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 المحاضرة الاولى
 الأجهزة والأدوات المستخدمة في مختبر اللحوم

الميزان: ان الفائدة الاسااااااااااسااااااااا و لرميزان ان ا اط  الرئو ا  ان النوي الرئ حااااااااا و  ال ا   و ل    و  -1
ال ي ان  انالك عدة ا  اع لرم ا  ن انها )الكبيرة(  تحااااااااااااااع دل ل  ن النوي الكبيرة ا   الر ااااااااااااااو ا  

 ان النوي الاا    ااو ةاااارااو ا  ا  ااااااااااااااااائهااا ا  ااجاااعهاااا  انهااا )وا نااو( تزن ا زا  ال رال لملرئااو ا  
 ال  يرة ا  الاعضا  الاخرى ا   النربا

الم راو:  تن ل ا ه الالو   رل الر م   لرها عرى شاااااااااااااار  عاينوا ان وا و ال رل تلعمد عرى   ع  -2
ك ن يد  و ا   شاااااااااااار  النوي الملد  و )الحاااااااااااارالين(  ئع اه خر ة الر م الم ر ل  ا ه الالو  د ت

 الهرجائ و ا را  ر و
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صااااااااا لو ال اااااااارائه )سااااااااجيد ا رر(:  ا  ومااة عن  ها  ةهرجائن من ل  لم  شاااااااارائه  وي الر م  -3
)ساااااااجيداه(  بلك لاخعماااا ت ر الماهر ا  المربراه ال اصاااااااو لملرئو  ا ااااااااادة ا  اع الال ا  

 اللضر و  غيراا ان ار  اه الر ما

(  عمرها عرى شاااااار   وي المن اااااااا:  ا  ومااة عن  ها  خا  لنوي الر  ل )ا  ااااااا  ال    و -4
انعظمو الاشااااااااااااااراا  الاهاالا  ا ا الاها  ومااة عن ااو ا ةهرجائن تد ا ه ا ععجت  ت  و 
الد  و ان الدن غير  ا   لر ااد) )سااعنيري سااعي (ا ان ا ه الالو ت عرلا عن الالو الم   وة ئن 

ى ة ن ت  ها ا جه  الاا  الناااة  ر  ها ا اااااان عو ان الدن غير  ا   لر ااااااد)  ا  ااااااائو ال
 ااق  ا   عر اا
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 المحاضرة التاسعة
 يز بين ذبائح الحيوانات:يالتم

 يمكن التمييز بين ذبائح الأنواع الأربعة. الأبقار، العجول، الخنازير، الأغنام. بعدة طرق وهي.
 حسب الحجم. -1

إذ تكون قطع اللحم في الأبقار أكبر حجما في حين تكون القطع في الأغنام أصغغغغغغغغغأر حجما. أةا بالنسغغغغغغغغغ ة 
 العجول الخنازير فتكون وسطا بين الاثنين أي بين قطع الأبقار والأغنام.لقطع لحم 

 حسب اللون. -2
يتغغدرل لون اللحم في الأبقغغار ةن الأحمر ال غغاتح إلر الأحمر البراق. أةغغا في العجول ن كون لون اللحم بني 

لون وردي رةغغادي إلر وردي في حين يكون لون اللحم في الأغنغغام وردي فغغاتح. أةغغا في الخنغغازير ن كون ال
 إلر احمر رةادي.

 حسب الدهن. -3
في الخنازير يكون لون الدهن اب ض كرزي بالإضافة إلر كونه لزل أي لا صلب ولا سائل. أةا في الأبقار 
ن كون لون الدهن اب ض إلر اب ض كريمي أةا اللون الأصغغغغغغغغغغغغ ر ف و نات  بسغغغغغغغغغغغغبب تناول كم ا  كبيرة ةن 

يلاحظ وجود الدهن في حين يكون لون الدهن في الأغنام اب ض ط اشغغغغغيري الكاروتين. أةا في العجول فلا 
 ويكون أكثر كثافة.

 حسب القلب. -4
يمكن تمييز القلغغب بين الأنواع الأربعغغة ةن حيغغن اللون إذ يكون لونغغه في الأبقغغار والعجول أكثر حمر  ةن 

لأبقغغار يكون أكبر بينمغغا قلغغب قلغغب الأغنغغام والخنغغازير. كغغ لغغم يمكن التمييز حن طري  الحجم إذ أن قلغغب ا
 الأغنام يكون أصأر في حين العجول والخنازير يكون وسطا بين الاثنين.

 حسب الكبد. -5
يتكون الكبغغد في الأبقغغار والعجول ةن فمغغغغغغغغغغغغغغين ةختل ين في الحجم. أةغغا كبغغد الخنغغازير فيتكون ةن أربعغغة 

 ولكن ةتساويين في الحجم.فموص ويكون أكثر سماكه في حين في الأغنام فيتكون أيضا ةن فمين 
 حسب اللسان. -6

يمكن المقارنة ةن ناح ة الحجم فنلاحظ أن اللسغغغغغغغغغغان في الأبقار يكون أكبر حجما والأغنام تمغغغغغغغغغغأر حجما 
بينما في العجول والخنازير يكون وسغغغغغغغغغغغغغغطا بين الاثنين ك لم يمكن التمييز حن طري  الجلد الخارجي ال ي 

 ثر خشونة وسمكا ةن الأنواع الأخرى.يألف اللسان إذ يكون في الأبقار أك
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 حسب الكلر. -7
نلاحظ في الأبقغار والعجول تتكون الكلر ةن حدة فمغغغغغغغغغغغغغغوص أةا في الخنغازير والأغنغام فتتكون ةن ف  
واحد. أةا ةن ناح ة الحجم فنلاحظ أن كلر الأبقار تكون أكبر حجما والأغنام أصغغغغغغغغغغغغغغأر حجما بينما في 

 الاثنين. الخنازير والعجول تكون وسطا بين
 المحاضرة التاسعة 

 الفحوصات النوعية للحوم الخام:
اللحوم. ويشغغغغغغغغغغغغغغتمل ه ا ال ح  حلر لون اللحوم  ال ح  ال ام للتعرف حلر ةدى طراوة وطزاجةويتم ه ا 

وال ي يحتال إلر خبرة جيدة للتعرف حلر لون الأنسجة العضل ة والدهن ة والتي تختلف باختلاف الحيوانا  
واختلاف القطع ن سغغغغغغغغغغغغ ا في الحيوان الواحد. فنلاحظ أن العضغغغغغغغغغغغغلا  الكثيرة الحركة يكون لون ا أغم  ةن 

 عمر يزيد ةن لون العضلا  غمقا.الأخرى ك لم تقدم الحيوان بال
ك لم نلاحظ بان طراوة اللحوم والعمغغغغغغغغغغغغغغيرية تقل بتقدم الحيوان بالعمر وذلم لانخ اي نسغغغغغغغغغغغغغغ ة الما  في 

 الأنسجة العضل ة.
ويوجد أيضغغغغغغغا فح  الرائحة ويتم حند حدم اسغغغغغغغتطابه الرائحة كوجود رائحة زانخة أو ح ونة في اللحوم ويتم 

في سغغغغغمم اللحم بعد أن تكون قطعة اللحم بدرجة حرارة الأرفة. بعد ذلم يتم ذلم بتسغغغغغخين سغغغغغكين و دخال ا 
سغغغحب السغغغكين وشغغغم ا وب لم نسغغغتط ع ةعرفة هل أن اللحوم فاسغغغدة أم لا. أو يتم التعرف حلر رائحة اللحم 
بعد غلي قطعة اللحم لعدة دقائ  وشغغغغغغغغغغغغم الرائحة فةذا كان  قطعة اللحم غير طازجة فان الرائحة تكون غير 

 غوبة والعكس صح ح.ةر 
 تعبئة وتغليف اللحوم: 

تحدد طريقة التعبئة والتأل ف للحوم اسغغغغغغغغغغغغغتنادا إلر أسغغغغغغغغغغغغغلول تداول ا ونقل ا وح   ا خلال حمل ة الب ع ةع  
 ةلاح ة ةا يلي. 

 استعمال ةواد صح ة ون   ة. -1
 يمنع الألاف ةن ةادة غير ساةة ولا يترك ةخل ا  ةضرة بالمحة. -2

 المعمل.يتم التأل ف داخل  -3

 في ن س الأرفة. يتم تأل ف اللحوم المزال ةن ا الع ام. المش ا . -4

 تج يز العلب المستعملة ب طاقة التعبئة الداخل ة لمعرفت ا. -5

 الشروط الواجب توفرها عند خزن اللحوم:
 حند وضع اللحوم والأجزا  المالحة للاست لاك في غرف التبريد تطب  الشروط التال ة.
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 الأشخاص المكل ين لتن ي  الأحمال بك ا ة. يقتمر الدخول حلر -1
 لا تترك أبوال غرف التبريد ة توحة وتأل  بعد الاستعمال ة اشرة. -2

 لا تحمل غرف التبريد أو التجميد أكثر ةن السعة الممممة ل ا. -3

 المحاف ة حلر درجا  الحرارة بمستوى ةلائم لح ظ اللحوم. -4

 ةن غرف التبريد. توفير سجلا  خاصة للحوم الموضوحة أو المأخوذة -5

 تعل  ال بائح بطريقة تسمح بتوفير الت وية المستمرة للحوم. -6

 تكدس العلب الكرتون ة للحوم بأسلول يسمح بدوران ال وا  بحرية. -7

 لا توضع اللحوم في ةخزن التبريد إلا بعد خ ض درجة حرارت ا إلر المستوى الحراري للأرفة. -8

 وسائل نقل الذبائح واللحوم: 
 .ييشترط في حمل ة نقل ال بائح أو اللحوم ةا يل

 لا يجوز نقل ال بائح في ناقلا  تستخدم في نقل الحيوانا  الح ة. -1
بطريقة ةناس ة حلر رفوف أو ةا شابه ذلم خلال حمل ة النقل ةاحدا المجمدة  أجزاؤهاتعل  ال بائح أو  -2

 ةن ا والمأل ة 

 ل نقل ال بائح يراحر في ا:حند تمم م وسائ -3

 س ولة التحميل والت ريغ لل بائح. -أ
 فمل ال بائح حسب نوحيت ا أثنا  التحميل.   -ل

التقليل ةن فرص التلوث بةفرازا  الجسم المترس ة حلر أرض ة وسيلة النقل وذلم باستعمال قواحد  -ل
 ةش كه.

 للاستهلاك:الشروط اللازمة لوسائل نقل اللحوم الصالحة 
 الم حدة شروط يجب توفرها في وسائل نقل اللحوم وهي.هن
 تمم م ا بشكل يحافظ حلر درجة الحرارة المطلوبة خلال النقل. -1
الأقسام التي تلاةس اللحوم يجب أن تكون ةمنعة ةن ةواد ةقاوةة للتآكل وذا  سطوح ةلسا  وس لة  -2

 التن  ف والتعق م.

 ملوثا  خلال حمل ة النقل.يجب أن تأل  بةحكام لمنع تسرل ال -3

احتوائ ا حلر سغغغغكة ةعلقة أو رفوف ةمغغغغنوحة ةن ةواد ةقاوةة للتآكل وغير سغغغغاةة ةع المحاف ة حلر  -4
 الن افة و داةت ا.
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تمغغغغغغغغم م أج زة التحميل الم كان ك ة حند اسغغغغغغغغتعمال ا بحين يسغغغغغغغغ ل تن    ا وتعق م ا وتقليل ةلاةسغغغغغغغغة  -5
 سة اللحوم للأرض ة.العاةلين للحوم إلر الحد الأدنر وةنع ةلاة

تج يز أوع ة خاصغغغغغغة لنقل الأحشغغغغغغا  المغغغغغغالحة للاسغغغغغغت لاك غير المأل ة إذا كان  ةدة النقل تقل حن  -6
 ساحتين أةا إذا تجاوز ذلم فتنقل بالأوع ة المأل ة الحاوية حلر الأحشا  في حربا  ةج زة بمجمدا .

 ال وبان ت ح  اللحوم وتعقم.العمل حلر ةنع ذوبان اللحوم المجمدة خلال النقل وفي حالة  -7

اللحوم الأير صغغغغالحة للاسغغغغت لاك ال شغغغغري تنقل في حربا  أو شغغغغاحنا  توضغغغغع في غرف ةج زة ل  ا  -8
الأري ثم تنقل إلر ةحطا  الإتلاف أو تطرح كنوات  ثانوية حسغغغغغغغغغغغغغغغب تعل ما  الج ا  الرسغغغغغغغغغغغغغغم ة 

 المختمة.

 يجب أن تكون وسيلة النقل ن   ة وةط رة. -9

 ح أو أجزائ ا في وضع ةعل  ولا تلاةس أرض ة الشاحنة.أن تكون ال بائ -10

 أن تحتوي الشاحنة حلر ج از لق اس الحرارة. -11
 أن تترك ةسافا  بين ال بائح لسريان ال وا  ال ارد بين ا. -12
 يجب ألا تزيد حمولة الشاحنة حلر قابل ة الحمولة التي يوفرها ج از التبريد. -13
  م.2- -لة نقل ال بائح المبردة بين. ص ر أن تكون درجة حرارة وسي -14
 م.18-ألا تكون درجة حرارة وسيلة نقل ال بائح المجمدة أكثر ةن  -15
يجب أن تكون حمل ة الت ريغ والتحميل بأسغغغغغغرع وق  ةمكن وان تشغغغغغغأل الشغغغغغغاحنة قبل حمل ة التحميل  -16

 وتستمر خلال حمل ة الت ريغ.
 حفظ اللحوم في المحلات:بعض الشروط الواجب مراعاتها عند 

 التقليل ةن ةسم اللحوم بقدر الإةكان. -1
تلف كغغغل قطعغغغة ةن اللحوم أو أجزائ غغغا التي قغغغد ي  ر حلي غغغا أحراي التلوث أو التع ن ال كتيري ةع  -2

 غسل وتن  ف الأيدي والأدوا  بعد ذلم.

 إن اللحوم التي يمكن ح   ا حلر شكل قطع كبيرة يستحسن حدم تجزئت ا. -3

 اللحوم داخل المحلا  إلر الجو العادي ل ترة طويلة وخموصا في الم ف.حدم تعريض  -4

 حدم تكديس اللحوم بكم ا  أكثر ةن اللازم داخل صنادي  الح ظ. -5

 الشروط الواجب مراعاتها عند الاستعمال المنزلي والحفظ في الثلاجة أو المجمدات:
الإةكان وتوضغغغغغغغع في أك اس نايلون تجزأ قطع اللحم إلر أحجام تتناسغغغغغغغب ةع الاسغغغغغغغتعمال اليوةي بقدر  -1

 لتقليل ال قد في الوزن.
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 إذا كان الح ظ لمدة أكثر ةن ثلاثة أيام ن جب أن يكون الح ظ في المجمدة. -2

حند إخرال اللحم لاسغغغغغغغغغغغغغتعماله في الط ج فيترك في الجو الاحت ادي ل سغغغغغغغغغغغغغتعيد قواةه وترجع إل ه حالته  -3
 الطرية ة اشرة. 

رد ن  ضل إجرا  حمل ة إذابة اللحم بوضعه في الما  العادي أو الدافي في حالة استعمال اللحم المستو  -4
ل ترا  ةت اوتة لكي يرجع إلر حالته الطب ع ة والسغغغغغغغغغغغغغبب هو أن ه   اللحوم تحتوي حلر بعض كم ا  

 الدم بين أنسجت ا فتساحد ه   العمل ة حلر التخل  ةن أكبر قدر ةمكن ةن الدم المت قي.
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 المحاضرة الثالثة

 الجهاز الهيكلي العظمي المفصلي
قوم باامعو وح اا  اا  ا ه   حاااي  ذلااا ا   اا  ولااعي اا    200يتكون الجهاا ا المي ل ليواوان ا اا  ي اا    

الجساااو ال فتيو  ول اااظا المي م موة ا     ي مااا  مل اج ح ماااو  اليووم وموباااه ذ ا  ا    وو   ذ  
الواوان وع    التق يبل وموة  ااذا و ات لسااااااااااااااتفاامم المياا م مل ال فيواا   المياا م   ظا التم ع عين  و  

                                                                                                     الواوا     بور  اس س  ذ
ول الواوا    الباااةا   الساااا كذلا ولجمر الاشااا ر  الن ام م  الم   التق يبل ليواوان عا ق يل المي مذ م

 لاحظ ان المي م الطويي  اثا )عي م الوفذ والمضاااااام والقبااااااا ا الن حم ا  اقوح اا ال مت   واسااااااطوا    
ال ظا واستمي   وقياي  ال تواء  واع لقمم الم    ومث لميو الةض ريف ولباح المي م شميم  البلا  ذ 

ي  الكسااا ذ والجمي    لذا  ان المي م   ظا ان لا     متبااااح المي م   ااا  وساااه  اا  مل الواوا    ال سااا
اع قطع اليووم   ل و ح او ل ااون ليا المي م ول سااا الن وحما  ال فيو   الواوا   ذ لت اوب  سااا  المي م 

 %15مل ال  شاااااا   وحساااااان  و  الواوانذ اا  ال سااااااا  ال قبول    ل  شاااااا   مهل  %28-12مل الذ  ئح اا 
وان وع   الواوانذ اا  مل    ئح الاغ  م )الضااااااااانا متت اوب  ذ  ال سااااااااا  اا  ول يم  ذ  ال سااااااااا  اع اي   

       ذ17-35%

ا بو     %4موسااااااااااااااو   الك لساااااااااااااااوم و %57اولا اا المي م و %33يتكون الميو  بااااااااااااااور  ع ا  اا 
                                          % موسو   ال ة  ساومذ  2ايوريم البو يوم وا بو  ل  و %4الك لساوم و

لةطل المي م الطويي  قاق  اا الا سااااااااج  الضاااااااا ا  لساااااااا ن الساااااااا و ة  ا  عما  ه    المي م حاي لو م 
الةضاااااا ريف وياطا التجويف المي ل الماييل  طاق  الساااااا و ة المايي   اذلا  وتوا لجويف ليا المي م 

م الا    ل ساااااااااااااا   ت  مل عين ال ف   المي ل والجمي    لذا  ان ال ف   المي ل  و لون اح   مل عي 
لكويا الممذ اا  مل الواوا    ال  ضاااج  وال سااا   ماتووح اليون الن الاب ف ال باااو  لاحتوائ  عين  ساااا  

% اا وان الميو با  ااا  ياقن ال فااا    15عااا ل ااا  اا الااام ون ومل  اااذ  الوااا لااا   ظون ال فااا   المي ل 
ن   اا ت  مف المياا م لا لوتوا عين المي ل مل  هاا  اا  المي اا   و لون اح   وعين الجاا  اان الاي  ماا 

 لجويف بماييه  اثا عي م الوق ا  وعيو اليوب والتل لوتوا عين ال ف   الاح   مقطذ
  ظا ان  ومث ل وباااااااااا باا عي تاا او ككث  مه  ت الت وباااااااااا الي ول مل عي م الج ج   والت وباااااااااا 

 المي م الطويي ذ الةض ومل مل الم و  الوق ا والت وبا  و الس ئا ال وبيل وال ووي  مل
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 لقسو المي م الن اربم  اقس م  ل 
 المي م الطويي  اثا عي م الوفذ والمضم والقبا ذ -1
 المي م ال ويطو  اثا عي م اليوبذ -2

 المي م القبا   اثا عي م ال اا ذ -3

 المي م غا  ال  تي   اثا عي م الوق ا ذ -4

ااااا  حاوان اليوو ما قسااااااااااااااو عي ااا  الن اله ظاااا ال وورا )ويتكون اا الم و  الوق ا والضاااااااااااااايو  والق  
 والج ج  ا واله ظا ال يول الذا    ا )الاق اع الاا ا   والفيف  اذ 

 قساااااااااااو الم و  الوق ا بمور  الن ي   ا  قل و ل مق ا  ال ةا  والبااااااااااامري  )اليه ي ا والقط    والمج ي  
ا  الار ا الاا ا   متوتوا عين عي م اليوب والمضااااااام وال  م والكمب   وال سااااااا  وال  اااااااط والمبااااااامبااااااا  ذ ا

والاماا  ع مل حاا لوتوا الار ا الفيف   عين عي م الو ام الووضاال والوفذ والقبااا  وال ااي   والم قو  
 ا   ذوال  ط والام  ع والسلا

ا لا لتبااا 4ه  اظيع لتبااا  ميو الق  و)ا ث      ما13ا والباامري  )اليه ي ا )7لبي  الوق ا  الم ق   )
ا ماج  اع  مضاااه  مل عي   واحم    4, المج ي   7-6)ضااايو  ا    ا والايا   سااا ئا  قباااا    القط    

مل الاغ  م  ا  الذيا قم  18-16مل الاغ  م  ا  الال   )عم    الذيااذ المبااااامبااااا    4المبااااامبااااا   
 مق  ذ 20لتج وا اح 

  Skeletal Tissuesالانسجة الهيكلية 
لتكون المي م مل اا اا ا حيتل ال  و قبا وبمم الولا   و لا عا ق يل لوويا الا ساااج  ال ا ط   مفلاح 
الطور الج ا ل الاوح اا ال  و ل ااااااااااتل يلا   الا سااااااااااج  ال ا ط  اا الطاق  الوسااااااااااط   الج ا    ولقوم  ذ  

)ال ساااا ول  مي ما  ويلا   الال  ع الاول   لالفلا   بتكويا يلا   المي م الاول   )و ل اساااا ول  عا لكويا ا
 عا لكويا الاول ر وال وا ط وال س ج الي ولا ويلا   الةض ريف الاول   )ال س ول  عا لكويا الةض ريفاذ

 
)التبااااااين  ان لكويا المي م   ظا ان  ظون اا شاااااا    مم التووح اا ال ااااااظا الةضاااااا ومل ولساااااا ن  م ي  

ين الة  ئلاذ لتا يا المي م اثا ا مل اث مته  لك ه  لتكون اس س  اا الةض وملا او اا ش   متس ن )  لتب
ا    ايساا   امقم  ات سااا    ااظا ا يج  قال اا الال  ع الكولا ا    ا و     اود   الماوي  والاعباا  ذ 

 والوظ و  الاس س   ليمي م  ل 
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 لمتب  شاظ  اس    للأ سج  اله   ليجسوذ -1
الباامرا والج ج  ا لقوم بوظ ئو وق ئ   ا ه   الجسااو المايي   اثا القين القسااو ا ه  )ك لقو   -2

 وال ئتاا والما غذ

وبمف الم  ماا  ال مم    الاي ا التل لسااون ا ه  ع م الو    الاه  مل  ملمتب  اف ن ليك لساااو  -3
 الوم ل    الا ض   ال فتيو ذ

اا  الا سااااااااج  اله ظي   والتل  ل اا ا ا ا  الواوا    الوق ي  ا  ان وظ وته  ال ئ ساااااااا    ل  عو الجسااااااااو 
 ئ سااا لب ح   لمضلا  وح      مف الاعض ء ال يو  وي ظا لقس  ه  الن قس اا ر والا

   Cartilagesالغضاريف  -1
و ل اا الا سااااااااااااااج  ال ا ط  الباااااااااااااايا  وال     و ل ال  حي  الاولن اا لكون اميو المي م يلاح التطور 
الج ا ل ولتووح  ماام  لااا الن المياا م ااا  عااما  مف ا هاا  اثااا الاق ار ال و و   مل ر و  اواا ماااااااااااااااا 

لا ل و وا    لو م  ذ  الاود   الماوي   ظث   المي مذ وان الةضاااااااااااااا ريف لا لو م مل  اييه  اود    اوي  و 
مل الةلاع الكث ف ال ط قل الي ول الذا  و ط الةضااا ريفذ ولميا ال وا  الةذائ   الن  ايا الةضااا ريف 

 )ال        ال ط ق    الي ف   والكيس  اذ عا ق يل الا ت  ر و   لا اربم  ا وا  اا الةض ريف
  Bonesالعظام  -2

ل ا ط  القوي  ولكون اه ظا  ع ال للأ سااج  الاي ا اا الجسااو واذلا لكون ا ف ن لمتب  اا الا سااج  ا
ليك لسااااااوم وبمف الم  مااااا  الاي ا لتمويضاااااه  ليمم اا سااااابنذ لتكون المي م اا ا    يلال   اتبااااايا  

ا  ي ا لكث   االاب الجا  ماه     اي  الك لساااااااااااااااوم والووسااااااااااااااو   والك بو   ذ لتكون المي م اا ا  لا
اا اوا  لا عضاااااااوي   %65اا الوان الج ع و %35ا ولكون اتاا  ل ال     المضاااااااوي  )المي اارئ سااااااا

ا  ه  موساااااو   الك لسااااااوم وا بو    الك لسااااااوم واالاب ال ة  سااااااوم والباااااو يومذ اذلا لكون المي م غ    
 لماوي  والاعب   و ل عين  وعاا )اسو ج   واضةوق ا  اود   ا
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 المحاضرة الثامنة
 الجهاز الهيكلي.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 تقطيع الذبائح. 
يتوقف نجاح تقطيع اللحم لإعداده للمستتتتتتتتتتتتتتتملم علق ئد  هلماا القاةم فمنه اللملي ي غم تي اللحم ي    غ  

يشتتتتتتتد حيواناته ستتتتتت ع  ال مو لالقافلي  علق التستتتتتتميري يئا التا   غي    بائ تحوئ النباة  حائل  للحم لح  
عليما الإقبال بكل التوازئ فير الم اطق الم  وب  ل ي  الم  وب  لالمل لف هئ ذفيح  الحيوائ ئمما تحوئ 
 يدة الإنتاج يو د غيما قطع تحثف فما الأنستتتتج  ال ابط  لاللفاا غ  حير يئ ئ اطق يي   يو د فما اللحم 

طلممتتا لئتناقمتتا لئاةمتمتتا للمليتتا  الجيتتد ال وةيتت  لب لو الوقتق عتل قطلتت  ئر التنفيحتت  ت تلف ئر حيتت  
 الطم  الم تلل ي

 لنلم لضلق عدة يسو لتقطيع ذباة  الحيوانا  له ي
 طبيل  الميكل اللفم  للحيوائي -1

ئر المل لف يئ عمي  اللفاا غ  ال صتتتتتف الأئائ  تلوص ال صتتتتتف ال لل  لنلم عانق القطع غ  ال صتتتتتف 
 ال لل  تحوئ ي ود ئر الأئائي ي
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 الحيوائيحجم  -2
 هذ ناحظ علما ازداد الحجم بال سب  لللم  علما ازداد  قطع اللحم بال سب  للمستملمي

 طبيل  تلمم ذلص المستملمي -1
غ  المدئ ناحظ بائ المستتتتتتملم ي    قطع ئلي   ئر اللحم ئثل  تتتتت اة  الأضتتتتتان لالأغ اذ غ  حير غ  

 طم يالق   لالأرياف لا يكوئ هلا لوزئ القطل  لتلدد ينوان ال
 طبيل  تدالل اللحوا حس  التسلي ة المق رة لماي -2

 هذ ناحظ يئ الأ زاء الممتازة لما يثمائ يعلقي
 تقطيع ذبائح الأبقار ونسبها.

 
 نسبتما % القطع الثانوي    نسبتما % القطع ال ةيسي   
 Brisket 6ئقدئ  الصدر  Round 17 1الأغ اذ  1
 Plate 7يسلل الصدر  Rump 4 2يعلق الأغ اذ  2
 Sirloinالقطر     3

Short loin        
 Flank 7ال اص ة  3 9

 Forالقاةم  الأئائي   4 8 4

Shank 

4 

 Hindالقاةم  ال لفي   Rib 9 5الأضان  5

Shank 

3 

    Chuck 26الحتف  6
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 ونسبها. غنامتقطيع ذبائح الأ
 

 نسبتما % الثانوي القطع    نسبتما % القطع ال ةيسي   
 Shank 4القاةم  الأئائي   Shoulder 24 1الحتف  1
 Breast 8الصدر  Rack 14 2الأضان  2
 Flank 6ال اص ة  Loin 20 3القطر  3
    Leg 24الل ن  4

 
 ئساح  اللضل  اللي ي  يني لزئ النفيح  عغم  
1 300 – 400 4 
2 400 – 500 4.5 
3 500 – 600 5 
4 600 – 700 5.5 
5 700 - 800 6 
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 نباة  هئا علق  كل عائل يل علق  كل يربان يل ي زاء تحتوي علق يكث  ئر ئ طق  لاحدةيلتحوئ ال
   Wholsale* قطع الجمل  

 له  ةبارة عر ي زاء عبي ة تحتوي علق يكث  ئر ئ طق  لاحدةي
 يRetail Cuts* قطع المستملم 

   اة  القطل  الواحدةيله  ةبارة عر 
 *Steakي 

يني لتسمق الش يح  باسم القطل  المأيوذة  3/4 – 1/2له  ةبارة عر   يح  اللحم للأبقار يبلغ سمكما 
   يح  ئأيوذة ئر الل ني Round Steakئ ما ئثل 

 *Chopي 
طل  المأيوذة يني لتسمق الش يح  باسم الق 3/4 – 1/2له  ةبارة عر   يح  اللحم للأ  اا يبلغ سمكما 

   يح  ئأيوذة ئر غ ن الأ  ااي Leg Chopئ ما ئثل 
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 المحاضرة الثانية عشر
 

 صناعة اللحم المفروم:

يلاحظ ان الطلب على استتتك لال اللال الوم وخ وصاتتتم تتتق لال امراقب لزتتتكو ا رقلستقدا وال  مستتتك  ال ق 
في انماع كثي ا لن الوأكممت. ان عولية ف خ اللال را  اات ق تمف  صيقبات لكنمعة رقلنزتتتتتتتتتتتتتت ة الى ل منقت 

فون الوزتتكازتتن امعلاع على كقفة الكتي ات الكي تااتتم في عولية ف خ اللال وك ل  اللال الونكج وعلية 
 الكتي ات الكي تا ث عن  ع خ اللال الوم وخ.

 صفات اللحم المفروم:
 يككمن لن لال ع ي او لجو . -1
 .%30يجب ان م تست  نز ة ال هن عن  -2

 م يجمز اضقفة الب قبات او الكمابم. -3

 .م يجمز اضقفة الوقء لطلاق -4

 م يجمز اضقفة الوماد ال ارطة والوقلئة لثم النشق والطاين والب وتينقت امص ى. -5

يجب ان ي من اللال وال هن الوضتتتتتتتتتتتقي لن لاتتتتتتتتتتت ب حيماني واح . فوثلا ماا كقن اللال الوم وخ لن  -6
لامخ امغنقخ فيجب ان ي من اللال وال هن الوضقي لن امغنقخ وه  ا. الق في  نقعة البيف بي ك  

نمس لما تتتتتمقت اللال الوم وخ الو كمبا اعلاع لق ع ا ال قنية اضتتتتتقفة ال هن لن لاتتتتت ب حيماني فل ق 
 اص  كقضقفة دهن غنل الى لال را ي وه  ا.

 فرم اللحم:
 يجب ان يم خ اللال ل تين.

 سل.1-0.5ف خ صشن حيث ي من قط  لن م لقكنة الم خ  -1
 سل.1.8ف خ نقعل حيث ي من قط  لن م لقكنة الم خ  -2

 ب ال  تكل ص روقيلي.واس ق

 س ملة عولية الم خ. -1
 حوقية لقكنة الم خ لن الكلف رزبب امنزجة ال ارطة الامتة. -2

 ع خ اسك  اج عاي  اللال. -3

 لت ض صلط ال هن لع اللال رامبا لكجقنزة. -4

 للاحظقت هقلة عن  تانيع اللال الوم وخ:
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 .°خ4اللال الوع  للم خ م تست  عن  دبجة ح ابا -1
 وال  من ابتمقع الا ابا يمدي الى  °خ15 تمع دبجة اللال رع  الم خ عن يجب ان م ت -2

 يزبب تتيي  اللمن. -أ
 يزبب ااارة ال هن. -ب

 يزبب ت ث  الب وتين وصق ة الب وتينقت ال ائ ة رقلوقء. -ت

 يشجع نوم امحيقء الوج  تة. -ث

 سقعقت. 3خ اللال والكجوي  عن يجب ان م تست  الو ا بين ف   -3
 سقعة. 18يجب ان م تست  الو ا بين ازالة العظل والكجوي  عن  -4

 الش وط الماجب تمف هق في اللال الوع  للم خ:

 صقلي لن الشمائب كقلأوسقخ والغ قب والاش ات والوعقدن وغي هق. -1
 صقلي لن الامقت غي  الو غمبة لثم الكسنخ واللسوجة والاومضة. -2

 من صقلي لن التضقبتف والومق م وامنزجة ال ارطة والض ع والت د اللومقوتة وغي هق.يجب ان ي  -3
 فوائد اضافة الدهن الى اللحم المفروم:

 تازين النك ة. -1
 تز يم عولية الط خ وع خ احك اق اللال. -2

 العوامل التي تودي الى تغير لون اللحم:
 نوم امحيقء الوج  تة ول  ا يجب تب ت ع رز عة. -1
 الا ابا تمدي الى تتي  لمن اللال لن امحو  امبجماني الى اللمن البني. -2

استتكعوقس ستت قكين غي  حقدا تزتتبب ص وج عاتتي  اللال وك ل  ابتمقع الا ابا رزتتبب امحككقل وب  ا  -3
 يكتي  لمن اللال.

 لنقفزة امنستوقت في اللال لن امسكمقدا لن اموكزجين. -4

 ن اللال.ال لط السائ  يزقع  على تتيي  لم  -5

 تع ض اللال الى الضمء. -6

يجب صسن اللال الط ي رأغلمة شتتتتتت ة لنم ا لنوكزتتتتتتجين لت ض تكمتن  تتتتتت تة اموكزتتتتتتي لقيمكلمبين  -7
 الو غمبة، بينوق ت ستن اللامخ الوانعة رأغلمة غي  لنم ا لنوكزجين حكى م يكتي  لمن اللال.
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 :Meat Cookingطبخ اللحم 
تع  ع ق الط خ أق خ لن الاضتتتتقبا نمزتتتت ق، حيث تعلل امنزتتتتقن الط خ  تتتت فة حين تع ض اللال الى النقب 

لوجومعة لن الايمانقت قكل ق النقب. حيث  Roastاو الا ابا وتوت لع فة اوس ع تاة للط خ وهي الشتتتتتتتتتتمي 
قحية تازتتين  تتمقت كقن الاتتينيمن الا لقء اوس لن ح  ت ل ل ه ع الواتتقدفة. ان الط خ ليس لمي ا لن ن

 أي تسداد الو ا ال سنية للامخ. Spoilageامسكزقغة فاط بم يعوم ايضق على تاليم ح وث فزقد للامخ 
  Action of Cookingتأ ي  عولية الط خ 

ك ل   Coagulate and Denaturedيعوم على ت ث  او تجلط وتتي  عبيعة ب وتينقت اللال أي  -1
 يعوم الط خ على تتيي  ققبلية اوبقن الب وتينقت وتتيي  اللمن.

تازتتتتتتين  تتتتتتمقت امستتتتتتكزتتتتتتقغة عن ع تو تكثيف النك ة وا  قبهق وتتي  النزتتتتتتجة. حيث يعوم الط خ  -2
وبكأ ي  الا ابا على تتيي  النك ة لن نك ة لشتتتتتتتتتتتتتتقب ة لل خ او نك ة الزتتتتتتتتتتتتتتي خ الى نك ة اللال الوطبمخ 

 . ان الكازس رقلنك ة يعكو  على الوويسا او الوزكزقغة

 عو  الايمان.-أ
 النمع. -ب

 جت ع تاة الط خ.
 عولية الكعكيو. -د

 هت الكت ية.
 كوية ونمعية الكت ية. -و

نك ة اللال تعكو  رشتتتتتتتتتتتت م استتتتتتتتتتتتقستتتتتتتتتتتتي على كوية ونمعية الو ك قت الاقوتة على الكب تت وعلى الو ك قت 
 ،Vealكقببمنيم. يو ن توييس النك ة ال فيمة في لامخ الوك ستتتتتتتتت ة في النزتتتتتتتتتيج ال هني وبقل ات ل ك قت ال

Lamb  الق النك ة الش ي ا في لامخMutton، Beef. 
تاطيل وصمض اعتتت اد امحيتتتقء الوج  تتتتة وزتتتتقدا العو  ال سني للامخ. حيتتتث تن مض اعتتت اد ال  ك تتتتق  -3

 بكأ ي  الا ابا والمقت ل ل  فقن اللال سمي لن يكعال.
الواللتتتة للب وتين. ان تثبيط هتتت ع امنستوتتتقت يعوتتتم على عتتت خ   مب النك تتتة تثبيط فعتتتقليتتتة امنستوتتتقت  -4

 الوكاللة للال والتي  ل غمبة.

صمض الواكمى الوقئي للال رقل ات على ستتتتتتتتتتتتط  اللال يالم لن النوم الوي  وبي ال ي ق  يلمث اللال  -5
 حكى رع  الط خ.

 ع الوقيمغلمبين وال يومغلمبين.تثبيت اللمن امحو  في اللامخ الوا دا نكيجة اتاقد النك ات ل -6
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 زتقدا ع اوا اللال وتازين النزجة. -7

  Methods of Cookingطرق الطبخ 
 يو ن تازيل ع ق ع خ اللامخ الى:

: حيث تعكو  على تيقبات ال ماء الزتتتتتتتتتتتتتقصنة نكيجة الا ابا الوزتتتتتتتتتتتتتلطة على Dry heatالط تاة الجقفة  -1
 اللامخ او تيقبات ال ماء الو فمعة رقمف ان.

 : حيث تعكو  على اضقفة كوية لن الوقء تعوم على تتليف اللال.Moist heatط تاة ال ع ة ال -2

: تعوتتم هتت ع امف ان على استتتتتتتتتتتتتتك تت اخ لمجتتقت Microwave ovenع تاتتة الط خ رم ن الوتتقي  وتف  -3
د ليتقه تس. وتزتتتتتتك  خ ه ع 2450-915ستتتتتتلد وبك ددات  100-1ك  ولتنقعيزتتتتتتية وبو ى اب رقت  

 الط تاة للامخ الوجو ا أكث  لن اسك  ال ق للامخ الطقزجة. ولن لويسات ه ع الط تاة هي:

 س عة الط خ. -أ
 تمزتع الا ابا وتجقنس الط خ. -ب

 قب.دبجقت واسعة للانك  -ت

 س ملة الزيط ا على ع خ اللامخ. -ث

   ي عققة قليلة. -ج

 لكن هنقل لا دات مسك  اخ الط خ رقلوقي  وتف وهي: 
 س عة الط خ تعكو  على حجل الوقدا الوطبمصة. -أ

 في رعض امغ ية. Sogginessالك  ي  العقلي ق  ينكج الن ى  -ب

 اصم ال ي ي اى جقل ا.الونكجقت الوجو ا سمي توكص الطققة وسمي ي وب الزط  لاقبنة رقل  -ت

 ق  م ي من انكشقب الا ابا لكمزعق على لنقعو الم ن. -ث

 .Browningم يعوم الوقي  وتف على ا  قب اللمن الوطبمخ للال  -ج

 يجب وضع امغ ية داصم اوعية غي  لع نية من اب رقت الوقي  وتف م تنم  صلاس الوع ن. -ح

• Broiling ع تاة تزتتتتتتتتتك  خ لط خ الزتتتتتتتتتكي  ولال التنل : Chops د حيث تعكو  على استتتتتتتتتك  اخ ح ابا
 نقتجة لن سل  ح ابي اعلى او اسمم اللال وتعكو  على تاليب اللال لت ض الكنضيج.

• Roasting تزك  خ لط خ الاطع عقلية الط اوا لثم :Sirloin, Veal Round, Veal rump  وتجب
ي وعقء لمكمح لع اضتتقفة قليم أنج وتمضتتع ف 2.5ان تكمن قطعة ال وستتت الكي تط خ ب  ع الط تاة رزتتو  

دقياة للط خ وتكمتن  20-15ف  ن قيت وبقستتتتتتتتتتتتتتك  اخ هماء حقب وتلسخ 350-250لن ال هن وب بجة ح ابا 
 وتازين النك ة.
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• Frying   حيث تمضتتتتتتتع كوية قليلة لن ال هن او كوية كبي ا لكاتتتتتتت :Deep fat frying  وتزتتتتتتتك  خ
 .Lamb Chops, Chicken Partsلط خ قطع لال  تي ا لثم 

• Braising وتجوع هتت ع الط تاتتة بين الط خ الجتتقي وال عتتب. وتزتتتتتتتتتتتتتتك تت خ للاطع امقتتم ع اوا لثتتم :
Rump of Beef      

, Chuck roasts, Veal Chops,  وتط خ في ق اللال جقفق  ل يضقي الوقء او أي سقئم اص  لثم الاليب
 او غي ع لع الب قبات وال ضقب.

• Pot roasting وهي ع تاة لشقب ة لتتتتتتتتتتتتتتت :Braising  ولط خ نمس الاطع لن اللامخ لكن يضقي هنق
 ال ضقب الى اللال. 

• Stewing اس العظل. حيث ياطع اللال : وهي ع تاة بع ة تط خ في ق اللامخ امقم ع اوا وصق تتتتتة الوس
الى قطع  تتتتي ا وتاو  رفضتتتقفة قليم لن ال هن  ل يضتتتقي الوقء حكى يتطي اللال. وه ع الط تاة واستتتعة 

 لط خ اللال واللال الوعلب وانكقجة.

• Pressure Cooking:  اكث  الط ق النقجاة في تازتتتتتتتتين ع اوا اللال غي  الط ي نكيجة استتتتتتتتكعوقس
ال  قب وتعوم على صمض المقت اللازخ للط خ. لكن لزتتقوى ه ع الط تاة هي ح ابا عقلية ج ا رمعم ضتتتط 

 فا ان اللال لنزجكة الطبيعية وتككم امليقي العضلية.
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 المحاضرة الثانية
 تقانات تسويق الماشية وذبائحها

تحت الظروف الطبيعية تتعرض كافة حيوانات اللحم الى عملية النقل سووووووووووووووواو كا  لالت ج  جوا   ا نتا  
الى اجاك  البي  ثم المجازر او ج  جوا   ا نتا  الى المجازر جباشووووووره وا  تأث الت ثيرات عنة عملية النقل 

عملية الأبح والتي تكو  خلال فتره ا نتظار في اجاك  البي  والتفريغ والتحميل ج  والى وسائط التي تسبق 
ره ا نتظار التي تسوووووووووبق عملية الأبح لعا ت ثير على انتااية الحيوا  وعليي فا  عملية النقل تالنقل. كألت ف

ضوووووما  تعرلوووووعا الى الحة ا  نى ج  العمليات المعقةه التي تتطلب خلالعا توفير رعاية كافية للحيوانات ل
الغأاو او الجعة النفسوووي او الجعة الفسووويولواي للحىوووول على  ج  الجعة الناتج ع  طريق حجب الماو او

 اعلى ناتج كلي ج  الحيوانات والمحافظة على النوعية المرغوبة للحم المنتج.
انعا تتم ب سووواليب ئةائية وتقليةية عنة جلاحظة عمليات النقل ج  وا   انتا  الحيوانات الى المجازر نلاحظ 

وتتم تحت ا شووووراف ال وووووىووووي لمجموعة ج  الوسووووطاو وعبر  نوات تسوووووياية جتعة ه  تحول فيعا اجتلا  
الحيوا  عةه جرات اثناو نقلعا ج  جو   ا نتا  الى المجزره.  ة  تراوح عة  الوسووطاو الى خمسووة اشوووا  

وف تتعرض الحيوانات بالت كية الى الجوع والعطش والتعب او ججموعات وخلال تأث الفتره ج  ا نتقال سوووووو
                                                                                 كألت تعرض اللحوم الى التلوث والفسا .

 وسائط النقل
ا. ولك  عنة كم( فلا باس ئع5النقل سوووووووووويرا على ا  ةامو عنةجا تكو  المسووووووووووافة  ريبة   ة تتجاوز  -1

ثر سوووووولبا على الحيوانات فتو   الى و زيا ه المسووووووافة الى ع وووووورات الكيلوجترات ج  الم ووووووي ف نعا ت
 %15خسووووائر في وز  الحيوا  واو ه ونوعية لحوجي و ة تىوووول نسووووبة فقةا  الوز  الى  ك ر ج  

 ج  وزني جسببا لمور في ا نسجة العضلية والةتنية. 
عربات وال ووووواحنات للنقل. وتنا يجب ا نتباث للموااوووووفات التالية في النقل البر و ويتم باسوووووتوةام ال -2

 عربة او شاحنة النقل.

 لاات اوانب جرتفعة. - 
 تحتو  على سلم جنحةر للتفريغ والتحميل. -ب

 ارليتعا غير  ائلة للتزحلق وسعلة التنظيف. -ت

 إلاا  جك  لاات جرابط. -ث

 والفجوات. تخالية ج  النتووا - 

 طابقي .جمك  ا  تكو  لاات طائق او  -ح
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م وللحيوانات 1.8-1.6× م 0.8-0.6علما با  المساحة الموىىة للحيوانات الكبيره حوالي 
                                                               م.1.4-1.2× م 0.6-0.4الىغيره 

ني في كم ولو ا500النقل بالسووووووووكت الحة ةيةو وتأ تسووووووووتوةم عنة النقل لمسووووووووافات طويلة تزية ع   -3
 الو ت الحالر تنالت عربات نقل ئر  حة  ة تنافس السكت الحة ةية في النقل. 

النقل البحر و وتستوةم تأث الواسطة عنةجا تكو  المسافات طويلة اةا وتستغرق اسائي  او تكو   -4
عبر البحووار والمحيطووات ويجووب ا  يكو  جععووا طووا م كوواجوول لرعووايووة الحيوانووات وا شووووووووووووووراف على 

 ا وجعالجتعا ئيطريا.تغأ تعا وسقيع

 النقل الجو و   تحبأ في حالة حيوانات اللحم. -5
 

 الخسائر التي تحدث من جراء عملية نقل ماشية اللحم
و الا تفقة الحيوانات عنة نقلعا الى المجازر ازو ج  اوزانعا نتيجة Weight lossالفقةا  الوزني  -1

كغم ج  وزنعا في اليوم ا ول 4لطرحعا الفضوووووووووووووولات ج  الجسووووووووووووووم. فالعجول الكبيره تفقة حوالي 
كغم في اليوم التالي في جرحلة ا نتقال. اجا ال يرا  الكبيره فيىوووووووول جقةار الفقة فيعا الى 2وحوالي 
كغم للأيام التالية. ا  اغلب الفقةا  في الوز  يحىوووووووول 8م ا ول ثم حوالي كغم في اليو 25حوالي 

في اليوم ا ول ج  جرحلة النقل ثم يسوووتمر للأيام التالية وبنسوووبة ا ل حتى  تلاشوووى في ا خر. ا  
اسوووووووووووباب الفقةا  الوزني يعو  الى حىوووووووووووول احتراق للموا  الكاربوتيةراتية والموزو  على شوووووووووووكل 

حتراق الةتو  وتحلل في البروتينات جما  و   الى لوووومور ا نسووووجة العضوووولية كلايكواي   تبعي ا
 والةتنية وبالتالي فقةا  في الوز .

و وتو حالة انحراف ع  الحالة الطبيعية التي  تمت  ئعا الحيوا  السليم ج  الراحة Stressا اعا   -2
التجوي  وج  اراو النقل والتغأية الجيةه. وتو يحةث في حا ت التعب وا رتاق وسوووووووووووووو التغأية و 

نتيجووة تكووةيس الحيوانووات ج  الظروف غير الملائمووة ج  حراره ورطوبووة وتووأا  و   التي تووةتور 
نوعية الأبائح. وعلى العموم فا  ا اعا   و   الى نقص في جوزو  الطا ة  الكلايكواي ( في 

 العضلات والتي تو   الى احةاث تغيرات غير جرغوبة في الأبائح.

ية احيانا الى حالة اختناق اثناو النقل نتيجة از حام Suffocationق ا ختنا -3 و تتعرض الماشوووووووووووووو
 العربات وسوو التعوية.

الكسووووووووووور والكةجاتو  ة تكو  تأث الحا ت جولووووووووووعية وبسوووووووووويطة. ولك  في بع  الحا ت لاات  -4
 المضاعفات الكبيره تو   الى اتلاف الأبائح.



3 

 

وسووووووائل النقل ا خر  يمك  ا  تظعر على الماشووووووية ا اووووووابة بالمرضو نتيجة  ز حام العربات و  -5
 فتره الحجز  بل الأبح بع  الحا ت وا اابات المرلية وجنعا. لخلا

و ج  اعرالووووووووووووووووي ا لتعوواب النزفي الووأ   ووة  و   لعلا  Transity feverحمى النقوول  - 
الحيوا  وسووووووووووببي  لة التغأية وخااووووووووووة في ال ووووووووووتاو وتو جرض ئيولواي تسووووووووووببي ارثوجة 

 يلا.الباستر 
ا اووابة بالسووالمونيلاو ايضووا سووببي  لة او سوووو التغأية او تغيير الغأاو الفجائي ج  ااعا   -ب

 وتعب الحيوا .

و الا  و   الى ت ووونجات عضووولية وحسووواسوووية شوووبيي Transity tetanyكزاز النقل  -اووووووووووووووووو -ت
 بحمى الحليب. ويمك  تلافيعا بإعطاو الحيوا  ارعات ج  الكالسيوم.
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 المحاضرة الحادية عشر
 Sausage Manufactureصناعة الصوصج   

: منتوج لحمي محضرررر من اعواخ مفت فن من ال حل المفرمع مج ميعممج متنومن من التواوا مالراع ا  تعريفه
 مالم ح محشوهع داخا اغ فن ام مروا  خعصن.

من أقدع الصنعمع  الغذائمن في التع يخ الاعسععي، حيث تشير المع ومع  الى ان  تعترر صنعمن الصوصج
اعسرررعن الحضرررع ا  ال)دلمن عالفرامنن، اليوعععين مالانود الحمرن قد صرررنج الصررروصرررج، مان هذ  الصرررنعمن قد 

من  Sausageتطو   بشرررررررظا م حور في ام لع في ال)رمن الويرررررررطى ل مي د. ا رررررررت)    من صررررررروصرررررررج 
عوخ مميز من الصرررررروصررررررج مالتي  200. ان هنعلك حعلمع يوجد أكثر من Salsusمالتي هي الم ح ال تينمن 

 عوخ من التواوا مالراع ا  مالم ح. 45لستعما في تراكيراع أكثر من 
 اهمية صناعة الصوصج:

 بعلنسبن ل مستا ك. -أ
 ياا التحضير مالتدامل. -1
  ظ ه جذاب. -2

 طعمه لذيذ معكاته مرغولن. -3

  خمص الثمن. -4

 لحفظ مالفزن.ياا ا -5

بعلنسررررررربن ل مصرررررررنج: تحويا قطج ال حوع غير الطرين ملا  النولمع  الواطنن الى لحوع مصرررررررنعن طرين  -ب
 لذيذة.

 هنعلك مدة اعواخ من الصوصج:
   Fresh Sausageالصوصج الطري  -1
ام مروا  خعصن. ميمظن  مالذي لمظن ان لصنج م ى  ظا  تا لحممن من الامرر ر، ام لحشى بعغ فن  

 .°ع 4-3ان لفزن لمدة ايروخ ماحد مم ى د جن حرا ة 
 Fresh Smoked Sausageالصوصج الطري المدخن  -2

 في الث جن. °ع 4-3هو النوخ الذي لمظن ان لفزن لمدة ايروخ ماحد مم ى د جن حرا ة 
 Cooked Sausage الصوصج المطبوخ -3

 الث جن مهو لظون من النوخ المستح ب.ميمظن خزعه لمدة ايرومين في 
 Smoked and Cooked Sausageالصوصج المدخن المطبوخ  -4
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 ميمظن خزعه لمدة ايرومين في الث جن.
  Dry and sam dry Sausageالصوصج الجاف ونصف الجاف  -5

 ايروخ. 4المصنج في العراق ميمظن حفظه في الث جن لمدة أكثر من  مهذا مثعل ل صوصج
ان مصررررررررررررعد  لحوع الصرررررررررررروصررررررررررررج تكون من  عفن اعواخ لحوع الاب)ع  مالاغنعع مالعيول مالمعمز مالدماجن 
مالرممي م ذلك ممظن ايررتفداع الايررمع  في صررنعمن الصرروصررج. بعلاحررعفن الى لحل الراك مال) ب مالكرد 

 مالك تين مال سعن.
 Grinding and Mixingالفرم والخلط 

لغرض تكوين  Chopperتفرع ال حوع ووايررررررررررررررطن مظعئن الفرع ام ت)طج بعيررررررررررررررتعمعل جاع  الت)طمج النعمل 
مسررررررررررررررتح ب ععمل. ممظن احررررررررررررررعفن مع  بع د ام قطج من الث ج ا نع  مم من الثرع لمنج ا تفعخ د جن الحرا ة 

، ميتل خ ط الراع ا  مالتواوا مالم ح °ع 10ثرع من ميسررررررررررررررتحسررررررررررررررن مدع ا تفعخ د جن حرا ة ال حل ا نع  ال
 مالاحعفع  الاخرى خ ل هذ  المرح ن مللك لضمعن تو يعاع بصو ة متمع  ن ام متيععسن.

  Stuffingالحشو 

هنعلك العديد من اعواخ الاجازة مالمعدا  المسرررررررررتفدمن في مم من الحشرررررررررو ممناع اليدمين مالممظععمظمن مالتي 
 ع مجود الاوا  مللك لمنج تكوين الييوب الاوائمن داخا ال حل المحشو.تسمح ووجود ام مد

   Linkingالربط 
 يرلط الصوصج المحشو ووايطن المعف عسميمن لتحديد الطول المنعيب.

  Smokingالتدخين 
ميتل من طريق ادخعل الصررررررررررروصرررررررررررج المحشرررررررررررو مالمرلول الى غرفن التدخين لغرض امطعئه ال ون مالطعل 

 المرغولين.
  Cookingطبخ ال

، ميمظن ان  ع 68يتل طبخ الصررررروصرررررج مفق ورععمج محدد  رررررريطن ان تصرررررا د جن ال حل الداخ من الى 
 لطبخ في عفس جاع  التدخين .

  Packagingالتغليف 
امتمعدلع بعلمع  البع د بعد طبفه مبع رررررررة  ل تتل مم من التعرنن في مواد التغ مت المفت فن  يرش الصرررررروصررررررج

حسب العدد مالحيل المرغوب من الصوصج في العروة ام الكع تون الواحد. ممواد التغ مت ممظن ان تكون 
ل. ام تكون من امعع  الاغنعع مالعيول بعد ان تنظف جيدا متياز ل يررررررتعمع Natural Casingطرمعمن 
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مهذ  تكون م ى عومين امع ان تو ا مج الصرررروصررررج متكون مصررررنعن من  Artificial Casingصررررنعلمن 
 المعف ام ج ود الحيواعع  ام لا تو ا مثا الاغ فن المصنعن من الر يتك ام المس فنن.

 التشريعع  الواجب مرامعتاع في صنعمن الصوصج:

البع د ام الث ج المفرمع الى خ مط ال حل المصررررررررررررنج  احررررررررررررعفن المع : حيث تتل احررررررررررررعفن  ممن من المع  -1
ملغرض مزج المواد المضعفن مج ال حل بصو ة متيععسن ملتسايا مم من الفرع مالت)طمج، الا اعه ليب ان لا 

 تزيد  ممن المع  من الحد الاتي 

 في حعلن الصوصج الطري عغير المطروخن. %3عسبن الررمتين + ×  4عسبن الرطولن = 
 امع في حعلن الصوصج المطروخ فعن 

في حعلن  يعدة عسبن الرطولن من هذا الحد المسموح به فعن  %10عسبن الررمتين + ×  4عسبن الرطولن = 
 للك لعترر غش في صنعمن الصوصج.

المواد المضعفن: متشما الطحين، النشع، فول الصويع مالررمتين المصنج مييب ان لا تزيد عسرتاع من  -2
3.5%. 
 .%30الدهن: جممعاع بشظا معع ليب ان لا تزيد من  عسبن -3
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 المحاضرة الخامسة
 المجازر ومعامل اللحوم:

 المجازر.
هي الأماكن التي تستتتتتتتح  لحيو الت لاحاو لعتىتتتتتتل  طعح العتلا سواق ا مي الأ تتتتتتلا  ال تع   ال ت     
سقد يجاى طعح العتلا يعض الع ع او مث  التبايد سالتج  د لأج  قفظ العتلا سلكن لا يجاى أي ط ع   

أس أسلي مث  الجعد تىتتتتتل ح لععتلا مي ال جوقد  سقد تلتئ  يانو سأحىتتتتتاد  يانو سقد يجاى تىتتتتتل ح مبدني 
  سالأمعاء 

 سعة المجزرة.
سقده ق لاح   ساللقدد الت لاح   إما أن تكلن قأس من ال اشتتت    200طعح أن تكلن  تتتع  ال جوقد اصتتت عو 

 الكب اد أس ثلاث  طجل  أس خ س  أغلاا 
   سحظ ف  ال تامظ  طعح صت  ال ست عك س لك يإحتاج لتلا صت   سان ال دد الأ ا ي لع جوقد هل 

  فوائد المجازر.
من ال خعفاو الثاحلي  لعت لان خاصتتتت  تعك التي تستتتتتع   مي تححي  ا حستتتتان أس الت لان  ددالا تتتتتفا -1

 أس مي الىلاطاو ال ختعف  مث  صلاط  الجعلد سالأدسي  سغ اها 
 تلما الاقاي  الىت   الب  اي  طعح الت لاحاو ال حبلق   -2

 و ال حبلق  تف د للإقىان او أي طدد الت لاحا -3

 لتق  ح ستدقيئ ستىل ف الحيانو  -4

تستتتتتتتتتتتاطد طعح طدا احتاتتتتتتتتتتتاق ا مااا التي تضتي من الت لاحاو ال اي تتتتتتتتتتت  مي قال   يت ا خاقج  -5
 ال جازق  

 معامل اللحوم: 
معام  أس شتتتتتاعاو تعلح بحيو الت لان سا تتتتتتحلا  ع  ما ي  ن ا تتتتتتحلالل من ال لتجاو الثاحلي   تتتتتلاء  هي

جاو الثاحلي  يقدق ا م ان  إ ن م ي ت اح إلح الأ تتتتتتتتتتتلا  لتلا واي  سمىتتتتتتتتتتتلع  لتلا أس تىتتتتتتتتتتتل ح ال لت
سمق ع  سملتجات ا تلزع إلح طدد أماكن أخاى أس تىتتتدااها خاقج الدسل  ست اع مي ال لاول التي تفتقد إلح 
تعك ال لتجاو أس ت اع يستتتتتتتتتتتتتتعا أطعح  ستااطح ال ا  الىتتتتتتتتتتتتتتت   مي معام  العتلا سي لن ا حتاج متااي  

تستتعستت  ستستتتح  أقدق ال ا  التكللللج   يا تتتع ا  ال  انن سالل تتان  التداث   ستختعل معام  العتلا سم
 ل ا اعي:
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 ال اق  ا حتاج    -1
 قسب دقج  الا تفادد من ال خعفاو الثاحلي   -2

 قسب دقج  التخىص مي ا حتاج  -3

 وتقسم حسب الطاقة الإنتاجية إلى ثلاثة أقسام.
 ألل قأس غلم  100ألل يقاد س 30ال عام  الىح اد: تحيو  لليا يتدسد  -1
 ألل قأس غلم   300ألل يقاد س 100ال عام  ال تل   : تحيو  لليا يتدسد  -2

 ألل يقاد سمع لن قأس غلم  300 – 250ال عام  الكب اد: تحيو  لليا يتدسد  -3

 .وتقسم حسب الاستفادة من المخلفات الثانوية إلى ثلاثة أنواع
 معام  تىلح ع  ال لتجاو سال خعفاو الثاحلي  تىل عا عاملا  -1
 معام  تىلح يعض ال لتجاو سال خعفاو الثاحلي  تىل عا عاملا  -2

معام  تىتتتتتتتتتتتتتتلح يعض ال لتجاو سال خعفاو الثاحلي  تىتتتتتتتتتتتتتتل عا عاملا س عض ال لتجاو الأخاى  -3
 تىل عا أسلي 

 .كذلك تقسم حسب درجة ونوع التخصص في الإنتاج إلى نوعين
 معام  متخىى  مي حلع من ال لتجاو  -1
 معام  ش ل متخىى  -2
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 المحاضرة الرابعة
Animal Structure تركيب جسم الحيوان        

يتكون اللحم اساااسااا لع ال ماافا لمااا ا الن ا نس لع ادهناا و الظام و ذال ااو ذن لل ادذةا  ال ماال و 
لع ذزن  %68-49ذ %65-46,  %64-36ذادهناااااااااااااا و الكان و ادلاك ح ةكون ال ماااااااااااااافا  وال  

ذادغماو ذادنقا  على التوال  ذا ه المنب ةتماسب عكن ا لع هنب ادهن و الظام وح الحنوان    الخمازيك 
الا ال والس الت  ةوثك على هنااااو ادهنااا و الظام و     ال صك ذاللااامة ذالت  لوح  ن  الحنواهاا اللااا نك  

ك  النع  تقس هناو ةزداد هناو ادهن و ال مل و ذال اص و بنمصا ةقس ادهن و الظام و ن كس الحنواهاا الكبن
ادهن و ال مل و ذال اص و ذةزداد هناو الظاعح ذنلصا ناهت الت  لو جنظ  جظا نلصا ازدادا هناو ادهن و 

 الظام و ذقلت ادهن و ال مل و ذال اص و اذن  الأجزاء الكئ ن و لع جنم الحنوان ا :
 ادهن و ال مل وح -1
 ادهن و الكان وح -2

 ادهن و الظام وح -3

  كل وحادهن و ال  -4
 

Muscles Tissue  الانسجة العضلية 

ا  ادهنااا و الت  ل ا الصقظ   على ادهضااي  نودن اهضاا ااا ا الى الحكنو ذا  ةممااان دائصا لع الصنزذد و 
(Mesoderm(  ح ذيتكون ال زء ال ماااااااااااااال     ادغماااو ذادنقااا  ذالخمااازيك لع  وال)عماااااااااااااالااو 300 )

 اهواعحةمكيح و ذا حو ذا  على ثفثو 
 العضلات الملساء او اللاإرادية او الغير مخططة. -1

ةكون ا ه ال مااافا جزء قلنف لع اللحم ذةوجظ نكص اا نبنك     جظ ان الماااكاينعي ادذل و اللصناذيو ذ   
القمواا ال مص و ذالتماسل وح ةكون ال ا  ا ل زل و المكس  نث ةكون سص كو    الوسط ذلظباو    ال ك نع 

(    ن لا لككذ  6للم( ذساااااااااصك ا ) 0,2ل ال اف ا ه ال مااااااااافا الصنلاوذ  لع ال اء ادهناااااااااان )ذيبلغ طو 
الصق ع ال ك اااااااا ح ةحتون ا ه ال ماااااااافا على لن ناا ةصتظ على طول الخل و ذةكون لت اهنااااااااو ذلكع د 

 لا ك  ن ا ةاادل الصماطق الص تصو ذالصمنئو نصا    لن ناا ال مفا ال  كل وح
 او العضلات المخططة اللاإرادية. العضلات القلبية -2

ةوجظ ا ه ال مااااااافا    جظا  القلب  قط ذا  ة صع    باااااااناة ا بنع ال مااااااافا الصلنااااااااء ذالصخ  وح 
 الأل اف ل ناااات طويلو ذلكم ا لناااات نلو غنك لظباو ذةحتون على هوا  لكنزيو ذا ظ  نلااااو   عالو نصا    
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ذال اف ا ه ال مااافا ةكون لتنكعو ذسواسااا و  ال مااافا الصلنااااء ن لل  نه ا ةماز ن  از علاااب  لناااتقس
 ا ه التنكعاا ةتلس ادل اف لع ن م اح

 العضلات الهيكلية او العضلات المخططة او العضلات الإرادية. -3
( لع ذزن لحم ذب حو الحنوان ناساااتءماء الحنواهاا الصنكطو نالظاعح %65-35ةماااكس ال مااافا ال  كل و )

او ذلكع ن مااا ا ةتلاااس نالأ س و ال ماااائ و ذال ماااا يذ ذال لظ ذس  ا ةتلاااس ا ه ال مااافا لاالاااك  نال ا
ةتلاااس نلاااو   غنك لاالاااك  نال ااو ل  ا ساااصنت نال مااافا ال  كل وح ال اف ا ه ال مااافا طويلو ذغنك 
لتنكعو ذةكون لنتظقو الم ايتنع ذسالكغم لع الكاه و است الو ا ه ادل اف ل ظ  سمتصتكاا اد اه ا د ةلس 

لالككذن( ذةكون  10بنع ) سام( ذق كاا يتكاذ  34ول ال مالو الظالال  ذقظ للاس طول ا الى )أكءك لع ط
 لت ظد  المو ح

Muscle Structure تركيب العضلة   
ان ذ ظ  بماء ال ماالو ال  كل و ا  لال و عال و التخلااي ذا  الل نو ال ماال وح اذ ةكون ادل اف ال ماال و 

ال زء الااق   نتكون لع ادهنااااااااااااا و الكان و ذادذل و الظلويو ( لع   م ال مااااااااااااالو الكل  الا 75-92%)
 امالل ثفثو ل ال ع لع الحزو ال مل وح ذادل اف ال لب و ذالنائس الخلون الخا ج ح

 ذا  الحزو الصتكوهو لع ل صوعو لع ادل اف ال مل وح Primary bundlesالحزو ادذل و  -1
 ذا  الحزو الصتكوهو لع اةحاد عظد لع الحزو ادذل وح Secondary bundlesالحزو الءاهويو  -2

 ذةتكون لع اةحاد الحزو الءاهويوح Tertiary bundlesالحزو الءفث و  -3

 ( ل نو عمل وح2000-1500الحزلو ال مل و الوا ظ  ةحتون نحظذد )
Skeletal Muscle Composition  مكونات العضلات الهيكلية 

ةتكون ال مفا الصتواجظ     جنم الحنوان لع ال مابك ادساس و ذا  الصاء ذالت  ةتكاذ  هنبتز لا بنع 
ذزهااا ذالاا ن ةاا ذع د ااز عااظدا لع الصكوهاااا الك ص ااائ ااو اذ ةكون ل لقااو د اازح  %75( ذنص ااظل 65-80%)

لمقس الصواد لا بنع ادذل و الظلويو ذادل اف ال ماااااااااااااال و ا ااااااااااااااا و الى الصاء ةتكون ذل  ا لكون نوساااااااااااااا ط 
 ال مفا لع الصواد البكذةنم و ذالظام و ذالككسوانظ اة و ذالصواد الفعمويوح

 المواد البروتينية في العضلات: -أ
ساااااااااااااااس لع البكذةنمااا لااا   عع جزيئااا ل قاظ  التكنناب ذاا ذزن جزيئ  عاال   ناث ةتكون لع سااااااااااااااف

اد صاي ادلنم وح ذاد صاي ادلنم و لكنااا عماااااااويو ةحتون ل صوعو النم و ذل صوعو نا سوننااااااانل و 
ذيصكع ةقناا م الصواد البكذةنم و    ال ماافا على اسااان ذذساه ا نالصاء ذالصحالنس الصلح و الى ثفثو اقناااو 

 ذا ح
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 اا النا نوسفزو ذةمصسح    البكذةنماا ال ائاو نالصاء اذ الصحالنس الصلح و: ذا  بكذةنم -1

 الصايونلوسنعح -أ  
 ال  صونلوسنعح -ع
 الصايوجنعح -ج
 الكلوسنولنعح -د
 البكذةنماا ال ائاو    الصحالنس الصلح و الصكنز  )ةنصى بكذةنماا الصايو ابنكيس(: ذةمصس  -2
 ادكتنعح -أ

 الصايوسنعح -ع
 الءكذيولايوسنعح -ج
 الءكيوهنعح -د
 اكتنعح –النا  -اا
 اكتنعح –بنتا  -ز
البكذةنمااااا الت  د ةااا ذع    الصحاااالناااس الصكنز  على ادقاااس باااظ جاااو الحكا   الواطئاااو ذا  بكذةنمااااا  -3

 ادهن و الكان و ذس ض الصكنااا ادلاك  ذةمصسح
 الكودجنعح -أ

 ادلنتنعح -ع
 الكيت كنولنعح -ج
 اللبيدات في العضلات: -ب

اللبنظاا ناه ا الصواد الت  ة ذع    اديءك ذد ة ذع    الصاء ذا ا الت كيذ لمصس الظاون ذالمصوع ة كف 
الخح ةماااكس الظاون  ----ذال نظ ذنكسوهاا ذاللبنظاا الص قظ  ذالت  ةحتون على الككسوانظ اا ذالنوساااناا 

لع اد صاي الظام و اذ أكءك لع ل صوع اللبنظااح ذةتكون الظاون لع اةحاد الكل ناااااااااااااانكذل  90-98%
ذا ه ةتكون نلاااو    %13-1,5ان لحتو  ادهنااا و ال مااال و لع اللبنظاا  وال   ذةحك  جزئ اا الصاءح

اساااااساااا و لع اللبنظاا الصت ادلو ذالنوساااانولبنظااح ان ل ام الظاون ةوجظ    ادهناااا و الكان و بنع ادل اف 
 ال مل و ذ زو ال مفاح

 الكربوهيدرات في العضلات: -جـ
  الصكناااااا الصحتوياااو على عماااابااااااااااااااك الكاااا سون ذال ناااظ ذجنع ذادذنناااااااااااااا نع ذاماااا  عاااظ  اهواع لع ا 

 الككسوانظ اا ةختلة    عظد ذةكةنب ا ه ال مابك الءفثوح
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 لصكع ان ةلمة الككسوانظ اا اعتصادا على عظد ذ ظاا الككسوانظ اا الان  و الىح
 دكتوزحالنككياا اد ادلو: لءس الكلونوز ذالنكنتوز ذالكا -1
 النككياا الءمائ و: لءس النككذز ذالفكتوزح -2

 النككياا الصت ظد  لءس الممن ذالكفلكوجنع )المما الحنواه ( ذالظننتكيعح -3

ذ ظ   30000-6000ان لع اام نكسوانظ اا ادهناااااااااااااا و ال ماااااااااااااال و ا  الكفلكوجنع  نث يتكون لع 
لكوجنع    ال نم قلنس  نث لقظ  ننقس كلونوز لكةا و لع ن م ا نمكس سلنلو لتنكعوح ان لحتو  الكف

لع ذزن الكبظ بنمصا     %8-2لع ذزن ال ناااااااااام ذيخزن اساااااااااااسااااااااااا    الكبظ  نث لقظ  نصقظا   0,1لع 
على اسااان الوزن الكطب    الصالاا وح ذسناابب نبك   م ال ماافا  %2-1,5ال ماافا  نتكاذ  لا بنع 

لا يظلاكه ال ناااااااام ذيوجظ الكفلكوجنع  2/3ذد  ان لقظا  لا ةحتويز ال ماااااااافا لع الكفلكوجنع لقظ  نحظ
و    قلب ح ن لل يوجظ    سااا نوسفزو ال ماافا ال%1,3-0,5   سااا نوسفزو ال ماافا ال  كل و نص ظل 

 نع هف ظ ان لحتو  ادل اف الحصكاء لع الكفلكوجنع لكون اقس لصا    ادل اف الب مااااااااااااااااء ذادل اف 
ختلة اسااااتخظاو الكفلكوجنع  نااااب هوع ادهناااا و الت  يوجظ  ن ا الت  ا  ذسااااط بنع ادثمنع    اللونح ل

 صءف لناااتخظو الكفلكوجنع    ال مااافا ال  كل و نصلاااظ  لل اقو اثماء ةقلي ال مااافا بنمصا    الكبظ 
 د نتخظو لل اقو لكس لافلاح

 الاملاح المعدنية في العضلات: -د
ل  ذا ه ةتكون نادلاي لع الكالناااااااانوو لع ذزن ال ناااااااام الك %3,5ةمااااااااكس ادلف  الفعمااااااااويو  وال  

ذالنوساانو  ذالبوةاساانوو ذالكبكيت ذاللااوديوو ذالكلو  ذالص م ناانوو ذالحظيظح ان الكالناانوو ذالنوساانو  لوجود 
نكص اا أكبك ده ا ةظلاس    ةكننب ادسااااامان ذال ااوح     نع ادهنااااا و ال  كل و لماااااكس الكالنااااانوو  ن ا 

 لع الص مننووح  %70ذ وال   %85-80 لع نالننوو ال نم ذالنوسنو  99%
ك لل هف ظ عظو ذجود الاتفف نبنك    لحتو  الص ادن لع ادهنااااااا و ال مااااااال و الصختلنو نصا ان اما  

 ص ادن بنع الق ع الصختلنوحلالاتف اا قلنلو    لحتو  ا
لل يوجظ امالل ة تبك اللحوو للااااااااظ ا جنظا للنوساااااااانو  ذالبوةاساااااااانوو ذالحظيظ لكم ا  قنك     الكالناااااااانووح ن 

الاتفف    لحتو  اللحوو الصختلنو لع الحظيظ  صءف هف ظ ان الحظيظ    لحوو الاقك لكون ةكننزه أكءك 
لع لحوو ادغماااااو ذالخمااااازيك ذذلااال دن ةكننز الصااااايونلوسنع    لحوو ادنقااااا  أكءك     نع هف ظ ان 

 ذلكع د ة تبك اللحوو للظ  للكالننووح  الكالننوو    لحوو ادغماو أكءك لع لحوو ادنقا  ذالخمازيك
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 ذلل مابك الص ظه و عظ   وائظ    ادهن و ال مل و ذا ح
 ةءبنت الم ط ادزلوزن دالاس الخل و ذلاا ج اح -1
 ةممط ن ض ادهزيصااح -2

 ةوثك على  الو بكذةنماا ادهن و ال مل وح -3

الفيتامينات: -هـ    
ال ن يتواجظ نكءك      B12ذلالوبا  نتالنع  Bجص ع اللحوو ة تبك للظ ا جنظا لص صوعو  نتالنع 

 لحوو ادعماء ذال مفاح
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 المحاضرة السابعة

  Dressing Percentage    نسبة التصافي
بالرغم من أن الاهتمام ينصب على الوزن النهائي قبل الذبح ولكن من المهم جدا أن ينصب الاهتمام على 

 الوزن بعد الذبح لان هذا الوزن سوف يمثل اللحم المعطى الذي سوف يباع فعلا. 
 ة التصافي.وان النسبة بين وزن الحيوان قبل الذبح ووزن الذبيحة بعد إبعاد الأجزاء الغير مأكولة تمثل نسب

 نسبة التصافي =
 وزن الذبيحة

 ×100 
 الوزن الحي للحيوان

 
 العوامل المؤثرة في نسبة التصافي:

 : Nutritionالتغذية  -1
. إذ أثبتت البحوث بان التغذية على الأعلاف وتعتبر من أهم العوامل التي توثر على نسبببببببببببببببة التصبببببببببببببببافي

تقلل من نسببببببة التصبببببافي في  ين ا تلعت نسببببببة التصبببببافي عند التغذية على الأعلاف  Forageالخشبببببنة 
المركزة. وان السبب في ذلك هو  جم المحتويات بالنسبة للجهاز الهضمي. إذ تكون كبيرة في  الة التغذية 

من وزن الحيوان الحي  %30امتلاء القناة الهضبببمية إذ يمثل وزنها  على الأعلاف الخشبببنة ويعود ذلك إلى
  إضافة إلى أن الأعلاف المركزة تحتوي على طاقة أكبر والتي عرفت برفعها لنسبة التصافي.

 :Age and Liveالعمر والوزن الحي  -2
 الوزن الحي. -أ

هنالك علاقة موجبة بين الحيوان الحي ونسببببة التصبببافي. إذ أن بزيادة وزن الحيوان تزداد هذب النسببببة وكما 
 في الجدول التالي.

 نسبة التصافي عدد الحيوانات معدل الوزن الحي /كغم ت
1 91 – 135 3 51.4 
2 136 – 140 8 52.4 
3 181 – 226 27 52.8 
4 227 – 271 26 55.7 
5 272 – 317 29 56.3 
6 499 – 543 25 60.3 
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 ب. العمر.
بما أن وزن الحيوان يزداد بزيادة العمر. فان هذا يدل على زيادة نسبببببببة التصببببببافي تبعا لذلك إلى أن يصببببببل 

 الحيوان مر لة النضج اللسيولوجي.
 :Sexالجنس  -3

غير واضببببحة. إلا أن بعب البحوث نصببببت بان هنالك فروقات بين  إن تأثير الجنس على نسبببببة التصببببافي
العجول الناضببببببببجة والعجول المخصببببببببية. في  ين أن الاعتقاد السببببببببائد أن هنالك فروقات ولكن في مرا ل 

 معينة من النمو. إلا أن هذب اللروقات ليست مسنودة بالبحوث اللازمة لجعلها من الحقائق العلمية.
 :Hormoneالهرمونات  -4

أو هكسبببباسببببتيرول يودي إلى  لب  DESلقد أظهرت عدة بحوث بان التغذية على داي اثيل سببببتلسببببترول 
 نسبة التصافي.

 :  Breedالنوع  -5
بصببببببببو ة عامة إن  يوانات اللحم الأ ببببببببيلة مثل الابردين أنجس والهيرفو د والشببببببببو تهو ن وغيرها تكون لها 

السبب في ذلك يعود إلى ا تواء أو امتلاء جسمها نسبة تصافي أعلى من نسبة تصافي  يوانات الحليب. و 
على دهن أكبر و بببغر القناة الهضبببمية مقا نة من  يوانات الحليب. نسببببة إلى وزن الجسبببم. وللمقا نة بين 
 يوانات اللحم ذاتها فيسبتوجب النرر إلى الأسبباب التي تودي إلى ا تلاع أو انخلان نسببة التصبافي واهم 

 هذب الأسباب هي 
من وزن الجلد كذلك وجود الطيات الكثيرة به وبالتالي تودي إلى زيادة  %10-7الجلد: ويمثل ثخن  -أ

 وزنه وانخلان نسبة التصافي.
 كبر الجهاز الهضمي وثقل وزنه يودي أيضا إلى انخلان نسبة التصافي. -ب

را في تحديد نسببببببة وان هذان السبببببببان هما الرئيسبببببيان لتحديد نسببببببة التصبببببافي إذ يلكبان دو ا  ئيسبببببيا أو كبي
 التصافي في معرم  يوانات اللحم. 

ونلا ظ بان نسبببببببببببة التصببببببببببافي في الابردين أنجس تكون أعلى من الشببببببببببو تهو ن والشببببببببببو تهو ن أعلى من 
 الهيرفو د ونلس الكلام ينطبق على الناتج الهجين في هذب الحيوانات.

  Bone less meat ratio، Meat bone ratio نسبة التشافي
ا ة عن اللحم الموجود في الذبيحة بعد نزع العرام. أو هي تعبير يسبببببتعمل لمعرفة نسببببببة اللحم إلى وهي عب

 العرم في الذبيحة.
 ويمكن معرفتها بواسطة القانون التالي 
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 نسبة التشافي =
 وزن اللحم الصافي والدهن

 ×100 
 وزن الذبيحة

 نسبة التشافي =
 نسبة اللحم الأ مر والدهن

 
 العرم

كغم ووزن 15كغم ووزن اللحم الصبببببببببببببببافي 7كغم كان وزن العرم فيها  30مثال:  يوان أنتج ذبيحة بوزن 
 كغم. ا سب نسبة اللحم إلى العرم.8الدهن 

 وزن الذبيحة = وزن اللحم الصافي + وزن الدهن + وزن العرم
  7+ س +  15=  30         

  8=  22 – 30وزن الدهن =  

       
 100×  وزن اللحم الصافي والدهن نسبة التشافي =

 وزن الذبيحة

 نسبة التشافي =
15  +8 

 ×100 
30 

                =76.66 % 

 نسبة التشافي =
 نسبة اللحم الأ مر والدهن

 
 العرم

 نسبة التشافي =
15  +8 

 
7 

                =3.29 
 كغم لحم.3.29كغم عرم يقابله 1أي أن لكل 

وان هذب النسبة يمكن قياسها على أساس الذبيحة الكاملة أو لكل قطعة على  دا. مثلا قياس نسبة التشافي 
 في منطقة اللخذ أو القطن وهكذا.

وهناك طريقة أ رى تسببببببببتعمل للاسببببببببتدلال عن نسبببببببببة التشببببببببافي في لحوم ذبائح الأغنام وذلك بعمل مقطن 
وتقاس مسبببا ة العضبببلة العينية فنذا كانت العضبببلة  Rackالأضبببلاع عرضبببي عند الضبببلن الأ ير لمنطقة 

عريضببة ومرتلعة عن النتوء ألشببوكي لللقرة فان هذا يدل على أن الحيوان سببيعطي نسبببة تشببافي عالية. وقد 
وذلك بقسمة طول قاعدة المقطن العرضي للعضلة العينية  Shape indexيستخرج ما يسمى دليل التشافي 



4 

 

وهو  قم مطلق يسبببببببببتعمل للتلريق بين الحيوانات المختللة  100ة وضبببببببببرب الناتج في على ا تلاع العضبببببببببل
 لمعرفة أي من الذبائح ذات نسبة تشافي عالية.

  العوامل المؤثرة في نسبة التشافي:
 عمر الحيوان.  -1

أن  تكون نسبة التشافي في الحيوانات الصغيرة السن اقل بكثير من الحيوانات الكبيرة السن وذلك يرجن إلى
 نسبة الجهاز الهيكلي تكون أكبر من نسبة اللحم في الحيوانات الصغيرة.

 الجنس. -2
تكون  يتأثر سببمك العرم بالجنس فالذكو  تكون عرامها اسببمك من ا ناث وكذلك في الحيوانات المخصببية

 عرامها ا فن وأدق من تلك الحيوانات الغير مخصيه.
 د جة التسمين. -3

من المعروف أن المسببتوى الغذائي يعمل على تشببجين نمو العضببلات وتكوين الدهن في الجسببم وهذا بدو ب 
يزيد من نسببببببة تشبببببافي الحيوان. أما الحيوانات التي يكون مسبببببتواها الغذائي منخلب فان عرامها سبببببتكون 

 ريضة وتنخلب تبعا لذلك نسبة التشافي فيها.طويلة وع
 نوع الحيوان.-4
وي الحيوانات المحسببببببببنة والتي تنضببببببببج مبكرا على نسبببببببببة من العرام اقل من الحيوانات الغير محسبببببببنة تحت

والغير متخصببببببصببببببة في إنتاج اللحم فمثلا في أنواع ماصببببببية اللحم الأ ببببببيلة تكون عرامها قصببببببيرة و فيعة 
  صو ا في مناطق الرأس والرقبة والأ جل لذلك سوف ترتلن نسبة التشافي.

 جي.المرهر الخا   -5
إن الامتلاء العضبببببلي للحيوانات مرتبن من نسببببببة تشبببببافي عالية والسببببببب في ذلك  قة الجلد و بببببغر القناة 

 الهضمية با ضافة إلى النمو العضلي الجيد.
 وان من الأسباب الأ رى التي تودي إلى الا تلاف في نسبة التشافي هي 

  غر العرام. -أ
 قلة الدهن.  -ب

  لة الجلد و قته.-ج

 . غر الأ جل-د

 الدهن المترسب  ول الجسم يزيد من نسبة التشافي.-هب
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الدهن المترسبببب دا ل ألياف اللحم المتعرق يقلل من نسببببة التشبببافي وذلك لان كثافة الدهن اقل من -و
 كثافة اللحم. 

 المسكنات أو المهدئات. -6
تعمببل المسببببببببببببببكنببات على تهببدئببة الحيوانببات أثنبباء جلبهببا من مراكز التربيببة إلى مراكز الببذبح وبببدونهببا تلقببد 

وبالتالي فان  %8أما في العجول فتبلغ  %4الحيوانات كثيرا من وزنها فلي الأغنام تصبببببل نسببببببة اللقد إلى 
 هذب المهدئات تودي إلى  فن نسبة التشافي لأنها تقلل من  ركة الحيوان.



1 

 

 المحاضرة السادسة
 تهيئة الحيوانات للذبح والتقطيع:

إن عملية تهيئة الحيوانات للذبح والتقطيع تشمممممم  علي عمليات تجيولوثية  ويتي وةتتلدي تتلي ةتهيئة الحيوان 
 للذبح وتيتهي ةتصييف وتلريج وتقطيع الذبائح وتشم  عادي على المتاح  التالية.

 تهيئة الحيوان للذبح. -1
 الحيوان قت  الذبح.فحص  -2

 التخليت. -3

 الذبح. التلةي. -4

 نزع الجلل. السلخ. -5

 إختاج الأعضاء اللاخلية. -6

 فحص الذةيحة وةلحقاتها. -7

 تقطيع الذبائح إلى ينصاف طولية. -8

 الحفظ بالتتتيل والتجميل. -9

 تلريج وتصييف وتقطيع الذبائح. -10
 تهيئة الحيوان للذبح. -1

 ا المتبي هي.ةن الأةور الهاةة التي يجب ين يلم ةه
 التلاقة ةين حيواناته قت  الذبح وخواص لحوةه. -ي

سمممممممممماعة وان  ان   24-12إذ يجب المحافظة على صممممممممممحة الحيوان وعلع إرهاقه وعلع إتتابه وراحته ةين 
 ساعة. 48المتحلة طويلة تجون لملي 

 ثوع الحيوانات. -ب
حيممإ إذا ثمماعمم  الحيوانممات لفتتي تجون قمماةليتهمما للحفظ لممملي طويلممة ان ذلممج يووت على الجلاي وثين وهممذا 

 يودي إلى قلة حاةض اللاكتيج.
 . pHدرثة  -ثم
مية قصممممممممممممممو  في تقليت ةل  صمممممممممممممملاحية اللحم ودرثات التتادن للاتوية وتتتتت ةلائمة للتفونة وان لها يه

 لمقاوةة التفونة. 6.2-5.6هي  Phانسب درثة
 تصويم الحيوانات.  -د

 ساعة قت  عملية الذبح وذلج لتسهي  عملية الذبح. 12-8تميع الحيوانات عن الأك  لمله 
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 علع الذبح الجيل. -و
إن علع الذبح الجيل يسمممماعل على نشمممما  امحياء المجهتية وخاصممممة ال  تتيا وبذلج سمممموف يووت على قاةلية 

 اللحم للحفظ. 
 رهاق. التتب وام -ز

إن تتب وإرهاق الحيوانات يووت على نوعية اللحوع حيإ إن الأنسممممممممممممجة في الحيوانات المتهقة تحتوي على 
 ال  تتيا وخاصة ال  تتيا اللاهوائية.

 سيت الحيوان. -ي
 .6.1-5.8ةن  Phع يودي إلى خفض قيمة 400لوحظ بان سيت الحيوانات لمسافة 

 فحص الحيوانات قبل الذبح.  -2
 فحص الحيوانات قت  الذبح وذلج لمتتفة ذبح الحيوان يع ا. ةهمة -1
يسمماعل على يعطاء صمموره صممحيحة عيل فحص الذةيحة عيما بتل وخاصممة الأةتا  التي ا يم ن  -2

 تشخيصها ةو  السالمونيلا.
 يةا يلوان الفحص الظاهتي يتتمل على 

 الحالة الصحية للحيوان. -ي
 درثة الحتاري.  -ب

 نفسه.انتظاع  -ثم
 لمتان الشتت. -د
 ةتيق التييين. -هم
 لون المخطم والأغشية. -و

 والحيوانات تجون على نوعين.
 حيوانات ا تصلح يطلاقا للذبح وهذه تتلع. -1
 حيوانات يشت ه ةها وهذه يتاد فحصها. -2

 حيوانات سليمة تصلح للذبح. -3

 وعادي الحيوانات التي ا تذبح وا يسمح ةذبحها في الحاات التالية.
 إذا  ان الحيوان ةصاب بمت  ةتلي للإنسان يو يشج ةها ةو  ةت  الس  والحمى الصفتاء. -1
 يساةيع. 3إذا  ان عمت الحيوان ا يتجاوز  -2

 إذا  ان  الأنوى حاة  يو يظهت عليها علاةات الشتق والحم . -3
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 يياع بتل الوضع. 8إذا  ان  الأنوى لم يمت عليها يكوت ةن  -4

يياع واق  ةن  5ةن حيوان ةستور وةض  عليه في حالة الأبقار  إذا  ان الحيوان ةصاب بتضة -5
 يياع واق  ةن ستة يشهت. 3ستة يشهت. يةا في الأغياع 

 إذا  ان الحيوان هزيلا يو ضعيفا.  -6

 التخدير -3 
شمم  عم  الجهاز التصممتي المت زي والمخ على يا يووت ذلج على عم  الجهاز التيفسممي والقلب وفائلي  هو

 التخليت هي تسهي  عملية الذبح.
 طتق التخليت: 

 الطتيقة الجهتبائية:  -1
تستتم  في هذه الطتيقة يله خاصة تسمى الجماشة الجهتبائية حيإ توضع على ريس الحيوان يسف  الأذان 

فولمم  وتحتمماج  120-70فولمم ا الأبقممار  70-60م المملوري الجهتبممائيممة. إذ تحتمماج الأغيمماع إلى وعيمملهمما تت
وانية لجي تتخلر يةا الأبقار  12-8وانية لجي تتخلر في حين الأغياع الجتيتي تحتاج  8-7الحملان إلى 
 التخليت في الأبقار ع سيا ةع قوي الفولتية.وانية لجي تتخلر وي ون  20-7فتحتاج إلى 

 :2COتيقة غاز ط -2
سممممممممممم 75ع وعتضمممممممممممه 16تحلث هذه الطتيقة في الممتات المودية إلى صممممممممممماات الذبح وي ون طون الممت 

هواء. وتحتاج الأغياع الجتيتي إلى اق   %30إلى  %72-70ةيس ة  CO2سم. إذ يسلط غاز 85وارتفاعه 
وممانيممة لجي تتخمملر. يةمما إذا  ممانمم  الفتتي ةين التخممليت  25ةن دقيقممة لجي تتخمملر ةييممما تحتمماج الحملان إلى 

 والذبح طويلة فان ةفتون التخليت يزان.
 الطتيقة المي اني ية: -3

وتتم بحصممت الحيوان في صمميلوق يحل ثانتيه ويسممفله قاة   وتسممتتم  هذه الطتيقة في الحيوانات الجتيتي فقط
 للقلع و ذلج قاة  للميلان إلى يحل الجهات وذلج لسهولة قذف الحيوان بتل تخليته.

 وهيالج علي طتق ةي اني ية تستخلع للتخليت وهي 
 الطتق على يعلى الجتهة. -ي

 رثاع ةيابض.ةواسطة ةسلس الذبح وعيه ةسمار لولتي وتجون الحت ة عيه قاةلة للإ  -ب

ةواسطة ةسلس ذع حلقات إذ ي ون ةسلس ذو ةسمار يو ةسلس عيه علي ةساةيت يو ةسلس ذو  -ثممممم
 طلقات.
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 (.دميتال)الذبح  -4
بالذبح ةن الياحية التلمية هو التخلص ةن يكتت  مية ةن اللع ان اللع يتتتت ةيئة صممممممممممالحة ليمو يقصممممممممممل 
 ال  تتيا.

حلاث وقبا طتيقة الوخزا طتيقة الذبح بالس ين. الطتيقة امسلاةية. وهيالج علي طتق للذبح وهي طتيقة إ
إذ تجون الذةيحة ةخلره وةتلقة والتيس إلى الأسممممممممممممممف  والأرث  يو رث  واحلي إلى الأعلى عيل اسممممممممممممممتخلاع 

سممممممممممممم. ويوثل يسممممممممممممف  50-30طتيقتي إحلاث وقب وطتيقة الوخز  ذلج ي ون ارتفاع الذةيحة عن الأر  
 ياي ةاطاي بمش ج حليلي لتجميع اللع.الذةيحة في الأر  ق

 طتيقة إحلاث وقب:  -1
 وتتم بإحلاث وقب ةواسطة س ين ةلة ة في ةيطقة اتصان التق ة بالصلر وبتلها يتلي اللع بالختوج.

 طتيقة الوخز: -2

وتتم ةواسممطة سمم ين ةجوفة اسممطوانيا في ةيطقة اتصممان التق ة بالصمملر ويلخ  اللع داخ  السمم ين وم يختج 
ةيها ةن الطتف الأخت وقل تطورت واتصممممل  السمممم ين بسمممماح ة هواء تتم  على اةتصمممماص اللع ةن داخ  

 ثسم الحيوان وطتحه إلى الخارج.
 طتيقة الذبح بالس ين. الطتيقة امسلاةية.  -3

 وتتم بقطع التق ة على المسمممممتو  المواثه للحيجتي تماةا وي ون القطع على عت  التق ة. ةين الفقتي التي ية
الأولى والوانية. ويفصممممم  التيس فصممممملا  اةلا تقتي ا عيما علا ةيطقة اتصمممممان الفقتات التي ية وتقطع الأوردي 
والشتايين ويحص  إدةاء  اة  تقتي ا على الحيوان. عيل يثتاء هذه التملية يقف الجزار خلف التق ة ة اشتي 

ةقلةة الفج السمممفلي وسممم حها بشممملي  بتل تجتيف الحيوان ووضمممته على الجهة اليسمممت  وةمسممم ا ةيله اليسمممت  
نحوه بتل ذلج يمتر سمممممممممم ين حادي في ةيطقة القطع وي قى ةمسمممممممممم ا بالتق ة لفتتي وثيزي وبتل ذلج يتم إدةاء 

 يكتت قلر ةم ن وبتل ذلج تق  ةقاوةة الحيوان تلريجيا لحين اانتهاء.
  .(نزع الجلد)السلخ  -5

خلوش في الاطاء الخارثي للذةيحة يو للجلل وذلج  إذ يجب نزع الجلل ب   حذر لجيلا يحلث تشممممممممممممممقق يو
ان الجلل له قيمة اقتصممممممممادية وله سممممممممتت ةتين.  ذلج فان الذةيحة سمممممممموف يتفوت ةظهتها وقاةليتها للحفظ. 
تسمممتخلع في هذه التملية سممم اكين خاصمممة وتجون نهايتها ةقوسمممة وليسممم  ذات نهاية حادي وتسمممتاتق التملية 

 تفخيتها وي ون السلخ على نوعين: ةن وق  الذبح وا يجب 30-40%
 السلخ اليلوي. ويتم ةواسطة س اكين عادية يو س اكين  هتبائية دواري. -1
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 %25-20السلخ المي اني ي. ويتم بسحب الجلل باتجاهات ةختلفة وبمساعلي الطتيقة اليلوية ةيس ة  -2
 في الأغياع. %40في الأبقار وبيس ة 

 وهيالج ش لين للسلخ 
 الجلل المفتوح. -ي

 لجلل المالق.ا  -ب

يتم السممممملخ اليلوي ةواسمممممطة شمممممق على طون الخط ال طيي الأوسمممممط وبتل ذلج يتم إحلاث شمممممقوق في الجهة 
ال طيية للأرث  الخلفية والأةاةية وتسممممتتم  هذه الطتيقة في الأبقار. يةا في الأغياع فيتم نفخ الحيوان بالفم 

يو المالق في حالة الأغياع والأبقار. السمممممملخ يو ةواسممممممطة ةيفاا  هتبائي. ويم ن اسممممممتخلاع السمممممملخ المفتوح 
المالق للجلل يتم ةواسمممطة إحلاث شمممق على الأرث  الخلفية وم يتم إنزان الجلل تلريجيا وفي    الأحوان يتم 

 تتليق الحيوان ةن يرثله الخلفية.
    إخراج الأعضاء الداخلية: -6

 ذلج ةيع تقليم التلف إلى الحيوان قت  الذبح يتم إختاج ةحتويات الجتش بحذر وذلج لجيلا تتلوث الذةيحة 
سمماعة. وتتم عملية إختاج الجتشممة ةواسممطة إحلاث شممق في ةيطقة اتصممان الجليتين بتل عملية  12-8بفتتي 

الشل باليل لجيلا يحلث شق في الجتش ولحين الوصون إلى القفص الصلري وإختاج ةحتويات ال طن والجتل 
 شق الذةيحة في ةيطقة الصلر ةواسطة آلة حادي.والصفتاء والموانة بتل ذلج يتم 

  فحص الذبيحة والأعضاء الداخلية بعد الذبح: -7
يفضممم  قت  عملية الذبح ثتاء الفحص الخارثي للشممم   الخارثي. إذ يتم فحص التيس والأعضممماء اللاخلية 

لى الأعضممماء يو في الذةيحة والالد اللمفاوية في فحص الذةيحة ويتم ةواسمممطة اليظت يو ةواسمممطة الضممماط ع
 ةواسطة س ين وذلج بتم  شقوق في الأعضاء وفي الذةيحة. وهيالج علي فحوصات وهي:

 فحص الذةيحة:  -ي
فهذا يلن على ارتفاع درثة حتاري الحيوان قت  الذبح يو سمممممممموء في امداري  إذا  ان  الذةيحة ةحتقية -1

 يو علع امدةاء الجيل. 
إذا  ان  ينسمممجة الذةيحة ةائلة إلى ااصمممفتار فهذا يلن وثود اضمممطتابات في الجتل يو انسممملاد في  -2

 قيوات الصفتاء يو امصابة بالحمى الصفتاء.
 فحص الجتل: -ب

وق للتفكل ةن خلوه ةن الليلان الجتلية و ذلج يتم التتتف على ةل  احتواءه على ويتم ةواسمممطة إحلاث شمممق
 الأكياس المائية يو قل تحتوي على درنات يو عقل وهذا ةتياه وثود ةت  الس  لل  الحيوان.
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 فحص الجليتين:  -ثم
ويتم فحصممممها تتجون الجلية في الأغياع ةن فص واحل يو فصممممين يةا في الأبقار فتتجون ةن علي فصمممموص 

 ةواسطة اليظت يو الضاط ةواسطة الأيلي لمتتفة ش   الجلية يو الأةتا  المزةية في الذةيحة.
 فحص التئتين:  -د

 تتم بملاحظة وثود الأكياس المائية واللرنات والتقل.
 فحص القلب: -هم

الطور اليتقي لللودي ويتم ةواسطة إحلاث الشقوق لمتتفة وثود اللودي فيها. إذ يتم  ساقيتان والتتتف على 
 الوحيلي فيها.

 فحص الالد اللمفاوية:  -و
وتتم ةواسممممممطة إحلاث شممممممق للالتهابات يو الأوراع فيها. إذا تم التتتف على ثزء ةصمممممماب فيتم ازالتة يةا إذا 

 تتلدت امصابة فيتم إعلاع الجزء يو إتلافه و ذلج باليس ة للذةيحة.
 ائح إلى ولاوة يصياف وهي.ونتيجة مثتاء هذه الفحوصات فتقسم الذب

 صلاحية الذةيحة والأعضاء اللاخلية للاستهلاك ال شتي. -1
 صلاحية قسم ةن الذةيحة وبتض الأعضاء اللاخلية للاستهلاك ال شتي. -2

 علع صلاحية الحيوان و ذلج الأثزاء يو الأعضاء اللاخلية للاستهلاك ال شتي. -3

 

 تقطيع الذبائح إلى أنصاف طولية:  -8
 وتمم ةواسطة ةيشار يو س ين  تيتي يو ةيشار قتصي دوار.

 في المجازر: (الذبائح)تلوث اللحوم 
 هيالج علي ةصادر لتلوث اللحوع وهي. 

 ةن ثو المجزري يو الأتتبة خصوصا إذا  ان  الأر  غيت نظيفة. -1
 ةن ثلل الحيوان. -2

 ةن الأعضاء اللاخلية وخاصة الجتش. عيل إختاج الأعضاء اللاخلية يي -3

 ةن ييلي التمان. -4

 الأدوات والس اكين المستتملة في الذةيحة الملووة. -5

 عيل نق  الذبائح ةن والى ةصادر التتتيل. -6

 عيل تقطيع اللحوع على المياضل. -7
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 المحاضرة العاشرة

 التحليل التقريبي للحوم وطريقة اخذ النماذج

ان التحليللا الماولللمك لوت الللو اللح ب ، ن رللين اترمتين ،درم،ينم ح نن اية  يملل(االلي ، يلللحم   ، تل  
عن التي ،م ح اسللللللللتدل تي يلحا ،يواي الحي انض ملمن ا لللللللللتي الك ،لي الارر  خللي نر  ي ا ر   ل للللللللي 

ي الرن ري ام الولحا م،سلللللللت (ب تي دللي ، ( ر اسللللللل  Freeze Dryingبلللح ب مالف اكه  ي نر  ي التجفي( 
الجلتيض أك الت فاف ،حت التجوي( ،ح تي الحرا ا ،حت الصللللللفر الوذ كم مسلي بلسللللللت (اب بار  ي ال للللللي  
مرأتدزا  ل للللللليض مالسلللللللال الرظاسلللللللي    الوحلتمي علك التي يحت  لو ميت الو اللح ب مالف اكه  ل لللللللي 

 ال(  ن الاال اض
  Samplingاخذ العينة 

ون ا اسلجي ال( خاين ا اسلجي الراباي معلاه تلن اتلظأ أك ،حليا ،م ن ماوتدل ،حت ك اللح ب علك الم لة
ح للللللرا بصلللللل  ا يوالي للخو سل الوال غ ،حليلهض ملير  يغير حما ي  صلللللل  للللللل يسا الات الميخلو غير 

الحصلل ع علك عيخي يوالي ،ارب اللح ب د اسللاي الواريي ال ل للي ددل م،وزل بدللتا تي(ن ام ،  لل  الميخلو 
ااي  ل لللللللللللللللي يحتوي اليلف بحيو ات ن الجفلو ام ت (ان الرن ري تيدل ا ا يل اوتن م وا  تم بلن تي ام 

،م ن  للوا ا مااي يول  ا بللللميخللي ،وللليللل مييل للي بدللللللللللللللتللا يحتم م، زن تي الاةتللي لحين اترا  التحلللليلا 
لميخي الوجو(ا الو تلفيض عخ( الحلتي لخ لدل الك يسلللللللللللللتي بمي(ا  اجل ،جوي( ل  اا سلي معخ(يل ،خصللللللللللللدر ا

،اللح ب الوارمييم اجل اعلحا يزتدل  اا التحليا مسلي  ن السلللظا غلل ل يل  خمزع ااخل  عولاي ا اصللدل  
،Thawing م مين اتا يخ  ،ما  الرن ري علك عيخي اللحم اجل ع(ب تتح ا ال  الحلمك علك الميخي يل

 لم ،صا ح تي درا ،ه الك ح تي درا ا اليرتيض
 استساغة اللحوم 

ا لللللتي ل اوي اللحم اليواظاي المللاي تد  امتار ين ا غواي ساو الامم الوسللللتسللللل  اايرا مسلي لتم(ح اا اعه 
منرر ،جديزا م،خ ع يختجل،هض تفي ااير ين الال(ان امتار اللحم ال ت ي ا سلللسللاي ام الرظاسللاي تي ا كةو 

ا الوسللللللللللللللتدلمين ين ديلو الارامان الراظحلين الخمدلين الي يالي م ت    اسللللللللللللللتدةكه علك ي(  ، الله ين  ال
 ،أك علك ي(  استسلغتهم  ن المصير ي مالل  
: اوتن ،مر فدل بلادل  للللللفلو اللحم ساو المة ي دتوم ه م ي الصللللللفلو التي Palatabilityتل سللللللتسلللللللغي 

تلن مت ح  ،سللللللتجيل لدل د ات الوسللللللتدلي ين الخمر مالدللللللم مالتومر ،المينن ا ا  ماللسلللللللنم مرخل  علاه
تومدر اللحم    ان ات ن سم ل ن م حك تواغ  Appearanceا سللللتسلللللغي ام بالددل  ا(ا بومدر اللحم 

لح ب ا سلللللللللللللولم مال(ماتنض ايل الل ن ال(اكن  ات ن حليا علك اار الحي ان ام ااه يود   ،حت   بلسلللللللللللللتاخل
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اول ان ل ن اللحم ال(ا لي ات ن ظرمو اتدلحض ايل ل ن اللحم الواا خ  ات ن دخي بسلللللال الا ح بللحرا ان 
حليا علك ن  ه تللل ن ال  حك ، ليا الا حم مالل ن ال  حك الفل،ح الولظا للر لل لي ،يت سل  الا حم ايل 

 الل ن الر ل ي الوتولاا ،يتتوا الا حمض
ايل بللخسلللللللل ي لل ن ال( ن الورغ غ تد  الل ن ا داي المر وي مأدالال ات ن ل ن ال( ن ا للللللللفر تي بمي 

 حي االو م وا حليا علك ،يو ته علك الحدلظشضال
 العوامل التي تحدد استساغة اللحوم 

  خللي ع(ا ع ايا ،ح(ح  ا ع اللحم ين  اا الوستدلي م يض
 :Texture and Tendernessأولا: القوام والطراوة 

 ي الصللللفلو الوتحسللللسللللي بلللول بللي( ام الفم م،دللللوا  وا الصللللفلو ،الصللللةبين الر لما  Textureال  اب 
مالمصلللير يم مرللخسللل ي للحم امرو ال  اب بلاه حاله دجم دزيي ا لالو الم للللايض تللم لللةو ساو ا دزيي 
 الا  لي ،م ن  دلللللللخي الولولن تي دين ،م ن العوي الولول تي الم لللللللةو ساو ا دزيي الصلللللللييراض ايل

الصللفلو الوتحسللسللي بللفم ،بلللسلللنم معخ( ، اا  ام ي لللأ اللحم بل سللخلن تللو لميي التي  ا( دل اللحم عخ( 
  علاه بل سلللللخلن ،م ن يتوالي بتواي ا لالو مالتي لدل ،أاير علك  دللللل اي ام ام يي ال  ابض م وتن يال للللل

 وا  لل ي  مالت اا  بل سخلنضالتمرو عليدل بو (ا  يل  ت ل  تي الفم بم( الو لأ مرو(  ي لميي الي
 م وتن يح ام الاراما بم( الو لأ بللخ لط التللايض

 ي (ا  ام يي اللحم علك اللسلنض -1
 سد لي ،مسر اللحم الك اتزا ض -2

 ي(  سد لي افلس ا سخلن تي اللحم عخ( الو لأض -3

 سد لي التجزظيض -4

 ح تي التة ف دين ا لالو الم لايض -5

 ضكواي الو اح الوت  اي بم( الو لأ -6

 .Juicinessثانيا: العصيرية 
م ي عليا يدم تي استسلغي اللحمض مالتي ، ار علك ،ومر الوستدلي م ي ،حت ك علك الم( ( ين يت الو 

 الخمدي م،سلع( علك ،جزظي م  لما اللحم عخ( الو لأ م،تأار المصير ي بمليلين  ولض
 ض الخل،جي ين  رمل سلظا اللحم  ةع الو يلو ا ملكضWetnessالرن ري  -1
 مت ح الو اح الو(عوي للمصير ي ياا ال( ن مسلي لتلايرا الوحفز لسيةن اللملغض -2
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ان مت( علك ز لحا المصللللير يض مان ادسلللللت المصللللير ي تي اللحم  ر،    Marblingكولي اسلللللع( التمرر 
 كايرا بو (ا  التمررض

 .Flavor and Aromaثالثا: النكهة والرائحة 
عخ( ،خلمع الاملب تي الفم اتحسلللللل نموه د اسلللللاي دراعم ،ومماه ي ت حا تي الفمض متي افل ال  ت ،خالف 
ي اح الراظحي  ةع ،ج  ف الفم الك الوخا ي الدلللللللواي اعلك التج  ف ا افي تختحسلللللللل  اظحته م الف علك 

ان امدي اليوا  ،دللللللوا نموه م اظحتهض مل    وا ا دسلللللللت الخل،أ عن اا ين الامم مالراظحي ،الخمديم أك
ان  و ن الوت اين  ول الوح(حان للخمدين ا  ان يمدر اليوا  م  ايه مشللللللللللللللم  ال به م   تي توخل مدتك 

 الص و الوخ مو عخه عخ( ي يه له حم  تي ،ويز ل اا لض ،تأار الراظحي مالخمدي بللحل و التللاي:
الحي االو المايرا  ي ل اي بلللح ب الواا  ين ملح بحي  لللللللللل افي اللح ب الالزتي غير الواا  ي لدل  اظ -1

 امدتدل أكار ين الصييرا المور تي افل الخ عض
  ا اع السة و تي ا غخلب مالولشاي التأاير علك الخمدي مالراظحيض -2

 ح بن تللم ةو ا كار نراما ا ا امديضلا تةو الم ةو ، ار علك امدي ال -3

 الحو  ي ام الول دي ، لا ين الخمديض pH،أاير علك الخمدين اس ان ا ،فلع  للمرمو ال ل  ااوالظاي -4

 نر  ي الا ح ،درا ا مي(ا الومليةوم ، ار علك الخمدي مالراظحيض -5

 

 .Colorرابعا: اللون 
 رت  الل ن الك مت ح بمي الصلل يلو الحورا  تي ال ةال الم لللاي مين ا ودل  لل يي الول  ال رين مالتي 

ين يجو ع الص يلو تي ال ةال الم لاي للحي االو الوستخزتي ال(ب تي(اض ملدوا سويت  %90-80،دتا 
 يلو ا ر  م ي بصلل يي الم للةون ايل الصلل يي ا  ر  تدي الداو ال رين تدي  لل يي ال(بن م خللي  لل

 ين بمي ا از ولو الحورا ض


