالين بتركيز 40% 

كيفية اإجراء عملية التبخير:-

تو�شع كمية البرمنجنات البوتا�شيوم في الاإناء القي�شاني ثم ي�شب عليها مادة الفورمالين بحذر �شديد بعد ان يتم 
ت�شغيل المروحة الاأر�شية ثم يتم اإغلاق باب الغرفة بال�شرعة الممكنة – ت�شتمر عملية التبخير مدة لا تقل عن 20 

دقيقة ، ومن ثم يتم ت�شغيل مروحة ال�شفط لمدة لا تقتل عن 7 دقائق- ثم يتم نقل البي�س اإلى غرفة التخزين المبردة 
داخل المزرعة.

ثالثاً:
يجب اإجراء عملية التبخير التي تمت بالمزرعة في داخل الفقا�شة عند ا�شتلام البي�س بنف�س الاهتمام والمقادير 

والوقت.
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رابعاً:
يخزن البي�س داخل الفقا�شة في غرفة مبردة ، والجدول التالي يو�شح درجة الحرارة لغرفة التبريد ومدة التخزين

مدة التخزين/ باليومدرجة الحرارةدرجة الرطوبة

70-75%

183ْ م

157ْ م

1210ْ م

هذا دليل لوجود علاقة عك�شية بين طول مدة التخزين ودرجة الحرارة ون�شبة التفقي�س.

خامساً:-
عند موعد اإيداع بي�س التفقي�س في الحا�شنة يجب اإخراج البي�س من غرفة التبريد لمدة من الوقت لاكت�شاب البي�س 

درجة حرارة الغرفة ومن ثم يتم اإدخاله اإلى الحا�شنة ، وذلك تفادياً لحدوث تعرق في البي�س ذات الاأثر ال�شلبي على 
ن�شبة التفقي�س- حيث لهذه الطريقة يتم رفع درجة حرارة البي�س ب�شكل تدريجي قبل اإيداعه في الحا�شنة .

سادساً:
عند اإدخال البي�س اإلى الفقا�شة Hetchary  يجب و�شع �شواني في اأ�شفل الفقا�شة ، بها ماء ومادة الفورمالين 

لت�شاعد في عملية تطهير ال�شي�شان خلال عملية التفقي�س لاإنتاج �شو�س خالي من الميكروبات.


