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 :اللحوم
 العددل  فدً ماللحدم  الايسدد   غداا  فدً الحٌدمايً للبد متٌ  الأسدسدٌ  المصدد   مد  اللحدم  تعد 

 .التغاٌ  مجدل فً  م ه ميهد ملكل الاسمدك ملحم  مالبٌضد  م ا الح :ايماع  مميهد
 :اللحم ٌعرف
 الاي الحٌمايً اليسٌج الك ع  عبد ة ايه ام كغاا   تستخ   ا  مك ٌ التً الحٌمايٌ  الايسج  بديه
 .غاا    بمصفه للاستهلاك ملائمد ماصبح الممت بع  أسدسٌ  حٌمٌ  تغٌ ات فٌه ح ث

 العضدلٌ  الايسدج  مثدل المما  م  مجممع  م  عدم  بصم ة المختلف  الحٌمايدت ابدئح متتكم 
 متكدم  مغٌ هدد مالد   مالعظدد  ايسج   هيٌد  الحٌمايدت هً  ابدئح مز  م  % ٨٦ مال ابط 
 عد ة مالعظدد  مال هيٌد  العضدلٌ  الايسدج  بدٌ  العلاق  %   متح  ٦٨ حمالً العضلٌ  الايسج 
 .ماليمع مالتغاٌ  مالجيس مالعم  الصيف اهمهد :عمامل
 :تصنٌفها و اللحوم انواع تقسٌم
 الت  ٌج  م التصيٌف ط ٌق  معلى   الحٌما  يمع م الجيس م للعم  تبعد اللحم  ايماع تقس 
 اسدس على ام   المتمقع  الامقٌ  صفدتهد اسدس على اللحم  م الابدئح عزل بماسطتهد ٌت  حٌث

 م  التسمٌق تسهٌل هم الت  ج م  اله ف م . اقتصد ٌ  صفدت اسدس على ام ميهد  الصدفً
 . للمستهلك المع مض  الميتجدت صفدت تح ٌ  م الميتجدت تقسٌ  خلال

 :الى الحٌوان ونوع جنس و للعمر تبعا اللحوم تقسم وعموما
 بقري لحم 1-

 - :الفٌل لحم -أ
 ثلاث  ع  عم هد ٌزٌ  لا التً البق   حٌمايدت ايدث ام اكم  م  اليدتج  اللحم  تلك هً

 ملم    ال مد ي الى مدئل م  ي لميهد م الملمس قطيٌ    بدليعمم  لحممهد تتصف   اشه 
 .يدع  م هيهد  اك   ضلمعهد عظد 

 - : الصغٌرة العحول لحم -ب
 اشه  ثلاث  بٌ  عم هد ٌت امح التً البق   حٌمايدت ايدث ام اكم  لحم  م  اليمع هاا ٌيتج
 الفٌل لحم  م  صلاب  اكث  ال ه  م  مد ي  الى مدئل لحمهد ملم  شه ا  عش  اثيً الى

 .احم ا ا اقل الضلمع معظد 
 - : العجل لحم -ج
 فطدمهد عي  الخصٌتٌ  ازال  متت  عدمٌ   الى عد  م  معم هد مخصٌ  اكم  م  يدتج لح 
 هاا ٌكم  مق  العضلات  اخل ميدسب  بط ٌق   هيهد مٌيتش  خفٌف فدتح لحمهد لم  م

 .اللحم  لجم ة تبعد ميدسب غٌ  ام ميدسبد التمزٌع
 - :العجلة لحم -د

 احم  لحمهد ملم  بع   تلقٌحهد ٌت  مل  عدمٌ  الى عد  عم هد التً العجمل ايدث م  ٌيتج
 .اللحم  لجم ة تبعد ميدسب  غٌ  ام العضلات بٌ  ميدسب  بط ٌق  فٌهد ال ه  مٌيتش  فدتح

 - :البقرة لحم -ه
 لمجم  يظ ا اصف   هيهد م  اك  احم  ملحمهد عدمٌ  ع  ٌزٌ  عم هد ايدث كم  ٌؤخا
 ع  تمٌٌزهد ٌسهل ممد بدلعم  الحٌما  تق   كلمد الاصف  اللم  مٌز ا  الكد متٌ  صبغ 
 .غٌ هد

 - :الثور لحم -و
 احم  ط ي غٌ  لحمه عدمٌ  ع  عم ه مٌزٌ  مخصً غٌ  اك  حٌما  م  يدتج  لحم 
 غلٌظ  مالعظد  اللم  اصف  م هيه المدٌمغلمبٌ  م  عدلٌ  يسب  لمجم  يظ ا اللم   اك 
 .التكسٌ  صعب 

 :الجاموس لحم 2-
 ملا الابقد  لحم  م  مصلاب  سمكد اكث  مالٌدفهد الابقد  لحم  م  اكث  مسدمٌ  لحممهد
 .لحممهد فً لل ه  تع ٌق اي ٌمج 
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 :الضأن لحم 3-
 .المخصٌ  الضأ  لح  البدلغ  الضأ  لح  الحملً  الضأ  لح  الصغٌ   الحمل لح  مٌشمل

 :الابل لحم 4-
  هيه بدلعضلات مختلط  ه  فٌهد ٌمج  لا مع ٌض  خشيه مالٌدفه اللم  م  ي لحمه
 يظ ا قلٌل  اللح  ط امة مالقص السيد  فً ٌتجمع الصف ة الى مدئل اللم  ك ٌمً املس
 .العضلٌ  الالٌدف بٌ  ال ه  مجم  لقل 
 :الماعز لحم 5-
  ائح  له  اك  احم  الى فدتح احم  م  ٌت  ج فهم الحٌما  عم  على اللح  لم  ٌعتم 
 ال ه  م  فقٌ ه عضلاته الكلى حمل عدلٌ  بيسب  ٌت كز قلٌل  هيه مقبمل  غٌ  ممٌزة
 عملٌدت خلال الابٌح  سطح على الشع  التصدق ٌسهل ممد الملمس بلزمج  مٌتمٌز
 .الضأ  لح  ع  متمٌٌزه علٌه التع ف على ٌسدع  ق  ممد الابح
 :الدواجن لحم 6-

 مال ٌك المسمي  مال ٌمك ال جدج لح  لم  بدل ه  مختلط  غٌ  ممتٌي   قٌق  الٌدفهد
 .احم  اليعد  لح  لم  بٌيمد  اك  مالحمد  مالامز البط لح  ملم  ابٌض ال ممً

 :الارانب لحم 7-
 ابٌض  هيهد بدل ه  مختلط  غٌ   قٌق  الٌدفه اللم  م  ي الى بدهت احم  لحممهد لم 
 .الصف ة الى مدئل اللم 
 :والرخوٌات والقشرٌات الاسماك لحم 8-

 لميهد الايماع بعض بدستثيد  اللم  ابٌض ماح ة عضل  فً اللحم  م  اليمع هاا ٌت كب
 .كدلسدلمم  احم 
 :الخنزٌر لحم 9-
 ٌ ل الابٌح  فً العضل  ممقع حسب معلى الحٌما  عم  حسب على لحمه لم  ٌعتم 
  قٌقد  ممتٌيد  الٌدفده المسدمي  الخيددزٌ  فً  اك  ماحم  سيه صغ  على الابٌض ال مد ي اللم 
 . مد يمعد
 :الخٌل لحم -11
 بشكل تد  الضد  يسٌجهد بدل ه  مختلط  غٌ  م قٌق  متٌي  الٌدفه بيً ام  اك  احم  لميه
 .اللم  غدمق اصف  ام اهبً القما  ط ي  هيهد ح كتهد لكث ة يتٌج  كبٌ 
 

 :هو للحم التركٌب الكٌمٌائً
 مدع م تبطدد ٌكم  ميهد قس  مد   مزيهد م  % ٥٧ حمالً على العضلات تحتمي :الماء – 1

 المد  فهم الاخ  القس  امد الم تبط المد  مٌسمى الغ مٌ  الب متٌ  جزٌئدت مع أي الخلمي البيد 
 .الح 

 متكدم  العدلٌد  اليمعٌد  اات الب متٌيددت مد  الحٌدمايً الب متٌ  اعتب  :البروتٌنٌة المواد – 2
 ايماع ثلاث  الى عد ة الب متٌيدت هاه متصيف العضل  مز  %( م 22-6٨حمالً ) الب متٌيدت

 ال ابط . الايسج  مب متٌيدت اللٌٌفدت مب متٌيدت  السد كمبلاز  ب متٌيدت مهً
 اليمع على ٌعتم  ( مهاا %  ٦٥-66) م  الحٌمايدت مختلف فً كمٌتهد امح متت :الدهون -3

 معصدٌ ٌتهد ط امتهدد زٌدد ة فً تسده  حٌث اللحم   فً كبٌ ة اهمٌ  ملل هم  السمي   م  ج 
 (A,D,K,Eمثل ) فٌهد الاائب  للفٌتدمٌيدت مص   تع  لكميهد مقٌم  غاائٌ  خدص  يكه  متكسبهد

 كمٌددت فٌشدمل الثدديً الجدز  امدد الد ه  هدم ال هيٌد    الايسج  مكميدت م  ال ئٌس الجز  ما 
 مالك بمهد  ات مالفٌتدمٌيددت مالايزٌمددت مالاصدبد  مالكملسدتٌ مل الفمسدفدتٌ ات مد  قلٌلد 

 .مالب متٌ  مالمد  المع يٌ  مالاملاح
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 الكدلسدٌم  مد  تحتمٌه لمد مهم  مهً الابٌح  مز  م  % 2٢ -62 حمالً تشكل :العظام – 4
 مالصدمغ الجلاتدٌ  صديدع  فدً استخ امهد مٌمك  الاخ ى  مالاٌميدت مالصم ٌم  مالمغيٌسٌم 

 .الحٌمايدت متغاٌ 
 .اخ ى ممكميدت مع يٌ  ماملاح الك بمه  ات م  قلٌل  كمٌ  اللح  فً تمج  – 5

 للحومالعام تركٌب ال

أغلب اللحم  اللً يدكلهد هً عبد ة ع  عضلات   فٌده لحدم  ثديٌد  مثدل الكبد ة م الكلٌد  م المد  
 .مغٌ هددددددددد هدددددددداه لحددددددددم  أعضددددددددد  مت كٌبهددددددددد مطبخهددددددددد مختلددددددددف عدددددددد  العضددددددددلات

 المكميدددددت. العضددددل ت كٌدددب العضددددلات فددددً جمٌددددع الحٌمايدددددت متشدددددبه مٌتكددددم  مدددد  يفددددس 
ه ة الأيسج  هً عبد ه ع  مجممعه خلاٌد عضلٌه م تبط  ببعضدهد   تتكم  م  أيسج  عضلٌ 

  العضل  تتح ك بد  الخلاٌد الصغٌ ة ه ة تتم   متتقلص إاا مصلت إشد ة مدع  على شكل حز 
الأعصدب مهاا ٌجعدل اليسدٌج العضدلً كلده ٌتمد   مٌدتقلص مٌحد ك معده العظد  مبدالك ٌتحد ك 

هداه الأ بطد   تشدبه الصدمغ.  لجس . الأيسج  العضلٌ  م تبط  مع بعضهد ممدع العظدد  بأ بطد ا
ملا  العضلات تتح ك إاا هً تحتدج طدقه م هاه الطدق  مخزميه على شكل  هدم  فدً ميددطق 
 .فدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددً اليسدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددٌج العضددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددلً

ناات )مكو اختلافدت اللحم  سدما  فدً الطعد  أم القدما  بسدبب اخدتلاف ت كٌدب المكميددت الدثلاث
 . اللحوم(

 ( الأنسجة العضلٌة ) الخلاٌا العضلٌة -1

الأيسج  العضدلٌ  المسدؤمل  عد  تح ٌدك العضدل  . الأيسدج  تتكدم  مد  خلاٌدد عضدلٌه م تكدم  
مت ابطد  مددع بعضددهد علددى شددكل حددز    هدداه الحددز  ممكدد  تكددم  قصددٌ ه مممكدد  تكددم  بطددمل 
العضل  مممك  تكدم  يحٌفده مممكد  تكدم  ماضدح  للعدٌ . الأيسدج  العضدلٌ  هدً اللدً تعطٌيدد 

قددما  كثٌددف م متددٌ  م مددع الطددب  القددما  ٌصددبح أكثدد  كثدفدده ممتديدده  القددما  العددد  للحدد  اللددً هددم
 مجفدددددددددف. اللحدددددددد  القدسددددددددً هددددددددم اللددددددددً ٌكددددددددم  صددددددددعب تقطٌددددددددع ألٌدفدددددددده بدلأسدددددددديد  

  .م اللحدددددددددددددد  اللددددددددددددددٌ  هددددددددددددددم اللددددددددددددددً ٌكددددددددددددددم  سددددددددددددددهل تقطٌعدددددددددددددده
أم كديددت الدد مابط بددٌ  الألٌدددف اائبدده بحٌددث إ   مهشدد اللحدد  ٌكددم  لددٌ  إاا كديددت ألٌدفدده يحٌفدده 

تكدم  مقدممده كبٌد ه لاسديد .. فد   اللحد  ٌدؤ ي يفدس  مدع بعدض ملا ٌ  ملتصق الألٌدف هاه غ
القطدع  بدلضبط   فً اللح  المف م   اٌمد يستخ   قطع تكم  قدسدٌه لحدلهدد بدس يفدس هداه العملٌ 
 . مددددددت تصددددددبح لٌيدددددده كددددددم  ألٌدفهددددددد تصددددددٌ  جدددددد ا قصددددددٌ ه مبعٌدددددد ة عدددددد  بعددددددضإاا ايف

طلب إييد يض ب ال جدج أم اللح  قبل الطب  مهداا بعض المصفدت مثل المٌلايٌزي أم الشيتزل ت
ٌب أ الحٌما  حٌدته  ٌؤ ي يفس الغ ض مهم إيه ٌخ ب شكل الألٌدف العضلٌ  بحٌث تصٌ  لٌيه.

   السمدك بأيسج  عضلٌه يحٌفه مكل مد كب  الحٌما  أم تح ك أكث  تب أ هاي الأيسج  تزٌ  فً 
ٌ  م  لح  البق  ملح  ال جدج البد ي قدسدً أكثد  هاا ماح  م  الأسبدب تجعل لح  العجل مثلا أل

  -مهً: م  لح  ال جدج الاي ٌعٌش بدلمزا ع ح كدت الحٌمايدت تكم  بط ٌقتٌ 

    ٌمس ٌع  بس لمقت قصٌ .إمد إيهد تكم  فجدئ 

 لفت ات طمٌله.بطٌئ  بس  ام 
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 الميطقد يمعٌ  أسدسٌه للخلاٌد العضلٌ  ممجم ه بت كٌز مختلدف حسدب حدجد  العضدم أم  هيدك 
 -: للح ك 

    ٌالخلاٌدد العضدلٌ  البٌضدد  أم السد ٌع  تشدتغل  -( : ) البٌضدد  الس ٌع الخلاٌد العضل
لفت ات قصٌ ه مهً ممجم ه بكث ه فً الميدطق اللً مد تتح ك بشكل  ائ  فدً الحٌدما  

ج مددثلا. هدداي الخلاٌددد تخددز  طدقتهددد  اخددل يفددس الخلٌدد  علددى شددكل مثددل صدد   الدد جد
ك بمهٌ  ات اسدمهد جلاٌكدمجٌ  متقد   تح قهدد بسد عه مبد م  الحدجده لأكسدجٌ  عد  
ط ٌق أيزٌ   اخل الخلٌ  لك  تعمل لفت ات قصٌ ه إلٌ  تيفدا هداي الطدقد   بعد  مدد تيفدا 

مض دمٌعٌدق هداا الحد ٌدكالطدق  المخزمي  تيتج الخلٌ  فضدلات علدى شدكل حددمض لاكت
تجمٌددع الطدقدد  مدد  ج ٌدد  إلددى ا  ٌددتخلص الجسدد  مدد  هدداا الحدددمض مبعدد هد تبدد أ الخلٌدد  
تكمٌ  الطدق  م  ج ٌ  مهاي العملٌد  تأخدا مقدت معشدد  كداا فتد ه عمدل هداي الخلاٌدد 

 .قصٌ ه يسبٌد

    ٌطمٌدل تق   تشدتغل مقدت  البطٌئ الخلاٌد العضلٌ   - (:البطٌ  ) الحم االخلاٌد العضل
بد م  تعدب مهدً ممجدم ه بكثد ه فدً الميددطق م الأعضدد  اللدً تحتددج لهداا اليدمع مدد  

هاا  الغدمق . هاي الخلاٌد لميهد أحم  مهً اللً تعطً أغلب اللحم  الحم ا  أم الح ك 
ق ٌدب فدً ت كٌبده  ) لمبٌ مد  الخلاٌدد هدم بد متٌ  المددٌكاللم . سبب حم ه هداا اليدمع 

الد   ( اللدً مسدؤمل عد  يقدل الأمكسدجٌ  مد  الشد اٌٌ  إلدى  لب متٌ  الهٌممجلمبٌ  فدً
طدقتهد على شكل  هدم  م أكسدجٌ  مد  الد   مبعد ٌ  تتحدمل  تأخاالخلاٌد. هاي الخلاٌد 

غدلبد أيحف م   البطٌئ  الحم ا ع  ط ٌق ع ه أيزٌمدت. الخلاٌد  الطدق هاي  متيح ف
م الدد هم  مدد  الدد   بشددكل الخلاٌددد البٌضددد  م السددبب إ  هدداا ٌسددهل  خددمل الأمكسددجٌ  

احتدجدت كمٌده كمٌه طدقه أكب  م كل مدد  احتدجتكل مد  العضل عمل  مد زا أسهل. كل 
 يلاحدظ إ  لحد  أكب  م  المدٌمجلمبٌ  م  اجدل ا  تيقدل الأمكسدجٌ  لهدد. مد  اجدل هداا

  يه بيفس الحٌما  البدلغ الكبٌ .فدتح مقد الصغٌ  العجل

 ( الأربطة ) الأنسجة الرابطة -2

بكث ه فً الأمددك   الأ بط الأ بط  لهد ع ه أيماع مممجم ه فً أمدك  كثٌ ه م  جس  الحٌما . 
التً تحتدج قمه أم  ع  لالك يج  بكث ه فً الجل  م الاٌل م بٌ  العضدلات م العظدد  محتدى بدٌ  

تمسددك  الأ بطدد الصددمغ. هدداه  ل كميهددد تمسددك الألٌدددف مددع بعضددهد مثددلالألٌدددف حقددت العضدد
مدد فٌهدد. كدل  م بمطد تحد ك العظدد  معهدد كميهدد  العضدل بعضدهد م إاا تح كدت  العضلات مدع

الحٌما   مد كب كل  الحدجه إلى أ بطه أقمى مم  اجل هاا زا ت العضل متطلبدت ح ك   زا ت
الأ بطد  يمعٌ  أسدسٌه م   أكث . هيدكإلى أ بطه قمٌه  احتدجتأم تم يت العضل  أكث  كل مد 

 -تهميدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد فدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددً الطدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددب  همدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد :
 -:النااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااوع الأول

  المطدددط   خدصددٌه هدداا البدد متٌ  إيدده ٌدديمط مثددلمدد الاسدد  جددد م  سددتٌ ٌإلا اسددمههددم بدد متٌ  
ميج ة أحٌديد  اخل قطع اللح  علدى  ال ممٌ  لامعٌ بدلضبط. هاا الب متٌ  هم المكم  الأسدسً 

مهمد ت ك  بدلح ا ة لا تامبلاسف ال مابط بٌ  هاا الب متٌ   شكل جل  لميه ٌمٌل للم  الفضً
  قبل الطب . ل هم ازالتهدعلً اليد  ملالك أفضل ح

 -:النااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااوع الثااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااانً
مهدداا ٌكددم  أغلددب الدد مابط بددٌ  الألٌدددف العضددلٌ   الكددملاجٌ  اسددمههددم بدد متٌ   الأ بطدد مدد  

مممجم  بع  فً العظد  م الجل .  مابط هاا الب متٌ  تامب إاا سخ  الً ح ا ة معٌيه مٌتحدمل 
لمقدت طمٌدل مبد   المد ق ٌيدتج الجٌلاتدٌ  )  اماللحد عيد مد ٌطدب  العظد   لمد ه مهً الجٌلاتدٌ .
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 (.المددددددددددد  تحملددددددددددت لجٌددددددددددل مهدددددددددداا بسددددددددددبب الجٌلاتددددددددددٌ  اللددددددددددً ااب مدددددددددد  اللحدددددددددد 
بشدكل كبٌد  مٌكدم  سدهل امبديهدد  مت ابطد ٌب أ الحٌما  حٌدته بكمٌه كبٌ ه م  الكدملاجٌ  غٌد  

الحٌددما  تبدد أ  مابددط الكددملاجٌ  تتدد ابط أكثدد  مكمٌتهددد بشددكل عددد  تقددل  هدداا احدد   مددد كبدد مكددل 
مسدؤمله  الأ بطد  البقد . كدم الأسبدب تفضٌل طبدخٌ  ٌفضلم  ٌسمم  م ق بلح  العجل علدى 

الأ بط  قمٌده  اح ع   بط الألٌدف ببعضهد هاا ٌخلً لهد تأثٌ  كبٌ  على قما  اللح . إاا كديت 
 مبدلتددلً ٌكدم بقمه متصعب على الأسيد  إيهدد تف قهدد عد  بعدض متكسد هد اللح  تمسك الٌدف 

 ٌت ج لح  قدسً  إاا أيطب  اللح  لمقت كدفً ٌامب الكملاجٌ  متتف ق الألٌدف ع  بعض مهاا ا
اللً تتح ك كثٌ  أم قطدع اللحد   القدسٌ عي يد إلى لح  لٌ . هاا هم السبب اللً ٌخلً قطع اللح  

 ٌ  قطع ج ا لٌيه الكبٌ  فً العم  تص

  الدهون -3

مفددً يفددس المقددت تسدددع  علددى ت فئدد   للطدقدد الدد هم  لهددد عدد ه فمائدد  للحٌمايدددت  هددً مخدددز  
. ال هم  فً أجسدد  الحٌمايددت تكدم  علدى فً المد الحٌمايدت مأحٌديد حتى تسدع هد على العم  

 -همد :شكلٌ   ئٌسٌٌي

   مثل كتل  الشح  على ص   البط  إمد إيهد تتكم  فً ميدطق معٌيه على شكل كتل شحم
أم الشح  تحت جل  ال جدج مثلا أم أجزا  الشح  اللً يلاقٌهد فً أجسد  الحٌمايدت بشكل 

 .عد 

  لً ٌسمميه شح   خدمً لأيه ٌكم  مثلأم إيهد تتكم   اخل مبٌ  الألٌدف العضلٌ  أم ال 
 .الخطمط اللً على ال خد  

 :هً العضلات من انواع ثلاثة وتوجد
 تؤكدل  التً اللحم  معظ  تكم  التً مهً الا ا ٌ  اٌضد متسمى :المخططة ضلاتالع  -6

 ملكميهدد العظمدً بدلهٌكدل ٌد تبط معظمهدد لا  الهٌكلٌد  اٌضدد بدلعضدلات تسدمى كمدد
 .الحٌما  ابٌح  مز  م  % ٢٤حمالً  تؤلف مهً الح ك   ع  مسؤمل 

 تشدكل مهدً المخططد  غٌد  ام الا ا ٌد  بدلعضدلات اٌضدد متسدمى :الملساء العضلات -2
 مالقيدمات مالشد اٌٌ  الامعٌد جد  ا   فً كبٌ ة بكمٌدت متمج  اللح  م  صغٌ ة يسب 
 .مالهضمٌ  اللمفٌ 

 مالملسد  الهٌكلٌ  العضلات م  كل خماص تشدبه خصدئص لهد متكم  :القلب عضلات -٦
 .فقط القلب ج ا  فً متمج  المخطط  للاا ا ٌ ا بدلعضلات اٌضد تسمى ملهاا

 
 متتجمع العضل  الالٌدف تسمى التً الالٌدف م  الع ٌ  م  البيدئٌ  اليدحٌ  م  العضلات متتكم 

 .العضل  لتكم  بعضهد مع تتجمع مهاه العضلٌ  الحز  لتكم  بعضهد مع الالٌدف هاه
متعدديً  الحٌد   العضدل  فدً الدتقلص عد  مسدؤمل  تعد  التً اللٌٌفدت العضلٌ  اللٌف   اخل متمج 
 صدلاب  الدى بد م ه ٌدؤ ي مالداي الرماً التٌابس تسبب اسدسٌ  تغٌ ات م  الممت بع  اللٌٌفدت
 .اللح 

 الرمً التٌبس
 حدلهد على تبقى الحٌما  ممت بع  اللحم  فً تحصل التً التشيج ام ال مً التٌبس ظده ة ا 

 .مم ي  ط ٌ  الم حل  هاه اجتٌدز بع  العضلات متصبح ت  ٌجٌد   تزمل ث  المقت لبعض
 مهدً تطدب  التدً فدلعضدلات اللحدم   اسدتخ ا  عيد  جد ا مهمد  تعد  ال مدً التٌدبس ظده ة ما 

 لح  اكل ع  ٌمتيعم  اليدس م  كثٌ  السبب ملهاا صلاب   اكث  تكم  الم حل  هاه لازالت فً
 بس ع   العضلات فً التشيج عملٌدت تظه  الح ا ة    ج  ا تفدع مع لا يه الابح بع  الحٌما 
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 ملحد مث التشديج ظدده ة مد  للدتخلص الدابح بعد  الدزم  مد  لفتد ة اللحدم  تتد ك ا  ٌجدب لهاا
 فدً طبٌعٌدد الممجدم ة الايزٌمددت يشدط بسبب ط امة اكث  حتى تصبح اللحم  فً الااتً التحلل

 التحلدل حد مث اجدل مد  بددلتعتٌق العملٌد  هداه على مٌطلق الب متٌزز ايزٌمدت مهً العضلات
 ا  الدى بدلاضددف  الطد امة فتدز ا  العضدلٌ  الالٌددف تفكدك علدى الايزٌمددت تعمدل حٌدث الااتً 

 كمد اليكه   متحسٌ  اللحم  فً المما  بعض ك  ات تسبب هاه الم حل  فً الب متٌيٌ  التحملات
 بمعيى أي عصٌ ٌتهد زٌد ة الى ٌؤ ي ممد به مالاحتفدظ المد  امتصدص على اللحم  قدبلٌ  تز ا 
 م خدمل الح ا ةمالخز    ج  بٌ  ماضح  علاق  مهيدك  المد مسك على المق  ة تتحس  اخ 
 فد  الح ا ة ا تفعت فكلمد التشيج  مزمال الااتً التحلل ح مث مكالك التشيج م حل  فً اللح 

 .مبدلعكس بس ع  تزمل مكالك بس ع  تح ث التشيج ظده ة
 

 :الطٌور لحوم
 كأغاٌد  خدصد  ماغاٌد  معلبددت صديع علدى ت كٌبهدد مكدالك الطٌدم  لحدم  صدلاب  قلد  تسددع 
 ا  مٌلاحظ فٌهد  ال ه  لقل  اقل الطٌم  للحم  سع ات الح ا ٌ ال ا  حٌث مالم ضى  الاطفدل
 غٌد  ال هيٌد  الاحمددض يسدب  ا  كمدد العضدلات  مدتخللا ملدٌس الجل  تحت الطٌم   ه  معظ 

 .اكث  به المشبع 
 ت سدٌب علدى ٌسددع  المشدبع  ال هيٌد  الحدمامض مد  عدلٌد  يسدب  فٌده الداي الد ه  كدد  ملمدد

 تمتددز كمدد الطبٌد   اليدحٌد  مد  مفضلا ٌع  الطٌم  لح  فد  ال    فً اكث  بصم ة الكملست مل
 .جٌ ة يكه  ماات مالهض  المضغ س ٌع  متكم  ال قٌق  العضلٌ  بدلٌدفهد ال ماج  لحم 
 

 :ٌلً بما الاخرى الحٌونات لحوم عن الطٌور لحم وٌختلف
 .اعلى غاائٌ  قٌم  ماا ط امة اكث  اللح  ٌصبح لاا اقل الطٌم  لحم  فً ال ابط  الأيسج  - 6

 .العضلات فً ميه قلٌل  يسب  متمج  الجل   تحت الطٌم  لح   ه  معظ  ٌكم  - 2

 المدٌكلمبٌ  يسب  فد  عدم  مبصم ة اليمع حسب الأحم  الى فدتح م  ي م  اللم  ٌختلف - ٦
 .الطٌم  لحم  فً اقل

 .الكبٌ ة الحٌمايدت ع  مختلف الجس  تقسٌ  - ٢

 .العضل  مممقع ماليمع مالجيس بدلعم  مخماصهد الطٌم  لحم  ت كٌب ٌتأث  - ٧
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 تإخذ من ذبائح الحٌوانات الثدٌٌة المستؤنسة مثل : الأبقار و الأؼنام والماعز والجاموس والجمال  اللحوم الحمراء:

لٌست مصدراً للحدٌد فحسب بل ،وهً ؼنٌة بالعناصر المعدنٌة، وهً أٌضاً وحٌوانات الصٌد كالؽزلان والأرانب 

 وتساعد على امتصاصه من المواد الؽذائٌة الأخرى.

 تإخذ من أجسام الطٌور والأسماك والحٌتان وأحٌاناً العجول التً تكون تؽذٌتها على الحلٌب بشكل  اللحوم البٌضاء :

ًً من اللحوم الحمراء  أساسً َ وذلك لانخفاض نسبة الأنسجة ، وٌعد لحم الدجاج من اللحوم الطرٌة ، وهو أسهل هضما

 الضامة فٌها.

ة ـــٌـــذائــــؽـــا الــتهــمــٌـــم وقوــــــــات اللحـــونــكــــم 

ٌحتوي جسم الحٌوان على العدٌد من العناصر ، وأكثرها وفرة ً الكربون والهٌدروجٌن والأوكسٌجٌن والآزوت حٌث 

% من تركٌب جسم الحٌوان ، وهً العناصر التً ٌتكون منها الماء والبروتٌنات والكربوهٌدرات والدهون 69تشكل 

 نزٌوم والكبرٌت والكلور وؼٌرها...والفٌتامٌنات والصودٌوم والبوتاسٌوم والحدٌد والٌود والمؽ

 وعلٌه فإن اللحوم تتكون من 

 

      العناصر المعدنٌةالماء  البروتٌنات   الدهون )اللبٌدات(    السكرٌات )الكربوهٌدرات(   الفٌتامٌنات     

 

ٌومــــحــــواع اللـــــب أنــــترك 

 )العناصر المعدنٌة(الرماد  الدهون% البروتٌن % الماء % نوع اللحم

 لحم عجل
99 81.1 81 1.8 

 لحم بقر
63 7..1 71 7 

 لحم خروؾ
98 81 18 8 

 لحم دجاج
11.6 18.1 9.1 1.6 

 لحم حبش
99.1 11 1 8.1 

 لحم جمل
11 81.1 1.1 1.6 

 لحم ماعز 
18 81.1 6.1 8 

 لحم جاموس
 86   

 لحم أرنب
11 18 8.1 8.1 
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 % فً لحوم الأبقار.3% فً لحوم الدواجن و8,8الماء بة فً ئاالبروتٌنات ؼٌر الذ -

 %.13% بٌنما الأؼنام11% وفً لحوم الأبقار61الأحماض الأمٌنٌة فً بروتٌنات لحوم الدواجن  -

الطازجة  اللحوم الحمراء شرحات فً الفٌتامٌنات 

فً كل  الفٌتامٌن
غ لحم 711
 mgطازج

 الجمللحم  لحم الماعز لحم البقر لحم العجل لحم الؽنم

 B1الثٌامٌن
0.15 1.81 1.11 1.81 1.8 

 B2الرٌبوفلافٌن
0.25 0.25 0.20 1.81 1.6 

 PPالنٌاسٌن
8 5 5 8.9 3.1 

حمض 
 B3البانتوثٌنٌك

3 3 1.1 1.1 1.3 

 البٌوتٌن
3 5 3 1 3 

 حمض الفولٌك
3 5 81 3 3 

 B6البٌروكسٌن
1.1 1.3 1.3 1.3 1.3 

 B12كوبولامٌن
1 0 1 1 1 

 

 / غ لحم(711الفٌتامٌنات المهمة الموجودة فً لحوم الدواجن )مػ 

 

 

 النٌاسٌنA B1 B2 PP النوع

 الدجاج
1.11 1.11 1.88 1.11 

 فراخ الدجاج
1.11 1.16 1.88 9.81 

 الفري
1.11 1.81 1.19 1.31 

 الرومً 
1.18 1.18 1.11 1.11 

 فراخ الرومً
1.13 1.11 1.81 1.91 
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 ٌر مشبعة ؽنسبة وجود الأحماض الدهنٌة المشبعة والجدول ٌبٌن 

 Chickenدجاج Cattleأبقار Sheepأؼنام نوع الدسم

أحماض دسمة ؼٌر 
 مشبعة%

18.8 - 91.3 11.6 – 19.3 91.3 

 أحماض دسمة مشبعة %
11.1 – 86.8 83.1 – 88.8 31.1 

ولٌونة الدهون تتدرج حسب نسبة  تكون طراوة نلاحظ من الجدول تدرج المحتوى الدهنً المشبع وؼٌر المشبع، لذلك -

 ألٌن من الدهن فً الحٌوانات الأخرى. جالأحماض الدسمة والؽٌر دسمة أي دهن الدجا

تكون لحوم العجول والخراؾ الصؽٌرة طرٌة بسبب ارتفاع نسبة الماء فً حٌن أن الدهن فٌها منخفض والعكس عند  -

 الحٌوانات الكبٌرة.

لٌسرٌدات ووجود الؽٌر مشبعة الداخلة فً تركٌب الك( ٌزداد التزنخ التؤكسدي بزٌادة نسبة الأحماض الدسمة 8:امـــه -

االأنزٌمات المحللة والمإكسدة عند وفرة الأوكسٌجٌن والعوامل المساعدة من كاتٌونات المعادن الثقٌلة )نحاس ، حدٌد 

 ، وؼٌره.(.

 اض فً نسبة الماء فً اللحم والعكس صحٌح.(إن ارتفاع نسبة الدسم ٌترافق مع انخف1 -

 

 

 غ لحم(711العناصر المعدنٌة المهمة الموجودة فً لحوم الدواجن )مػ/ 

 الحدٌد الفوسفور المؽنزٌوم الكالسٌوم البوتاسٌوم الصودٌوم نوع اللحم

 الدجاج
11 794 76 7. 765 7.6 

 فراخ الدجاج
11 636 74 79 761 7.3 

 الرومً
91 671 76 79 611 6 

 فراخ الرومً
.1 671 77 75 795 7.9 

 الفري
35 651 67 65 791 3.6 
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 ٌونــــوم بالألــــــحــــٌزاللــــــــتم 

  ٌعد اللون من العوامل المهمة فً تحدٌد درجة جودة االلحوم ،وٌرجع اللون فً اللحوم إلى وجود صبؽة
% 61إذ تصل نسبتها فً اللحوم الحمراء  إذ تصل نسبتها فً اللحوم الحمراء إلى  Myoglobinالمٌوؼلوبٌن

وهً   Hemoglobinمن مجموع المواد الصباؼٌة فٌها، وٌوجد إلى جانب الماٌوؼلوبٌن صبؽة الهٌموؼلوبٌن 
 خضاب الدم وتظهر بشكل جلً عندما ٌكون النزؾ ؼٌر تام بعد ذبح الحٌوان. 

 داد شدته مع التقدم بالسن.البقر :أحمر كرزي ، تز 
 .الؽنم :أحمر فاتح وردي ٌكون أخؾ فً الحملان الصؽٌرة 
 .العجول: أحمر باهت قرمزي مائل للرمادي ، وأبٌض عند التؽذٌة على الحلٌب فقط 
 .)الطٌور: رمادي فاتح أو أحمر باهت ) وردي 
 .الخٌل:أحمر ؼامق عاتم 
 .الجمال :أحمر ؼامق آجري 
 الجاموس : أحمر ؼامق. 
  لحم الماعز: ٌكون لونه أحمر بنفسجً وٌصبح قاتماً عند ملامسته للهواء، وٌتمٌز بالتصاق الشعر على سطح جسم

 الذبٌحة.

 وبشكل عام تختلؾ ألوان اللحوم حسب : 
 .  Speciesالنوع -8
 .  Breedالعرق -1
مة بالسن ، حٌث ٌزداد تركٌز :حٌث تكون لحوم الحٌوانات الفتٌة أخؾ حمرة من المتقدAgeالعمر  -3

 ٌوؼلوبٌن مع التقدم بالسن.الما
 :الإناث لحومها عادة أشد حمرة من ذكور نفس النوع. Sexالجنس   -1
: إن لحوم الذكور المخصٌة عادة أفتح من لحوم ؼٌر المخصٌة ، والسبب هو هدوء  Steerالخصً  -8

 فً الجسم. المخصٌة وقلة حركتها وعصبٌتها بسبب عدم وجود هرمونات معٌنة
: فعندما ٌكون الؽذاء لا ٌحتوي على عنصر الحدٌد تنخفض نسبة تشكل صبؽة  Feedالعلٌقة ) العلؾ ( -9

 الماٌوؼلوبٌن ، لأنه ٌدخل فً تركٌبها بشكل كبٌر.
: حٌث تزداد ؼزارة صبؽة الماٌوؼلوبٌن مع النشاط الحٌوان العضلً ، حٌث ٌحتاج  نشاط الحٌوان وحركته -1

 وكسٌجٌن لحرق السكرٌات التً ٌحتاجها لتؤمٌن الطاقة باستمرار أثناء العمل المجهد.لكمٌة أكبر من الأ
الذي ٌساعد على تقلص العضلات مسبباً ازدٌاد دكانة  PH:ورقم الحوضة  حالة اللحم وظروفه التخزٌنٌة -1

 اللون وهذا ما ٌلاحظ فً اللحوم المؤخوذة من حٌوانات مجهدة.
 من عضلة لأخرى.تلؾ تركٌز المواد الصباؼٌة :حٌث ٌخ موقع العضلة من الجسم -6

:فمثلاً نلاحظ أن اللحوم المصنعة والمملحة ٌختلؾ لونها حسب نوعٌة المواد  المواد المضافة للحوم -81
مثل نترٌت أو نترات الصودٌوم أو البوتاسٌوم تصبح ألوان  Noالمضافة ،وعند وجود مصدر من مصادر 

النٌتروزو مٌوؼلوبٌن ، وتنعكس ألوان التوابل والبهارات على ألوان اللحوم المٌوؼلوبٌن فاتحة بسبب تكون 
 بشكل عام أٌضاً.

: ٌنتج عنه تبدلات فً اللون وظهور ألوان وبقع خضراء أو زهرٌة النشاط المٌكروبً على سطح اللحوم -88
 أو صفراء بسبب وجود مستعمرات من البكترٌا والخمائر المتعددة.
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ات المختلفةتمٌٌز دهون الحٌوان 

 أبٌض مائل للصفرة بسبب ؼزارة صبؽة الكاروتٌن ووجود السٌتوكرومات فً المٌتوكوندرٌا.دهن الأبقار : -

 دهن الدجاج :أصفر بسبب وجود صبؽة الكزانثوفٌل. -

 دهن الؽنم : أبٌض متماسك. -

 دهن الماعز : أبٌض ماتصق به الشعر. -

 دهن الجمال : كرٌمً مصفر ،طري أملس. -

 :ذهبً أو أصفر ؼامق وهو طري وزٌتً القوام.دهن الخٌل  -

( ْ م 31 – 13:ٌعد دهن الدجاج سرٌع الذوبان وممٌز النكهة ، ودرجة الحرارة اللازمة لذوبان دهن الدجاج)ملحوظة  -

 . م ْ 81( ْ م  أما الأبقار فتصل ل 31 – 38والرومً )

 

 بعض الفوارق بٌن اللحوم الحمراء والبٌضاء

 اللحوم البٌضاء اللحوم الحمراء الصفة

 اللون -8
 رمادي أبٌض  أحمر

 كمٌة الماٌوؼلوبٌن -1
 متدنٌة مرتفعة

 سمك اللٌؾ العضلً -3
 سمٌك قلٌل

 سرعة التقلص العضلً -1
 سرٌع بطًء

 قدرة التقلص العضلً وشدته -8
 خفٌؾ قوي

 عدد المٌتوكوندرٌا -9
 قلٌل مرتفع

 حجم المٌتوكوندرٌا -1
 صؽٌرة واسعة

 كثافة وعدد الأوعٌة الشعرٌة -1
 قلٌلة عالٌة

 الهضم الـتؤكسدي -6
 عالً عالً

 الهضم التحللً للؽلٌكوجٌن -81
 عالً قلٌل

 كمٌة الدهون -88
 قلٌلة مرتفعة

 كمٌة الؽلٌكوجٌن -81
 مرتفعة منخفضة

 

 

 



د.علً محمد سعدي                     4+3تقنٌات لحوم                          المحاضرة        

 فوائد مكونات اللحوم 

%( من حٌث الكمٌة . وٌوجد فً 91% من كتلة الجسم وهى بذلك تلً الماء )11ٌمثل البروتٌن حوالً  البروتٌنات : -8

حامض أمٌنً وهى المواد الأولٌة اللازمة لبناء كثٌر من المركبات البروتٌنٌة الهامة فً الجسم  11جسم الحٌوان 

ربطة والؽضارٌؾ وكذلك الكراتٌن الذي والمواد التً تساعد على تجلط الدم والكولاجٌن وهو المكون الأساسً للأ

 تقوم بؤداء الوظائؾ التالٌة فً جسم الإنسان:ٌكون الشعر والأظافروبذلك 

 بناء أنسجة الجسم وتعوٌص الفاقد منها . -8

 ٌدخل فً تركٌب الأنزٌمات والهرمونات والأجسام المضادة. -1

 سوائل .تعد مادة منظمة لكثٌر من العملٌات الحٌوٌة فً الجسم مثل حركة ال -3

 صٌانة التفاعلات الحٌوٌة فً الأنسجة. -1

 إمداد الجسم بالطاقة عند ؼٌاب أو نفاذ السكرٌات والدهون من الجسم . -8

غ للرجل البالػ لكل كػ من 8.1بالنسبة لحاجة جسم الإنسان منها فحسب توصٌات منظمة الصحة العالمٌة هً :  -9

نها أما الأطفال والحوامل والمرضعات فإن حاجتهم غ لكل كػ من وز1.81وزنه، بٌنما الأنثى البالؽة تحتاج

 تتعدى هذه الأرقام.

 : تقوم بالوظائؾ التالٌة فً جسم الإنسان:الدهون  -1

 تمد الجسم بالطاقة الحرارٌة. -8

تمد الجسم بالأحماض الدهنٌة الأساسٌة التً لا ٌستطٌع الجسم تكوٌنها بالكمٌات الكافٌة لا سٌما )اللٌنولٌك  -1

 شٌدونٌك(.واللٌنولك والأر

 . بالدهنبة ئاتمد الجسم بالفٌتامٌنات الذ -3

 له علاقة بامتصاص الكالسٌوم. -1

 تساعد الدهون التً تحت الجلد على حماٌة الانسان من البرد . -8

 تحمً الجسم من الصدمات الخارجٌة. -9

 : تقوم بالوظائؾ التالٌة فً جسم الإنسان: العناصر المعدنٌة -3

 إللى جانب البروتٌن.تدخل فً بناء الأنسجة والعظام  -8

 تدخل فً تركٌب الدم. -1

 تدخل فً تركٌب بعض البروتٌنات . -3

 تعد ضرورٌة لتنشٌط بعض التفاعلات الأنزٌمٌة فً الجسم . -1

 للدم عند الحد المناسب. PHتساعد البروتٌنات فً حفظ درجة الحموضة  -8

 تعمل على :الفٌتامٌنات : -1

 .المحافظة على الجهاز العصبً والأعصاب والعضلات  -8

 المحافظة على سلامة الجلد. -1

 تدخل فً تركٌب العدٌد من الأنزٌمات المسإولة عن تنظٌم العملٌات الحٌوٌة داخل الجسم. -3
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حومـــــــــــــــــد اللـــــــــــــفوائ 

 :لحوم الطٌور -8
خالٌة من ذلك الؽلاؾ لأنها  ٌمتاز لحم الطٌور قبل كل شًء برقته لأنه ٌحتوي على أنسجة عضلٌة مرنة ٌسهل تفتٌتها

ٌنتج عن ذلك تسهٌل مهمة مضؽه وهضمه . فً الطٌور  . القاسً الذي ٌلؾ العضلات والذي نراه فً لحم الماشٌة
علاجاً للمرضى وللناقهٌن . ٌإخذ الدجاج مشوٌا لسهولة هضمه . ٌدخل فً عدة أنواع  مجموعة فٌتامٌنات أول ما ٌوصؾ

كتاب منافع الأؼذٌة ودفع  و من ،الحساء . الدجاج ٌإكل عندما ٌكون فتٌا الطهً لٌستفاد من شحمه وخاصة فً من
ٌنشط الدماغ خصوصا لحم الدٌك الذي ٌساعد على  سرٌع الهضم ضررها للرازي ٌقول لحم الدجاج خفٌؾ على المعدة

 الكبٌر ٌفٌد فً اللون وٌقوي العقل وٌولد دما جدٌدا فً الجسم والدٌك وٌحسن الصوتٌة تحسٌن الصوت وتنشٌط الحبال
 .المصابٌن بالربو والرٌاح الؽلٌظة إذا طبخ مع القرفة علاج

 : لحم الخروؾ  -6
 ان ٌهضم شرط كتاب الطب النبوي لابن القٌم ٌقول عن لحم الخروؾ انه ٌولد الدم المحمود والمقوي فً

ٌمكن ان ٌتعامل معها جسم الطفل،  أصعب الأؼذٌة التً ٌعتبر لحم الخروؾ من:فأما بالنسبة للحم الخروؾ وكبد الأطفال
الدهنٌة  الدهون الحٌوانٌة التً تحتوي بدورها على كمٌات كبٌرة من الأحماض على كمٌة كبٌرة من بسبب احتوائه

 .التً ٌصعب هضمها، وامتصاصها بالأمعاء   المشبعة
 به، وهو ٌإدي الى ترسب الدهون كبٌرة منها فان الكبد ٌجد صعوبة فً التعامل معها، مما كمٌات وفً حال تناول الطفل

التخلص من هذه الدهون  عند محاولة ما ٌطلق علٌه 'تدهن الكبد'، وفً الوقت نفسه ٌزداد العبء على كلٌتً الطفل
اللحم الضانً ٌسبب الاسهال للأطفال، كما ٌسبب عسر  الاكثار من والبروتٌنات الحٌوانٌة، وٌجب الانتباه اٌضا الى ان

 تناولها لفترات الدهون فً اللحم الضانً تسبب زٌادة فً وزن الطفل اذا ما استمر فً ارتفاع نسبة الهضم، وكذلك فان
 البدانة   اذا ما كان ٌعانً أصلا من طوٌلة، خصوصا

 .:لحم السمك  -3
 .دورا هاما فً نقل الرسائل الكٌمٌائٌة بٌن أعصاب الدماغ الأحماض الدهنٌة الموجودة فً لحوم السمك تلعب

العقلٌة،  بالاضطراباتودة فً الأسماك، تحمً من الإصابة جدٌدة أن الدهون والزٌوت الموج وأثبتت أبحاث فرنسٌة
  .والمشكلات الإدراكٌة والعصبٌة

عاما، وتقوٌم  11و 39رجلاً وامرأة، تراوحت أعمارهم بٌن  911أجروها على  فقد وجد العلماء فً اختباراتهم، التً
الأحماض الدهنٌة الموجودة فً  سنوات، ومتابعة كمٌات اللحوم والأسماك، التً تناولوها، أن 1خلال الإدراكٌة،  قدراتهم

" فً 3ساعدت أحماض "أومٌؽا  فً المائة، بٌنما 68بنسبة  اللحوم الحمراء زادت خطر الإصابة بالمشكلات الإدراكٌة
 .فً المائة 11بنسبة  الأسماك على تقلٌل هذا الخطر

الأساسٌة لأؼشٌة الخلاٌا العصبٌة، التً تإثر فً وظائفها،  ن أن الأحماض الدهنٌة تعتبر أهم المكوناتوأوضح الباحثو
ٌمنحها  بالذات، دورا هاما وحٌوٌا فً نقل الرسائل الكٌمٌائٌة بٌن أعصاب الدماغ، الأمر الذي "3وتلعب أحماض "أومٌؽا 

الحٌوانٌة الأخرى، التً تإدي إلى  عصبٌة، بعكس الشحومخصائصها الوقائٌة ضد الاضطرابات العقلٌة، والأمراض ال
 .عقلٌة ونفسٌة، لاسٌما مع التقدم فً السن تدهور الذاكرة، والإصابة بهبوط ذهنً، ومشكلات

 .:لحم الأرانب  -4
الأنواع الأخرى من اللحوم بما فً ذلك  لحم الأرنب ٌحتوي على نسبة بروتٌن أعلى من نسب البروتٌن فً لحوم بعض

الأرنب هً أعلى من قٌمة بروتٌن أي لحم آخر ٌستخدم من أجل التؽذٌة  لحوم بعض الطٌور، كما أن قٌمة بروتٌن لحم
 .على الأؼلب لحوم الدجاج والرومً ولحم الأرنب ٌشبه

نوعٌة انه من اللحوم القلٌلة الدهن والؽنٌة بالبروتٌن، بالإضافة إلى ان  نجد بؤن تناول لحم الأرنب مهم للأسرة بحٌث
 .الكبد ٌحتوٌه مفٌدة للجسم وتساعد فً عملٌات استقلاب الدهون المشبعة فً الدهن الذي

الحمل فهً بحاجة إلى ؼذاء سرٌع الهضم وؼنً  وتناول لحوم الارنب مهم للمرأة الحامل خصوصا فً النصؾ الثانً من
لا سٌما أن معدة الحامل فً النصؾ الثانً من وهذا متوفر فً لحم الأرنب ” ب“ بالبروتٌن والمعادن والحدٌد وفٌتامٌنات

الؽذائٌة وسرٌع وسهل  تكون قد صؽر حجمها نتٌجة ضؽط الرحم المتمدد، وبالتالً فهً بحاجة لؽذاء ؼنً بالمواد الحمل



د.علً محمد سعدي                     4+3تقنٌات لحوم                          المحاضرة        

 .الهضم وهذا كما ذكر متوفر بلحم الأرنب
نجد اٌضا أن  سهلة وسرٌعة الهضم، كماالأرنب مهم للصؽار اٌضا على حد سواء لأن ألٌاؾ اللحم رفٌعة و وتناول لحوم

لاحتوائه على كمٌة بروتٌن ضعؾ الكمٌة  لحم الأرنب سهل المضػ مما ٌسهل على الطفل استساؼته وتناوله، بالإضافة
جهازه العضلً النامً ولبناء هرموناته وأنزٌماته علاوة على أن نوعٌة  الموجودة بلحم الدجاج، وهذا مهم للطفل لبناء

على كمٌة مهمة من  لموجود بلحم الأرنب تعد من البروتٌنات المهمة لجسم الإنسان ولبنائه نظرا لاحتوائهاا البروتٌن
لاحتوائه على أٌضاً وتناول لحم الأرنب مهم للٌافعٌن ،باستمرار الحموض الأمٌنٌة المهمة لجسم الإنسان والتً ٌحتاجها

 .والمحافظة على صلابتهاتكون مهمة لتكوٌن العضلات  كمٌة من البروتٌن
مهما لأن ٌوجد على مائدة المرضى والناقهٌن من المرض لا سٌما بوجود كمٌة قلٌلة  ان سهولة هضم لحم الأرنب تجعله

المناعة الجسمٌة وزٌادة  الدهن المشبع ووجود بروتٌن عال وحمض دهنً ؼٌر مشبع، لذلك نجده ٌساهم فً زٌادة من
 .وفً إعادة تؤهٌله مناعة الجسم فً مقاومة المرض

الجسمٌة، علاوة على أنه  الأرنب وكؽٌره من اللحوم جٌد للمحافظة على صحة الجهاز الدموي وعلى تعزٌز المناعة ولحم
 .ٌحتوي على الزنك المهم للجهاز المناعً

 .:لحم الإبل -4
  . النساءوجع الظهر والورك واقواها وٌنصح به للمصابٌن بعرق ٌعتبر من الذ اللحوم واطٌبها -لحم الإبل أو الحاشً :

بالقٌمة الؽذائٌة  تونسٌون ان لحوم الابل افضل من سائر اللحوم نظرا لقلة الدهون فٌها، وانها تتفوق حٌث أكد باحثون
والؽنم والبقر والدواجن ان لحم الابل افضل    لحوم الابل  ظهرت دراسة تونسٌة اجرٌت للمقارنة بٌن، حٌث اعلى ؼٌرها

 للراؼبٌن فً خفض الوزن والحماٌة من امراض القلب المختلفة نظرا لقلة نسبة   ونجاعته  وم فً صلاحٌتهمن سائر اللح
بالٌاؾ خشنة    الابل تتمٌز  التونسٌة ان لحوم "واضافت الدراسة التً اوردتها صحٌفة "الاضواء،فً لحوم الابل  الدهون 

   ختلط بالعضلات.خال من الدهن الم وعرٌضة ٌرتبط بعضها بنسٌج ضام كثٌؾ
الرٌجٌم الؽذائً ولتقلٌل نسبة    لحوم الابل الاشخاص الذٌن ٌتبعون  وجاء فً الدراسة ان الاطباء ٌنصحون بتناول

احتمالات تعرض  ؼٌر المشبعة فً لحم الجمل وهو ما ٌقلل من   الدم نظرا لوجود الاحماض الدهنٌة  الكولٌسترول فً
   المختلفة.   القلب  الشخص لامراض

 الامراض وزٌادة تناول الاحماض   الاطباء اكتشفوا علاقة وثٌقة بٌن الاصابة بهذه  واشارت نتائج الدراسة الى ان
   والخرفان والماعز.   الدهنٌة المشبعة فً دهون لحوم الابقار والجاموس 

نسبة الدهون فٌها  تعود الى   ن اللحوم الاخرى الدراسة ان نكهة اللحوم التً ٌفضلها البعض على ؼٌرها م وجاء فً
   الابقار. من لحوم   مشٌرة الى ان لحم الابل ٌحتوى على نسبة من الدهون اقل 

للنسبة العالٌة لتركٌبة الحامض الامٌنً    نظرا  الا ان لحوم الابل تفوق اللحوم الاخرى من حٌث القٌمة الؽذائٌة الصحٌة
   مقارنة بلحوم الابقار.   الابل  فً لحومالتً تحتوى علٌها الدهون 

فً لحم الجمل أعلى مما هً علٌه فً   للدراسة إن الأحماض الأمٌنٌة الضرورٌة  واثبتت التحالٌل العلمٌة المختلفة طبقا
 .البقر   الضان واللحوم البٌضاء وما شابهها من لحم  لحوم
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 اللحم على المؤثرة العوامل
 وهذه العضلات بٌئة فً تؽٌرات عنها ٌنتج الحٌوان على ضؽوط إحداث إلى تإدي بٌئٌة عوامل أٌة أن إلى التنوٌه ٌجب

 إلى الحٌوان تعرض وطول شدة على تتوقؾ الاختلافات هذه ونوعٌة ودرجة اللحوم، خواص فً اختلافات تحدث التؽٌرات

 .الذبح وقت الضؽوط هذه مجاراة على ومقدرته الحٌوان حساسٌة درجة إلى بالإضافة العوامل هذه

 البٌئٌة للضؽوط الحٌوان حساسٌة -7
 الؽذاء تأثٌر -6
 الحٌوان علٌها المتأقلم البٌئٌة الظروؾ -3
 الذبح قبل والتسوٌق التداول -1
 الذبح طرٌقة -8

 

 :الذبح بعد اللحم على الحرارة درجة تأثٌر
 الداخلً البٌئً الاتزان علمٌات سٌر على وشدٌد مباشر تؤثٌر لها مباشرة الذبح بعد اللحم لها ٌعرض التً الحرارة درجة

 تعمل الذي الوسط حرارة لدرجة حساسة الأنزٌمات أؼلبٌة لأن العضلات فً الجلٌكوجٌنى التحلل عملٌات وعلى للعضلات
 بروتٌنات دنترة عملٌة لتقلٌل مباشرة الذبح بعد الذبٌحة حرارة درجة خفض جداً  الضروري من فإنه عامة وبصورة فٌه

 البكترٌا وتكاثر نمو ولمنع العضلات حرارة درجة خفض أن من وبالرؼم اللحم، على البكترٌا وتكاثر نمو ولمنع العضلات
 العضلات حرارة لدرجة السرٌع الإنخفاض أن إلا هامة عملٌة العضلات حرارة درجة خفض أن من وبالرؼم اللحم، على

 حرارة درجة خفض عن الناجم الضار التؤثٌر لذلك حالتٌن وهناك .اللحم خواص فً ضارة عواقب فً ٌتسبب قد الذبح بعد

 التبرٌد وإنكماش والسٌلان التجمٌد إنكماش باسم وتعرفان الرمً التٌبس عملٌة فً البدء قبل سرٌعاً  العضلات
 فٌه تبدأ أن قبل تجمٌده تم الذي اللحم وذوبان سٌلان نتٌجة تحدث اللحم تصلب من شدٌدة حالة والسٌلان التجمٌد وإنكماش
 صلبة وتصبح اللحم سوائل فً شدٌداً  فقداً  وتحدث تنكمش العضلات أن حالاته بعض فً لوحظ وقد الرمً، التٌبس عملٌات

 مازالت التً العضلات تلك عن وضوحاً  أشد العظام عن فصلت والتً العضلات فً الإنكماش درجة أن لوحظ وقد .جداً 

 و الرمً التٌبس حالة إلى وصوله قبل اللحم تبرٌد تم إذا التبرٌد إنكماش حالة وتحدث .منها تفصل ولم العظام على مشدودة

 والسٌلان التجمٌد إنكماش عن حدته فً أقل الإنكماش وهذا م 89 - 88 من أقل لتكون العضلات حرارة درجة خفضت
 منها الكالسٌوم أٌونات وخروج الساركوبلازمٌة الشبكة أؼشٌة خواص فً خلل حدوث نتٌجة أساسٌة بصورة  وٌحدث

 وقد .العضلٌة الإنقباضات لإحداث مشجعة ظروؾ إحداث إلى مإدٌاً  العضلٌة اللوٌفات فً الحر الكالسٌوم تركٌز وإرتفاع

 حالة فً عنه بالعظام مرتبطة مازالت التً العضلات أو الذبائح حالة فً نسبٌا أقل ٌكون التبرٌد إنكماش أن أٌضا لوحظ
 بعملٌة مرورها بعد إلا منها العظام إزالة أو الذبائح تقطٌع فً البدء بعدم دائما ٌنصح ولذلك العظام من الخالً اللحم

 ٌحدث فإنه حرارتها عالٌة درجة أجواء فً ذبحها بعد الذبائح وضع تم إذا الحال وكذلك .وانتهائه الرمً التٌبس

الطاقة  من لمحتواها استهلاك العضلات سرعة عن ناجم وذلك الرمً التٌبس عملٌات بدء فً وسرعة شدٌد إنكماش لها

.ATP 89 -88 حوالً فً  اللحم حرارة درجة على بالحفاظ دائما ٌنصح ولذلك الرمً التٌبس فً البدء وقبل الذبح بعدم 

 لبدء العضلات تحتاجه الذي الزمن معرفة جداً  والمهم الإنكماش، حدوث احتمالات لتقلٌل الرمً التٌبس عملٌات وخلال

 :كآلاتً قدرت والتً الرمً التٌبس عملٌة وتطور
  ساعة 81 - 9 = والأؼنام الأبقار لحوم

  ساعات 3 - 1,18 = الخنازٌر

 دقٌقة 91 - 8 = الدواجن
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 :اللحم خواص على الذبائح تعلٌق طرٌق تأثٌر
 على ٌإثر الشد هذا مقدار أن الدراسات دلت وقد ؼٌرها، دون العضلات بعض على شد إحداث فً ٌتسبب الذبٌحة تعلٌق
 الإنكماش ٌقاوم ذلك فإن عالٌاً  العضلة على الشد مقدار كان فإذا الرمً، التٌبس مرحلة خلال العضلات إنكماش درجة

 عن كبٌراً  الساركومٌر طول فٌها ٌكون العضلات هذه أن الساركومٌر طول دراسات دلت وقد الرمً التٌبس عن الحادث
 شدة مع عكسٌاً  تتناسب اللحم فً الطراوة أن حٌث أطرى العضلات هذه وتكون شد علٌها ٌقع لا التً العضلات حالة

 : الذبح بعد الذبائح لتعلٌق طرٌقتان وهناك .الرمً التٌبس

  الطراوة شدٌدة لتصبح لٌون التندر عضلات على شدٌد شد تحدث الساق حٌث أوتار من الذبائح فٌها تعلق : الأولى الطرٌقة

 .والأفخاذ القطن منطقة على شدٌدا الشد ٌكون الحوض عظام من الذبائح فٌها تعلق : الثانٌة الطرٌقة
 :اللحوم تدرٌج
 :للاتً تبعا الابقار لحوم تدرٌج ٌمكن

 :الاولى الدرجة -7
 قبول ذو الدرجة هذه ولحم جٌدا توزٌعا الدهن فٌه وٌتوزع فاتح احمر لونه العمر صؽٌرة بقر حٌوانات من الدرجة هذه لحم
 .عالٌة طراوته ودرجة سائػ طعمه عال
 :المفضلة الدرجة -1

 .المستهلك قبل من مفضل طعمه التماسك قلٌلة منفصلة فٌه الدهنً التعرق ونسبة الدهن من عالٌة نسبة على لحمها ٌحتوي
 :الجٌدة الدرجة -3

 .نسبٌا وطري العصارة قلٌل والتعرق الدهن قلٌل النمو كاملة بقر حٌوانات من ناتج لحمها
 :القٌاسٌة الدرجة -1

 .نسبٌا طري و العصارة قلٌل و عالٌة اللحم ونسبة التعرق و الدهن قلٌلا لحمها
 :التجارٌة الدرجة -8

 .العصارة قلٌل و الطعم متوسط و نسبٌا الطري اللحم من عالٌة نسبة و التعرق من متوسطة كمٌة وفٌه قاتم احمر لحمها
 :للاستعمال الصالحة الدرجة -9

 متوسطة الدهن نسبة و نحٌفة و طوٌلة ذبائحها الطراوة قلٌل و العصارة قلٌل داكن احمر لونه المسنة الابقار من ناتج لحمها
 .بٌضاء صلبة العظام و
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 الصالحةهو ذلك البناء المخصص لذبح الحٌوان وسلخه وتجوٌفه وذلك بغرض اعداد الذبائح  )المجزرة( المسلخ

بطرٌقه صحٌحه تمنع انتشار العدوى بٌن الانسان او  المصابةللاستهلاك الادمً والتخلص من الاجزاء او الذبائح 

 . المختلفةالحٌوانات 

بدأ الاهتمام بالمجازر )المسالخ( فً اوائل القرن التاسع عشر وبدأ تطوٌرها بسرعه كبٌره حتى اصبحت حالٌا بمثابة معاهد 

 علمٌه متخصصه لانتاج لحوم ذو جوده صحٌه عالٌه .

 الخأهمية المســـــــــــــــــــ

تنبع اهمٌة المسالخ من كونها تعمل على تنظٌم عملٌات الذبح فً اماكن مخصصه لذلك كما انها تلعب دورا فً تلوث البٌئة 

حٌوانات نافقه...الخ( مما ٌزٌد من اهمٌتها للحد من الاثار الناتجة -مٌاه غسٌل-روث-من خلال المخلفات الناتجة عنها )دم

 من الذبح العشوائى .

الآونة الأخٌرة ان هنالك زٌاده فً اعدادها فً المدن مما ٌزٌد من رقعه التلوث بسبب الكمٌات الكبٌره من وٌلاحظ فى 

المواد العضوٌه المحمله بها المٌاه والتكلفه الاقتصادٌه العالٌه فً المعالجه والتً قد تتدخل من ضمن اخطار الاصابه 

ٌرها مماٌتطلب من القائمٌن او المهتمٌن بهذا المجال تطبٌق قوانٌن بالسرطانات عن طرٌق مساهمتها فً النظام الغذائً وغ

 انشاء المسالخ التً قد تكون لها دور اٌجابً فً الحفاظ علً صحة المستهلكٌن والبٌئه.

 أساسيات بناء المسالخ

 . ان ٌكون الموقع بعٌدا عن مركز المدٌنة والمناطق السكنٌه الاخرى 

 تً ٌسهل من ربط الصرف بالشبكه الرئٌسٌة للمدٌنة .أن ٌكون البناء فً مكان عالً ح 

 . ان ٌحاط مبنى المجزر بالاشجار لتقلٌل حدة الرٌاح والأتربه 

 . وضع الحسبان للتوسعات المستقبلٌه 

 . التزوٌد بالماء الصالح للشرب والكهرباء لاجراء كافة العملٌات 

 نها الروائح الغٌر مرغوبة .ان ٌكون بعٌدا عن مصانع الأسمدة والكٌماوٌات التً تنبعث م 

  ان تكون الارضٌات والجدران سهلة التنظٌف وغٌر سامه او ماصه كما ٌجب ان تكون ذات مٌلان مناسب

 لانسٌاب المخلفات بطرٌقه اسهل.
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 الأبنيه الملحقه بالمسلخ

 ٌتكون المسلخ عادة من اعداد متنوعة من المبانى المختلفة ومن اهمها :

 ( ــ صالة الذبٌح ــ صالة الذبح الضطرارى ـــ حجرات التبرٌد ـــ حجرات حجز اللحوم ـــ  الحظائر ) الزراٌب

 مخزن للجلود

  غرف تفرٌغ الاحشاء ـــ حجرات الفضلات )مخلفات الذبٌحة ( ـــ حجرات الدهون الصالحة للاستهلاك الادمى ـــ

 حجرات التقطٌع

  غرف تغٌٌر الملابس ـــ منطقة تجمٌع الروث والسماد ـــ مكان  منطقة الاجزاء غٌر الصالحه ـــ منطقة الشحن ـــ

 لغسل الشاحنات وتطهٌرها ـــ مكتب صحى بٌطرى ـــ المعمل

 القوانين واللوائح لإنشاء المسالخ

التى تقوم وزارة الزراعة و الثروة الحٌوانٌة و الرى بتقدٌم الاجراءات اللازمة لانشاء المسلخ للمستثمر او الجهه المعنٌة و 

 تتضمن الاتى :

 . ضرورة انشاء المسلخ فى منطقة مناسبه بعٌدة عن سكنات المواطنٌن والمنشات الحساسة 

 . ان ٌكون المسلخ محاط بسور خارجى وذلك لاجراءات الامن الحٌوى 

 . تقسٌم المسلخ لوحدات حسب حجم ونوع المسلخ والتى تشمل كل الابنٌة الخاصة بالمسلخ 

 دات الخاصه بعملٌات الذبٌح ثم اجراء الفحص بعد الذبح والسلخ .بعد الفحص تدخل للوح 

 . ضرورة ان تكون هنالك غرف مبرده لحفظ اللحوم 

 . ان تكون الحوائط والارضٌات مصممه بطرٌقه مناسبه للمساعده فى عملٌات التخلص من مخلفات الذبٌحه 

 باقى المخلفات ونقلها بالعربات المخصصه كما ٌجب ان تحتوى المسلخ على وحدات خاصة لتجمٌع الدم و الفرت و

 لكمائن الطوب واستخدام جزء منها فى التسمٌد .
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 تقدير العمر عند الماشية

ٌشكل تقدٌر عمر الحٌوان أهمٌة كبٌرة، نظراً لما ٌترتب علٌه من الحكم على كفاءة الحٌوان الإنتاجٌة، ولأداء شعٌرة 

 .الأضحٌة ٌجب معرفة عمر الحٌوان قبل الشراء

 الأسنان نوعان

الأسنان اللبنٌة: قد ٌولد الحٌوان وفً فمه الأسنان اللبنٌة، أو أنها تظهر بعد الولادة وتتبدل بغٌرها بتقدم العمر، وتتمٌز 

 :الأسنان اللبنٌة بــ

 صغٌرة الحجم. 

 لونها أبٌض. 

 ملمسها ناعم. 

 وجود عنق مكان اتصالها بالفك. 

 غٌر ثابتة برسوخ فً الفك. 

الدائمة: تظهر عند أعمار معٌنة من حٌاة الحٌوان، ولا تتبدل بغٌرها، وتبقى فً فم الحٌوان حتى نهاٌة حٌاته، الأسنان 

 :وتتمٌز الأسنان الدائمة بـــ

 كبٌرة الحجم. 

 ًلونها أبٌض مائل للون الأصفر أو البن. 

 تكون ثابتة برسوخ ضمن الفك. 

 لا ٌوجد لها عنق. 

 ملمسها خشن. 

 :شكلها ووظٌفتها وموقعها فً الفم على النحو التالً وتسمّى الأسنان حسب

 القواطع. 

 الأنٌاب. 

 الأضراس. 
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 ويتم تحديد عمر الحيوان بعدة طرق

 سجلات الولادة -أولاً 

فً المزارع التً تلتزم بالتسجٌل والترقٌم ٌمكن معرفة عمر الحٌوان بدقة، حٌث ٌتم تسجٌل حالة الولادة وٌتم إعطاء رقم 

 .حدٌثاً  للحٌوان المولود

 تحدٌد العمر بواسطة القرون -ثانٌاً 

وٌتم هذا فً الأبقار، حٌث ٌمكن الاستناد إلى حالة القرون عند البقرة لمعرفة عمرها، فعندما تكون حاوٌة )القرن( على 

على وهكذا إذا كان عدد الحلقات المشاهدة   حلقة واحدة ٌكون عمر الحٌوان ثلاث سنوات، ثم ٌضاف سنة لكل حلقة تشاهد

 :سنوات، وتفسٌر ذلك 5القرون ثلاث حلقات ٌكون عمر الحٌوان 

  :سنوات 3الحلقة الأولى تعادل 

  :سنة 2الحلقتان الأخرٌان تعادلان 

 سنوات 5فٌكون المجموع: 

 تحدٌد العمر بواسطة التسنٌن -ثالثاً 

الأسنان الدائمة، وتقسم الأسنان إلى قواطع وأنٌاب ٌبدأ التسنٌن عند جمٌع الحٌوانات بالأسنان اللبنٌة )المإقتة(، ثم تعقبها 

 :وأضراس، وٌعتمد على القواطع فً تحدٌد عمر الحٌوان، وتسمى القواطع بحسب ترتٌبها من الوسط إلى الجانبٌن

 ثنٌتان. 

 رباعٌتان. 

 سداسٌتان. 

 قارحان. 

 أسنان الأبقار

 .ضرساً  24قواطع و 8سناً:  32عدد أسنانها الدائمة 
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 .دها ثمانٌة، ولا توجد إلا فً الفك السفلً، أما فً الفك العلوي فلا ٌوجد سوى لثة لٌفٌة قاسٌةالقواطع: عد

 .(ضرساً فً كل فك موزعة على الجانبٌن 22) 24الأضراس: وعدد 

 :سنة(، ثم تحل محلها القواطع الدائمة كما ٌلً 2.5تبدٌل القواطع: تبقى القواطع اللبنٌة حتى عمر سنة ونصف السنة )

 .( سنة2 – 2.5لثنٌتان: ٌتم استبدالهما بالأسنان الدائمة بعمر من )ا

 .( سنة3 – 2.5الرباعٌتان: من )

 .( سنوات4 – 3.5السداسٌتان: من )

 .( سنة5 – 4.5القارحان: من )

ٌكون وبعد مرور خمس سنوات من عمر الحٌوان ٌعتمد فً تقدٌر عمره على معدل التآكل الذي ٌحدث فً الأسنان، والذي 

 .أثره واضحاً على طول السن

 .سناً كما فً الأبقار 32عدد أسنانها الدائمة 

 :وتتبدل القواطع اللبنٌة )المإقتة( بالقواطع الدائمة كما ٌلً

 .( سنة2.5 – 2الثنٌتان: من )

 .سنة 2.5الرباعٌتان: تتبدل بعمر 

 .سنة 2.5السداسٌتان: بعمر 

 .سنوات 3القارحان: بعمر 

 نوات وبسبب التآكل المستمر للقواطع تصبح الحافة الأمامٌة مائلة بعد أن كانت حادة وغٌر مائلةفً عمر خمس س. 

  فً عمر ست سنوات تبدو القواطع وكؤنها تطول بسبب تراجع اللثة عنها، كما أن القواطع تصبح غٌر مثبتة على

 .الفك بصورة متٌنة

  ٌجٌاً اعتباراً من الثناٌا السداسٌتٌن فالقوارحسنوات تبدأ القواطع الدائمة بالتساقط تدر 8-7فً عمر. 
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وهناك بعض العوامل التي قد تؤثر في ظهور الأسنان اللبنية والدائمة، وكذلك في مظاهر التآكل، ويجب أخذها بعين 

 :الاعتبار عند تقدير عمر الحيوان نذكر منها

  المعادلة السنٌة أقرب إلى الحقٌقة، وكان الـتآكل سلالة الحٌوان: كلما كان الحٌوان من سلالة أصلٌة نقٌة كانت

 .قلٌلاً، وعكس الحال بالنسبة للحٌوان الذي سلالته غٌر نقٌة ومهجنة

 نوع الطعام: كلما كان الطعام محتوٌاً على مواد صلبة أو حبوب زادت نسبة التآكل فً الأسنان. 

  اتزان العلٌقة قد ٌإدٌان إلى ظهور بعض طرق رعاٌة الحٌوان ومعاملة الحٌوان: سوء رعاٌة الحٌوان وعدم

 .العادات السٌئة كقرض المزود وإلى تشوهات فً الأسنان وسرعة تآكلها
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 اللحم على المؤثرة العوامل
 تغٌرات عنها ٌنتج الحٌوان على ضغوط إحداث إلى تؤدي بٌئٌة عوامل أٌة أن إلى التنوٌه ٌجب

 هذه  ونوعٌذة ودرجذة اللحذو،  خذوا  فذً اختلافذات تحذدث التغٌذرات وهذه  العضلات بٌئة فً
 درجذة إلذى بالإضذافة العوامذل هذه  إلذى الحٌذوان تعذر  وطذول شذد  علذى تتوقذ  الاختلافذات

 .الهبح وقت الضغوط هه ابهة مج على ومقدرته الحٌوان حساسٌة
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 تبريد وتجميد اللحوم

 :تخزين اللحوم بعد الذبح نصائح مهمة قبل

  تقسم اللحوم إلً قطع صغٌرة و كل كٌس ٌحوي ما ٌكفً وجبة لأهل البٌت، حتى تمر
 .البرودة سرٌعاً باللحم و ٌتجمد بشكل أسرع

  لا تكدسً أكٌاس اللحم بصورة مبالغ بها فً الثلاجة أو الفرٌزر لأن حرارة المكان
وستصل البرودة بصورة أبطأ للحم مما ٌعنً تعرض اللحم لتغٌر اللون  ستنخفض

والرائحة، لذا قبل العٌد قومً بتوفٌر مساحة كافٌة للتخزٌن حتى تسمحً لدورة الهواء 
 .البارد للمرور بصورة صحٌحة بٌن اللحوم

 اللحم المفروم ٌحفظ فوراً بالفرٌزر فور فرمه. 
 ر، ٌمكنك فقط تصفٌتها من الدم المسال منها فً حال لا تغسل اللحوم قبل حفظها بالفرٌز

 .وجوده، وترك خطوة الغسٌل قبل عملٌة الطهً
  طرق إستخدام أكٌاس مخصصة للتفرٌز، والإبتعاد عن الأكٌاس السوداء وغٌرها من

 .الغٌر صحٌة التخزٌن
  ى لاٌتغٌر ٌومان على الأكثر بالطرٌقة المذكورة بأعلى حت حفظ اللحوم بالثلاجةٌمكنك

 .أشهر 5لونها ورائحتها، وفً الفرٌزر ٌمكنك حفظها لغاٌة 

 تبريد وتجميد اللحوم
 

 :تبريد اللحوم
لا ٌنصح بتبرٌد اللحوم بواسطة رذاذ الماء البارد، وإنما الأفضل خفض حرارة أنصاف الذبائح 

تكاثف الرطوبة أو قطعها بواسطة الهواء المبرد المتجدد، حٌث أن الطرٌقة الأولى تؤدي إلى 
على سطح اللحم وإلى لزوجته وسرعة فساده، وٌراعً سرعة تبرٌد اللحوم ومنتجاتها بعد الذبح 
مباشرة خوفا من نمو ونشاط الأحٌاء الدقٌقة وإفسادهم اللحم ومنتجاته. وٌفضل أن تكون أجهزة 

 .التبرٌد بالهواء البارد خارج غرفة التبرٌد لزٌادة السعة الحجمٌة للغرفة
حظ أن لحوم الدواجن تفسد بسرعة بعد ذبحها لذلك ٌفضل اللجوء إلى تجمٌدها إذا كان ٌلا

استهلاكها سٌتأخر لعدة أٌام، كما ٌلاحظ أن لحوم الحٌوانات الصغٌرة العمر أسرع فسادا من 
لحوم الحٌوانات كبٌرة العمر لزٌادة نسبة الرطوبة فً الأولى وأن لحوم الأغنام أسرع فسادا من 

لحٌوانات كبٌرة العمر لزٌادة نسبة الرطوبة فً الأولى وأن لحوم الأغنام أسرع فسادا م لحوم ا
 .لحوم الأبقار بسبب سرعة تزنخ دهونها

إن سرعة التبرٌد تتوقف على حجم وسمك قطع اللحم المبردة وعلى نوعٌة الأنسجة المبردة، 
فالقطع السمٌكة كالفخذ تحتاج إلى مدة أطول للتبرٌد، وكذلك فإن اللحوم السمٌنة تكون سرعة 

تبرٌدها بطٌئة بسبب انخفاض قابلٌة النسٌج الدهنً للتبادل الحراري، لذلك توضع لحوم 
لسمٌنة فً المكان الأقرب لمصدر التبرٌد حٌث تكون سرعة دورة الهواء أكبر وذلك الحٌوانات ا

لتفادي ظاهر التلف التبرٌدي التً قد تحدث فً عمق سمك اللحم. وٌراعى أٌضا الغسل الجٌد 
لأنصاف الذبائح وخاصة فً الأماكن الفجوٌة حٌث توجد بقاٌا الدم والأوساخ وٌشدد على هذه 

د تبرٌد اللحوم بقصد الطرح فً السوق أو للتصنٌع فً الحالة المبردة دون العملٌة بالذات عن
للمتر  كغ 400 التجمٌد. تقدر إمكانٌة التبرٌد فً ظروف صالات التبرٌد الفنٌة المثالٌة بحوالً

كغ لمنتجات الذبٌحة  011كغ بالنسبة للأغنام و 081المربع الواحد بالنسبة للحوم الأبقار. و
الكلاوي والمخ. وٌراعى عند تبرٌد هذه المنتجات تغلٌفها بعبوات ذات سمك اللٌنة كالكبد و

مْ. وفً  3-مناسب وتبرٌدها بغمرها بالمحالٌل الملحٌة المبردة عند درجات حرارة فً حدود 
ساعات، والجدول التالً ٌوضح درجات الحرارة  3-2هذه الحالة تستغرق مدة التبرٌد حوالً 

https://www.mmlakaty.com/%d8%a7%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%86%d8%b2%d9%84/%d8%b7%d8%b1%d9%82-%d8%ad%d9%81%d8%b8-%d8%a7%d9%84%d8%a7%d8%b7%d8%b9%d9%85%d8%a9-%d8%ad%d8%aa%d9%89-%d8%aa%d8%b8%d9%84-%d8%b7%d8%a7%d8%b2%d8%ac%d8%a9-%d9%84%d8%a3%d8%b7%d9%88%d9%84-%d9%81%d8%aa%d8%b1/
https://www.mmlakaty.com/%d8%a7%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%86%d8%b2%d9%84/%d8%b7%d8%b1%d9%82-%d8%ad%d9%81%d8%b8-%d8%a7%d9%84%d8%a7%d8%b7%d8%b9%d9%85%d8%a9-%d8%ad%d8%aa%d9%89-%d8%aa%d8%b8%d9%84-%d8%b7%d8%a7%d8%b2%d8%ac%d8%a9-%d9%84%d8%a3%d8%b7%d9%88%d9%84-%d9%81%d8%aa%d8%b1/
https://www.mmlakaty.com/%d8%a7%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%86%d8%b2%d9%84/%d8%b7%d8%b1%d9%82-%d8%ad%d9%81%d8%b8-%d8%a7%d9%84%d8%a7%d8%b7%d8%b9%d9%85%d8%a9-%d8%ad%d8%aa%d9%89-%d8%aa%d8%b8%d9%84-%d8%b7%d8%a7%d8%b2%d8%ac%d8%a9-%d9%84%d8%a3%d8%b7%d9%88%d9%84-%d9%81%d8%aa%d8%b1/
https://www.mmlakaty.com/%d8%a7%d8%af%d8%a7%d8%b1%d9%87-%d8%a7%d9%84%d9%85%d9%86%d8%b2%d9%84/%d9%85%d9%87%d8%a7%d8%b1%d8%a7%d8%aa-%d9%85%d8%b7%d8%a8%d8%ae%d9%8a%d8%a9/%d9%85%d9%87%d8%a7%d8%b1%d8%a7%d8%aa-%d8%a8%d8%a7%d9%84%d9%85%d8%b7%d8%a8%d8%ae/%d9%85%d8%af%d8%a9-%d8%b5%d9%84%d8%a7%d8%ad%d9%8a%d8%a9-%d8%a7%d9%84%d9%84%d8%ad%d9%85-%d8%a8%d8%b9%d8%af-%d8%a7%d9%84%d8%b0%d8%a8%d8%ad-%d9%88-%d8%a3%d8%b3%d8%a8%d8%a7%d8%a8-%d8%aa%d8%ba%d9%8a%d8%b1/
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حسب نظام التبرٌد وكذلك الرطوبة النسبٌة فٌها، ومدة التبرٌد فً هذه اللازمة فً صالة التبرٌد 
 .الشروط لأنواع مختلفة من اللحوم

وفً مثل هذا النظام تصبح درجة الحرارة فً عمق اللحم المبرد فً نهاٌة عملٌة التبرٌد بحدود 
 .مْ  2

-01فً حدود  تبرد اللحوم عادة لدرجات حرارة مقاربة للصفر المؤوي بوجود رطوبة نسبٌة
 05-01% حٌث ٌمكن حفظ اللحوم بالتبرٌد عند توفر الشروط المثالٌة للحفظ إلى حوالً 05

ٌوم، ومن الأمور الهامة التً ٌجب مراعاتها بالتبرٌد عدم تذبذب درجات الحرارة أثناء فترة 
ي التبرٌد خوفا من تكاثف وترسب الماء على سطح اللحوم الذي ٌشجع نشاط المٌكروبات وٌؤد

 .بلتالً إلى فساد اللحم، وفً أثناء فترة التبرٌد تحدث عملٌة التحلٌل الذاتً فً اللحوم

-0.5تفقد اللحوم أثناء فترة تبرٌدها جزءا من وزنها نتٌجة لتبخر الماء، وٌتراوح هذا الفقد بٌن 
من وزن الذبٌحة وتعلق ذلك بدرجة سمنة الحٌوان ووزنه كما أن نسبة الفقد فً الوزن  2.5

 .تزداد فً ذبائح الحٌوانات الصغٌرة العمر
ٌفضل أن تتم عملٌة التبرٌد على مرحلتٌن أولاهما المرور فً صالة تبرٌد ضٌقة وطوٌلة تكون 
درجة الحرارة فٌها فً حدود الصفر المْ والثانٌة الحفاظ على درجة حرارة التبرٌد، بخزنها فً 

عد الذبح مباشرة تكون عالٌة فإذا تم إدخال صالة التبرٌد الكبٌرة وذلك لأن حرارة الذبٌحة ب
الذبٌحة مباشرة إلى صالة التبرٌد والخزن أدى ذلك إلى تذبذب حرارة التبرٌد لباقً المخزون من 

 .الذبائح وتعرضها للتلف
قد ٌتم تبرٌد اللحوم بعد تقطٌع الذبٌحة إلى أجزاء صغٌرة نسبٌا أو على الأغلب بصورة أنصاف 

متر أما البعد بٌن أنصاف 0م تصفٌفها فً خطوط ٌبعد الواحد عن الأخر ذبائح معلقة حٌث ٌت
لكً ٌكون التبرٌد متجانسا ما أمكن. وقد  سم 5 الذبائح فً الصف الواحد فٌجب أن لا ٌقل عن

ٌحدث أحٌانا ما ٌسمى بالتلف التبرٌدي فً عمق اللحم وخاصة فً عمق الفخذ لأنصاف الذبائح 
التبادل الحراري والغازي ضعٌفة بالنسبة للوسط المبرد ومن  السمٌنة جدا حٌث تكون سرعة

مظاهر هذا التلف تلون اللحم بالأحمر المزرق أو البنً المحمر وظهور رائحة حمضٌة غٌر 
مستحبة بسبب الغازات فً عمق القطعة التً منها الأمونٌا وغاز كبرٌت الهٌدروجٌن، ولذلك 

ارة ودورة الهواء فٌه أكبر)التٌار الهوائً أسرع(، ٌجب وضع مثل هذه الذبائح فً مكان أقل حر
 .ولا ٌفضل عادة تبرٌد منتجات الذبٌحة الطرٌة بل ٌعمد إلى تجمٌدها مباشرة

ٌهدف إطالة مدة حفظ اللحوم والمحافظة على نوعٌتها دون اللجوء إلى التجمٌد الذي ٌسًء إلى 
نخفضة نسبٌا بحٌث تكون عند سطح صفات اللحم، ٌتم أحٌانا تبرٌد اللحوم عند درجات حرارة م

مْ، وقد أطلق على هذه العملٌة اصطلاح  0مْ، وفً عمقه فً حدود  3-قطعة اللحم فً حدود 
التجمٌد البسٌط حٌث أنه فً مثل هذه الدرجة من الحرارة ٌتجمد جزء بسٌط من ماء الأنسجة 

عند درجة حرارة الصفر  نظرا لكونه محلولا للمواد الذائبة فٌه من مكونات الأنسجة لا ٌتجمد
المئوي ولٌس ماء نقٌا، ولأنه من المعلوم أن زٌادة تركٌز المواد الذائبة فً محلول ما تخفض 
من درجة تجمده، فإن البعض قد سعى إلى التقلٌل من إمكانٌة تكون البلورات الثلجٌة أو حتى 

المحلول الملحً. وقد دلت العمل على عدم تكونها بإجراء عملٌة التملٌح مباشرة بعد الذبح بحقن 
النتائج على أن نوعٌة اللحم لا تتأثر بدرجة ملحوظة بمثل هذه المعاملة، بل تقارب اللحم المبرد 

مْ، مدة  25-فً جمٌع ممٌزات التبرٌد وٌنصح بالنظام التالً لإجراء ذلك: حرارة الوسط المبرد 
ساعات، وعند فع  8-4نزٌر ساعات، للحم الخ 3-2ساعات، للأغنام  01-6التبرٌد للأبقار 

مْ تتضاعف تقرٌبا مدة التجمٌد البسٌط، وبعد الوصول إلى  08-حرارة الوسط المبرد إلى 
مْ ، حٌث تقترب درجة حرارة اللحم من درجة حرارة  2-الدرجة المطلوبة ٌحافظ على حرارة 

 .أسابٌع 5-4الوسط المحٌط، واللحم المبرد بهذه الطرٌقة ٌمكن أن ٌحفظ لمدة 
ٌمكن إطالة مدة حفظ اللحوم بالتبرٌد أٌضاً باستخدام الغازات مثل التخزٌن التبرٌدي بوجود غاز 

الآوزون أو غاز النتروجٌن، أو غاز ثانً أوكسٌد الكربون أو الأشعة فوق البنفسجٌة، أو 
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 .استعمال المضادات الحٌوٌة أو الحفظ بالتبرٌد بعد تعرٌض اللحم المغلف للأشعة المؤٌنة
% من 01فتكون نسبته  CO2 ملغ لكل متر مكعب من الهواء أما01دم الأوزون بتركٌز ٌستخ

هواء غرف التبرٌد، وٌمكن رفع كفاءة التخزٌن بالتبرٌد بتعبئة اللحم المفروم تحت تفرٌغ وحفظه 
أٌضا فً جو من الغازات السابقة أو مزٌج منها. إن وجود الأوكسجٌن ٌسبب عائقا لنمو وتكاثر 

 .السالبة لصبغة غرام غٌر المرغوبة والتً تؤدي إلى تفسخ وتلف اللحومالبكترٌا 
أثناء فترة تخزٌن اللحوم بالتبرٌد تحدث تغٌرات فً طراوة اللحم تتوقف على مدة التخزٌن 

ودرجة حرارة التبرٌد، أما اللون فٌصبح أحمر زهري بسبب أكسدة المٌوجلوبٌن إلى أوكسً 
السمٌة ذات النمو العضلً الجٌد والمغذاة على علائق غنٌة مٌوغلوبٌن أما لحوم الحٌوانات 

بالحدٌد فٌكون لونها معتماً، وكذلك بالنسبة للحوم الحٌوانات المجهدة والهزٌلة مع فارق أن 
الأولى ذات قوام متماسك متراص، بٌنما الثانٌة ٌكون قوامها متهدلا ٌكتسب بعض اللزجة 

 .بسرعة عند التبرٌد
 :تجميد اللحوم

تجمد اللحوم عند الرغبة فً حفظها لمدة طوٌلة قد تمتد عدة سنوات، حٌث ٌؤدي التجمٌد إلى 
إٌقاف نشاط الأحٌاء الدقٌقة والقضاء على الكثٌر منها، كما أنه ٌعٌق النشاط الأنزٌمً فً 
 .الأنسجة وٌجعله بطٌئا جدا حٌث لا تلاحظ آثار النشاط الأنزٌمً إلى على المدى الطوٌل

ظر لعملٌة تجمٌد اللحوم على أنها عملٌة تجمٌد للسائل النسٌجً الذي ٌتكون من محلول ٌمكن الن
غروي للبروتٌنات وما ٌرافقها من مواد عضوٌة وغٌر عضوٌة ذائبة. لذلك فإن درجة الحرارة 

التً تتكون عندها البلورات الثلجٌة ستكون حتما تحت الصفر بمقدار ٌتعلق بالتركٌز الأٌونً 
مْ. أما اللحم 0.2-إلى  1.6-لمواد المجمدة. حٌث ٌبدأ العصٌر اللحمً بالتجمٌد بٌن والجزٌئً ل

 .المملح فٌبدأ تجمده عند درجات أخفض حسب نسبة الملح
وٌتبٌن من الشكل التالً أن ماء النسٌج العضلً ٌبدأ بالتجمٌد وتكوٌن البلورات الثلجٌة عند 

% أما بعد 65كون نسبة الماء المتجمد فً حدود مْ ت 2-مْ وبانخفاض الحرارة إلى  1.5-حرارة 
 .مْ  4-% من ماء النسٌج العضلً عند حرارة 55ذلك فإن معدل التجمد ٌقل، حٌث ٌتجمد حوالً 

مْ فإن هذا المجال  4-و 1.6لما كان معظم ماء اللحم ٌتجمد عند درجات حرارة تتراوح بٌن 
نخفاض الحرارة إلى درجات أدنى من ذلك ٌسمى بمنطقة التكون الأعظمً للبلورات الثلجٌة، وبا
% من الماء 5مْ ٌبقى حوالً  05-إلى  01-تزداد نسبة الماء المتجمد ولكنه لا ٌتجمد كلٌا، فعند 

مْ ٌبقى جزء من الماء غٌر متجمد 33-بالحالة السائلة وحتى عند درجات حرارة منخفضة جدا 
 .%0وإن كانت كمٌته قلٌلة جدا لا تتعدى حدود 

ء النسٌج العضلً بثلاثة نقاط ممٌزة أثناء التجمٌد، أولاها الوصول إلى نقطة التبرٌد ٌمر ما
الأعظمً )وهً النقطة التً ٌتحول بعدها الماء مباشرة من الحالة السائلة إلى الحالة المتجمدة(. 

حول  وثانٌها تكوٌن نوٌات الثلجٌة ونمو وكبر حم البلورات الثلجٌة، وثالثها تراكم الماء المتجمد
 .النوٌات الثلجٌة ونمو وكبر حجم البلورات الثلجٌة

إن أعداد النوٌات المتكونة ٌتعلق بأمور كثٌرة من أهمها سرعة عملٌة التجمٌد وٌلاحظ أن 
حرارة القطعة المجمد ترتفع قلٌلا فً لحظة تكون البلورات الثلجٌة )عند نقطة التبرٌد الأعظمً( 

ة للتبلور )للانصهار فً الحالة المعاكسة أي عند تحول الماء وٌفسر ذلك بانطلاق الحرارة الكامن
 من الحال الجامدة إلى السائلة حٌث تمتص حرارة بدلا من انطلاق الحرارة.

تتم عملٌة التجمٌد بإحدى طرٌقتٌن: التجمٌد البطًء أو التجمٌد السرٌع ففً حالة التجمٌد البطًء 
وتعتبر عملٌة التحمٌد منتهٌة عند وصول  مْ، 21-إلى  01-تكون حرارة المجمد فً حدود 

مْ أو أقل حٌث تحفظ بعدها فً مجمد لا تزٌد حرارته  6-الحرارة فً مركز سمك القطعة إلى 
ساعة حسب حرارة التجمٌد وحجم  52-02مْ وتستغرق هذه العملٌة مدة تتراوح بٌن  01-عن 

حرارة المادة الابتدائٌة وحرارة وسمك المادة المجمدة وسرعة التٌار الهوائً والفرق بٌن درجة 
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 .المجمدة تجمد أنصاف الذبائح وأرباعها والقطع الكبٌرة السمكٌة بهذه الطرٌقة
 51-إلى  41-أما فً حالة التجمٌد السرٌع فتتم عملٌة التجمٌد فً مجمدات تترواح حرارتها بٌن 

مْ، أو أقل  01-عة إلى مْ، وتعتبر عملٌة التجمٌد منتهٌة عند وصول الحرارة فً مركز سمك القط
مْ وتستغرق هذه العملٌة مدة تتراوح بٌن  21-حٌث تحفظ بعدها فً مجمد لا تزٌد حرارته عن 

ساعات، تجمد القطع الصغٌرة والشرائح عادة بهذه الطرٌقة. وٌعرف التجمٌد 3دقائق إلى  01
ملم/د 3سجة بسرعة السرٌع بأنه الحالة التً ٌتم فٌها التبادل الحراري المؤدي إلى تجمد الأن

والتً تمر فٌه المادة الغذائٌة فً منطقة التكون الأعظمً للبلورات الثلجٌة فً مدة نصف ساعة 
أو أقل حٌث ٌتجمد الماء بهذه الطرٌقة مشكلا بلورات ثلجٌة صغٌرة الحجم كثٌرة العدد والتً 

 .تسمى بالحالة شبه الزجاجٌة للبلورات الثلجٌة
ام تؤدي إلى خفض نوعٌة المنتج المجمد من حٌث صفاته التكنولوجٌة إن عملٌة التجمٌد بشكل ع

وعظم صفاته النوعٌة )إلا من حٌث الطراوة فتزداد(. فتقل مثلا مقدرة اللحم على ربط الماء 
بسبب دنترة البروتٌنات، وحدوث تهتك فً جدار الألٌاف العضلٌة ٌؤدي لضعف القوام 

أثناء إعادة  (drip) لحاصل فً العصٌر الخلوي المنفصلوانخفاض القٌمة الغذائٌة بسبب الفقد ا
اللحم إلى الحرارة العادٌة حٌن الاستعمال، كما أنه تحدث تغٌرات غٌر مرغوبة فً رائحة اللحم 
إلى الحرارة العادٌة حٌن الاستعمال، كما أنه تحدث تغٌرات غٌر مرغوبة فً رائحة اللحم ولونه 

مادة المجمدة، مما ٌعضها لتأثٌر الهواء بشكل أكبر مما بسبب تسامً الرطوبة من على سطح ال
ٌؤدي للإسراع من أكسدة الدهون والمٌوجلوبٌن )إضافة لدنترته( فٌكتسب اللحم رائجة غٌر 

مرغوبة ولونا داكنا ٌطلق علٌه الحرق التجمٌدي، لذلك ٌفضل لف اللحم بورق السولفان ووضعه 
التغٌرات، وتكون هذه التغٌرات أقل وضوحا فً  فً عبوات كرتونٌة للتقلٌل ما أمكن من هذه

حالة التجمٌد السرٌع لأسباب عدٌدة أهمها طبٌعة تكون البلورات الثلجٌة وحجمها، وانخفاض 
التفاعلات الأنزٌمٌة إلى الحدود الدنٌا، ففً حالة لتجمٌد البطًء تتكون أعداد قلٌلة من البلورات 

وافها الحادة على جدر الألٌاف العضلٌة تتمزق الثلجٌة ولكن أحجامها كبٌرة وبسبب ضغط ح
الأخٌرة وتتهتك بدرجة كبٌرة ٌتبعها فقد كبٌر فً السائل المنفصل عند إعادة اللحم للحالة 
الطبٌعٌة، كما ٌؤدي ذلك إلى ضعف قوام اللحم وشدة تأثٌر العوامل المؤكسدة على الدهن 

عدد البلورات الثلجٌة كثٌر جدا ولكن والمٌوجلوبٌن، أما فً حالة التجمٌد السرٌع فنجد أن 
أحجامها صغٌرة، وكلما انخفضت حرارة التجمٌد أكثر، كلما كانت عدد البلورات الثلجٌة أكثر 
وكانت أحجامها أصغر حتى تتكون بحالة شبه زجاجٌة وفً مثل هذه الحالة ٌكون التمزق قلٌلا 

ما ٌمكن، وٌكون القوام أفضل، فً جدر الألٌاف العضلٌة، وتكون كمٌة السائل المنفصل أقل 
بالإضافة إلى أن التفاعلات الكٌماوٌة تكون أقل تطورا، لذلك فإن عملٌة التجمٌد السرٌع تكون 

 .أفضل من التجمٌد البطًء
من الأمور المهمة التً ٌجب مراعاتها أثناء التجمٌد والتخزٌن عدم تذبذب درجات الحرارة، لأن 

ورات الثلجٌة عند رفع الحرارة وعودتها للتشكل عند ذلك ٌؤدي إلى ذوبان جزء من البل
انخفاضها، مما ٌزٌد من فرصة تهتك وتمزق الألٌاف العضلٌة، وبالتالً زٌادة الفقد فً السائل 

المنفصل الذي ٌحتوي على مركبات غذائٌة هامة عالٌة القٌمة الغذائٌة كالبروتٌنات الذائبة 
نات والأملاح المعدنٌة وغٌرها كما ٌجب مراعاة إعادة والببتٌدات والأحماض الأمٌنٌة والفٌتامٌ

اللحم إلى الحرارة العادٌة ببطء شدٌد ما أمكن، للتقلٌل من كمٌة السائل المنفصل، لأنه كلما كانت 
عملٌة رفع حرارة اللحم المجمد متدرجة وطالت مدة التسٌح، كلما كانت الفرصة مواتٌة أكثر 

 .ٌرة من السائل المنفصلللألٌاف العضلٌة بامتصاص كمٌة كب
ٌلاحظ أن اللحم الذي سبق تبرٌده أو تجمٌده ثم أعٌد للحالة الطبٌعٌة ٌكون أسرع فسادا من اللحم 

الطازج، حٌث ٌفسر البعض ذلك بزٌادة درجة نشاط الأنزٌمات بعد التجمٌد أو التبرٌد، أما 
تتكاثف الرطوبة على سطح الغالبٌة فٌرجعه إلى ظاهرة الترٌق بعد الخروج من البرادات، حٌث 
 .اللحم وتخلق ظروفا أكثر ملائمة لنشاط الأحٌاء الدقٌقة والأنزٌمات

من وجهة النظر التكنولوجٌا ٌمكن أن نجد فً المخازن المجموعات التالٌة من اللحوم حسب 
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 :درجة حرارة حفظها
 .لحم طازج بعد الذبح وفً حدود ساعتٌن -
 .مْ بعد التبرٌد فً الشروط النظامٌة 4فً عمقه الداخلً عن  لحم مبرد لا ترتفع درجة الحرارة -
لحم عادي مبرد لدرجة حرارة الوسط المحٌط فً الظروف غٌر المنتظمة )كما فً حالة اللحم  -

 (.العادي الموجود فً البرادات المفتوحة فً المحلات
 .مْ  3-على  2-لحم فً حدود التجمد البسٌط حرارته  -
 .مْ  0-برٌد بعد تجمٌده حتى تصل الحرارة تحت شروط خاصة إلى لحم معاد إلى الت -
 

 : اللحوم المبردة الطازجة -اولاً:

 : الذبائح المبردة -1
درجة مئوٌة ( ٌؤدي إلى نمو  21ْحفظ الذبائح على درجة حرارة الغرفة ) أعلى من 

 MESOPHILIC ) البكترٌا المسببة للأمراض والمحبة للحرارة المتوسطة
BACTERIA ) فعلى سبٌل المثال بكترٌا الكلوسترٌدٌا ( CLOSTRIDIA ) 

المتحوصلة اللاهوائٌة ٌمكن أن تنمو داخل أنسجة العضلات وتؤدي إلى حدوث فساد 
 ) داخل اللحم وٌكون ذلك أهم مؤشر لإحتمال نمو الأنواع الممرضة مثل

CLOSTNICLIUM  ،CLOSTRIDIUM BOTULINUM ) داد ذات بأع
تأثٌر خطٌر وربما قاتل كذلك فإن أرتفاع درجة حرارة الذبائح أثناء التخزٌن والتداول 

م حدث تسمم ببكترٌا 0053ففً عام  1ٌؤدي إلى نمو بكترٌا السالمونٌلا الممرضة 
السالمونٌلا لحوالً تسعة آلاف مستهلك فً السوٌد بسبب ترك الذبائح فً أحد المسالخ 

 . رفة لفترة طوٌلةفً درجة حرارة الغ
 درجة مئوٌة بسبب البكترٌا المحبة للبرودة 01ْتفسد الذبائح فً درجات حرارة أقل من 

(PSCHROTOPHIC BACTERIA ) والمقاومة للبرودة ( 
PYCHROTOPHIC BACTERIA )  إذا تركت لفترة تزٌد عن فترة الصلاحٌة

ور لزوجة على سطح المنصوص علٌها حٌث تنمو هذه البكترٌا ببطء وتؤدي إلى ظه
اللحم مع روائح أقرب إلى رائحة الفواكه وظهور بعض الصبغات على أسطح اللحوم 

وٌقل نمو البكترٌا كلما قلت نسبة الرطوبة فً الثلاجات وزاد توزٌع الهواء البارد على 
أسطح الذبائح ، كذلك ٌتأثر نمو هذه البكترٌا بمستوى تركٌز الأس الهٌدروجٌنً فكلما 

الهٌدروجٌنً قل تبعاً لذلك نمو البكترٌا وقد ثبت أن فساد اللحوم ٌبدأ فً  قل الأس
إدراكة بالحواس الخمسة للإنسان عندما تصل أعداد البكترٌا فً اللحم إلى عشرة ملاٌٌن 

 . فً السنتمتر المربع
 اللحم المعبأ تحت تفريغ هوائي -2

منفذة ومفرغة من الهواء إنتشرت فً الآونة الأخٌرة تقنٌة حفظ اللحوم فً أكٌاس غٌر 
وتحتوى  1لها من محاسن مثل سهولة التداول وحفظ لون اللحم وطول فترة حفظها 

أكٌاس اللحم المعبأة تحت تفرٌغ على كمٌة قلٌلة من الأكسجٌن لا تسمح إلا بنمو أعداد 
وقد ٌحدث أحٌاناً فساد  1قلٌلة من البكترٌا داخل الثلاجات وٌحدث هذا النمو ببطء شدٌد 

للحوم المعبأة تحت التفرٌغ نتٌجة نمو نوع من البكترٌا 
 وٌنتج عن هذا ( MICROBACTRIUM THERMOSPHACTUM)ٌسمى
ظهور رائحة مثل رائحة الجبن عند فتح العبوة ولم تثبت الدراسات وجود بكترٌا  الفساد

 . ممرضة فً اللحوم المعبأة تحت تفرٌغ بمستوى ضار أثناء تخزٌنها لفترة ثلاثة شهور
 اللحم المفروم  -3

ٌعتبر اللحم المفروم أكثر قابلٌة للفساد من اللحم العادي بسبب وجود كمٌة من سائل 
اللحم وكذلك لتوزٌع الملوثات على اللحم بعد فرمه وتؤدي عملٌة تقطٌع وفرم اللحم إلى 
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( ضعف الموجود فً الذبائح قبل  61-51أزدٌاد أعداد البكترٌا فتصل إلى حوالً ) 
وفرمها علٌه فإن إحتمال وجود بكترٌا ممرضة فً اللحم المفروم تكون أعلى  تقطٌعها

% من 51من الذبائح وقد أثبتت بعض الدراسات التً أجرٌت فً برٌطانٌا أن حوالً 
 CLOSTRIDIUM ) اللحم المفروم المعروض للبٌع كان ملوثاً ببكترٌا

PERFRINGEN ) ترٌا السالمونٌلا فً المسببة للتسممات الغذائٌة كذلك تتواجد بك
اللحم المفروم وقد كانت سبباً فً كثٌرمن التسممات التً حدثت فً الدول التً ٌستهلك 

 . فٌها اللحم المفروم طازجاً مثل ألمانٌا
 : اللحوم الطازجة المجمدة-: ثانياً 

تؤثر عملٌة تجمٌد اللحم على البكترٌا بنسب متفاوتة تعتمد على نوع البكترٌا وطول فترة التجمٌد 
% من أعداد 5وتؤدي عملٌة التجمٌد إلى قتل كمٌة قلٌلة من البكترٌا الموجودة فً اللحم بنسبة 

ترٌا م تحت الصفر وعلى الرغم من ذلك فإن أعداد البك 21ْالبكترٌا شهرٌاً على درجة حرارة 
فً اللحم بعد التسٌح تكون عالٌة وتزداد هذه الأعداد بإزدٌاد فترة التسٌح وأرتفاع درجة الحرارة 

وٌكون اللحم بعد تسٌحة أكثر قابلٌة لنمو البكترٌا فٌه من اللحم المبرد وذلك لوجود كمٌة من 
 . سائل اللحم الذي ٌمثل بٌئة جٌدة لنمو وتكاثر البكترٌا

طرٌقة سلٌمة وتحفظ عند درجة حرارة التجمٌد لا ٌحدث لها فساد مٌكروبً اللحوم التً تُجمد ب
  مطلقاً 

 
 : وقد ٌحدث أحٌاناً فساد مٌكروبً للحوم فً ثلاجات التجمٌد إذا توافرت الظروف التالٌة

م تحت الصفر تسمح بنمو بعض الفطرٌات  01ْ-5تجمٌد اللحوم عند درجات حرارة من  -0
 ( CLOSTRIDIUM – HERBARUM ) م مثلالتً تكون بقع على سطح اللح

 . والتً تكون بقع سوداء على اللحم ولا ٌصحب هذا الفساد أي تغٌٌر فً رائحة اللحم
إذا حدث نمو لأعداد كبٌرة من البكترٌا فً اللحم قبل التجمٌد ٌحدث فساد بطئ أثناء  -2

إفراز الإنزٌمات التجمٌد وعلى الرغم من أن هذه البكترٌا لا تنمو بعد التجمٌد فإن جهاز 
م تحت الصفر ، 31ْلدٌها ٌقاوم التجمٌد وٌمكن أن ٌستمر فً الإفراز فً درجة حرارة 

علٌه ٌجب على السلطات الصحٌة التأكد من المحتوى البكتٌري للحم المجمد قبل 
التجهٌز بحٌث تكون الأعداد منخفضة لأن تجمٌد لحوم عالٌة فً محتواها البكتٌري 

 . رعة عند إذابتهاٌؤدي إلى فسادها بس
  :اللحوم المعالجة-ثالثاً:

فً معالجة اللحوم لحفظها  ( NITRATE ) والنترات ( NITRITE) تستخدم مادة النترٌت
وتحسٌن اللون والنكهة وٌكون التأثٌر الحافظ لعملٌة المعالجة عن طرٌق خفض كمٌة الرطوبة 

تأثٌر الأٌونً للأملاح وتستخدم حالٌاً المتاحة للحد الذي ٌمنع نمو البكترٌا ، هذا إلى جانب ال
طرق حدٌثة لعملٌة المعالجة وذلك بإستخدام أجهزة مٌكانٌكٌة لحقن محلول الأملاح فً اللحوم 
لضمان إنتشاره وتقلٌل فترة المعالجة وبغض النظر عن نوعٌة البكترٌا الأولٌة فً اللحوم قبل 

رٌا المقاومة للأملاح حٌث تشكل بكترٌا المعالجة فإن الفساد ٌحدث عن طرٌق بعض أنواع البكت
أهم عوامل فساد اللحوم المعالجة لمقدرتها على النمو  ( MICROCOCCI ) المٌكروكوكاس

فً وجود كمٌة قلٌلة من الرطوبة ولمقاومتها للتأثٌر الأٌونً للأملاح وكذلك فإن بكترٌا 
ة للتسممات المسبب ( STAPHYLOCOCCUS AUREUS ) المكورات العنقودٌة الذهبٌة

الغذائٌة والتً قد تنمو فً اللحوم المعالجة ذات الرطوبة المرتفعة نسبٌاً إلى الحد الذي ٌسمح 
 . بإفرازها بمصانع اللحوم
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 حفظ اللحوماخرى لطرق 

 وهً: حوم دون كهرباءلمناسبة للحفاظ على الللحسن حظك، هناك العدٌد من الطرق ا 

 . التدخين0 

التدخٌن هو واحد من أقدم طرق الحفاظ على اللحوم، وكان الأكثر شٌوعًا فً المناطق التً  
 تحتوي على كمٌة كبٌرة من الرطوبة، أولا ٌوجد بها هواء جاف.

ت الحدٌثة بعدم استهلاك اللحم المدخن بسبب احتواء الدخان على مواد ولكن توصً الدراسا
 مسرطنة. ومع ذلك، ٌراه البعض خٌارًا جٌدًا فً حالة الطوارئ.

وتتناسب هذه الطرٌقة مع أولئك الذٌن لدٌهم مساحة واسعة لتنفٌذ هذه العملٌة، كالفناء الخلفً 
 للمنزل، أو الحدائق العامة التً تسمح بذلك.

 . المعالجة بالتمليح2 

تعد خطوة قدٌمة لا تزال تستخدم حتى الٌوم، ولكنها تحتاج إلى قدر كبٌر من الوقت والجهد،  
وهً الطرٌقة التً ٌتم بها إعداد اللحم المقدد أو البسطرمة. كما أنها وسٌلة عملٌة رخٌصة 

 وسهلة ٌمكنك إتقانها بشكل مثالً فً المنزل.

طقة باردة ومكان مناسب لتعلٌق اللحوم، مع استخدام بعض التوابل سوف تحتاج فٌها إلى من
لإضافة النكهات، وتعمل هذه الطرٌقة على امتصاص الماء من اللحم، كما تحافظ علٌه لأطول 

 فترة ممكنة بعٌدا عن التلف والعفن.

 . المحلول الملحي3 

ن ثلاجة، وعادة ما ٌتكون هذه الطرٌقة البسٌطة للغاٌة هً وسٌلة تقلٌدٌة لحفظ اللحوم دو 
المحلول الملحً من مزٌج بسٌط من الماء والسكر والملح، وٌتم الحفاظ على اللحم من خلال 

وضعه فً وعاء محاط بالكامل بالمحلول الملحً، ولكن ستحتاج إلى منطقة باردة كالفخار 
 وخاصة إذا كانت كمٌات اللحم كبٌرة.

 . التعليب بالضغط4 

ة على أوانً الضغط بشكل أساسً، وٌمكنك استخدامها مع جمٌع أنواع اللحوم تعتمد هذه الخطو
وضغطها بسهولة، وهذه واحدة من الطرق الأكثر شعبٌة الٌوم؛ فأنت فقط تعٌد تسخٌن اللحوم 

وتباع أوانً الضغط بأسعار معقولة، وهً تستخدم كذلك مع  عندما تكون جاهزًا لتناول الطعام.
 الخضروات أٌضًا.

 . التجفيف5 

واحد من أسهل الطرق وأكثرها صحة فً تخزٌن اللحوم والخضروات أٌضا، وٌمكنك تجفٌف  
اللحوم بمساعدة مجفف كهربائً أو مجفف بالطاقة الشمسٌة. وهناك الكثٌر من هذه الأجهزة 

 المتاحة على الإنترنت ٌسهل اقتناؤها.
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ف اللحم بشكل كامل، وألا تتركه رطبا من تجفٌ -عند استخدام هذه الوسٌلة  –ٌجب أن تتأكد  
 حتى لا تنتهً صلاحٌته.

 . التبريد / التجميد الطبيعي6 

على الرغم من أن هذه الطرٌقة لا ٌستخدمها الكثٌرون، إلا أنها تتناسب مع أولئك الذٌن ٌعٌشون  
اج إلى فً المناخات الباردة، ومن الممكن تخزٌن اللحوم خارج المنزل فً الشتاء، ولكنك ستحت

مراقبة درجة الحرارة حتى لا ٌكون الطقس دافئًا، وستحتاج أٌضًا إلى الاحتفاظ باللحوم فً 
آبارا محفورة  كما ٌستخدم البعض مكان مغلق أو وعاء آمن حتى لا تجذب الحٌوانات المفترسة.

إلى  وضع اللحم فٌها كطرٌقة لحفظها، ولكن تحتاج هذه الطرٌقة الثلاجات، وٌتم ٌدوٌاً تشبه
 درجة الحرارة بعناٌة. متابعة

 . التجفيف بواسطة الميكروويف7 

ٌُوضع اللحم فً المٌكرووٌف   ٌمكنك غسل اللحم جٌدًا، وتركه حتى ٌتصفى من الماء تمامًا، ثم 
حتى ٌجف. وٌتم تخزٌنه فً علب زجاجٌة، وٌحفظ بعٌدًا عن أشعة الشمس أو أي مصدر 

 حراري آخر.

 . تشويح اللحم8 

ٌُوضع فً إناء ب  هذه الخطوة، ٌمكنك تشوٌح اللحم فً مقلاة على نار هادئة حتى ٌفقد سوائله، ثم 
ٌُغطى بقطعة قماش لحٌن الاستعمال.  زجاجً خاص بحفظ الأطعمة، و
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   الاحٌاء المجهرٌة من اللحوم       

حمعايددا  ددم لح  ياتغلادد ا  تسبدد ل طذددلاف لحتيغلاددف  يدد   يعددا لحم ددط غذددي مددلل     دد ح   
طستغجيطيدف غا تلاغيياتلسيدف غ عد ام غل دكم لاا يد ا  ط ذدلافنا   لم ل  غل سغل   عمى  تالا ا 

pH  غ د  لح  حدف ن مغلاف  د  لحم دطحط غ ل  ي ء لحس  سذلاب ل الث سغييتلا  يغيف ميت  ت ك ط
  ياتغلايددف  ساغطددف لذ ذدد   ددم لحبمددغتل لحيلايعيددفس غا لحم ددغط عدداال  ددم ل  يدد ء لح ج تيددف نلح

 لحلااسيتي :

Pseudomonas,Lactobacillus,Bacillus,Leuconostoc,  Micrococcus. 

 اللحوم الطازجة الحمراء -1

اسي  كط ء لحللاح يس غ  لحى    ض لح جيم غلسخزم لحي قف    عضمف لح يغلم عمى شا  اكياغ
ن ذد عف  44لاعدا  5ن5ذ ع ا  ط  6-4( لاعا 6-5ن5ل ط ء لحللاح لحى ) 5ن5 م   pH يطخبض ل  

يجغط   ياتغلا  يذلاب لحبذ انيلل لحع    يقد   د  ي طع  اغث  لحم ط   pH  يلل ل طخب ض    
ا يف لح   ض لح طسج  يلاقى لحم ط   حف ل  تة لح يغلم قلا  لحللاح لاذلاب لذس ك  لحاكياغجيم  سق  

  سع ا      يزيا ل س  حيف سعتض  حمبذ ان

 

  ص ات سمغث لحم غط  
 لحستلاف غلح  ء غليغلء غلاغلا لحللاح غلحسقييعن -1
 لياا غ كلاس لحع  ميم    سج يز لحم غطن -4
 لحطق  غلحسذغيقن -3
 

 الاختبارات التً تجري على اللحوم 
 

1- Total Bacterial count 
2- Coliform  Bacterial count 
3- Staphylococcus aureius Bacterial count 
4- Salmonilla Bacteria count 
5- Molds and yeast count 

 

 : ًأنواع التلف الماٌكروب 
 

 (A رائحة ومواد لزجة 
 

يسلاع   ساغم  غلا حزجف عمى لحذيح , لح ذلاب  ظ غت تل  ف لغ  عك  ا سمف لحم غط ي  
 ن Pseudomonasيغ لحت يذ  

 B)  تغٌر لون اللحم                     
 سظ ت لاقع  مغطف عمى ذيح لحم ط طسيجف حطش ي ل  ي ء لح ج تيف لحس حيف:
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c التعفن والتتزنخ ) 

 يددف غلطسدد ز لطددزيط ظددتغف  يغلي دداث لحددسعبم طسيجددف حطشدد ي ل  يدد ء لح ج تيددف س ددا 
Protease    ممف لحلاتغسيم لحى  NH3   غH2S غميتي   م لح تالا ا لحعبطفن 

 يعيد  لحتل  دف   Glycerolغ   Fatty acidsطسيجف س م  ايم لحم دط لحدى   ي اثلحسزطخ  أ  
 نPseudomonasلحزطخف غ   اك لح  حسيم لحلااسيتي  لح ذ غحف ي  

D تحمض اللحم )  
 دداث عطددا خددزم لحم ددط  دد  اتجددف  ددتلتة لحغت ددف لل سطشددي لحلااسيتيدد  غذددييف لح ددتلتة ي 

(Mesophiles )( دد  لااسيتيدد  لحقغحددغم  Coliform غ )Lactobacillus    يددلا لحلااسيتيدد
 ن سؤاذا لح غلا لحذاتيف    لحم ط لحى ل   ض عضغيف

 اللحم المفروم: -2
طسيجف سعتض  ذ  ف ذي يف لالادت  طد   س سغا عمى لعالا الايتة  م ل  ي ء لح ج تيف 

لح مغ دف  دع ميدت   د  لحسمدغث اضد  ف لحدى خمدي ل جدزلءلحى لحسمغث  يث سذد ط ل ا  دتط لحم دط 
لح مغ ف الح    م لض  ف لحسغللا  غلحخضتغلا لح مغ ف يضيف أعالا لختى  م ل  ي ء لح ج تيف 

    Lactobcillus, Micrococcus, Coliform,Streptococcus, Yeast ن 
 لحم السمك -3

 
 سعسلات ل ذ    لذتل سمب   م لحم غط لح  تلء غلح  لاذلاب:

 pH( لتسب ل 4( لتسب ل طذلاف لحتيغلاف        1
 ( ايم لحذ   لذتل س اذال  م ايم لحم ط ل   ت 4( حيغطف ل طذجف غسباا        3
  يد ء لح ج تيدف لحسد  ( ل سغل لحجما غ لح تلشف غلحخي شيط غل  ش ء عمدى لعدالا الايدتة  دم ل5

 سبذا لحذ   لاعا  غس  لابستة غجيزةن
 

 لحبمغتل لحيلايعيف ي  طبس لحبمغتل حم ي ا لح سغلجاة  ي   ,  ب  لحلا  ت غلح  يي ا  
 Pseudomonas, Achromobacter, Vibrio, Flavobacterium:  سغجا

 ,Clostridium, E.coli, Lactobacillus س ددغا لضدد  ف لحددى  دد  ذددلاق: ل دد  ل ط دد ت 
Bacillus 

لاذدددلاب غجدددغا لح دددغلا لحعضدددغيف غلطخبددد ض لح مغ دددفنغ   لح يددد ا لح مغ دددف سغجدددا لطدددغلل  دددم 
Clostridium  غVibrio عمى ل ذ     م لحسمف  لح ذلالاف حمسذ ط لحغلل   , غحغتض لح ب ض

 ن   pHيجب سلاتياي  غلض  ف لح مح لغ ل    ض حخبض ل  
 
 

 ءبقعة خضرا

  حمراءبقعة  

 يورد -أحمر 

 سوداءقعة ب

  بيضاءقعة ب

 ءبقعة خضرا 

Molds 

Bacteria 

Yeast 

Pseudomonas  

Serratia   

Rhodotorula   

Cladosporium   

Sporotrichum   

Penicillium   
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 لحوم الدواجن -4
غعميد   د م لحبمدغتل عيش  ي   لحاغلجم  مي ف لا   ي ء لح ج تيف لح سطغعف لم لحلاي ف لحس  س 

 ,Staphyllococcus, Streptococcusلحيلايعيددف  سطغعددف ليضدد    دد  لجطدد س  ددم :
E.coli, Pseudomonas, Clostredium, Lactobacillus, Salmonilla ن 

 صاتي  لح ق  غ   ي غيد  لح ذلالاف حمسذ   ا لحغلل يف غ Salmonillaغلخيت يلا ل طغلل ي  
  م  ي ا غعمف غ ضكا ن

 المجهرٌاااااااااااااااااااااااااااااة للأحٌااااااااااااااااااااااااااااااءً العااااااااااااااااااااااااااااادد الكلاااااااااااااااااااااااااااااب حساااااااااااااااااااااااااااااا
 المواد وطرٌقة العمل:

 
س ضددت ذمذددمف سخدد  يف حعيطدد ا لحم ددط ل   ددت غلح بددتغط لاةخددل شددتل ح تقيقددف  ددم لحم ددط  -1

 د   دم  99مط  م عاة ل  ام غس زز    لحخكي  دع  11لا ذسخالط  مقي  عقط غيغزم 
 ن 6-11_  3-11لحسخ  يف لحى لم يسج طس لح  مغ  غسع     ء لحلالاسغم 

 ي ضت   مغ   سج طس  م جما لحذ اف غل ع     غل ش     لاطبس لحيتيقفن -4
 ي ضت   مغ   سج طس  م جما لحاج ز غل ع    غل ش    لاطبس لحيتيقفن -3

 الاختبارات
  Total viable countلحسعالا لح   لحع ط حملااسيتي    -1

صدب  غقد  لحغذدي لحزتعد  لح ط ذدب     م لحسخبيدف ل خيدت لحدى لحيلادق غي 1ن1يطق   
 نغي ضم غسعا لح ذسع تلا 

 القولون تعداد بكتٌرٌا  -2
 ددد   دددم لحسخبيدددف ل خيدددت لحدددى لحيلادددق غيصدددب  غقددد  لحغذدددي لحزتعددد   1ن1يطقددد   

MacConky agar   ذ عف غسعا لح ذسع تلا ن 44غي ضم ح اة 
  Salmonillaالتحري عن بكتٌرٌا  -3

لغ   Selenite broth دد   ددم غذددي  9مددط  ددم عيطددف لحدداغلجم لحددى  1يضدد ف  
Tetrathionate broth   لغذ ي لمط  يف س غا لحيغا ا  دلاي حك يد ء ل خدتى( س ضدم(

لغ غذددي   Brillient green agarذدد عف  ددط يخيددي عمددى غذددي  54ط ح دداة  35 دد  
Bismoth sulphate agar   ذ عفن 44-44ط ح اة  35غس ضم لااتجف 
غتايدف شدب  ف    يدف لا  حدف   دتلء   Brillientى غذدي سك دظ  ذدسع تلا لحذد ح غطيك عمد

   تازي  لذغا غ    س   شب  فن  Bismothلاتلقف ن ل   عمى غذي 
 Staphylococcusتعداد بكتٌرٌا  -4

, غي ادم لذدسخالط غذدي  Staph 110 (Nutrient agar+7.5 NaCl)يذدسخاط غذدي 
 لح  طيسغ       حف عاط سغ ت ل غ ن

 Breadالتعداد الكلً المباشر بطرٌقة  -5
 م   loop fullذط غيغضع عمي   قالت  1ذكيا غيتذط عمي   تلاع يغ  ضمع  يؤخل  

 11غيغذ   ط يب ص غسعدا لحخكيد   د    Crystal violateلحسخبيف ل غ  غي لاا غيصلاغ ب 
 ح  :غيلاق لحق طغم لحس    fields  ج  ا 

 
 11 عاغس لحسخبيف(/x111x5111x ج  ا 11عاا لحخكي  /   = )عاا لحخكي     

 
  يث: 

تقط قي ذ    لاا ي    عاا لح قغ      تلاع  5111(,)   11نLoopfull 1س     جط  111) 
 ذط( 1يغ  ضمع  
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 الى الانسان تنتقل بواسطة اللحوم يالامراض المشتركة الت

طرير   هناك أمثلة عديدة يصعب حصرها من الأمررا  اتيري يم رن أن ينيإرى اترس ا ننران عرن
 .تحررررررررررررررررصا اتحيصانررررررررررررررررال اتمصررررررررررررررررا ة أص اتملصثررررررررررررررررة  ات ا نررررررررررررررررال اتممر ررررررررررررررررة

 -: ع  هذه الأمرا  صأعرا ها اتر ينة

 :الأمررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررراض البكت ر ررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررة -اولاً:
ا ننران عرن  يش ى الأمرا  ات  ييرية اتنن ة الأ  ر من الأمرا  اتمشير ة اتيي قد ينيإرى اتري

صاتيري يرىد   ن  ثير من أنصاع ات  يريا اتيي مصردرها ا ننران أص ات ي رةطري  اتلحصا، ف لاً ع
 .اتررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررس يلررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررص  اتؽررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررذا 

 :صمن الأمرا  اتمشير ة ات  ييرية اتيي يم ن ا صا ة  ها عن طري  اتلحصا ما يلي

 : (Escherichia coli) ا القولون ررررررررررررررة شررررررررررررررالا شر  -1
ا ننران صاتحيرصان   الايشري يا اتإصتصنيرة  شر ى ط يعري فري أمعرا    نلالاليعيش  ع

ات  يريا ين ب اتنرلالال اتمعصيرة صا نرهاى، صصصصراً  عدة من هذه نلالالصت ن يصجد 
  ين الأطفاى  ن ب يلص  اتؽذا   

 :رض اللسررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررتر ةمرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررر -2
  Listeria هرررررص مرررررر  معررررردا تتننررررران صاتحيرررررصان ينررررر      يريرررررا ينرررررمس

monocytogenes   اتيي ين ب مر  اتدصران في اتحيصانال، صيعي رر هرذا اتمرر
الأمرا  اتمشرير ة  رين ا ننران صاتحيرصان انيشراراً فري اتعراتا، ينيشرر فري اتير رة  أ ثر

ص ثيررراً مررا يحملهررا اتحيصانررال دصن أن ياهررر عليهررا  صأعررلاؾ اتحيصانررال اترر   صاتميرراه
 .صينهى يلص  اتلحصا صالأت ان  هذه ات  يريا .أعرا  مر ية

 :(Salmonellosis) عرررررررررررررررررررررررررر و  سررررررررررررررررررررررررررالمون ا -3
صاتردصاجن صا ينرب مإاصمرة شرديدة تمعارا  علاى اتمي ررصب لأصى مررة مرن ات إرر صاتؽرنا

صهرص ينيإرى اتري ا ننران عرن  ل اتنريطرة علير  صرع ة،اتم ادال اتحيصية حيرس أصر ح
نرصاع اتلحرصا صاتيري ا طري  الأؼذية اتملصثة صؼير اتمط صصة جيداً،  ما فري ذترك مصيلرؾ

 درجرة   يررة  ؼات اً ما ييلص   اتمي رصب في اتمنات   صقد اريفعل معدلال ا صا ة  ر 
  ررة تعمعررا  فهررص مررن أهررااتنرراتمصنيلا اتمله ستنررنصال اتما ررية  أمررا اتنررصع اتمنررمفرري ا

أن اب مر  ناتمصنيلا في ا ننان صينيإى أناناً عرن طرير  تحرصا اتردصاجن ص ي رها، 
 .ؼير جيدة اتطهي  ينيإى أي اً  صانطة اتلحصا الأصر صت ن 

  ة()الإجهرررررررررراض الم رررررررررر    الحمرررررررررري المالط رررررررررر عرررررررررر و  البروسرررررررررر ا -4
من نصع من أنصاع ات  يريا اتيا عة تجنس  رصنيلا )مثى  أ ثر يشمى من  ال هذا اتمر 

صؼيرهمرا،، صاتمرر  نرا د فري معارا أنحرا   ات رصنيلا اتمجه ة صات رصنيلا اتماتطيرة
صهص مصجصد   ثرة في اتممل ة اتعر ية  اتعاتا صيعي ر صاحداَ من أها الأمرا  اتمشير ة،
طرير  ينراصى اتحليرب صمشريإاي   اً عرناتنعصدية  صرؼا أن اتعدصا في ا ننان يريا ؼات ر

طرير  اتجررصا اتجلديرة  ؼير اتم نيرة )صأحياناً  الانينشا ، الا أنها قد ينيإى أي اً عرن
اتني ررة تهررذه  عنررد يإطيررو تحررصا اتحيصانررال اتمصررا ة، ص ررذتك عررن طريرر  أ ررى اتلحررصا

 .اتحيصانال
 :السرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررل البقرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررر  -5

تلنرى ات شررا  ين ب هذا اتمر    يريا اتنى ات إرا، صهي يصيلؾ عن اتنرصع اتمنر ب
أن  صت نها قري ة جرداً منر   صرؼرا أن ات إرر هرص اتعا رى اترر يس ت  يريرا اتنرى ات إررا الا

ينيإرى اتعردص  اتري  .اتعدصا ينيإى اتس ا ننران صاترس مصيلرؾ أنرصاع اتحيصانرال الأصرر 
مصراب صأ رى  نينشا  صشرب اتحليب ؼير اتم نير تحيصانا ننان  ثلاثة طر  هي الا



  د.علي محمد سعدي              21المحاضرة                تقنيات لحوم    
 

اتيعامرى  اتلحصا اتني ة اص جيدة اتط   من اتحيصانال اتمصا ة، أص اتيعرر  تلعردصا أثنرا 
 .مو اتذ ا ح اتمصا ة صيجهيلاها

 :Bacillus anthracis (الحمررررررري الاحم ررررررررة )الجمررررررررر  ال ب  ررررررررة -6
 أ صاغ ات  يريا اتمنرماة اتعصرصية اتجمريرة ، يصجرد فري  ر  عن اتعدصايين ب هذا اتم

اتمنراط  اتريفيرة  صينر ب اتعردصا ؼات راً مر راً  اتير ة في أرجا  اتعراتا، صصصصراً فري
اتحيصانرال اتمجيررة  ينيإرى اتعردص    اتػ اتحدة يف ي اتس اتمرصل اتنرريو صاتمفراجي فري

ييصررذ اتمرر  فرري ا ننرران  تفررا ص اتيرراتياترس ا ننرران عرن طريرر  اتجلررد صالانينشرا  صا
% ٥5اتنرا د ) أش الاَ ثلاثة: اتنصع اتجلدا )أص اتجمررة اتص يثرة  مرا ينرمي، صهرص اتنرصع

صينرمي ) من اتحالال، صيشراهد  رين اترعراة صعمراى اتمنرات  صصلافهرا، صاتنرصع اتر رصا
 أي رراَ مررر  جررامعي اتإمامررة أص مررر  فرررالاا اتصررصؾ، صهررص نررادر صقايررى، يشرراهد

صصاً  ين فرالاا اتصصؾ صعمراى اتمردا ػ صجرامعي اتإمامرة، صاتنرصع اتمعرصا صهرص صص
ندرة صالأشد في اً، صهذا اتنصع الأصير هص اتذا يحد  نييجة أ ى تحصا اتحيصانرال  الأ ثر

 .اتمصا ة
 :الأمراض الا روس ة- ان اً:
 :(Hepatitis E virus) ف رررررروه التهرررررا  الكبررررر  مرررررن نرررررو   ررررر  -1

  ردياً صمعصيراً فري أفريإيرا ص نريا صأمري را اتجنص يرة، صينيإرى  ينر ب هرذا اتفيررصس اتيها راً 
صت ن الأجناا اتم ادة تهذا اتفيررصس صجردل فري  أناناً  صانطة اتمياه صالأؼذية اتملصثة

د اتري احيمراى  ررصلا ذترك اتفيررصس  أحر أمصاى  ع  اتحيصانرال اتلاراعيرة، ممرا يشرير
 .اتحيصانال صتحصمها الأمرا  اتمشير ة اتمهمة اتمنإصتة  صانطة افرالاال

 :(حمررررررررررررررررررررري وا   الدررررررررررررررررررررر   )حمررررررررررررررررررررري الررررررررررررررررررررروا   المتدررررررررررررررررررررر   -2
جداَ  ينيإرى  صانرطة ات عرص  صينر ب صفيرال  من الأمرا  اتفيرصنية اتمشير ة اتمهمة

عاج صات إرال اتحصامى،  ما ينيإرى اتري اتن عاتية في اتحملان حديثة اتصلادة صاجها  في
 .ا ننرررررررررررران منرررررررررررر  اً اصررررررررررررا ال عديرررررررررررردة، معامهررررررررررررا يشرررررررررررر   الأنفلررررررررررررصنلاا

صت ن نن ة من ا صرا ال ينر ب حمري نلافيرة صاتيها رال صنرلاؾ  اتردماغ صشر  ية اتعرين 
من الأعررا  اتشرديدة،  صقرد ينراعد ي ريرد اتلحرصا تفيررة  افيرة صط صهرا فري  صؼير ذتك

 .في اتلحصا اتإ ا  علي اتفيرصس
 :أمرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررراض الطا ل رررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررا  - ال ررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررراً:

 :اتديررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررردان اتطفيليررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررة
 :ي ا هذه اتديدان مجمصعة   يرة من اتديدان اتمفلطحة صاتديدان الأنطصانية، صأهمها

 : صيشمى شريطية تحا ات إر: ينمس اتشريطية اتعلالا ، صيعيش طصرهاال   ان الشر ط ة -1
صنطي في تحا ات إر  صهي مصجصدة فري جميرو أنحرا  اتعراتا  ات اتػ في أمعا  ا ننان صات

يصجد دصدة صاحدة فإط فري أمعرا  ا ننران، ترذا نرميل  اتردصدة اتصحيردة، صت رن  صؼات اً ما
يفررلا أ ثرر مررن مليرصن  ي رة يصميراً فرري  ررالا اتشرص  اتمصرراب   هرذه اتردصدة اتصحيردة

تردصدة اتمثانيرة، اتميصاجرد فري نييجة ا يلاع اتطرصر اتيرقري )ا صيحد  اتعدص  في ا ننان
جيدا  ما ينيشر  صانطة ات نطرمة أحيانراً  صينر ب  أص ؼير اتمطهصة –تحصا ات إر اتني ة 

 ا صا ة ؼات اً أعرا اً مر ية طفيفة
صنرطية  صهي ديردان ينريصدا اتإشرريال  عصا رى  دصدة اتإًد“: صمنها: ال   ان الأسطوان ة -2

 صصصصصاً نم ة اتإًد صاترنجرة،  عصا رى صنرطي  ثانيرة،  ينمرا أصتية صالأنماك ات حرية،
ينيصدا اتثدييال ات حرية  عصا ى نها يرة  صيحرد  ا صرا ة فري الأنرماك  نر ب اتيهامهرا 

ثا ييحصصى اتطصر اتيرقي اتثاني تهذه اتديدان في أننجة اتنم ة صع لايها   .تلإشريال
اتنها ي عن طري  أ رى هرذه الأنرماك صا ريلاع اتيرقرال اتميحصصرلة فري  صيصاب اتعا ى

ينيإرى اتري ا ننران عرن طرير  تحرصا الأنرماك اتني رة أص ؼيرر  تحصمها  اتعدص   ثيراً ما
 .أص اتمملحة جيدة اتطهي، ص ذا الأنماك اتمصللة
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 ، صأنيي ررح ممررا نرر   ان اتعديررد مررن أمرررا  اتحيررصان ينيإررى اترري ا ننرران عررن طريرر  اتلحررصا
 هناتك عصامى  ثيرة صميشا  ة فيما ييعل   انيشار هذه الأمرا  صنمايها اتص ا يرة ص اتيراتي فر ن
 اتنريطرة عليهررا صاتحرد مررن  ثارهررا يحريا ي ررافر جهررصد اتعراملين فرري مصيلررؾ اتمجرالال اتط يررة

 .صات يطرية صالاجيماعية صا رشادية صمجالال صناعة اتؽذا  صحفا  صيع  ي  صيجاري 

من  ذه الأمراض  ب أ مرن المررعرة يلري أسروام الماشر ة أو السرمس والمسرالل وم امرل  فالح 
الغذاء ومحا  ب ع اللحوم والمطاعم بل وحتى  ا رل المنررل سرواء فري  ت بئة اللحوم ومدانع

 .ومن  ال عا ا  الناه وطبائ هم وعا اتهم الغذائ ة وأساار م و وا اتهم المطبل أو

وامررل مجتم ررة تم ررل عبئرراً كب ررراً علررى عواتررم المسررئول ن عررن سررامة ومررن المدكرر  أن  ررذه ال 
 .الغرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررذاء والدرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررحة ال امرررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررررة

وقر  تغ رر  ك  رر مرن  .ولاب  من التأك   بدراة  ادرة علري رررور  سرامة اللحروم المذبوحرة
الماررا  م المت لقررة بررالتات ا علررى اللحرروم فرري ررروء الر ررا   المرررطر   فرري نسرربة انتشررار 

ور أمراض ج     أو أمراض لم تكن لافتة للنظر في السابم. وبالتالي وبر الأمراض المشتركة
 حما ة المستهلك ن وانرباط ت اول اللحوم الطارجة ونقلها وتسو قها فق  را   الحاجة يلي

 


