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 داءــــــــــهلاا

 

 راق  إلى العـــ .  .  .  ء لاوف الغزاة والمحتلين والعمانعربياً شامخاً رغم  وسيبقى موحداً  انإلى الوطن الذي ك

ً ــــــــــــــــــكرم منا جميعالأإلى   مة العربية المجيـــدة الأبرار في العراق وفي الأإلـى الشهداء   .  .  .  ا

  ال في المقاومة الوطنيـــة العـــــراقيـــة البـــاسلـةــبطالأإلى   .  .  .  ارى ــــــــغيامى والــــــإلى النش

   راق وأرض العروبةـــــي أرض العــــــؤمنين الصـــــابـــرين المحتسبين فـــــدين المــــــــإلى المجاه

 د اليمن السعيـد لا ـب والحكمة انــــــــيمالاد لاــ ـــــــــفي ب لـــــــصيالأإلى شعبنـــــــــــــا العـــــــربي 

   ـــر ـــــــــــبيــوطننــــــا العـــــربي الك  إمتداد علـــــى  لــــصيالأربي ــــــــ ـإلـــــى شعبنـــــــــا الع 

 لـــــون تحـــــت شعــار  مـــــــــون ويجــــــاهدون ويعــــــــــــإلــــــى الخيــــــرين الذيـــــــن يـــــؤمن

 (  ننتصر أو نموت  .  .  .  نستسلم  لا) نحن  
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 شكر وتقدير 

 

كراماً للمكانة العلمية لها اجلالاً وا نقف التيالى رئاسة جامعة ذمار فإنر والعريتوجه المؤلف بالشك     

العربية والعالمية الجامعات  بين  أحتلتها  با  التي  يتوجه  الزراعة والطب ، كما  الى كلية  والتقدير  لشكر 

لنا د ــــكلية لما قالعميد  الاستاذ الدكتورأحمد محمد خلف الحديثي  الأخ الفاضل    البيطري وبخاصة مه 

ا في  أسهمت  علمية  مشورة  كتمن  هابنغناء  كما  ا   ، كافة  يتقدم    ـــــذا  الى  والتقدير  بالشكر  المؤلف 

رؤ  الافاضل  العوالأساتذة  الاقسام  والقسم  ساء  البيطري  القسم  في  التدريسية  الهيئة  وأعضاء  لمية 

منتسبي هذه الاقسام والى مكتبة الكلية    الإخوةقسم التقانة الحيوية وتكنولوجيا الأغذية وكافة  والزراعي  

الاكارم من تسهيلات   الإخوة، لما قدمه هؤلاء  وشؤون الطلبة    داريةفي الشؤون الإ  الإخوةوالى كافة  

، والشكـــــر موصـــــول الى كل الأيــــــادي  ول على المصادر العلمية المطلوبة   ــحصساعدتنا في ال

خ  ــص منهم الأخ دينق مجوك كلي والأونخــــتاب  ـــهــــذا الك  إخراجالخيـــــرة التي ساعــــدتنا في  

 . الكتاب  إخراجهشام المهدي لقيامهم بالتعديلات الطباعية و
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حِيمِ  حْمَنِ الره ِ الره  بسِْمِ اللَّه

 

 

 

 

لَنَا    ) هَدَ   ال وَمَا  وَقدَْ   ِ عَلَى اللَّه آذيَْتمُُونَا  اننَتوََكهلَ  مَا  عَلَى  وَلَنَصْبرَِنه  سُبلَُنَا              ا 

لوُنَ  ِ فَلْيَتوََكهلِ الْمُتوََك ِ   ( 12 ية ال سورة ابراهيم : ( ) وَعَلَى اللَّه
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 اتــويــالمحت 

 ــريمة والأحــــــــــــنية الكآرــــــــــــيات القال -الفصل الأول: ريفة  ــوية الشــــــــاديث النبـــــــ

                                                                 المصطلحات عن الحيوانات الحقلية وعن اللحوم الحمراء بعض  التي تضمنت

21 

 24 الأنـــــعــــــــــام -ولاً : أ
 26 الذكاة الشرعيــة  -ثانيا : 
ية  -ثالثاً :  28 الأضـــــــــــحَّ
 31 العَقِيــــــــــــقَة   -رابعاً :
 32 يْْ الهَــــــــــــد -خامساً :

 32   ْْ الحَنـِـــــــــــيذ  -سادساً :
    34 لـــــــــــة  اّ الجَلاا  -سابعاً : 

 35 المختلفة من اللحــوم نواعالشائعة في مجال الأ ــيةصطلحات العلمــالم -لفصل الثاني:ا
 35 ي تختص في دراسة اللحوم  ـوم التــــــــــــــالشائعة في مجال العـــل صطلحات الم -ولاً : أ

 41 بشري ال لاكستهالإوم إلى ــــــــــــــالشائعة في مجال صلاحية اللح صطلحات الم -ثانياً : 
 42 وم البيضاء ـــــــــــــــالشائعة في مجال اللحوم الحـــــــــمراء واللح صطلحات الم -ثالثاً :
 44 الشائعة في مجال الذبائح وملحقاتها الناتجة من الحيوانات الحقلية   صطلحات الم -رابعاً :
 45 وم  ـــــــــــــــــ ـوعية اللحـــــــــــــــــال نــــــــــــالشائعة في مج صطلحات الم -خامساً :
 48 وم  ــــــــــــــــــ ـات اللحــــــــــــــال منتجــــــــــــالشائعة في مج صطلحات الم -سادساً :
 51 ذ بيع اللحوم ــــــــــــوم ومنافــــــــــالشائعة في مجال مسالخ اللح صطلحات الم -سابعاً : 
 52 ذية ــــــــــ ـالأغالمختلفة من  نواعالأئعة في مجال الشا صطلحات الم -ثامناً :

 57 الأهداف الأساسية لموضوع الرقابة الصحية على اللحوم الحمراء -الفصل الثالث:
 57 الأهداف ذات العلاقة بموضوع التحليل والتحــريم  -ولاً  :أ

 57 الأهداف ذات العلاقة بموضوع التـــــــــــــــــذكية -ثانياً : 
 58 يةالإنسانالأهداف ذات العلاقة بموضوع الجوانب  -ثالثاً :
 58 قيف بالقيمة الغذائية للحوم الحمراءـالأهداف ذات العلاقة بموضوع التوعية والتث -رابعاً :
 59  الحمراء الأهداف ذات العلاقة بموضوع صحة اللحـوم -خامساً :
 59 الحمراء للحومص اـالأهداف ذات العلاقة بموضوع فح -سادسا :
 59 الأهداف ذات العلاقة بموضوع الخارطة الوبائية للأمراض التي تصيب الثروة الحيوانية  -سابعاً : 
 60 المختلفة من اناث الحيوانات الحقلية  نواعالأهداف ذات العلاقة بموضوع حماية الأ -ثامناً :
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 60 تركةــــــــــــــراض المشــــــــــــــوع الأمـــــــوضـــــــالأهداف ذات العلاقة بم -تاسعاً : 
 60 الحمــراء  الأهداف ذات العلاقة بموضوع القيمة الخزنيــــــة للحـــــــوم -: عاشراً 

  61 وم الحمــراء ــــــــــــــالأهداف ذات العلاقة بموضوع تصدير اللح -حادى عشر :
 61 وية في المسالخ  ـــــــــات الثانالأهداف ذات العلاقة بموضوع المنتج -ثاني عشر :
 61  الحمراء  وضوع ختـــــــــــــم اللحـــــومــــالأهداف ذات العلاقة بم -ثالث عشر :
 62 الحمراء  اللحوم إنضاجوع تعتيق وــــــالأهداف ذات العلاقة بموض -رابع عشر :

 62   قتصاديةالإوانب ــــــــوع الجــــــــــالأهداف ذات العلاقة بموض -خامس عشر :
 62 ة الإجتماعيوانب ـــــــــالأهداف ذات العلاقة بموضوع الج -سادس عشر :
 63 تكون منها اللحوم الحمراءراكيب النسيجية التي تتلل الهمية الصحية-الفصل الرابع:

 64 العضليــــة  نسجةالأ -ولاً : أ
 79 الرابطــــة نسجةالأ -ثانياً : 
 85 الهيكليــــة نسجةالأ  -ثالثاً :
 89 الدهنيـــــة نسجةالأ  -رابعاً :
 90 العصبية  نسجةالأ -خامساً :
 91 الطلائية  نسجةالأ  -سادساً :
 91 الغــــدية نسجةالأ -سابعاً : 

 105 وكيفية تقدير هذه التراكيب  التراكيب الكيميائية التي تتكون منها اللحوم الحمراء  -الفصل الخامس:
 105 المــــــــــــــــــاء   -ولاً : أ

 108 البروتينــــــــات -ثانياً : 
 113 الدهــــــــــــــون  -ثالثاً :
 117 الكربوهيــدرات  -رابعاً :
 118 الفيتامينــــــات  -خامساً :
 120 ــــة ـاصــــــــر المعـــــــــدنيــالعن -سادساً :
 122 بروتينية  المواد النتروجينية غير ال -سابعاً : 

 129 القيمة الغذائية التي نحصل عليها من اللحوم الحمراء -الفصل السادس:
 131 القيمة الغذائية للمــــــــــــــــــاء    -ولاً : أ

 133 القيمة الغذائية للبروتينـــــــــات  -ثانياً : 
 137 القيمة الغذائية للدهـــــــــــــــون  -ثالثاً :
 144 القيمة الغذائية للكربوهــيــدرات  -رابعاً :
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 147 القيمة الــغذائية للفيتامينـــــات  -خامساً :
 150 القيمة الغذائية للعناصـــــــر المعـــــــــــــــــــدنية  -سادساً :
 153 القيمة الغذائية للمواد النتروجينية غير البروتينيــة  -سابعاً : 

 165 المختلفة من الحيوانات ونسبة التصافي نواعراء الناتجة من الأاللحوم الحم -الفصل السابع:
 165 اللحوم الحمراء الناتجة من الحيوانات الحقلية  -ولاً : أ

 177 اللحوم الحمراء من الحيوانات الحقلية   إنتاجالعوامل التي تؤثر على  -ثانياً : 
 178 ــام اللحوم الحمراء الناتجة من النعــــــــــــــ -ثالثاَ :
 179 رية ـمن الحيوانات الب نواعاللحوم الحمراء الناتجة  من بعض الأ  -رابعاً :
 180 من الحيوانات المائية  نواعاللحوم الحمراء الناتجة من بعض الأ  -خامساً :
 181 اللحوم الحمراء الناتجة من الحيوانات الوحشية التي نحصل عليها عن طريق الصيد  -سادساً :
 ً  181 نسبــــــــــة التصــــــــــــــــــــــــــــــافي   -:  سابعا

 187 المسالخ الصحية المعتمدة في مجال تجهيز وتسويق اللحوم الحمراء   -الفصل الثامن:
 187 المفهـــــــوم القديـــــــم للمسالخ   -ولاً : أ

 187 المفهـــــوم الحـــــديث للمسالخ -ثانياً : 
 188 صناف الـــــرئيسية للمسالخ الأ -ثالثاً :
 189 الأهمية الصحــية للمسالـــــخ -رابعاً :
 190 للمسالخ  قتصاديةالإالأهمية  -خامساً :
 191 وتأسيس المسالخ  نشاءشــــــــروط الأساسية اللازمة لإ ال -سادساً :
 194 الأجزاء الرئيسية التي تتكون منها مسالخ اللحوم الحمراء  -سابعاً : 

 205 السياقات العلمية المعتمدة في مجال نقل الحيوانات الحقلية الى المسالخ  -الفصل التاسع:
 205 وردة ــــــــالأسس العلــمية المعتمــدة في مجــال نقــل الحيوانات المحــلية والمســت -ولاً : أ

 207 نقل الحيوانات ها أثناء عمليات إتخاذ الواجب  داريةات العلمية والإجراءالإ -ثانياً : 
 211 دئاتـــالمهــــ إستخدامالسيطــــرة على الحيوانات المــراد نقــلها ب -ثالثاً :
 212 النقل  ات المخاطر الصحية التي تتعرض لها الحيوانات أثناء عملي  -رابعاً :

 219 ستقبال الإالمعاملات الصحية للحيوانات الحقلية في حضائر  -الفصل العاشر:
 219 هــا قبــل عمليــة الذبــــحإتخاذ الواجــب  داريةات الإجراءالإ -: ولاً أ

 223 هــا قبــل عمليــة الذبــحإتخاذ ات الصــحية الواجــب جراءالإ -ثانياً : 
 223 الفحــــــــــــص قبـــــــــــــــل الـــــــــــــذبــــــــــــــــــــــــح  -ثالثاً :
 226 ن التعرف عليها من خلال الفحص قبل الذبح ــض الشائعة التي يمكالأمرا -رابعاً :
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 228 المختلفة من الحيوانات الحقلية  نواعتقــــــــــــــدير العمــــــــــــر في الأ  -خامساً :
 228 ــــذبحـج الفحــــــــــــــــــص قبـــــــــــــل الـــــــــــنتــــــــــــائ -سادساً :

 229 المعاملات الصحية للحيوانات الحقلية في ممـــــرات الــــدخول  -بعاً : سا
 231 المعاملات الصحية للحيوانات الحقلية في صالت الذبح -الفصل الحادي عشر:

 231 الصــــــــــــعق   -ولاً : أ
 234 الذبح أو النحــــر  -ثانياً : 
 237 أو النحـــر الطرق المتبعة في عمليات الذبح   -ثالثاً :
 243 جمــــــع الـــــدم -رابعاً :

 251 المعاملات الصحية للذبائح في صالت معاملة الذبائح -الفصل الثاني عشر:
 251 تجهيــــــــــز الذبائح   -ولاً : أ

 256 الفحص بعــــد الذبح  -ثانياً : 
 267 ختم اللحوم الحمـراء -ثالثاً :
 268 ـــــائي الفحص النهـ -رابعاً :
 269 السياقات العلمية المعتمدة في مجال التعرف على النزف غير المكتمل في الذبائح  -خامسأ :
 272 العقد اللمفاوية ذات الأهمية في مجال فحص اللحوم الحمراء  -سادساً :
 289 المختلفــــــة من الذبائح   نواعتقدير العمر فـــــــــــي الأ -سابعاً : 
 301 ت الصحية للذبائح في صالت التبريد المعاملا -لثالث عشر:الفصل ا

 301 الأهداف الأساسيــــة لعمليــــــة تبريـــــد الذبائــــــح  -ولاً:أ
 302 العوامل التي تؤثر على الفترة اللازمة لتبريد الذبائح  -ثانياً : 
 302 ــــذبائح اللازمة عند تبــــــــريد الــــــــ ـ ات حتياطالإ -ثالثاً:
 303 ــــوم أثنــــــاء عمليــــة التبريــــــــد    ــــــدث فـــي اللحــــالتغيــرات التــي تح ـ -رابعاً:
 ً  303 التي تسببها الأحياء المجهرية أثناء عملية التبريد  مرغوب فيهاالحالات غير ال -:خامسا

 305 ضطراريحقلية والذبائح في وحدة الذبح الإلالمعاملات الصحية للحيوانات ا -الفصل الرابع عشر:
 306 المختلفة من عمليات الذبح  نواعالمصــطلحــات أو التســمــيات التــي تطــلق علــى الأ -ولاً : أ

 307 ضطراري إلــى وحــــــــدة الذبــح الإ رسالالحالات التــــــــي تســتوجــب الإ -ثانياً : 
 308   ضطراريوانات والذبائح في وحدة الذبح الإعلمية المعتمدة في مجال معاملة الحيالسياقات ال  -ثالثاً :

 315 التغيرات الطبيعية التي تحدث في اللحوم بعد عمليات الذبح أو النحر -الفصل الخامس عشر:
 315 الشديد للدم  ستنزافالإ -ولاً : أ

 316 دنيـــــــالب تزانفقدان الإ -ثانياً : 
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 316 العضلات   عن  دمــــــــال أنقطاع -ثالثاً :
 317 التحلل الكلايكــــــــــــــــوجيني  -رابعاً :
 321 التيبس أو الصمـــــــل الرمي  -خامساً :
 330 في تركيز الأس الهيدروجيني  نخفاض الإ  -سادساً :
 339 ــي نزيمالتحــــــــــــــــــلل الإ -سابعاً : 
 339 حمــل أو مســك المــاء القابلية على  -ثامناً :
 343 المايكروبايولوجي  ختراقفقدان الحمــاية من الإ -تاسعاً : 
 343 التغيرات التـــــــــــي تحـــــــدث في لون اللحوم  -عاشراً :

 351 دهون ـالتغيــــــــرات التي تحدث في لون ال -حادي عشر :
 352 ـــراء  اللحــــــــوم الحمــــــ إنضاج -ثاني عشر :
 357 وم ـالطرق الطبيعية والصناعية لتطرية اللح -ثالث عشر :
 360 خلاصة عن التغيرات الطبيعية التي تؤدي الى تحويل العضلات الى لحوم  -رابع عشر :

 367 السياقــات العلميــة المعتمدة في مجال نقل اللحوم الحمراء -الفصل السادس عشر:
 367 ل اللحوم الحمراء ي الشاحنات المستخدمــة في مجال نقا فالواجب توفره الشـروط الفنية -ولاً : أ

 368 روط الصحية الواجب توفرها في الشاحنات المستخدمة في مجال نقل اللحوم الحمراء الش -ثانياً : 
 368 ـراء  وم الحمــــــــالمختلفــة من الشاحنـات المستخــدمة في مــجال نقــل اللحــ نواعالأ  -ثالثاً :
 369 العوامل التي تؤثر علـــــى عمليـــــة نقــــــــــل اللحـــــــــــــــــوم الحمــــــــــراء   -رابعاً :
 370 مراء ـتغليف وتعبئة اللحوم الح المواصفات الأساسية للأغلفة والصناديق المستخدمة فـي مجال-خامساً:

 ــات الثانــــــــــــالمنتج -الفصل السابع عشر:  ــي المســـــــــوية فـــــــــــــــ  373 ــالخ ـــــــــــــ
 373 الأهمية الصحية للتخلص الســـــــريع من المخلفات والمنتجات الثانوية في المسالخ   -ولاً : أ

 374 الأهمية الغذائية التي نحصل عليهــــا من المخلفات والمنتجات الثانوية في المسالخ  -ثانياً : 
 374 الأهمية التصنيعية التي نحصل عليها من المخلفات والمنتجات الثانوية في المسالخ  -ثالثاً :
 375 الخ  سفات والمنتجات الثانوية في الملدلانية التي نحصل عليها من المخالأهمية الطبية والصي  -رابعاً :
 376 البشري  لاكسته للإية الصالحة والمنتجـات الثانو  المجالات التي تستخدم فيها المخلفات  -خامساً :
 377 البشــري   لاكستهللإ الحة فات والمنتجات الثانوية غير الصالمجالات التي تستخدم فيها المخل  -سادساً : 
 379 من المخلفات والمنتجات الثانوية في مجال المستحضرات الطبية والصناعات الصيدلانية   ستفادةالإ -سابعاً :

 391 السياقات العلــمية المعــتمدة في مجال تنظــيف وتعقيم المــسالخ  -الفصل الثامن عشر:
 391 المــصــطلحــات المــستخــدمــة فــي مجــال التــنظــيف والتــعقيــم  -ولاً : أ

 392 الأهمية الصحية لنظافة المحيط الداخلي والمحيط الخارجي للمسالخ  -ثانياً : 
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 392 ــــة لنظافة الأشخاص العاملين في مجال المسالخالأهمية الصحيـــــ -ثالثاً :
 393 الأهمية الصحيــــــــــــة لنظافة الماء المستخدم في مجال المســالخ -رابعاً :
 393 المنظفات المستخدمــــــة فــــــــي مجـــــــــال تنظيــــف المسالخ -خامساً :
 396 ــــــي مجـــــــال تعقيــــــم المسـالخ  المعقمات المستخدمــــــــة فــ -سادساً :
 401 ــخــفي مجــال المسال ستخداملإالشائــعة ا ةالمعقــمات الكيــميائي -سابعاً : 
 404 المتطلبات اللازمة لأنجـــــــــــــاح عمليات تنظيف وتعقيم المسالخ   -ثامناً :
 404 ــــــــال تنظيف وتعقيم المسالخ المراحل المعتمدة في مجــــــــــــــ -تاسعاً : 
 405 عمليات تنظيف وتعقيم المسالخ  إجراءالأسس العامة الواجب مراعاتها عند  -عاشراً :

 407 الروائح والألــوان غيــر الطبيعيــة في اللحوم الحمراء -الفصل التاسع عشر:
 407 الروائح غير الطبيعية في اللحوم الحمراء -ولاً  :أ

 414 الألـوان غير الطبيعية في اللحوم الحمراء -اً : ثاني
 415 الأسباب التي تؤدي إلى ظهور الألوان غير الطبيعية في اللحوم الحمراء  -ثالثاً:
 416 ذبائح وملحقاتها ـــــ ـدوث في الــــــــــالألوان غير الطبيعية الشائعة الح -رابعاً:

 427 في اللحوم الحمراء  الأحياء المجهـــــرية واجد ــــــــــــالمخاطر الصحية لت -الفصل العشرون:
 427  الأحـــــياء المجهـــــريةالمخــتلفة من  نواعالمصادر المحتملة لتلوث اللحوم بالأ  -ولاً : أ

 430 في اللحــــوم    الأحياء المجهـــــريةالعـــــــــوامل التي تؤثر على تكاثر وفعالية  -ثانياً : 
 ً  437 ي مجـــال صحـــة اللحـــــــــوم ـــــــــذات الأهمـــــــية ف  الأحياء المجهـــــرية  - :ثالثا

 484 ذي يحدث في اللحــــــــــوم ــــالتحــــــــــــــــــــلل والتلف والفســـــــــــــــاد ال -رابعاً :
 485 فــــــــــي اللحــــــــــــــوم    ريةالأحياء المجهـــــالتغيرات الناتجة عن تواجد  -خامساً :
 493 زة حديثاً في المســالخ ـــالفحوصات المايكروبايولوجية للذبائح واللحوم المجه -سادساً :
 500 واق المحليةـالفحوصات المايكروبايولوجية للذبائح واللحوم المتداولة  في الأس -سابعاً : 
 503 عـــــــــــــــــــــــــن طريــــــق اللحـــــــوم  الإنسان الأمراض التي تنتقل إلى -ثامناً :
 516 المختلفة من البكتريا والفطريات   نواعات اللازمة للحد من تلوث اللحوم الحمراء بالأجراءالإ-تاسعاً :
 518 زنــة  ة والمتــوافي مجــال توفــير الأغذية الصحيـ ات التاريخــية التــي حدثــت المحط -عاشراً :

 533 المخاطر الصحية لتواجد المتبقيات الكيميائية في اللحوم الحمراء  -الفصل الحادي والعشرون:
 534 متبقيـــــــــــــــــــــــــات الأدوية   -ولاً : أ

 554 متبقيـــــــــــــــــــــــات المبيدات   -ثانياً : 
 559 يئــية متبقيـــــــــــات الملوثات الب -ثالثاً :
 563 الغذائية  ضافات متبقيـــــــات الإ -رابعاً :
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 563 ةالعلفي ضافات متبقيــــــات الإ -خامساً :
 564 متبقيـــات المركبات العضوية  -سادساً :
 564 متبقيــــــات السموم البكتيريـة  -سابعاً : 
 565 متبقيــــــــات السمـوم الفطريـة  -ثامناً :
 565 نتائـــــــــــــــــــج الفحوصات   -تاسعاً : 
 566 ات الوقائيـــــــــة جراءالإ -عاشراً :

 573 المعتمدة في مجال حفظ اللحوم   السس العلمية -الفصل الثاني والعشرون:
 574 وم ومنتجاتها . ـــــاللح حفظحرارة كم في درجات ـــــــــالتح -الأول : ساسالأ
 574 التبــريد  -ولاً : أ

 577 التجميد   -ثانياً : 
 587 التعـليب  -ثالثاً :
 600 .   وم ومنتجاتهاــــــفي اللح اءـــــية المـفعال كم في ــــــــتحال -الثاني :  ساسالأ
 600 التجفيف  -ولاً : أ

 601 التجــفيد  -ثانياً : 
 601 التـمليح  -ثالثاً :
 605 .   لحوم ومنتجاتهاى اللعالمباشرة  المعاملة  إستخدامب  تحكمال -الثالث : ساسالأ
 605 المواد الكيميائية   -ولاً : أ

 608 التـــــــــــــدخين  -ثانياً : 
 614 الأشعــــــــــــاع -ثالثاً :

 625 السياقات المعتمدة في مجال تقطيع الذبائح وتدريج وتشفية اللحوم الحمراء   -ن:والفصل الثالث والعشر
 625 ــــــــــــع الذبــائح تقطيـــ -ولاً : أ

   628 تدريج وتقييس اللحـــــوم   -ثانياً : 
 636 تشـــفية اللحــــــــــــــــوم   -ثالثاً :
 639 الطرق المعتمدة في مجال تشفية اللحوم   -رابعاً :
 641 نسبــــــة التشــــــــــافي   -خامساً :

 649 ي اللحوم الطازجة وفي اللحوم المطبوخة الصفات الحسية ف -ن:والفصل الرابع والعشر
 650 الصفات الحسية في اللحـــــــــــوم الطـــــــــــــــــــــــــازجة  -ولاً : أ

 652 العضلية بعد الذبح والنحـر  نسجةالتغيرات التي تحدث في الأ -ثانياً : 
 652 نحـــر الدهنية بعد الذبح وال نسجةالتغيرات التي تحدث في الأ -ثالثاً :
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 653 الرابطة بعد الذبح والنحـر  نسجةالتغيرات التي تحدث في الأ -رابعاً :
 654 الصفات الحسية في اللحــــــــــــــــــــــــــــــوم المطبوخــة -خامساً :
 667 العضلية بعد عمليات الطبخ  نسجةالتغيرات التي تحدث في الأ -سادساً :
 668 الدهنية بعـــد عمليات الطبخ  نسجةتحدث في الأ  التغيرات التي -سابعاً : 
 669 الرابطة بعـــد عمليات الطبخ  نسجةالتغيرات التي تحدث في الأ -ثامناً :
 669 الأهـــــــداف الأساسيـــــــة لعمليـــات طبـــــــخ اللحـــــــــوم  -تاسعاً : 
 674 ــــــوم المطبوخـــــــةالمختلفـــــــة مــــــن اللحـ نواعالأ -عاشراً :

 683 ذائيةــــــــــــــــــــــــــــالغ ضافاتالإ -ن:والفصل الخامس والعشر
 683 ة ـــــــــــذائيـــــــــــالغ ضافات وم الإــــــــــــــــــــــمفه -ولاً : أ

 684 الغذائية   ضافات ــواجب تــــــــــــوفرها في الإالشــــــــروط الــــــــــ -ثانياً : 
 685 الغذائيــــة  ضافات ات الدولية المسؤولة عن تقييم الإ المنظمات والهيئ -ثالثاً :
 685 الغذائية  ضافات المجاميع الرئيسية مــــــــــــــــن الإ -رابعاً :
 687 الغذائية التي تستخدم في مجــــــــــــــــــــــــال اللحوم ضافات الإ -خامساً :
 686 عاملةـــالغذائية التي تستخدم في مجال تحسين الصفات الحسية للحوم الم  ضافات الإ -سادساً :
 697 فظ اللحـــوم المعاملةـــال حـــــــــــدم في مجـــــــية التي تستخـــــــالغذائ ضافات الإ -سابعاً : 
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 ة  ـدمـــــــــــــــــالمق

Introduction 

موضوع    أكد لقد          على  العظيم  العرش  موضوع  الأرب  وعلى  عام  بشكل  المنشأ الأغذية  ذات  غذية 

واللحوم التي نحصل عليها    الألبانية وبخاصة  ان الحيوغذية المنتجات  الأ ي بشكل خاص ، ومن بين تلك  ان الحيو

فقد أحل الله    ات ان الحيوالمختلفة من    نواعالأمن   الخبائث  الطيب  ىوتعال  هانسبحالحقلية ،  الرزق وحرم  ات من 

ِ أيهيَا   بقوله تعالى )   .  (172( )البقرة: كُنْتمُْ إِيَّاهُ تعَْبدُوُنَ  انا الَّذِينَ آمَنوُا كُلوُا مِنْ طَيابَِاتِ مَا رَزَقْنَاكُمْ وَاشْكُرُوا لِِلَّّ

  ات انالحيوم الناتجة من  ية وبخاصة اللحوانالحيومن المنتجات    نواع الأ وتعالى أكل بعض    هان سبحكما حرم الله  

الْخِنْزِيرِ وَمَا  ان  إلى الدم ولحم الخنزير وذلك بقوله تعالى )  ضافةبالإالميتة ،   وَالدَّمَ وَلحَْمَ  الْمَيْتةََ  عَليَْكُمُ  مَ  مَا حَرَّ

ِ فمََنِ اضْطُرَّ غَيْرَ بَاغٍ وَ  َ   انإِثْمَ عَلَيْهِ    لاعَادٍ فَ   لاأهُِلَّ بِهِ لِغَيْرِ اللََّّ كما ورد هذا    ،  (173  البقرة:  ( )   غَفوُرٌ رَحِيمٌ اللََّّ

مَ عَلَيْكُمُ الْمَيْتةََ وَالدَّمَ وَلحَْمَ الْخِنْزِيرِ وَمَا أهُِلَّ لِغيَْرِ  ان  تعالى )  ه ( بقول115ية )الآالتحريم في سورة النحل   مَا حَرَّ

ِ بِهِ فمََنِ اضْطُرَّ غَيْرَ بَاغٍ وَ  َ غَ   فإنعَادٍ    لااللََّّ   نواع الأوتعالى بعض    هانسبحوكذلك فقد حرم الله  ,    (  فوُرٌ رَحِيمٌ اللََّّ

وَالدَّمُ وَلحَْمُ الْخِنْزِيرِ    تعالى )  هالتي تذبح تحت ظروف معينة بقول  ات انالحيومن    ىخرالأ مَتْ عَلَيْكُمُ الْمَيْتةَُ  حُراِ

ِ بِهِ وَالْمُنْخَنقَِةُ وَالْمَوْقوُذَ  يَةُ وَالنَّطِيحَةُ وَمَا أكََلَ السَّبعُُ  وَمَا أهُِلَّ لِغَيْرِ اللََّّ مَا ذكََّيْتمُْ وَمَا ذبُحَِ عَلَى النُّصُبِ   الاةُ وَالْمُترََداِ

تُ لكَُمْ دِينكَُمْ تخَْشَوْهُمْ وَاخْشَوْنِ الْيوَْمَ أكَْمَلْ   لامِ ذلَِكُمْ فسِْقٌ الْيَوْمَ يَئسَِ الَّذِينَ كَفرَُوا مِنْ دِينكُِمْ فَ لازْ الأتسَْتقَْسِمُوا بِ  انوَ 

َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ  فإن لاثمفٍ ان دِيناً فمََنِ اضْطُرَّ فِي مَخْمَصَةٍ غَيْرَ مُتجََ  الإسلاموَأتَمَْمْتُ عَلَيْكُمْ نعِْمَتيِ وَرَضِيتُ لكَُمُ    اللََّّ

 .   (   3الأية  المائدة:سورة  ( )

ة التي نحصل عليها من اللحوم ،  ــــــــالقيمة الغذائيم على لاة والسلارسولنا الكريم عليه أفضل الص أكد ولقد     

سيد طعام أهل الدنيا وأهل    (  )   ة ، فقد قال )خرالأطعمة المفضلة في الحياة الدنيا وفي الأوأعتبر اللحوم من 

  ان النبوية الشريفة التي وردت على لس  حاديث الأإلى الكثير من    ضافة بالإ،    هماج  ابنسنن    –(    الجنة : اللحم

 .   المختلفة من اللحوم  نواعللأ( والتي تناول فيها موضوع القيمة الغذائية   رسولنا المصطفى )

بالذكر       الجدير  المجال  الأكافة    انومن  هذا  في  أجريت  التي  والدراسات  على أكد بحاث  واضح  وبشكل  ت 

العالية   اللحوم الح  نواعللأالقيمة الغذائية  اللحوم سواء  اللحوم البيضاء ، وذلك  مراء  المختلفة من   ا حتوائه لإأو 

البروتينات و القيمة الحيوية العالية ،  ساس الأ  مينية الأ  حماض الأ على  اللحوم على    إحتواء  إلى  ضافةبالإ ية ذات 

 اللازمةالمختلفة من الفيتامينات والعناصر المعدنية والمواد النتروجينية غير البروتينية    نواعالأالدهون وعلى  

 .  بالوظائف الفسيولوجية الطبيعية  هام لنمو الجسم وقي

الصحية للمسالخ    هميةالأإلى    الإشارةبد من  لاوعند تناول موضوع الرقابة الصحية على اللحوم الحمراء ،      

وتسويق   تجهيز  مجال  في  المحطة   نواع الأالمعتمدة  بمثابة  المسالخ  تعد  حيث   ، الحمراء  اللحوم  من  المختلفة 

و تجهيز    نتاجلإ المخصصة    ات ان الحيو  إستقبالمجال    ية فيساسالأالرئيسية  الحمراء وكذلك في مجال  اللحوم 

 .  المختلفة من هذه اللحوم  نواعالأوتسويق 
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المنشآ  انأي       تلك  الصحية على  المسالخ هي  الرقابة  عن  المسؤولة  الجهات  قبل  والمسجلة من  المعتمدة  ت 

يتم    اللحوم ، المنشآ  إستخدامحيث  أو نحر    ت في مجالهذه  تنظيف    ات انالحيوذبح  ، وكذلك سلخ وتجويف و 

،    ات ان الحيو ا  إجراءإلى     ضافةبالإ المذبوحة  الفحوصات  او    ةزمللاكافة  الذبح  قبل  الفحوصات  سواء 

 .  البشري  لاكستهللإة ــــــــوم صالحــــــــالفحوصات بعد الذبح ، وذلك بهدف الحصول على لح

فحص اللحوم   جراءلإ ي تلك المؤسسات العلمية المخصصة  ـــــــخ هــــــــالمسال  فإن  والـــــــــحالأوفي كل      

(  Meat inspection    ، ) الفني والصحي للحوم    نتاجلإ اإلى كونها مؤسسات متخصصة في مجال    ضافةبالإ

ت التي تستعمل ية ، وبخاصة تلك المخلفات والمنتجاانالحيو من كافة المخلفات والمنتجات    ستفادةالإومنتجاتها و

الصناعات   مجال  أو ,    الغذائيةفي   ، الجلدية  الصناعات  مجال  في  تستعمل  التي  والمنتجات  المخلفات  او 

العل الصناعات  مجال  في  تستعمل  التي  والمنتجات  التي   ضافةبالإ،    فيةالمخلفات  المنتجات  و  المخلفات  إلى 

 .  ية ن لااعات الصيد ة والصنــــــــال المستحضرات الطبيــــــــتستعمل في مج

لنا    خلالومن         تقدم تتضح  اللحو  هميةالأما  م الحمراء حيث يسهم البالغة لموضوع الرقابة الصحية على 

الموضوع   في دعم  إسهامهذا  كبيراً  السليم   خلالالوطني والقومي وذلك من    الإقتصاد اً  الغذاء الصحي  توفير 

وحمايته   الكريم  المواطن  صحة  على  من    نواعالأمن  والمحافظة    مراض الأوبخاصة    مراض الأالمختلفة 

،   ( Meat-borne diseases )ه عن طريق اللحوم  ــــــــالتي تنتقل إلي  ( Zoonotic diseases )المشتركة  

طول فترة زمنية ممكنة ، وكذلك حماية المواطن الكريم  لأالبشري    لاكستهللإحية اللحوم  لاوالمحافظة على ص

المتبقيا تناول  قمن  التي  الكيميائية  وحمــــــــت   ، اللحوم  في  تتواجد  التعرض  ــــــــد  من  مواد  ــــــــيلأ ايته  ة 

المشععة اللحوم  في  تتواجد  قد  الرقابة    ضافةبالإ،    ( Radiated Meat )  أشعاعية  به  تقوم  الذي  الدور  إلى 

الحد من التلوث البيئي    لالخ الصحية على اللحوم الحمراء في مجال المحافظة على صحة المجتمع وذلك من  

السلبية الناجمة    ات نعكاس الإ، و  ات انالحيوالمختلفة من    نواعللأالذي يحصل عن طريق عمليات الذبح والنحر  

العناصر   تلوث  في  والمتمثلة  ذلك  المخلفات ساسالأعن  بواسطة  التربة  أو  الماء  أو  الهواء  سواء  للبيئة  ية 

 .   ية انالحيووالمنتجات 

يع التي تسهم  همية موضوع الرقابة الصحية على اللحوم الحمراء والذي يعد من بين أهم المواض لأ  ونظراً        

ما يمكن    إضافةوتعالى إلى العمل على    هانسبحا الله  انالوطني والقومي ، فقد هدا   الإقتصاد اً كبيراً في دعم  إسهام

و   ضافتهإ بذلت  التي  والخيرة  الطيبة  الجهود  إلى  متواضع  جهد  من  زلامن  الكثير  قبل  من  تبذل  اتذة  س الأالت 

 .   ت العلمية المختلفة الافاضل والباحثين الكرام في المجالأ

ه سميع مجيب الدعوات ، وبنفس الوقت انلما فيه الخير للجميع    إياكميوفقنا و  انوتعالى    هانسبحسائلين الله        

نتوجه  إلى رب العرش   نافإن  حوالالأوفي كل  حد ،  الأالكمال لله الواحد    نلأمعتذرين عن أي نقص قد حصل ،  

 .  تحصى   لاتعد و لاعلى النعم الكبيرة التي    الإمتنانالعظيم بالحمد والشكر و

 ومن الله العون والتوفيق 

 المــؤلف 
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 ول الأل ـــالفص 

                       النبــوية الشـريفة التــي تضمنت  حاديثالأية الكــريمة ونآر يــات القــالآ

 الحقلية وعن اللحوم الحمراء  اتانالحيو بعض المصطلحات عن 

Verses from the Holly Qur'an and Prophet Mohammed's Traditions on  

some Terms about Farm Animals and Red Meat Types 

لكل شيء ، ومن    ًّ لاَ مفص، مبيناً و  الإنسانالكريم وافياً لكل ما يحتاجه    نآالرحمن الرحيم القر  زلنألقد        

ه لم يهمل أو يتجاهل شيئاً ان ،  الكريم نآوتعالى ودقته المتناهية التي وردت في القر هان سبحئل عظمة الخالق لاد 

يعلم ويؤمن   فالكل  العجيب ،  الكون  والنبات ، والكل   انالحيوو  الإنسانوتعالى خالق    هانسبحالله    بأنفي هذا 

الكائنات وحد  الأالله الواحد    بأنيعلم ويؤمن   العلوم وأدرك  الموجودات وأحصاها ، وقد أشار جل    إحاطجمع 

وتعالى   هان سبحالطير أمة ، وهو  انالنمل أمة ، و إلى  انلى إالنحل أمة ، و انلى إأمة ، و  انالحيو انه إلى نأش

} وَمَا مِنْ دَابهةٍ فيِ    -الى :ــوتع  هانحـــــــسبوله  ــــا ورد في قـــم ، وكمـــــــمالأة من هذه  ـــقة كل أمـــيعلم حقي

طْناَ فِي الْكِتاَبِ مِنْ شَيْءٍ ثمُه إلَِى رَب ِهِمْ يحُْشَرُونَ  الطَائِرٍ يطَِيرُ بجَِناَحَيْهِ لرْضِ وَ الأ عام  نالأ )  {أمَُمٌ أمَْثاَلكُُمْ مَا فَره

-38-  )  . 

وتعالى عن هذا   ه انسبح ، وعبر    انالحيوضمنها    ه بكافة مخلوقاته ومن إهتمام رب العرش العظيم    أكد ولقد      

على بعض السور الشريفة التي وردت في   ات انالحيومن    صنافالأأو    نواعالأأطلق أسماء بعض    بأن  هتمامالإ

،   عام ، سورة النحل ، سورة النمل ، سورة العنكبوت نالأالكريم ، ومن هذه السور سورة البقرة ، سورة    نآالقر

 .  العاديات ، سورة الفيل  سورة العلق ، سورة

القر  انو     في  ورد  عالم    نآ ما  عن  الشريفة  النبوية  والسنة  للفحص    هميةالأوعن    انالحيوالكريم  الصحية 

فيما   العلمي سواءً   ساسالأ، أي الفحص عن طريق المشاهدة والرؤيا بواسطة البصر، يشكل    انالظاهري للحيو

وصحة    الألبان، أو فيما يتعلق بموضوع صحة    ات انالحيولفة من  المخت  نواعالأمة  لا يتعلق بموضوع صحة وس

هذه   من  الناتجة  وعلا  ضافة بالإ،    ات انالحيواللحوم  ذلك  أهمية  البيئة إلى  صحة  بموضوع                                    قته 

 .  والصحة العامة بشكل عام 

من  أكد حيث        العديد  القرالآت  ون آيات  الكريمة  الظاهري    ث حاديالأ ية  الفحص  أهمية  على  الشريفة  النبوية 

من    انللحيو التوصل  الجو  خلالوضرورة  من  العديد  إلى  الفحص  يتعلق  انذلك  فيما  وبخاصة  العلمية  ب 

إلى التعرف على نوع وعلى صنف    ضافةبالإ،    انالحيومات الصحة والمرض على  لاب التي تشمل عانبالجو

وَإذِْ قاَلَ  ( من سورة البقرة بقوله تعالى}    67  ية )الآتي تؤكد ذلك هي  يات الكريمات الالآ، ومن بين    انالحيو

لِقوَْمِهِ   يأَمُْرُكمُْ    انمُوسَى   َ ِ    اناللَّه باِللَّه أعَُوذُ  قاَلَ  هُزُواً  أتَتَهخِذنُاَ  قاَلوُا  بَقَرَةً  الْجَاهِلِينَ   انتذَْبحَُوا  مِنَ  {،  أكَُونَ 

هَا بَقرََةٌ  ان هُ يَقوُلُ  ان قاَلوُا ادْعُ لَناَ رَبهكَ يبَُي نِْ لَناَ مَا لَوْنهَُا قاَلَ  قوله تعالى } ( من سورة البقرة ب  69  ية )الآوكذلك  
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يتين الكريمتين إلى الحوار والجدال الذي حدث بين الآ{، حيث تشير هاتين    صَفْرَاءُ فاَقِعٌ لَوْنهَُا تسَُرُّ النهاظِرِينَ 

 .   وتعالى بذبحها   هانسبح مه ، وذلك بصدد البقرة التي أمر الله ( وبين قو ملاعليه الس ) النبي موسى

القر       وضع  يجب    سسالأالكريم    نآكما  التي  الفنية  للحيوإعتماد والضوابط  الظاهري  الفحص  في    ان ها 

والضوابط هي حالة الجلد وكذلك حالة الشعر أو   سسالأ ، ومن بين هذه    انالحيومة  لاللوقوف على صحة وس

مات المرض والهزال ،  لاوبين ع   ةفيمات الصحة والعالاـــييز بين عـــــــــــالوبر، وضرورة التمالصوف أو  

القوائم    انالحيو  إستقامةو   إتزانمة ولاس  ملاحظةو   وحالة   ، والحركة  المشي  وأثناء  والوقوف  الجلوس  أثناء 

التي يمكن    ىخرالأالصحة    مات لاخفاف أو الحوافر عند المشي ، وغيرها من عالأ ف أو  لاظالأوكذلك حالة  

 .    ان بالعين المجردة والتي تعطينا فكرة مهمة عن الحالة الصحية العامة للحيو ملاحظتها

المنتجات        بموضوع  يتعلق  فيما  هذه  انالحيووأما  من  عليها  نحصل  التي    الألبان وبخاصة    ات ان الحيوية 

ا الهذِينَ آمَنوُا كُلوُا أيهياَ  وحرم الخبائث بقوله تعالى }وتعالى الطيبات من الرزق    هان سبح، فقد أحل الله    واللحوم 

 ِ  .  (  ( 172ية  الآ  -{سورة البقرةكُنْتمُْ إِيهاهُ تعَْبدُُونَ  انمِنْ طَي ِباَتِ مَا رَزَقْناَكُمْ وَاشْكُرُوا لِلَّه

 -: وتعالى هان سبحية الكريمة التي تشير إلى هذا الموضوع كقوله نآيات القرالآوهنالك الكثير من 

 .  (5  ) يةالآ  -سورة النحل -{ عاَمَ خَلَقَهَا لكَُمْ فِيهَا دِفْءٌ وَمَناَفِعُ وَمِنْهَا تأَكُْلوُنَ نالأوَ }-

ِ عَلَى مَا رَزَقَهُمْ مِنْ بَهِيمَةِ  }- ةٍ جَعلَْناَ مَنْسَكاً لِيذَكُْرُوا اسْمَ اللَّه رِ  عاَمِ فإَِلَهُكُمْ إلَِهٌ وَ نالأوَلِكُل ِ أمُه احِدٌ فلََهُ أسَْلِمُوا وَبشَ ِ

 .  (34  ) يةالآ -سورة الحج  -{ الْمُخْبِتِينَ 

 .   ( 2، 1  ) يةلآا  -سورة الكوثر -{)   2) حَرْ ان( فصََل ِ لِرَب كَِ وَ 1ا أعَْطَيْناَكَ الْكَوْثرََ )ان}-

ا يشَْتهَُونَ }-  .   ( 22 ) يةلآا -الطور سورة  -{وَأمَْدَدْناَهُمْ بِفاَكِهَةٍ وَلحَْمٍ مِمه

الميتة ،   ات ان الحيوية وبخاصة اللحوم الناتجة من  ان الحيووتعالى أكل بعض المنتجات    هانسبحوقد حرم الله      

مَ عَلَيْكُمُ الْمَيْتةََ وَالدهمَ وَلحَْمَ الْخِنْزِيرِ وَمَا أهُِله بهِِ لِغَيْ ان كما وحرم الدم ولحم الخنزير وذلك بقوله تعالى } رِ مَا حَره

ِ فَمَنِ اضْطُره غَيْرَ باَغٍ وَ  َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ   انإِثمَْ عَلَيْهِ    لا عَادٍ فَ   لاللَّه ، كما ورد   (173   )  يةالآ  -سورة البقرة  -{اللَّه

وَالدهمَ وَلحَْمَ الْخِنْ ان، بقوله تعالى }  ( 115 )  يةالآهذا التحريم في سورة النحل   مَ عَلَيْكُمُ الْمَيْتةََ  زِيرِ وَمَا مَا حَره

ِ بهِِ فمََنِ اضْطُره غَيْرَ باَغٍ وَ  َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ  فإنعَادٍ  لأهُِله لِغَيْرِ اللَّه  .   {اللَّه

هذا        الخنزير  الإسلامحرم    فقد   ساسالأوعلى  ولحم  المسفوح  والدم  الميتة  ك  أكل  الجاهلية    ان، حيث  أهل 

                 .  يأكلون هذه المحرمات 

بقوله تعالى    ةالتي تذبح تحت ظروف معين  ات انالحيومن    ىخرالأ  نواعالأ وتعالى بعض    هان سبحكما حرم        

مَتْ } وَالْمَوْقوُذةَُ   حُر ِ وَالْمُنْخَنقَِةُ  بهِِ   ِ لِغَيْرِ اللَّه أهُِله  وَمَا  الْخِنْزِيرِ  وَلحَْمُ  وَالدهمُ  الْمَيْتةَُ  وَالنهطِ   عَلَيْكُمُ  يَةُ  يحَةُ  وَالْمُترََد ِ

مِ ذلَِكُمْ فسِْقٌ الْيَوْمَ يَئسَِ الهذِينَ كَفرَُوا لزْ الأتسَْتقَْسِمُوا بِ   انمَا ذكَهيْتمُْ وَمَا ذبُحَِ عَلَى النُّصُبِ وَ   الوَمَا أكََلَ السهبعُُ  

دِيناً فمََنِ   الإسلام عَلَيْكُمْ نعِْمَتيِ وَرَضِيتُ لكَُمُ  تخَْشَوْهُمْ وَاخْشَوْنِ الْيَوْمَ أكَْمَلْتُ لكَُمْ دِينكَُمْ وَأتَْمَمْتُ   لامِنْ دِينكُِمْ فَ 

َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ   فإنمٍ  لثفٍ  اناضْطُره فِي مَخْمَصَةٍ غَيْرَ مُتجََ  المقصود    بأن، علماً  (    3  )  الآية   –  المائدةسورة    -{اللَّه

 -لكريمة ما يلي :ية االآيجوز ذبحها وتناول لحومها والتي وردت في هذه  لاالتي  ات انالحيوب
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 .   ، أي غيــر مـذبوحـة  فها وغيــر مذكــاةان= وهي التــي تمــوت حتف  الميتـــــة

 .   ـل أو مـــــا يشبــــه ذلك ـ= وهــــي التــــي تخنــــــق بواسطـة الحبــــ المنخنقـة

 .   الـــــذي يضــرب بواسطـــة العصـا أو الحجر حتى يموت  انالحيو=  الموقوذة

 .  ماكن المرتفعة الأالذي يسقط من الجبل أو ما يشبه ذلك من  انالحيو=  المترديـة

 .  ة أخـرى فمات من جراء النطح ــــــالــــذي نطحتــــه بهيم انالحيو=  النطيحـة

، وقد   ب والبزاةلاا نصيد بالكان   ](  )( عن التحليل والتحريم في الصيد فقال  وقد سئل رسولنا الكريم )     

يسَْألَونكََ مَاذاَ أحُِله [ فجاء الجواب من رب العرش العظيم بقوله تعالى }  ، فماذا يحل لنا منها  حرم الله الميتة

ا عَلهمَكُمُ  تعُلَ ِمُونَهُنه مِمه مُكَل ِبيِنَ  مِنَ الْجَوَارِحِ  فكَُ لَهُمْ قلُْ أحُِله لكَُمُ الطهي ِباَتُ وَمَا عَلهمْتمُْ   ُ ا أمَْسَكْنَ عَلَيْكُمْ  اللَّه لوُا مِمه

  َ ِ عَلَيْهِ وَاتهقوُا اللَّه َ سَرِيعُ الْحِسَابِ   انوَاذْكُرُوا اسْمَ اللَّه ، ولذلك يجب على الصياد   (   4  ية )الآ{ سورة المائدة  اللَّه

الله  إيذكر    نأ عند    هانسبحسم  الفريسة  إرسالوتعالى  إلى  يذك  فإذا،    الصقر  متعمـــــــسإر  ـــــــلم  داً ـــم الله 

 .  ه ـــرم أكلـــويحاً   ـــــد ميتـــ ـد يعــــــــفالصي

، مستندين بذلك على قوله    ح الجارح مثل الرماح والسيوف والسهام وما يشبه ذلكلا كما يمكن الصيد بالس      

ُ بشَِيْءٍ مِنَ أيهياَ  وتعالى }  هانسبح ُ مَنْ يخََافهُُ ا الهذِينَ آمَنوُا لَيَبْلوَُنهكُمُ اللَّه يْدِ تنَاَلهُُ أيَْدِيكُمْ وَرِمَاحُكُمْ لِيعَْلمََ اللَّه  الصه

 .   ( 94 )الآية  - {سورة المائدةباِلْغَيْبِ فَمَنِ اعْتدََى بعَْدَ ذلَِكَ فلََهُ عَذاَبٌ ألَِيمٌ 

ا يشَْتهَُونَ وتعالى }   هانسبحكما قال   ( ومن لحوم الطيور ما تكون   21  )ة  الآي  -  { سورة الواقعةوَلحَْمِ طَيْرٍ مِمه

ً  لالاً ح  .   ، ومنها ما تكون حراما

فالحرام ، هي الطيور ذات المخالب مثل الصقر والشاهين والبازي ، والطيور التي تأكل الجيف مثل النسر       

ثل الحداة  بقتله م  عن قتله مثل الهدهد والصرد ، وما أمر  (   )  ، وما نهى الرسول الكريم  والعقعق  واللقلق

التي   ات انالحيو، و ( Rabies )والعقرب والفأرة والكلب العقور أي الكلب المصاب بالسعار  والغراب والأفعى

لا د وـــل الهدهـــدم قتـــبع (   )د والنمر، في حين أمر الرسول الكريم  سالأمثل الفهد و  للإنسانذى  الأتسبب  

عن قتل أربعة من الدواب   ()( حيث قال ] نهى رسول الله  عباس )   ابن، فقد ذكر ذلك    الضفدع  لاالنملة و 

َ   ( أحمد أبو داود   النحلة والنملة والهدهد والصرد   والطيور) رَدُ )  بأن  [ ، علما بضم الصاد وفتح    المقصود بالصُّ

  الى ـــتع  و أول طائر صام للهــــــــر، و هـــــــــــــاد العصافيــــــــــ، يصط  ( ، هو طائر ضخم الرأس  الراء

 .   (374 القاموس المحيط  )

، فمنها الدجاج ، حيث ورد في الصحيحين من حديث أبي موسى    ل ، فتوجد منه أصناف كثيرةلاوأما الح      

(  )النبي    نأ()  الدجاج لحم  و  أكل  البط  لحم  أكل  يحل  كما  والحجل  وزالأ،  الحمام   والحباري  وكذلك   ،

 .   والعصافير  انوالقطا والسم
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يقتل عصفوراً فما   انسانما من    قال )  ()النبي    نأ(  ولقد روى النسائي في حديث عبدالله بن عمر )     

يا رســـــــسأله عز وج  لااا فوقه بغير حقه   تقطع رأسه   لا، و  ول الله، وما حقه؟ قال: تذبحه فتأكلهـــل، قيل: 

 .   ب لا، وقتل الك مام( يأمر بذبح الح)  فإنبن ع  انسيدنا عثم ان( ، وك وترمي به

، ومن بينها موضوع    ( Hunting )ين والتشريعات الخاصة بموضوع الصيد  ان القو  الإسلامكما وضع       

يْدَ   لا الهذِينَ آمَنوُا  أيهياَ    ، فقد حرم الخالق القدير ذلك بقوله تعالى }  شهر الحرامالأ  خلالالصيد   تقَْتلُوُا الصه

قَ انوَ  وَمَنْ  حُرُمٌ  ا تمُْ  باَلِغَ  هَدْياً  مِنْكُمْ  عَدْلٍ  بِهِ ذوََا  يحَْكُمُ  النهعمَِ  مِنَ  قَتلََ  مَا  مِثْلُ  فجََزَاءٌ  داً  مُتعََم ِ مِنْكُمْ  أوَْ تلََهُ  لْكَعْبَةِ 

ا سَلَفَ وَ  عَمه  ُ لِيذَوُقَ وَباَلَ أمَْرِهِ عَفاَ اللَّه طَعاَمُ مَسَاكِينَ أوَْ عَدْلُ ذلَِكَ صِياَماً  ُ كَفهارَةٌ  مِنْهُ وَاللَّه  ُ فَيَنْتقَِمُ اللَّه مَنْ عَادَ 

 .   (  95  ية )لآا{ سورة المائدة  تِقاَمٍ ان عَزِيزٌ ذوُ 

بموضوع    العلاقة النبوية الشريفة الكثير من المصطلحات ذات    حاديث الأ الكريم و  نآولقد وردت في القر     

الحمراء  ات ان الحيو اللحوم  إلى  المنتجة  الم  الحقلية  وكذلك  هذه ،  نحر  أو  ذبح  طريقة  تخص  التي  صطلحات 

 ــة مـــالمختلف  نواعالأر  ـــح أو نحـــدف من ذبـــإلى المصطلحات التي تشير إلى اله  ضافةبالإ،    ات ان الحيو ن  ـ

 .   الحقلية ات انوـــــالحي

الكريم   نآرعن البعض من هذه المصطلحات التي وردت في الق  إيجازاً نقدم إلى القارئ الكريم    نأويشرفنا       

 .  يوفقنا في ذلك انوتعالى   هانسبح ، سائلين الله  النبوية الشريفة حاديث الأوفي 

 عـــــام نالأ -:ولً أ

 الإبل والجاموس و  بقارالأ، وهي تشمل كل من    الحقلية المنتجة إلى اللحوم الحمراء  ات ان الحيوويقصد بها      

أي  الأ و والماعز،  الكبيرةنأغنام  المجترات  تشمل  و  بقارالأوالتي تضم    ها  المجترات   الإبلوالجاموس  وكذلك 

 .  غنام والماعز والظباء الأ الصغيرة والتي تضم 

  هانسبح، حيث أطلق الله    ين مرة ثلاثو  ثنينأالكريم    نآعام ورد في القر نالأ مصطلح    انومن الجدير بالذكر      

 واحـــــد ى ــإل ضافةبالإ،  الكريم نآفي القرالسور الشريفة التي وردت  إحدىعام على نالأ وتعالى تسمية سورة 

يات الكريمات التي ورد فيها ذكر  الآ ، ومن    ية الكريمة التي تضمنت هذا المصطلحن آيات القرالآين آية من  ثلاثو

 -:  عام ما يلينالأ

الْمُقَنْ  وَالْقَناَطِيرِ  وَالْبَنِينَ  الن سَِاءِ  مِنَ  الشههَوَاتِ  حُبُّ  لِلنهاسِ  مَةِ  }زُي نَِ  الْمُسَوه وَالْخَيْلِ  ةِ  وَالْفِضه الذههَبِ  مِنَ  طَرَةِ 

ُ عِنْدَهُ حُسْنُ الْمَآبِ{ آل عمرنالأوَ  نْياَ وَاللَّه  .   ( 14 )الية  انعاَمِ وَالْحَرْثِ ذلَِكَ مَتاَعُ الْحَياَةِ الدُّ

ِ وَمَنْ يَتهخِذِ الشهيْطَان وَلِي اً مِنْ }وَلأضِلهنههُمْ وَلأمَن ِينَههُمْ وَلأمُرَنههُمْ فلََيبَُت كُِنه آذَ  ان الأنعاَمِ وَلأمُرَنههُمْ فلََيغَُي ِرُنه خَلْقَ اللَّه

ِ فَقدَْ خَسِرَ خُسْرَاناً مُبِيناً{ النساء )  ( . 119  دُونِ اللَّه

يْدِ وَانتمُْ حُرُمٌ ان }ياَ أيها الهذِينَ آمَنوُا أوَْفوُا باِلْعقُوُدِ أحُِلهتْ لكَُمْ بَهِيمَةُ الأنعاَ مِ ال مَا يتُلَْى عَلَيْكُمْ غَيْرَ مُحِل ِي الصه

َ يحَْكُمُ مَا يرُِيدُ{ المائدة )  ( .  1 اللَّه
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فجََزَاءٌ مِثْلُ مَ  داً  مِنْكُمْ مُتعَمَ ِ يْدَ وَانتمُْ حُرُمٌ وَمَنْ قَتلََهُ  مِنَ النهعمَِ يحَْكُمُ بِهِ ا قَتلََ  }ياَ أيها الهذِينَ آمَنوُا لأ تقَْتلُوُا الصه

وَ  لِيذَوُقَ  صِياَماً  ذلَِكَ  عَدْلُ  أوَْ  مَسَاكِينَ  طَعاَمُ  كَفهارَةٌ  أوَْ  الْكَعْبَةِ  باَلِغَ  هَدْياً  مِنْكُمْ  عَدْلٍ  ا ذوََا  عَمه  ُ عَفاَ اللَّه أمَْرِهِ  باَلَ 

ُ عَزِيزٌ  ُ مِنْهُ وَاللَّه  ( .  95  ذوُ انتِقاَمٍ{ المائدة )سَلَفَ وَمَنْ عَادَ فَيَنْتقَِمُ اللَّه

مِنَ الْحَرْثِ وَ  ا ذرََأَ  مِمه  ِ ِ بِزَعْمِهِمْ وَهَذاَ لِشُرَكَائِناَ فَمَا كَ نالأ}وَجَعلَوُا لِلَّه فَقاَلوُا هَذاَ لِلَّه لا  لِشُرَكَائِهِمْ فَ   ان عاَمِ نصَِيباً 

ِ وَمَا كَ  ِ فَهُوَ يصَِلُ إلَِى شُ  انيصَِلُ إلَِى اللَّه  .   ( 136  عام )نالأرَكَائِهِمْ سَاءَ مَا يحَْكُمُونَ{ لِلَّه

مَتْ ظُهُورُها وَ انمَنْ نشََاءُ بِزَعْمِهِمْ وَ   اليطَْعَمُهَا    لعاَمٌ وَحَرْثٌ حِجْرٌ  ان}وَقاَلوُا هَذِهِ   يذَْكُرُونَ اسْمَ    لعاَمٌ  انعاَمٌ حُر ِ

ِ عَلَيْهَا افْتِرَاءً عَلَيْهِ سَيجَْزِيهِمْ بِ   .   ( 138 عام    )نالأوا يَفْترَُونَ{  انمَا كَ اللَّه

هَذِهِ   بطُُونِ  فِي  مَا  وَ نالأ}وَقاَلوُا  أزَْوَاجِناَ  عَلَى  مٌ  وَمُحَره لِذكُُورِناَ  خَالِصَةٌ  شُرَكَاءُ    انعاَمِ  فِيهِ  فَهُمْ  مَيْتةًَ  يكَُنْ 

 .   ( 139 عام )نالأهُ حَكِيمٌ عَلِيمٌ{ ان سَيجَْزِيهِمْ وَصْفَهُمْ 

وَ نالأ}وَمِنَ    ُ اللَّه رَزَقكَُمُ  ا  مِمه كُلوُا  وَفَرْشاً  حَمُولَةً  الشهيْطَ   لعاَمِ  خُطُوَاتِ  مُبِينٌ{ ان  انتتَهبعِوُا  عَدُوٌّ  لكَُمْ                           هُ 

 .  ( 142 عام )نالأ

يَفْقَهُونَ بهَِا وَلَهُمْ أعَْينٌُ ل يبُْصِرُونَ بهَِا وَلَهُمْ آذاَن ل   ل  }وَلَقدَْ ذرََانا لِجَهَنهمَ كَثِيراً مِنَ الْجِن ِ وَالأنسِ لَهُمْ قلُوُبٌ 

 ( .  179 يسَْمَعوُنَ بهَِا أوُلَئكَِ كَالأنعاَمِ بَلْ هُمْ أضََلُّ أوُلَئكَِ هُمُ الْغاَفلُِونَ{ الأعراف )

السهمَاءِ   مِنَ  انزلناَهُ  كَمَاءٍ  نْياَ  الدُّ الْحَياَةِ  مَثلَُ  إذِاَ  }انمَا  حَتهى  وَالأنعاَمُ  النهاسُ  يأَكُْلُ  ا  مِمه الأرْضِ  نَباَتُ  بِهِ  فاَخْتلَطََ 

يهنَتْ وَظَنه أهَْلهَُا انهُمْ قاَدِرُونَ عَلَيْهَا أتَاَهَا أمَْرُناَ لَيْ  ن أأوَْ نَهَاراً فجََعلَْناَهَا حَصِيداً كَ   لاً أخََذتَِ الأرْضُ زُخْرُفَهَا وَازه

لُ الأياتِ لِقَوْمٍ يَتفَكَهرُونَ { يونس )لمَْ تغَْنَ بِ   ( .  24  الأمْسِ كَذلَِكَ نفُصَ ِ

 .  (5  عاَمَ خَلَقَهَا لكَُمْ فِيهَا دِفْءٌ وَمَناَفِعُ وَمِنْهَا تأَكُْلوُنَ{ النحل )نالأ}وَ 

ا فيِ بطُُونِهِ مِنْ بَيْنِ فَرْ   ( 66ثٍ وَدَمٍ لَبَناً خَالِصاً سَائِغاً لِلشهارِبِينَ{ النحل )}وَان لكَُمْ فِي الأنعاَمِ لعَِبْرَةً نسُْقِيكُمْ مِمه

وَجَعَلَ لكَُمْ مِنْ جُلوُدِ   مِنْ بيُوُتكُِمْ سَكَناً  جَعَلَ لكَُمْ   ُ إِقاَمَتكُِمْ وَمِنْ  نالأ}وَاللَّه تسَْتخَِفُّونَهَا يَوْمَ ظَعْنكُِمْ وَيوَْمَ  عاَمِ بيُوُتاً 

 .   (80  وَأشَْعاَرِهَا أثَاَثاً وَمَتاَعاً إلَِى حِينٍ{ النحل )أصَْوَافِهَا وَأوَْباَرِهَا 

 ( .  54 }كُلوُا وَارْعَوْا انعاَمَكُمْ ان فِي ذلَِكَ لأياتٍ لأولِي النُّهَى{ طه )

ِ فِي أيَهامٍ مَعْلوُمَاتٍ عَلَى مَا رَزَقَهُمْ مِنْ   عاَمِ فكَُلوُا مِنْهَا وَأطَْعِمُوا نالأبَهِيمَةِ  }لِيشَْهَدُوا مَناَفعَِ لَهُمْ وَيذَْكُرُوا اسْمَ اللَّه

 .  ( 28 الْباَئسَِ الْفَقِيرَ{ الحج )

فَهُوَ خَيْرٌ لَهُ عِنْدَ رَب ِهِ وَأحُِلهتْ لكَُمُ الأنعاَمُ ال مَا يتُلَْى عَلَ   ِ مْ حُرُمَاتِ اللَّه جْسَ مِنَ  }ذلَِكَ وَمَنْ يعُظَ ِ يْكُمْ فاَجْتنَِبوُا الر ِ

ورِ{ الحج )الأوْثَ   ( .30  ان وَاجْتنَِبوُا قوَْلَ الزُّ

ِ عَلَى مَا رَزَقَهُمْ مِنْ بَهِيمَةِ   ةٍ جَعلَْناَ مَنْسَكاً لِيذَْكُرُوا اسْمَ اللَّه رِ  نالأ}وَلِكُل ِ أمُه عاَمِ فإَِلَهُكُمْ إلَِهٌ وَاحِدٌ فلََهُ أسَْلِمُوا وَبشَ ِ

 .  (34  الْمُخْبِتِينَ{ الحج )

ا فيِ بطُُونِهَا وَلكَُمْ فِيهَا مَناَفِعُ كَثِيرَةٌ وَمِنْهَا تأَكُْلوُنَ{ المؤمنون )نالأكُمْ فِي لَ  ان}وَ   .  ( 21 عاَمِ لعَِبْرَةً نسُْقِيكُمْ مِمه

 .   (44  ) انرق{ الفلأعاَمِ بَلْ هُمْ أضََلُّ سَبِينالأ كَ  الهُمْ  انأكَْثرََهُمْ يسَْمَعوُنَ أوَْ يعَْقِلوُنَ  ان}أمَْ تحَْسَبُ 

ا خَلَقْناَ انعاَماً وَاناسِيه كَثيِراً{ الفرقان )  ( . 49  }لِنحُْيِيَ بهِِ بلَْدَةً مَيْتاً وَنسُْقِيهَُ مِمه
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 .  ( 133 عاَمٍ وَبَنِينَ{ الشعراء )بأن}أمََدهكُمْ 

بِهِ  فَنخُْرِجُ  الْجُرُزِ  الأرْضِ  إلَِى  الْمَاءَ  نسَُوقُ  انا  يَرَوْا  يبُْصِرُونَ{ }أوََلمَْ  أفَلَا  وَانفسُُهُمْ  انعاَمُهُمْ  مِنْهُ  تأَكُْلُ  زَرْعاً   

 ( . 27  السجدة )

وَ   ِ وَالدهوَاب  النهاسِ  ألَْوَ ن الأ}وَمِنَ  مُخْتلَِفٌ  كَذلَِكَ  انعاَمِ  الْعلَُمَاءُ  ان هُ  عِباَدِهِ  مِنْ   َ يخَْشَى اللَّه غَفوُرٌ{    انمَا  عَزِيزٌ   َ اللَّه

 .  ( 28 فاطر)

ا عَمِلَتْ أيَْدِيناَ انعاَماً فَهُمْ لَهَا مَالِكُونَ{ يس )}أَ   ( .   71 وَلمَْ يَرَوْا انا خَلَقْناَ لَهُمْ مِمه

مِنْهَا زَوْجَهَا وَ  جَعَلَ  ثمُه  نَفْسٍ وَاحِدَةٍ  مِنْ  هَاتِ   يةانثمعاَمِ  نالألكَُمْ مِنَ    زلان}خَلَقكَُمْ  يخَْلقُكُُمْ فِي بطُُونِ أمُه كُمْ أزَْوَاجٍ 

ُ رَبُّكُمْ لَهُ الْمُلْكُ  ثلاثخَلْقاً مِنْ بعَْدِ خَلْقٍ فِي ظُلمَُاتٍ   .  ( 6 ى تصُْرَفوُنَ{ الزمر )فإنهُوَ  الإلَِهَ  لذلَِكُمُ اللَّه

ُ الهذِي جَعَلَ لكَُمُ   .  ( 79 عاَمَ لِترَْكَبوُا مِنْهَا وَمِنْهَا تأَكُْلوُنَ{ غافر )نالأ}اللَّه

عاَمِ أزَْوَاجاً يذَْرَأكُُمْ فِيهِ لَيْسَ كَمِثلِْهِ شَيْءٌ وَهُوَ  نالأفسُِكُمْ أزَْوَاجاً وَمِنَ  انرْضِ جَعَلَ لكَُمْ مِنْ  الأ لسهمَاوَاتِ وَ }فاَطِرُ ا

 .   (11   السهمِيعُ الْبصَِيرُ{ الشورى )

 .  (12  عاَمِ مَا ترَْكَبوُنَ{ الزخرف )نالأزْوَاجَ كُلههَا وَجَعَلَ لكَُمْ مِنَ الْفلُْكِ وَ الأ}وَالهذِي خَلَقَ 

الِحَاتِ جَنهاتٍ تجَْرِي مِنْ تحَْتِهَا    ان} َ يدُْخِلُ الهذِينَ آمَنوُا وَعَمِلوُا الصه هَارُ وَالهذِينَ كَفَرُوا يَتمََتهعوُنَ وَيأَكُْلوُنَ نالأاللَّه

 .  (  12عاَمُ وَالنهارُ مَثْوىً لَهُمْ{ محمد )نالأكَمَا تأَكُْلُ 

 .  (33  عاَمِكُمْ{ النازعات )نلأ}مَتاَعاً لكَُمْ وَ 

 .   ( 32 عاَمِكُمْ{ عبس )نلأ}مَتاَعاً لكَُمْ وَ 

من    ضافةبالإو       إليه  اشرنا  ما  القرالآإلى  تخص  نآ يات  التي  الكريمة  ذكر    عام نالأ ية  ورد  فقد    نواعالأ، 

من   اللحوم  ات انالحيوالمختلفة  إلى  المنتجة  أي    الحمراء  الحقلية  تحت مصطلح    ات انالحيو،  تقع  عام  نالأالتي 

تشمل   و  بقارالأ والتي  والماعزالأ والجاموس  العشرات من    غنام  في  القر الآ،  الكريمةنآيات  في   ية  ، كما ورد 

 .  النبوية الشريفة  حاديث الأ الكثير من 

، وذلك  المختلفة من اللحوم الحمراء"  نواعالأ" التمييز بين    ا الموسوم  ابنالقارئ الكريم متابعة كت  بإمكانو      

الوقوف على   الكريمة ونآيات القرالآ بهدف  التي وردت عن    حاديث الأية  الشريفة  المختلفة من   نواعالأالنبوية 

يات الكريمات التي وردت عن الآإلى    الكتاب   من ذلك  ولالأ ، حيث أشرنا في الفصل   ليفةالأالحقلية و  ات ان الحيو

الفصل  ليفة  الأوة  الحقلي  ات ان الحيو في  أشرنا  حين  في  الشريف  اديث ـــحالأإلى    يانالث،  وردت ــالنبوية  التي  ة 

 .   ات ان الحيون  ــم نواعالأذه ـــــن هـــــع

 الذكاة الشرعيــة -ياً: ان ث  

للحيو       الشرعي  الذبح  عملية  بها  عليها    انويقصد  تطلق  والتي   ، ً التذكية  أيضا ذب  تسمية  ومعناها   ــ،    ح ـ

، بحيث   من الرقبة  ولالأ، أي في الثلث    ، وذلك بعمل قطع حاد وسريع في منطقة البلعوم  أو نحره  انيوـــالح

 .   عصاب الأ إلى المريء و ضافةبالإوردة الأ والرغامي والشرايين و العضلات يشمل هذا القطع كل من الجلد و
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في   التطيُّب   صلالأوالذكاة  ذكية   معناها  رائحة  ومنه  رائ  ،  أي  طيبة،  وسما   حة  الذبح،  بها    الإباحة  نلأ ،    ي 

 ً ،   ل الطيب لا، واللحوم المذبوحة شرعاً هي الح  الذبح أو التذكية معناها التطييب   ان، أي    الشرعية جعلته طيبا

 إستنزافح هي تطييب اللحوم وذلك عن طريق  ، فالحكمة من الذب  ما غير المذبوحة شرعاً فهي من الخبائث وأ

وتعالى في   هان سبحعملية الذبح أو النحر، مع التأكيد على ما أمرنا به الله    خلالالدم من    من  ةاكبر كمية ممكن

و بالرأفة  يتعلق  فيما  وبخاصة  المجال  الذبح   انالحيوإلى    الإحسان هذا  عملية  و  أثناء  بضوابط    الإلتزام،  التام 

الرحيم والتي شملت كافة مج الرحمن  التي أمرنا بها  الحياةالاالرحمة  بقوله  لآاما ورد في  ، وك  ت  الكريمة  ية 

وَالَّذِينَ هُمْ بِآياتنَِـــــــــــــــتعال كَاةَ  يَتَّقوُنَ وَيؤُْتوُنَ الزَّ لِلَّذِينَ  وَرَحْمَتِي وَسِعَتْ كُلَّ شَيْءٍ فسََأكَْتبُهَُا  يؤُْمِنوُنَ{ ى }  ا 

 .   ( 156  ية )الآعراف الأ سورة 

ً وتعالى جعل الذك  هان سبحالله    نأو       المسموح   ات انالحيول للحوم الناتجة من  لاكل الحالأمن شروط    اة شرطا

مثل   عشاب  الناتجة من الحيوانات التي تتغذى على الأ، أي أن اللحوم الحلال هي تلك اللحوم   لحومهابتناول  

نة ما عدا الداجالطيور  كافة    ،  وكذلك اللحوم الناتجة من  غنام والماعز وغيرهاالأو  الإبلوالجاموس و  بقارالأ

، حيث جاء هذا    ابه ذلكـــوتعالى لحوم الخنزير والدم وما ش  هانسبحوقد حرم الله    الطيور التي لها مخالب ،

من   العديد  في  القرلآاالتحريم  الكريمنآيات  كتابه  محكم  في  وردت  التي  الكريمة  هذه    ية  ومن  قوله  الأ،  يات 

 -:   وتعالى هانسبح

عَلَى طَاعِمٍ يطَْعمَُهُ  أجَِدُ فِي مَا أوُحِ   لا} قلُْ   ماً  أوَْ لحَْمَ خِنْزِيرٍ    ان  الاا يَ إلَِيَّ مُحَرَّ أوَْ دمَاً مَسْفوُحاً  هُ فإن يكَُونَ مَيْتةًَ 

وَ  بَاغٍ  غَيْرَ  اضْطُرَّ  فمََنِ  بِهِ   ِ اللََّّ لِغَيْرِ  أهُِلَّ  فسِْقاً  أوَْ  س  فإنعَادٍ    لارِجْسٌ  رَحِيمٌ{  غَفوُرٌ  ورة ــــــــــرَبَّكَ 

 .   (  145 ية )الآ-امــــــــــعنالأ

ِ فمََنِ اضْطُرَّ غَيْرَ ان} مَ عَليَْكُمُ الْمَيْتةََ وَالدَّمَ وَلحَْمَ الْخِنْزِيرِ وَمَا أهُِلَّ بهِِ لِغَيْرِ اللََّّ   ان إِثْمَ عَلَيْهِ    لاعَادٍ فَ   لاباَغٍ وَ   مَا حَرَّ

َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ{ سورة البقرة  .  (  173ية ) الآ -اللََّّ

وَالْ  وَالْمُنْخَنِقةَُ  بِهِ   ِ لِغَيْرِ اللََّّ وَمَا أهُِلَّ  الْخِنْزِيرِ  وَلحَْمُ  وَالدَّمُ  الْمَيْتةَُ  عَلَيْكُمُ  مَتْ  وَمَا  }حُراِ وَالنَّطِيحَةُ  يَةُ  وَالْمُترََداِ مَوْقوُذةَُ 

مِ ذلَِكُمْ فسِْقٌ الْيَوْمَ يئَسَِ الَّذِينَ كَفرَُوا مِنْ دِينكُِمْ  لازْ الأتقَْسِمُوا بِ تسَْ   انمَا ذكََّيْتمُْ وَمَا ذبُِحَ عَلىَ النُّصُبِ وَ   الاأكََلَ السَّبعُُ  

فمََنِ اضْطُرَّ فِي   الإسلامتخَْشَوْهُمْ وَاخْشَوْنِ الْيَوْمَ أكَْمَلْتُ لكَُمْ دِينكَُمْ وَأتَمَْمْتُ عَليَْكُمْ نعِْمَتِي وَرَضِيتُ لكَُمُ    لافَ  دِيناً 

َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ ( سورة المائدة فإنثْمٍ لا فٍ انغَيْرَ مُتجََ مَخْمَصَةٍ   .  (3  ية )لآا -اللََّّ

بِينَ تعُلَاِ  ُ فكَُلوُا)يسَْألَونكََ مَاذاَ أحُِلَّ لهَُمْ قلُْ أحُِلَّ لكَُمُ الطَّياِبَاتُ وَمَا عَلَّمْتمُْ مِنَ الْجَوَارِحِ مُكَلاِ ا عَلَّمَكُمُ اللََّّ ا    مُونهَُنَّ مِمَّ مِمَّ

 َ ِ عَلَيْهِ وَاتَّقوُا اللََّّ َ سَرِيعُ الْحِسَابِ{ سورة المائدة نأ أمَْسَكْنَ عَلَيْكُمْ وَاذْكُرُوا اسْمَ اللََّّ  .  ( 4 ية )لآا -اللََّّ

على كل    الإحسانالله كتب    ان   كيف نحسن الذبح بقوله الكريم  "  (  ) ولقد أوضح لنا الرسول المصطفى     

" فحد السكين   ، وليحد أحدكم شفرته وليرح ذبيحته  ، وإذا ذبحتم فأحسنوا الذبحة  م فأحسنوا القتلةقتلت  فإذا،    شيء

الله يحب من    ان  ( "  ، كما قال )  (  أخرجه مسلم وأصحاب السنن  )  .    انالحيووسرعة الذبح قمة الرأفة ب

 .  " رواه البيهقي   يتقنه  ان لاً عبده إذا عمل عم



28 
 

، أو تكون عن طريق الذبح فيما يذبح    الإبلعن طريق النحر فيما ينحر وهو    تكون  نأا  فأم  انوالذكاة نوع     

 .  غنام والماعز والظباء الأ والجاموس و بقارالأمن 

والجراد       السمك  التذكية  فقد روى    ويستثنى من  )الأ،  بن حنبل  أحمد  في    رضي الله عنه  مام  ( في مسنده 

أحلت   ه قال ] ان(    (عن النبي )   رضي الله عنه  حديث عبدالله بن عمر )  ( ، من97 الصفحة )     يانالثالجزء  

 .  [ ، والكبد والطحال : السمك والجراد انودم انلنا ميتت

للشريعة    ان إلى    الإشارةوتجدر         طبقاً  الشرعية  التذكية  أربعة شروط  يةالإسلام شروط  يلي    هي  وفيما   ،

 .  ربعةالألهذه الشروط  إيجاز

ندري  لا قوماً يأتوننا باللحم    ان ،    يا رسول الله  -:   قوماً قالوا  ان،    ، فعن عائشة  (  ، الله أكبر  بسم الله   ة ) التسمي  -1

 .   وا حديثي عهد بالفكرـــان وك  -:  ، قالت   "  اتم وكلوا انا عليه  سموا   "  -:  (  ؟ قال )  لاأذكِرَ اسم الله عليه أم  

 .  ماجه ابن، و  ، والنسائي أخرجه البخاري

  ان ، سواء أك لاً يكون عاق  نأ ، فهو يجب   ، أي القائم بعملية الذبح يكون عليها المذكي  نأ ، التي يجب    هليةالأ   -2

ً  ثىانذكراً أم     فإن أو مجنون أو صبياً غير مميز    انيكون سكر  نأـية كـــــهلالأد  ــــــــفق  فإذا،   ، مسلماً أو كتابيا

 .  تحل لاذبيحته 

تنهر الدم وتقطع    نأ، بحيث يمكنها   تكون محددة  انعملية الذبح أو النحر، والتي يجب  المستخدمة في    ةلالآ  -3

، ما   التي لها حد يقطع كما تقطع السكين  ىخر الأ  نواعالأ، والسيف ، وبعض    ، والحجر  ، مثل السكين  الحلقوم

 .     رـــــن والظفـــــدا الســـــع

 .  مجرى الطعام والشراب  نلا ، حيث يمث  مريءيشمل كل من الحلقوم وال نأالقطع الذي يجب  -4

)  بإمكانو الفقرة  متابعة  الكريم  ً   القارئ  الفصل    ثالثا الطريقة   (  رالحادى عش  )( من  تفاصيل  للوقوف على   ،

 .  الإبلغنام والماعز ونحر الألجاموس ووا بقارالألذبح  يةالإسلام

ـــةَ الأ -ثالثاً :  ضحِي ـ

نام والماعز أو التي غ الأوالجاموس و  بقارالأ التي تذبح مثل    سواءً   ات انالحيوبها    وهي التسمية التي تسمى       

مثل   الباري عز وجل  الإبلتنحر  إلى  التقرب  التشريق كوسيلة من وسائل  أيام  وفي  النحر  يوم  ،   ، وذلك في 

أ الهمزة وضمهاويقال  بكسر  الضاد   ضحية  بفتح  وجمعها ضحايا  الضحوة  ،  من  مشتقة  وهي  إذ    ،  ذبح    نا، 

النهارالأ يكون في ضحوة  يعني إشراق   ضحية  الضاد  بالقصر وضم  الشمس ، والضحى  ، وهو كمال طلوع 

 .   علىالأ النهار  إرتفاعوأما الضحى بفتح الضاد والمد فهو وقت  الشمس وكمال طلوعها ،

تعالىالأوتعالى    ه انسبح وقد شرع الله   بقوله  الْكَوْثرََ  ان}    ضحية  أعَْطَيْناَكَ  وَ   (  1  )ا  لِرَب كَِ                    ({  2  )  حَرْ انفصََل ِ 

 .   التي هي خير ما يملكه العرب  الإبلحر نأ، و ، أي صلي لربك -2، 1  -الكوثر –

َ لحُُومُهَا وَ وتعالى }    هانسبحكما قال     رَهَا لكَُمْ لِتكَُب ِرُوا  دِمَاؤُهَا وَلكَِنْ يَناَلهُُ التهقْوَى مِنْكمُْ كَذلَِكَ سَخه   للنَْ يَناَلَ اللَّه

رِ الْمُحْسِنِينَ{ َ عَلَى مَا هَدَاكُمْ وَبشَ ِ  .   (  37ية )لآا -سورة الحج  اللَّه



29 
 

 -(   انضحية الجذع من الضالأ نعمت      ضحية بقوله الكريم )الأ( إلى     وقد أشار الرسول المصطفى )      

( قد ضحى وكذلك الصحابة والمسلمون واجمعوا   الرسول الكريم )   ان، وقد ثبت    -رواه  أحمـد والترمذي

  ، أقرنين   ( قد ضحى بكبشين أملحين  نا الكريم )ــرسول  ان  )  -:  قال  (س  بن مالك )ان ، وعن    ى ذلكــعل

 .  متفق عليه  - ( ، وسمى وكبر  ، ذبحهما بيده

: العوراء البيان    ضاحي الأ  تجزى في  لاأربعة    ]   -:  ( قال  الرسول الكريم )   انوقد جاء عن الترمذي         

والم  عورها مرضهاـــ،  البيان  ظلعها  ريضة  البيان  والعرجاء  التي    ،  والعجفاء  الترمذي    تنقي  لا،  رواه    ]

 .   تصلح تضحيتها لاعام التي فيها هذه العيوب  نالأ بأنهذا الحديث الشريف  خلال، ويتضح من  والنسائي

بوـــــالمقص  انإلى    الإشارةدر  ـــــوتج في    لاالتي    ات انوــــــالحيد  هذا  الأتجزي  في  وردت  والتي  ضاحي 

   -: ليـــريف ما يــــــالحديث الش

 .  عام التي يظهر عليها العور أي العمى في أحد العينين نالأوهي  العــوراء =

 .   عـــام التــــي يظهـر عليــــها المرض بشكل واضح نالأوهـــي  المريضة =

 .   ي مـــن العــــــرج بشكـل واضـــح ان عــام التــــي تعنالأ ـي وهـ العرجـاء =

يكون هـــزالها مزيلاً للمخ في عظامها بحيث لا تنُقي وبسبب الهزال ي  ــالتو  الهزيلة  عام ن الأوهي    العجفـاء = 

 لا يوجد مخ في عظامها أي لا يوجد نقي العظام . 

نود       التي  الملاحظات  هناف  إليها  الإشارةومن  أن  هي   ، المجال  هذا  المانعة لي  الأخرى  العيوب  بعض  ك 

   -للأضحية ، ومن أهم هذه العيوب ما يلي :

 ها ، أي أنها حالة أشد من العور .يمياء ، وهي الأنعام التي لاتبصر بعين الع -1

الحالة   -2 هذه  وتنتهي   ، ولادتها  وتعسرت  حالة ولادة  في  تكون  التي  الولادة   إنتهاءبالأنعام  خطر عسر 

 وتحسن حالة الحيوان .

 يديها أو رجليها .  إحدىالأنعام التي قطعت  -3

 بعاهة .  اتهصاب لإالأنعام العاجزة عن المشي وهي حالة أشد من العرج وذلك  -4

 ل .ـــــى ولكنها لا تتناول الأكعالتولاء ، وهي الحيوانات التي تدور في المر -5

الت -6 تعرضالحيوانات  أو  من علو  ي  ت ي سقطت  مما  وتنت  عرضها لخنق   ، هــــــللموت  الحالة ـــــهي  ذه 

 ر . ـطــــــزوال الخـــــــــــب

المبشومة -7 التخمة    الحيوانات  بحالة  المصابة  الحيوانات  الخطر وتثلط  ، أي  ، أي      ، حتى يزول عنها 

 . حتى يكون البراز طبيعي  

  -هم هذه الحالات ما يلي : أ خرى التي تكره في الاضحية ، ومن هنالك الكثير من الحالات الأكما أن      

 ذنها النصف أو أكثر من ذلك .ي البهيمة التي قطع من قرنها أو أالعضباء ، وه -1

 هة الخلفية . ـالمدابرَة ، وهي البهيمة التي شقت أذنها عرضاً من الج -2
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 المقابلة ، وهي البهيمة التي شقت أذنها عرضاً من الجهة الأمامية .  -3

 شقت أذنها طولاً. يمة الت ـــالشرقاء ، وهي البهي -4

 رقت أذنها .ـتي خــمة الـــالخرقاء ، وهي البهي -5

 ظهرصماخها .  البهيمة التي قطعت أذنها حتى -6

 . املهِ ـــرنها بكــــــب قــــــي ذهــــالبهيمة الت -7

 البخقاء ، وهي التي بخقت عينها ، ولم تعد تبصر ، ولكن بقيت العين على حالها . -8

تي قطع نصف ذنبها أو أكثر من ذلك ، سواء كانت من الأبقار أو الجاموس أو  البتراء ، وهي البهيمة ال -9

 أو الماعز .  الإبل

التي قطع من   -10 المفقودة    إليتهاالشاة  أما الأضحية   ، النصف  بحكم جنسها وطبيعة    الإليةأقل من  أصلاً 

 خلقتها فلا بأس بها . 

 ها .غلاف قرن إنكسرتي ــــة الــــي البهيمـــــــالعصماء ، وه -11

 التي سقط بعض أسنانها سواء الثنائيان أو الرباعيان . البهيمة  -12

يوم النحر    ان، أي    ة الفجرلاضحى المبارك والذي يبتدأ في دبر صالأ، فهو أول أيام عيد    وأما يوم النحر       

، ومنه    دهاتشريق اللحوم يعني تقدي  بأن، ولقد ورد في مختار الصحاح    ضحى المباركالألعيد    ولالأ هو اليوم  

ضحى المبارك تليه  الأيوم النحر هو أول أيام عيد    ان، أي    ة أيام بعد يوم النحرثلاث، وهي    سميت أيام التشريق

رُ في الشمسالألحوم    نلأ،    ة أيام تسمى أيام التشريقثلاث ق فيها أي تقطع ومن ثم تشَُرَّ ، أي يتم   ضاحي تشُرَّ

الش في  وتعليقها  قي  مســـنشرها  وقد  التشريــــأي  بأن ل  ـــ،  التسمية  ـــام  بهذه  سميت  ر ـــينح  لادْيَ  ـَ اله  نلأ ق 

 .    ســــ ـرق الشمـــــــتى تشـــح

ت عنده  انا الناس من كأيهيا  ( )  ، كما قال ) ( من أيسر فليضح ه قال ) ان(   وقد روي عن النبي )       

 .  (  وسعها  لااا يكلف نفساً  لاالله   فإن، ومن لم يكن عنده  فليعظم شعائر الله ةسع

رواه    –(    انلايقربن مص  لاله سعة ولم يضح ف  ان( قال ) من ك    رسول الله )   ان:    وعن أبي هريرة قال    

 .  مام أحمد الأماجه و ابن

[    ه جائزفإن  ان ضحوا بالجذع من الض  ]:   قال  (  )رسول الله   ان،    ( قالت   رضي الله عنها   )ل  لاوعن أم ب   

 .  مام أحمد في مسندهلأارواه 

بالذكر       الجدير  أ  ه انسبح ها الله  ضحية شرعا الأ  انومن  لذكرى سيدنا  أحياءاً  الس  براهيموتعالى  ،   م(لا)عليه 

ها أيام يفرحون بها الناس ويأكلون بأن(   ) ، وقد وصفها الرسول الكريم محمد  وتوسعة على الناس أيام العيد 

قد  ــ، ف  م عليهم بهذه النعمة الفضيلةـــــــــــعنأذي  ـــ ـريم الــــويذكرون ربهم الك  وتعالى  هانسبحمما رزقهم الله  

 .  أخرجه مسلم  -[ ما هي أيام أكل وشرب وذكر الله عز وجلانأيام التشريق   ( ]  ال )ــق
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في ذلك ، مستندين    ، ويتصدق على الفقراء  قارب الأ، ويهدي    يأكل من أضحيته  انحيث يجوز للمضحي        

 .  رواه البخاري ومسلم  -[ دخرواأ، و ، وأطعموا كلوا ( ]  إلى قول الرسول الكريم )

المضحي       يخص  فيما  العلماء  قال  صاحب    وقد  أي  )  ضحيةالأ،  يلي:  ما  الثلث  انفضل  الأ  ،  ،    يأكل 

 .   (  ، ويدخر الثلث  ويتصدق بالثلث 

     ً وتعالى   هانسبحنصيبه من الله    ان، فمن ك  ضحى المباركالأم عيد  أيا  خلال  لااا تجوز    لاضحية  الأ  بأن  علما

ومن لم    ،  الطاهر  انيضحي في ذلك المك  انيكون في ذلك العيد من ضمن حجاج بيت الله الحرام فعليه     بأن

 .   فاً نأشرنا إليه يضحي في بيته وفقاً لما أ انز له إلى ذلك فيجو  لاً يستطع سبي

، على    ضحى المباركالأبعد طلوع الشمس من أول يوم من أيام عيد    لااا تذبح    لا  ان ضحية  الأويشترط في      

أول ما نبدأ به في   ان ]    (، فقد قال الرسول الكريم )   ة العيد لايمر من الوقت قدر ما يصلي المسلمين ص  ان

هله  لأ لحم قدمه ما هي فإن، ومن ذبح قبل  سنتن ا إصاب، فمن فعل ذلك فقد  نصلي ثم نرجع فننحر انيومنا هذا 

، أي عيد  ، والمقصود هنا في يومنا هذا ، هو يوم العيد  رواه البخاري ورواه مسلم -[ ليس من النسك في شيء

 .   ارك ـــــــحى المبــــــــــــضالأ

يضحي في أي   ان، فعليه    ضحى المباركالأأول يوم من أيام عيد    خلالوينصح لمن لم يتمكن من التضحية       

الى غروب الشمس من أخر يوم من   ، وينتهي وقت التضحية  ة المتبقية من العيد ثلاث ام الــــــيالأ وم من  ـــــــي

 .  أيــــــام التشــــــــريق 

الجا  بقارالأ   من  عام سواءنالأ من    الاا ضحية  الأتجوز    لاو      أو من  أو من  أو من  الأأو من    الإبلموس  غنام 

ِ عَلَى مَا رَزَقَهُمْ مِنْ  }  وتعالى  هانسبحه  الماعز، مستندين في ذلك إلى قول ةٍ جَعلَْناَ مَنْسَكاً لِيذَْكُرُوا اسْمَ اللَّه وَلِكُل ِ أمُه

رِ الْمُخْبتِِينَ نالأبَهِيمَةِ   .  ( 34ية )  لآ ا –{ سورة الحج عاَمِ فإَِلَهُكُمْ إلَِهٌ وَاحِدٌ فلََهُ أسَْلِمُوا وَبشَ ِ

ت انضحية إذا كالأ، حيث تجوز المشاركة في    ضحية جائز الأاز المشاركة في  جو  انإلى    الإشارةوتجدر       

الواحد من    انالحيو، كما يجزي    عن سبعة أشخاص   الإبلالواحد من    انالحيو، ويجزي    أو من البقر  الإبلمن  

ل : نحرنا  ، قا  ، فعن جابر  حد الأضحية والتقرب إلى الله الواحد  الأوا قاصدين  ان، إذا ك  البقر عن سبعة أشخاص 

 .  ( ىرواه مسلم وأبو داود والترمذ  ، والبقرة عن سبعة ) عن  سبعة ة( بالحديبية البدن  مع النبي )

بعد وصولها إلى عمر  لااا تذبح  لاضحية الأ انهي , في هذا المجال  إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن      

غنام ما وصل  الأ ، ومن    ما بلغ عمره خمس سنوات   الإبل  ، ومن  انما بلغ عمره سنت بقارالأ ، ويجزي من    معين

 .  ثىنالأ، ويتساوى في ذلك الذكر و ، ومن الماعز ما بلغ عمره عام واحد  من العمر ةإلى نصف سن

 ــــة ـَ العقَِيق   -رابعاً:

الذبيحة التي تذبح عن المولود الجديد       بكسر    قَّة )، والعِ  العقيقة  ان،   ، ولقد ورد في مختار الصحاح  هي 

لتي تذبح عن المولود  ( هو الشعَّر الذي يكون على كل مولود من الناس ومن البهائم ، ومنه سميت الشاة ا  العين

 .   ابع ـــــــومه الســـــــيفي 
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(    رسولنا الكريم )   ان،    ب معسراً ، فقد روى أصحاب )السنن(الأ  انك  انمؤكدة حتى و  ةوالعقيقة سن       

( ذلك بقوله ) كل مولود رهينة بعقيقته تذبح عنه يوم    الرسول الكريم )  أكد ، ولقد   قام به أصحابهقام بذلك و

 .   (  ، وأحمد  ماجه ابن، و ، والنسائي ، والترمذي رواه أبو داود   ( ) ، ويحلق ويسمَّى سابعه

 لا اا ،    ةي تنطبق على العقيقحكام الت الأضحية هي نفس  الأ حكام التي تنطبق على  الأ  انإلى    الإشارةوتجدر       

 لا اا ، و  تيسر ذلك  ان دة  لايكون في اليوم السابع بعد الو  ة قيقذبح الع  ان، كما    تجوز فيها المشاركة  لا  ةالعقيق  ان

،   يامالألم يتيسر ففي أي يوم من    فإن،    دتهلا، أو في اليوم الواحد والعشرون من يوم و  بع عشراففي اليوم الر

 .  (  وعشرين  حدىلإ، و ربع عشرلأ، و تذبح لسبع يهقي ) فقد ورد في حديث الب

 دْيــــــــــــــــــــــالهَ  -خامساً: 

ي محكم ـــالى فـــوتع  هانـــسبح، فقد قال    وتعالى  هانسبحعام إلى الحرم تقرباً إلى الله  نالأ وهو ما يهدى من        

 ريم    ــــــــــه الكــــــكتاب

جَعلَْناَ} عَلَيْهَا صَوَافه  وَالْبدُْنَ   ِ اسْمَ اللَّه فاَذْكُرُوا  خَيْرٌ  فِيهَا  لكَُمْ   ِ شَعاَئِرِ اللَّه مِنْ  لكَُمْ  فكَُلوُا    فإذاهَا  جُنوُبهَُا  وَجَبَتْ 

الْقَ  وَأطَْعِمُوا  تشَْكُرُونَ انمِنْهَا  لعَلَهكُمْ  لكَُمْ  رْناَهَا  سَخه كَذلَِكَ  وَالْمُعْترَه  الحج  عَ  سورة  )لآا  –{  قال   36  ية  كما   ،)

 .  ( 52 ية)لآا –سورة الفتح  يَبْلغَُ مَحِلَّهُ{  ان}وَالْهَدْيَ مَعْكُوفاً وتعالى هانسبح

 -:  ( من سورة الحج ما يلي 36 ية )لآ االمقصود بما ورد في  انإلى  الإشارةوتجدر 

،   تهُدى إلى مكة المكرمة  ،  ضحية من الغنمالأ: ك  والبقر  الإبل، من    ، محركة  ، والبَدنَةَُ   الإبلوهي    البدن =

 .  1522القاموس المحيط ص   –  ثىن الأسواء من الذكر أو من 

            .  و تعالى  هانسبحطاعة الله ن أجل أأعمال الحج ، و كل ما يعمل م -الشعائر :

 .   و يـــــقـصــــــد بـــــــه الــــشــخـــــــص الســـــــائـــل    -ــــع :انالقـــــــــــ

 .   كـل اللحم لأويقصــــــــد بــــــــه الشخــــص الــــذي يتعـــرض   -المعتــر :

،   الإبلمن    ة( مائ  ، وقد أهدى رسول الله )  الله يحب الهدي فإن،    : أهدوا  ( قالوعن عمر بن الخطاب )

ً   انوك  .   هديه تطوعا

 ذْ ـيالحَنِ  -سادساً:

 ه ان سبحالكريم بقوله    نآ، ولقد ورد ذكر الحنيذ في القر  المحماة في أخدود   وهو اللحم المشوي بالحجارة       

 لا أي فما أبطأ و   ( ،  69  هود )  –جَاءَ بعِِجْلٍ حَنِيذٍ{    ان فمََا لَبِثَ  .  .  .  }وتعالى في محكم كتابه العظيم  

 .  ( ملاليه السع   البقر يعود لسيدنا إبراهيم ) ان، وك ، فقدمه لهم تأخر مجيئه  حتى جاء بعجل مشوي

 .   ( حنيذ  ها فهي )إنضاجا حجارة محماة لغرض ــــــــاه أي شواها وجعل فوقهــــــــــويقال حَنَذَ الش
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أهلنا    لاو العربي  الأيزال  ب  صيلالأ كارم وشعبنا  بتحضير    والحكمة  انيمالأد  لافي  يقومون  الشقيق  اليمن  في 

المتميزةأو  ،  الحنيذ  الوجبات  بطــــــــالحني  تحضير   ، ويتم  عتباره من  القديمة   ريقتينـــــــــذ  الطريقة  ، وهما 

  لهاتين الطريقتين . إيجاز، وفيما يلي  ديثةـــريقة الحــــــــــوالط

 الطريقة القديمة  -1

الطع  -أ      ملح  من  بخليط  الجهات  جميع  ومن  خارجياً  ويمسح  والنظيف  الطازج  اللحم  والتوابل  يؤخذ  ام 

 .  ي أو الزبد مع الملح والتوابل انالحيويضاف السمن  انحي الأ، وفي بعض  ةلمجروشالمطحونة أو ا

في    -ب  قطوعات  الفخذ   العضلات تعمل  في  وبخاصة  في    السميكة  القطوعات  عمل  في  السبب  ويعود   ،

 .  عملية التحميص  إكتمالهذه القطوعات تساعد على  انالسميكة إلى  العضلات 

ً   سعف المأخوذ من أشجار الموزيغلف اللحم بعد ذلك بال   -ج ، ويعود السبب في تغليف   ، ويربط ربطاً محكما

، حيث   اللحوم  نوعية  المحافظة على  إلى  الموز  أشجار  المأخوذ من  بالسعف  السعف   اناللحم  النوع من  هذا 

 .   يؤدي إلى تكوين اللهب لا

الطين  -د  من  المصنوع  الفرن  في  الموز  أشجار  بسعف  المغلف  اللحم  تسمية    يوضع  عليه  تطلق  ما  وهو   ،

أو    ورـــــــالتن البلدي  بالفحم  التنور  يجهز  حيث  والمخلفات  الأ،  النباتية  المخلفات  من  غيرها  أو  خشاب 

الجهانوــــــــالحي جميع  ومن  بأحكام  التنور  يغطى  ثم  ومن  الدخ  ات ــية،  يسهم  حيث  هذه   ان،  من  المتصاعد 

 .  ، النكهة المرغوبة  الحنيذ  إعطاء، أي  عاملةاللحوم الم إعطاءخشاب والمخلفات في الأ

، حيث تعتمد    ( Roasting )عملية التحميص    إكتماليترك اللحم في التنور لفترة زمنية مناسبة ولحين    -هـ 

المعاملة اللحوم  نوع  وعلى  حجم  على  الفترة  عام    ,  هذه  أطول    فإنوبشكل  وقت  إلى  تحتاج  القديمة  الطريقة 

 .  قة الحديثةبالمقارنة مع الطري 

هنالك العديد من الخصائص التي يتميز بها السعف المأخوذ من أشجار الموز والذي   انإلى    الإشارةوتجدر   

 -يستخدم في تغليف الحنيذ ، ومن أهم هذه الخصائص ما يلي :

والمخلفات    لا  -أ للفحم  العالية  بالحرارة  كثيراً  التنور  ىخرالأيتأثر  في  من    هذا  ان ، حيث    المستخدمة  النوع 

 .   يؤدي إلى تكوين اللهب  لاالسعف 

 .  عملية التحميص  إكتمال، وهذه النسبة الجيدة من الماء تساعد على  يحتوي على نسبة جيدة من الماء -ب 

 .  عملية التحميص  إكتمال، وهذه الخاصية تساعد على  ويلةــــــترة زمنية طــــرارة لفـــفظ بالحـــيحت -ج

 .  يؤثر على صحة المستهلك لاهذا النوع من السعف  فإن، وبالتالي  لى مواد ضارةيحتوي  ع لا -د 

 الطريقة الحديثة  -2

القديمة هم  لأ  إيجازا يلي  ـــــــــــــ، وفيم   ات ختلافالإ، عدا بعض    وهي تشبه من حيث طريقة العمل الطريقة 

 . ات ختلافالإهذه 

 .  ف المأخوذ من أشجار الموزـــــمن السع لاً د ـــــدير بـــــقصذ ، بالـــتغلف اللحوم المعاملة ، أي الحني -أ

 .   الفحم أو الحجر المستخدم في التنور لإشعال، حيث يستخدم الغاز  لتنور عاليةتكون درجة حرارة ا -ب 
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   . شتعالالأاز في عملية ــــــــالغ ستخداملإ، نتيجة  من الطريقة القديمة الطريقة الحديثة أسرع بكثير -ج

،   هنالك العديد من الخصائص التي يتميز بها القصدير والذي يستخدم في تغليف الحنيذ   انإلى    الإشارةوتجدر  

 -: ومن أهم هذه الخصائص ما يلي

الطهي  لا  -أ عملية  أثناء  لها  يتعرض  التي  الحرارة  درجة  في  سهولة    ضافةبالإ ،    يتأثر  وإلى    ستخداملإاإلى 

 .  ية الطهيعمل  إكتمالبعد  زالةالإسهولة 

المعاملة  -ب  اللحوم  الحنيذ   يحافظ على درجة حرارة  بعد عملية    ، أي على درجة حرارة  لفترة    نضاجالإ،   ،

 .   بفترة مناسبة نضاجالإ، وبالتالي يمكن تقديمه للمستهلك بعد عملية  زمنية طويلة

وبالتالي    ةيحتوي على مواد ضار  لا  -ج ، مع   لاه  فإن ،  المستهلك    ان   الإعتباربنظر    خذ الأ  يؤثر على صحة 

 .   العلاقة القصدير مسموح به من قبل الجهات الصحية ذات 

 لة لا  الج -سابعاً :

حيو       كل  )  انوهي  العَذِرةَ  مثل  نالأوبخاصة    ،   (  النجاسات   يأكل  و  الإبلو  بقارالأ عام  غنام  الأوالجاموس 

ام أو  ـــعنالأذه  ـــح هـــ، حتى يتغير ري  طيوروغيرها من ال  وزالأ، وكذلك الدجاج و  والماعز التي تأكل العذرة

حبست بعيدة عن العذرة   فإناللحوم غير مقبولة الرائحة ،  أو من  من الحليب    سواء  الطيور وتصبح منتجاتها

العلة والسبب   نلأعنها حلَّت ،    لةلاا الجعلفت طاهراً ، أي أكلت علفاً نظيفاً فطاب لحمها وذهب اسم  و ،    زمناً 

 .    ر قد زالت ـــــلنهي والتغييالرئيسي في ا

حرم        غير    الإسلاموقد  الرائحة  تكون  بحيث  رائحتها  تتغير  أو   ، النجاسة  طعم  فيها  يظهر  التي  اللحوم 

لونها ، وقد أجاز    ولةــــمقب يتغير  أو  لمدة    الإسلام،  اللحوم  أيام  ثلاثحفظ هذه  النجاسة  لااختفت ع  فإذاة  مات 

والرائحة الطعم  تشمل  ،    والتي  اللحوم   الإسلام   فإنواللون  هذه  بتناول  هذه   يسمح  استمرت  إذا  أما   ،

 .   اإتلافهركها وـــــــــــات في اللحوم فيجب تـــــــملاالع

عباس    ابن، حيث جاء عن    وشرب لبنها واكل لحومها  لةلاالج( عن ركوب  وقد نهى الرسول الكريم )     

قال عنه(  الله  الله    ]-:  )رضي  رسول  لبن  )نهى  شرب  عن  الخمسة    [  لةلاا الج(  رواه  ،    ماجه  ابن  لااا ، 

 .   ( رواه أبو داود  لةلاا الجعن ركوب   ىنه ) ، وفي رواية وصححه الترمذي

أبيه عن   بن شعيب عن  عنهماجده  وعن عمر  قال:)رضي الله   )-  (  ( الحمر نهى رسول الله  لحوم  ( عن 

 .   ( رواه أحمد والنسائي وأبو داود  مها: عن ركوبها واكل لحو لةلاا الج، وعن  هليةالأ

من حكم على لحوم    الإسلامما ورد في    انهذا المجال ، هي  في    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

، حيث سيتم تناول ذلك ضمن موضوع   ينسجم ويتطابق تماماً مع التفسير العلمي للحكم على هذه اللحوم لةلاا الج

وـــــــال في    ان وــــــــــلالأروائح  وذلك  اللحوم  في  الطبيعية  التاسع عشر  )غير  الكتـــمن ه  (  الفصل  اب ـــذا 

 .  الىـــه تعـــونـــــبع
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 ني اـــلثال  ــالفص 

 وم ــــــالمختلفة من اللح   نواعالأ ال ـــــائعة في مج ــــالشالعلمية  صطلحاتالم

Common Concepts in the Field of the Different Types of Meat 

، وفيمـا  المختلفة من اللحوم ومنتجاتها بشكل عام نواعالأالشائعة في مجال  صطلحات هنالك الكثير من الم       

 وفقـاً لصـلة  يجـازالإوتعـالى تقـديم هـذا    هانسـبحالله  ، حيث سـيتم وبعـون    صطلحات المعن أهم هذه    إيجازيلي  

 .  الإمكانقدر  ذات العلاقة  صطلحات المالموضوع ب

 الشائعة في مجال العلوم التي تختص في دراسة اللحوم  صطلحاتالم -:ولً أ

I- علم اللحوم                                                                                                 Meat Science 

 نـواعالأالعضـلية و  نسـجةللأية  اسـسالأوهو حقل واسع من الدراسات العلمية التي تتضـمن دراسـة الصـفات     

 .  انالحيوبعد عملية ذبح أو نحر  للإنسانكغذاء  إستعملهاالتي يمكن  نسجةالأمن  ىخرالأ

ذلـك   ي بمـا فـيانالحيو  نتاجلإامن    اً إبتداءت العلمية  لاالمعامهذا العلم يضم سلسلة من    نأإلى    الإشارةوتجدر     

إلـى ذبـح  لاً ، وصـو وتربيـة وتغذيـة القطيـع إدارة، ومروراً بموضوع  اللحوم نتاجلإالمناسبة    السلالات   إختيار

 لاكستهللإوم ـــئة اللحـــاية تهيـــت المختلفة التي ترافق هذه العملية لغلاامـــفي المسالخ والمع  ات انالحيوونحر  

 .  ريـــالبش

، وهذين النوعين  صطلحات ، يتضمن نوعين من الم ( Meat science )علم اللحوم   فإن ساسالأوعلى هذا     

 -: اــات همــمن المصطلح

  Muscles                                                                                                           العضلات  -1

 .  انالحيوثناء حياة لقابلة للحركة ولها وظيفة معينة أا نسجةالأوالتي تشير إلى     

 Meat                                                                                                       وم          ــــلحال -2

عمليـة  إجراءبعد   نسجةالأو غيرها من  أالدهنية    نسجةالأو  أالعضلية    نسجةالأسواء    نسجةالأوالتي تشير إلى     

 .  إلى لحوم العضلات الذبح وتحويل 

II-  وم  ــــــــــــعلم صحة اللح                                                              Meat Hygiene Science 

،  صلالأ ةتينيلاأي  يةإغريق، هو عبارة عن كلمة ( Hygiene )   المصطلح  نأالى  الإشارةفي البداية نود    

لم الـذي ــيشير إلى الع  هذا المصطلح فإنفي مجال الطب البشري ، و ( Art of Health ) وتعني فن الصحة 

 )ردي ـــــــوى الفـــــــــواء الصحة على المستــــــــــ، س دامتهاإ الإجتماعي وع حفظ الصحة وـــــوضيهتم بم

Personal Hygiene ) ، و الصحة علـى المسـتوى العـائلي أ( Domestic Hygiene ) ، و الصـحة علـى أ

 .  ( Public Hygiene )والتي تشمل صحة المجتمع بشكل كامل  ,   الإجتماعيتوى المس

والـدواجن  انالحيوطلح يشير إلى العلم الذي يهتم بموضوع صحة  ــهذا المص  فإنوفي مجال الطب البيطري     

 نفـإ، وكمـا هـو معلـوم  ( Animal ,  poultry ,  Fish   and Rabbit Hygiene )ب انـرالأماك وسـالأو
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والمحافظـة عليهـا   ب انـرالأماك ومـن  سـالأومن الدواجن ومـن    ات انالحيوالمختلفة من    نواعالأموضوع صحة  

والمحافظـة  نتـاجلإاالوسـائل التـي تـؤدي إلـى زيـادة   ، ليس فقط وسيلة من  التي تصيبها  مراض الأووقايتها من  

ً ، بل هـي  ته كما ينبغيــــدامإب الصحي وانــــــى الجــــعل  راض ــــــــمالأمـن  للإنسـاناية ــــــــــــــحم أيضـا

ب وتنتقل مسبباتها انرالأماك و سالأوالدواجن و ات انالحيوالتي تصيب  ( Zoonotic Diseases )  المشتركة 

 .   الإنسانو عن طريق منتجاتها التي تحمل المسببات المرضية إلى أمرضية عن طريقها ال

 نـواعالأه ذلـك العلـم الـذي يتعامـل مـع  بأنـالـذي يتنـاول صـحة اللحـوم    يتم تعريف العلم  ساسالأوعلى هذا      

و المزرعة مروراً بمعاملتها أثناء النقل أمن الحقل  اً إبتداءب انرالأماك وسالأوالدواجن و ات انالحيوالمختلفة من 

ت لاى المعـامإلـ لاً ، وصـو التعامـل معهـا أثنـاء عمليـة الـذبح أو النحـر ةفيـ، ومـن ثـم كي  ها إلى المسالخإيصالو

مة اللحوم الناتجة من لا، وفي كل ما يتعلق بموضوع س  المختلفة التي تجرى على الذبائح وملحقاتها في المسالخ

ن ــــها عــــز بعضــــ، وتميي ريــــــــالبش لاكسـتهللإحيتها لاالمختلفـة ومـدى صـ مـراض الأهذه الـذبائح مـن  

 .    رــــــــخالأعض  ـــــالب

، هو توفير لحوم   طباء البيطريين العاملين في هذا المجالالأالمختصين و  الإخوةلويات عمل  من أو  فإنولذلك    

بباتها المرضـية سـواء التـي قـد تحمـل اللحـوم مسـ  مراض الأذات نوعية جيدة للمستهلك ، ووقاية المستهلك من  

تكون اللحـوم خاليـة مـن   نأية  و غيرها من المسببات ، مع التأكيد على أهمأو الطفيلية  أو البكتيرية  أالفايروسية  

ت لاإلى الوصول إلى أفضل الطرق العلمية والصحية في مجال معـام  ضافةبالإطعم والرائحة غير المقبولة ،  ال

 .   و التدليس التجاريأحماية المستهلك من أساليب الغش  اللحوم وطرق الحفظ المناسبة ، والعمل على

، حيـث قـام  منذ زمـن بعيـد  انما كانبموضوع اللحوم لم يكن حديثاً ، و الإنسان إهتمام نأومن الجدير بالذكر    

من جلودها وفرائهـا  ستفادةالإلى النار و، وكذلك طبخ تلك الذبائح ع  البرية وذبحها  ات انالحيوصطياد  بأ  الإنسان

ه فـي وتربيتهـا بهـدف مسـاعدت ات انـالحيومـن  نـواعالأبعـض  إسـتئناسببعـد ذلـك   الإنسـانفي التدفئة ، ثم قام  

 .  منها كمصدر للحوم ستفادةالإالزراعة و

 ان، وقـاموا بـذبح الثيـر  لحـوم الحمـراءلالمنتجة    ات انالحيوالمختلفة من    نواعالأولقد اهتم قدماء المصريين ب    

حيـث  ( Herbivorous ) عشـاب الأت لامـن آكـ ات انـالحيومـن  ىخـرالأ نواعالأوبعض  نلاوالماعز والغز

النظيفـة   ات انـالحيوويشـمل    ولالأ، النـوع    حيتها للغذاء إلى نـوعينلاحسب ص  ات انلحيواذاك يصنفون  نآوا  انك

، والنـوع   فانماك التـي لهـا قشـور وزعـسـالأوتتضمن المجترات والطيور الداجنة والطيور غيـر المفترسـة و

دهـون ودم لحـوم و إسـتخدام، فقـد حـرم قـدماء المصـريين   غير النظيفة مثل الخنازير  ات انالحيوويشمل    يانالث

،   الإنسـانتلحـق الضـرر بصـحة    ات انـالحيوتلـك    ان  لإعتقادهمكها  لاإستهبحها و، ومنعوا تربيتها وذ   الخنازير

 .  يفـــهم بموضوع حفظ اللحوم عن طريق التجفإهتمامإلى  ضافةبالإ

و أول من وضع ي الحنيف هالإسلامالدين  ان، هي  الــفي هذا المج إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن      

واعد الصحية والعلمية لموضوع صحة اللحوم ، حيث أحـل الطيبـات مـن الـرزق وحـرم الخبائـث ــوالق  سسالأ
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ِ أيهيَا  "وتعـالى   هانسبحبقولة   كُرُوا لِِلَّّ اكُمْ وَاشــْ ا رَزَقْنــَ اتِ مــَ نْ طَياِبــَ وا مــِ وا كُلــُ اهُ  انا الَّذِينَ آمَنــُ تمُْ إِيــَّ كُنــْ

 .  ( 172 ) البقرةتعَْبدُوُنَ " 

مَ عَلَيْكُمُ الْمَيْتةََ وَالدَّمَ وَلَحْمَ ان  "نزير ـوتعالى كذلك أكل لحوم الميتة والدم ولحم الخ  هانسبحوحرم الله     مَا حَرَّ

اغٍ وَ  رَ بــَ ِ فمََنِ اضْطُرَّ غَيــْ ادٍ ف ــَ  لاالْخِنْزِيرِ وَمَا أهُِلَّ بِهِ لِغَيْرِ اللََّّ هِ  لاعــَ مَ عَلَيــْ َ  انإِثــْ يمٌ  اللََّّ ورٌ رَحــِ "  غَفــُ

  . ( 173 )البقرة 

التي تذبح تحت ظروف معينة مثل   ات انالحيومن   ىخرالأ  نواعالأحرم بعض   الإسلام فإنإلى ذلك    ضافةبالإ    

تْ  "الكريمـة  لآيـةابـح علـى النصـب ، وذلـك بـنص  ذ  ُ   دية والنطيحة وما أكل السبع وماالمنخنقة والمتر مــَ  حُراِ

ةُ وَا  عَلَيْكُمُ الْمَيْتةَُ  يــَ وذةَُ وَالْمُترََداِ ةُ وَالْمَوْقــُ هِ وَالْمُنْخَنِقــَ ِ بــِ ةُ وَالدَّمُ وَلَحْمُ الْخِنْزِيرِ وَمَا أهُِلَّ لِغَيْرِ اللََّّ لنَّطِيحــَ

بِ وَ   الاوَمَا أكََلَ السَّبعُُ   مُوا ب ــِ  انمَا ذكََّيْتمُْ وَمَا ذبُِحَ عَلىَ النُّصــُ قٌ لازْ الأتسَْتقَْســِ مْ فِســْ ئسَِ مِ ذلَِكــُ وْمَ يــَ  الْيــَ

نْ دِيــنكُِمْ ف ــَ رُوا مــِ ي   لاالَّذِينَ كَفــَ يْكُمْ نعِْمَتــِ تُ عَلــَ مْ دِيــنكَُمْ وَأتَمَْمــْ تُ لكَــُ وْمَ أكَْمَلــْ وْنِ الْيــَ وْهُمْ وَاخْشــَ تخَْشــَ

رَ مُتجَــَ   الإسلاموَرَضِيتُ لكَُمُ   ةٍ غَيــْ ي مَخْمَصــَ طُرَّ فــِ مٍ  لافٍ  ان دِيناً فمََنِ اضــْ َ غَ   فــإنثــْ يمٌ اللََّّ ورٌ رَحــِ  "  فــُ

  . ( 3 )دة  ـــــــالمائ

المختلفـة مـن   نـواعالأاللحوم من المواد الغذائية التي تعد وسـطاً مثاليـاً لنمـو وتكـاثر    نأومن الجدير بالذكر      

هـا سـريعة التلـف بالمقارنـة مـع غيرهـا مـن المـواد الغذائيـة نأالجراثيم ، وبذلك فهي أكثر عرضة للتلف ، كما  

دي بحيـاة وخطيرة قد تـ ( Food poisoning )تسمم غذائي  حالات تلفها هذا قد يؤدي إلى  نأا و، كم ىخرالأ

 .  بأمراض واضحة الخطورة تهإصابالمستهلك أو 

شـعاعية الكثيـر مـن الأسـواء الكيميائيـة منهـا أو  ( Food additives )الغذائيـة  ضـافات الإكمـا وتسـبب     

ل وبخاصـة عنـد زيـادة كميـة ــــتهلك على المدى الطويـــــــى صحة المسة التي قد تؤثر علبيانجالمضاعفات ال

 .   واد المضافةــــــــذه المـــه

 هتمـامالإ  خـلالطباء البيطريين ، مـن  الأ  عزاءالأ  الإخوةبه    ما تقدم تبرز أهمية الدور الذي يقوم  خلالومن      

تكون مصـدراً أو وسـيلة   لا، لكي  البشري    لاكستهللإحيتها  لام ، والوقوف على مدى صبموضوع صحة اللحو

 انمـن  أكـد المعدية والوبائية الخطيـرة ، وذلـك عـن طريـق فحـص اللحـوم ومنتجاتهـا ، والت  مراض الأ  نتشارلإ

 ضافةبالإاسية المطلوبة ، مواصفاتها مطابقة للمواصفات القي انوتسويقها يتم وفقاً للظروف الصحية ، و  هاإنتاج

 .  بموضوع حفظ اللحوم ومنتجاتها العلاقةطرق العلمية الحديثة ذات بموضوع ال هتمامالإإلى 

عتبار ذلـك مـن وأالقارئ الكريم يدرك جيداً أهمية الرقابة الصحية على اللحوم ومنتجاتها   انشك فيه  لاومما      

ء البيطريين علـى طباالأ  الإخوةالمباشر من قبل    شرافالإ، ف  ولالأالتي تقع في المقام    ية النبيلةالإنسان  هدافالأ

من المسببات المرضية التي قـد تنتقـل  ةم ذات قيمة غذائية عالية ، وخاليفي توفير لحو  انمالأاللحوم يعد صمام  

ء لاــــالزم فـإن، وبالتـالي  ( Meat- borne diseases )عـن طريـق تلـك اللحـوم أو منتجاتهـا  الإنسـانإلـى 
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وم ــــة تلـك اللحــــحيلاررون مدى صـــن يقـــوم ، هم الذيـــلحص الـــطباء البيطريين العاملين في مجال فحالأ

 .  البشري لاكستهللإأو منتجاتها 

 إتبـاعالمـريض منهـا ، و استبعاد قبل ذبحها و  ات انالحيوالفحص الظاهري على    إجراءإلى قيامهم ب  ضافةبالإ    

وهـي   لها ماكن المخصصة الأفي  لااا  ات ناالحيوالسماح بذبح السياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال ، وعدم 

ا مباشراً وواضحاً في الحد من التلوث البيئي الذي يتسـبب مـن جـراء إسهاممسالخ ، وبهذا العمل فهم يسهمون ال

 .   خــــــخارج المسال ات انالحيوذبح 

 إجـراءو  ات انـالحيوذبح  الخ صـحية حديثـة لـمس  إنشاءبزالت تهتم    لاالعالم و  انة بلد ــغالبي  إهتمت ولذلك فقد      

لحوم نظيفة وصحية ، كما وتسـاعد هـذه المسـالخ علـى سـرعة  إنتاجت الصحية المطلوبة ، بما يضمن لاالمعام

 لاية ، حيـث انالحيوالمسالخ تلعب دوراً مهماً في حماية الثروة   انإلى    ضافةبالإسويق هذه اللحوم ومنتجاتها ،  ت

الصغيرة جداً بالعمر ، و للمسالخ أهمية كبيرة  ات انالحيوة ، وعدم ذبح وفق ضوابط محدد  لااا   الإناث يسمح بذبح  

 إطمئنــانإلــى  ضــافةبالإيــة ، انالحيوالطفيليــة ومعالجــة المخلفــات  مــراض الأفــي قطــع دورة حيــاة الكثيــر مــن 

 .  المستهلك وراحته النفسية للحوم المنتجة في المسالخ

III- وم ـــــص اللحـــــــــــــعلم فح              Meat Inspection Science                                            

بموضـوع فحـص  هتمامالإإلى    ضافةبالإقبل الذبح ،    ات انالحيوع فحص  ويقصد به العلم الذي يهتم بموضو     

 إجـراءتـاج إلـى الـبعض مـن هـذه الـذبائح يح  ان  الإعتبـارظـر  بن  خـذ الأ، مع    ات انالحيوالذبائح الناتجة من هذه  

ب من الفحوصات وهـي انجو ثلاث علم فحص اللحوم يشمل  نأ، أي  ( Final inspection )الفحص النهائي 

ب الرابـع والـذي يتمثـل فـي نتـائج انإلى الج  ضافةبالإبعد الذبح والفحص النهائي ،    الفحص قبل الذبح والفحص 

وضوع فحـص ــــــــــها مــــــــــالتـي يشمل  عةـــــربالأب  نالهذه الجو  إيجازلي  ا يــــــــــوفيم  ،  وصات ـــــــالفح

 . ( Meat inspection ) وم  ــــاللح

  Ante – mortem inspection                                                                    الفحص قبل الذبح  -1

 المفحوص   انالحيو  انعلى    طمئنانالإو  انلحيوامة  لاوالذي يتم فيه فحص كل ما يتعلق بموضوع صحة وس    

المهيئـة للـذبح   ات انالحيو  لإيواءماكن المخصصة  الأيتم في    انهذا الفحص    إجراءسليم ومعافى ، ويشترط عند  

  .  (  Lairageفي المسلخ وهي الحضائر ) 

                                                                        Post – mortem inspectionالفحص بعد الذبح  -2

 ـــلاً ص الروتيني للذبيحة ، شامـــالذبيحة وكل ما يتعلق بموضوع الفح أجزاءم فيه فحص كافة  ـــــذي يتــوال    

، وكـذلك  ( Head )، وفحـص الـرأس  ( Pluck )ق لا، وفحـص المعـ ( Carcass )في ذلك فحـص الذبيحـة 

، ويشـترط عنـد  ( Offals )إلـى فحـص النفايـات  ضـافةبالإ،  ( Gut and tripe )معـاء الأفحص الكـرش و

الفحـص الروتينـي علـى الـذبائح وهـي صـالة   جـراءلإمـاكن المخصصـة  الأيتم فـي    انص  ــــــهذا الفح  إجراء

 .  ذبائحـــــــاملة الــــــمع
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 لاكسـتهللإاللحـوم الصـالحة إلـى تحديـد اسي ــــل أســـعلم فحص اللحوم يهدف بشك  انإلى    الإشارةوتجدر      

ختام الخاصة بها ، وذلك تبعاً إلى نـوع الـذبائح ، فـاللحوم الناتجـة الأتختم هذه اللحوم ب  انالبشري ، على شرط  

ختام ، يختلف عن اللحوم الناتجة من الجاموس ، ويختلف عـن اللحـوم الأيتم ختمها بنوع خاص من    بقارالأمن  

كل نـوع مـن الـذبائح  فإنغنام وكذلك من الماعز ، وهكذا الألحوم الناتجة من ، ويختلف عن ال  الإبلالناتجة من  

 .  ختامالأيختم بنوع خاص من 

          ص اللحـوم ــــا ورد في علم فحـــق مـــاسب لتطبيــــــحيح والمنـــالص انــــالمك  انر  ـــدير بالذكــــومن الج    

( Meat inspection science ) خ ، ويرتكز هذا العلـم علـى محـورين أساسـيين ، حيـث يمثـل هو في المسل

ً  يل في الفقرة )ـــبالتفص  هطرق إليـــذي سيتم التـــص قبل الذبح والـــالفح  ولالأالمحور     لــــن الفصــــ( م ثالثـا

  الفقـرة  رق إليـه بالتفصـيل فـيـــح والذي سيتم التطـــالفحص بعد الذب يانالث، في حين يمثل المحور   (  العاشر  )

ً انث )  .  (  عشر يانالث )  من الفصل ( يا

هو جزء من علـم صـحة  ( Meat inspection )موضوع فحص اللحوم  بأنما تقدم يتضح لنا  خلالومن     

، حيث يتم التركيز في موضوع فحص اللحوم علـى السـياقات العلميـة  ( Meat Hygiene science )اللحوم 

 ضـافةبالإالذبح ، وكذلك على السياقات العلمية المعتمدة في مجال عملية الذبح ،   المعتمدة في مجال الفحص قبل

 .  إلى السياقات العلمية المعتمدة في مجال الفحص بعد الذبح

تـي تصـب فـي مجـال صـحة موضوع فحص اللحوم هو عبارة عن علم من العلوم ال  فإن  ساسالأوعلى هذا      

  اللحوم هو فن مـن الفنـون التطبيقيـة التـي تعتمـد علـى المهـارات العلميـة  فحص   انإلى    ضافةبالإ،    ومـــــــاللح

العاملين في هذا المجال للمواصفات العلمية  الإخوة امتلاكبد من لاة بهذا الموضوع ، ولذلك والعملية ذات الصل

  .  والمهنية والشخصية التي تؤهلهم للقيام بالتنفيذ الفعلي و العملي لمتطلبات هذا العلم 

   ومــــص اللحـــــــوع فحـــوضـــم انفي هذا المجال ، هي    إليها الإشارةود ـــــــالتي ن الملاحظات ن ــو م    

( Meat inspection ) (  م  1319يا في عام )انم ( ، و من ثم في بريط  1162د بدأ في فرنسا في عام )ـــ، ق

 .  (م1906) ة في عاممريكيالأيات المتحدة لاو، و في ال (م 1385يا في عام )ان، و بعد ذلك في ألم

ــد      ــارئ الكــريم  ، ولكــي تكتمــل الصــورة ل ــافإنى الق ــود  ن ــة فحــص اللحــوم                     الإشــارةن ــى موضــوع أهمي إل

( Meat inspection importance )  ها بما يلي :إيجازو التي يمكننا- 

ً توفير اللحوم الصحية الطازجة والمقبولة    –أ   مـا يضـمن شـعور المـواطن الكـريم من قبـل المسـتهلك ، وب  نفسيا

 .  ختام الخاصة بالمسالخالأو الراحة النفسية عند شرائه اللحوم المختومة ب طمئنانالإب

غيرها   وأالطفيلية    وأو البكتيرية  أمسببات المرضية سواء الفايروسية  حماية المواطن الكريم من مختلف ال  –ب  

 .  (   Meat – borne diseasesقد تنتقل اليه عن طريق اللحوم )من المسببات والتي 

دمة ، حيـث ــــــــختـام المستخالأ  أنـواع  خلالتعريف المواطن الكريم بموضوع نوع اللحوم  ، و ذلك من    –ج  

وع مـن اللحـوم ــــام تميـز كـل نــــــــختالأهـذه  انختام ، بحيث الأيتم ختم كل نوع من اللحوم بنوع خاص من 

 .   ىخرالأ نواعالأن ـــــــع
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اة الطفيليـات ، ى قطع دورة حيـــو بخاصة الطفيلية منها ، و العمل عل مراض الأالكثير من  إنتشارالحد من    –د  

 .  المصابة  عضاءالأ وأالصحي للذبائح  تلافالإذلك عن طريق و

يـة مـواد لأ، و حمايتـه مـن التعـرض حماية المستهلك الكريم من تناول المواد الكيميائية الضـارة بالصـحة   -هـ  

 .  في منتجاتها  وأمتبقيات هذه المواد في اللحوم الكشف عن وجود  خلالشعاعية ضارة بصحته ، و ذلك من أ

الواردة إلـى المريضة  ات انالحيوتأشير البؤر المرضية التي تمثل مصدر   خلالية من  انالحيوحماية الثروة    –و  

 .   مراض الألخارطة الوبائية لهذه سم ار إمكانيةالمسلخ ، و بالتالي 

ً  لااا ،    الإناث عدم السماح بذبح    خلالية من  انالحيوحماية الثروة    –ز   يمات المحددة من قبل للضوابط و التعل وفقا

 .  ولة عن الرقابة الصحية على اللحوم و بخاصة فيما يتعلق بموضوع العمر الجهات المسؤ

التعامـل الصـحي و السـليم مـع المخلفـات  خـلالعلى الصـحة البيئيـة مـن المحافظة على الصحة العامة و   –ح  

ً  انية والذي يجب انالحيو  .  للسياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال  يتم وفقا

 Final inspection                                                                             الفحص النهائي            -3

يق ــــص الدقــــو الفحــــهالفحص بعد الذبح ، و إجراءفحص اللحوم المشكوك فيها عند  ويقصد بذلك متابعة    

 ات ختبـــارالإ جـــراءلإالوقـــت الكـــافي  إعطـــاء، حيـــث يـــتم  ملحقاتهـــاالشـــامل لهـــذا النـــوع مـــن الـــذبائح وو

 .  مرالاالمايكروبايولوجية أو الكيميائية أو غيرها من الفحوصات التي يتطلبها 

ً   رة )ـــريم متابعة الفقـــالقارئ الك  بإمكانو     يل ــــوقوف علـى تفاصــــلل( عشر  يانالث ) لـــ( من الفص  رابعا

 .  وعـــذا الموضـــه

  Results of meat inspection                                                       نتائج فحص اللحوم           -4

 ولالأب انن أساسيين من الفحوصات ، حيث يمثل الجبيانجفهوم فحص اللحوم وكما أشرنا إليه يتضمن  م  ان    

الفحـص بعـد الـذبح علـى الذبيحـة  يانالثـب انـ، في حين يمثل الج   هالمراد ذبح  انالحيوالفحص قبل الذبح على  

ة فيـه الفحوصات ، يتم تحديد كيهذ   إجراءالتي نحصل عليها عند    ، وعلى ضوء النتائج  انالحيوالناتجة من ذلك  

 -البشري وكما يلي : لاكستهللإحيتها لااللحوم الناتجة ومدى صالتصرف ب

  Passing of Carcass                                                                   السماح للذبيحة بالمرور         -أ

ق لاوالمعـ ( Head )ل من الـرأس ـــــــلحقاتها والتي تشمل كوم ( Carcass )ويقصد بذلك تمرير الذبيحة     

( Pluck ) معـاء الأوالكـرش و( Gut and tripe )  والنفايـات( Offals ) عتبـار الذبيحـة وملحقاتهـا ، وأ

 .  البشري دون أية قيود أو شروط لاكستهللإصالحة 

 

 

                                                                               Total Condemnationالكلي  تلافالإ -ب 

 لاكســتهللإحيتها لاحشــائها بالكامــل لعــدم صــلي للذبيحــة وأعضــائها وأـــــــــالك تــلافالإد بــذلك ـــــويقص      

ة مرضـيال الحـالات في بعـض  لااا يشمل بذلك ،  لاالجلد  بأنمرض وبائي ، علماً   نتشارلإ، أو تجنباً    ريـــــالبش
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 ةصـابالإعيـة أو  لابمـرض الحمـى الق  ةصـابالإبمـرض الجمـرة الخبيثـة أو    ةصـابالإمثل    إتلافهالتي تستوجب  

 .  على ذلك تلافالإالنوعية ، أو إذا نص قرار  مراض الأو غيرها من بمرض الطاعون ألبقري أ

                                                                                   Partial Condemnationالجزئي  تلافالإ -ج

عي أو ـــالعقد اللمفاوية التابعة لها كما في حالة التدرن الموض  إزالةجزء من الذبيحة مع    إتلافد بذلك  ويقص    

التـي يـتم  الحـالات امـل ، أو بالكجزء من الذبيحة وليس الذبيحـة    إتلافالمرضية التي تستوجب    الحالات عض  ب

ا هـذه ــــود لهــــي تعــــة التــــحيتها وتمريـر الذبيحلاالداخليـة لعـدم صـ اءـــعضالأبعض أو جميع  إتلاففيها  

 .  لعدم تأثرها اءـــعضالأ

                                                     Conditionally Passingالسماح للذبيحة بالمرور المقيد بشروط  -د 

البشري ، ولكن وفق شروط محددة تستوجب  لاكستهللإالذبيحة أو جزء منها   راربإمح  ويقصد بذلك التصري    

د ، أو معاملتها ـــخ الجيـــم أو الطبـــواء التعقيـــت الحرارية سلاـــت ، مثل المعاملاخضوعها إلى بعض المعام

 .  ، أو التخليل ، أو التجميد  بواسطة التمليح

 ان الإعتبـاربنظـر  خـذ الأة ، مـع يانالثدرجة  سوق على أساس لحوم من الهذه اللحوم ت  فإن  حوالالأوفي كل      

مـا يشـمل انالمرضية التي تؤدي إلى حدوث مخاطر صحية ، و  الحالات يشمل    لا  انهذا النوع من اللحوم يجب  

 .  وديما البسيطة أو النزف غير المكتملالأبة أو ـغير المرغوبة مثل الروائح الغري الحالات بعض 

 البشري لاكستهالإوم إلى ــحية اللحلاالشائعة في مجال ص  المصطلحات ياً :انث

I-  البشري لاكستهللإاللحوم الصالحة                       Approve as fit for human consumption 

ها أيـة التي لم تظهر علي ات انالحيوويقصد بها اللحوم الخالية من المسببات المرضية ، أي اللحوم الناتجة من     

أيـة  ات انـالحيوعلى اللحوم الناتجـة مـن هـذه  نلاحظالفحص قبل الذبح ، وكذلك لم   إجراءمات مرضية عند  لاع

تكون عمليات الذبح والتجهيـز فـي   ان  الإعتباربنظر    خذ الأالفحص بعد الذبح ، مع    إجراءتغيرات مرضية عند  

 .  ردة في هذا المجالاللحوم ، وفقاً للشروط الصحية الوا نتاجلإالمسالخ المخصصة 

II-  البشري  لاكستهللإاللحوم غير الصالحة                  Totally unfit for human consumption 

التـي قـد تظهـر   ات انـالحيوويقصد بها اللحوم غير الخالية من المسببات المرضية ، أي اللحـوم الناتجـة مـن      

علـى  نلاحـظقبـل الـذبح ، ولكننـا بالتأكيـد فـي هـذه الحالـة  الفحـص  إجراءمات المرضية عند لاعليها بعض الع

ة أو ــــات المرضيــــملاالع انمعني ــــح ، أي بــــالفحص بعد الذب  إجراءاللحوم بعض التغيرات المرضية عند  

 .  قبل عملية الذبح أو على الذبيحة بعد عملية الذبح انالحيوالتغيرات المرضية قد تظهر أما على 

III-البشري لاكستهللإلمشكوك في صلاحيتها اللحوم ا Suspect as fit for human consumption        

ح ــــل الذبـــواء الفحص قبـــال ، ســـفي هذا المج  اللازمةجريت عليها الفحوصات  اويقصد بها اللحوم التي      

هـذين الفحصـين مـن  خـلالن من الطبيب البيطري القائم بهذه الفحوصات لم يتمك  ان  لااا أو الفحص بعد الذبح ،  

البشري ، ولذلك يتم حفظها في وحدة اللحوم المشـكوك فيهـا   لاكستهللإحية هذه اللحوم  لاالوقوف على مدى ص
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، حيـث سـيتم التطـرق إلـى الفحـص  (Final inspection)الفحص النهائي  إجراءفي المسلخ ، وذلك لغرض 

ً  النهائي في الفقرة )  . (  عشر يانالث) ( من الفصل  رابعا

 

IV-  م عن طريق اللحو  الإنسانالتي تنتقل إلى المشتركة  مراض الأ                   Meat – borne Diseases 

ية ــــبواسطة اللحوم ، وقد تكون هذه المسببات فايروس الإنسانويقصد بها المسببات المرضية التي تنتقل إلى    

 . الإنسانالمرضية التي تؤدي إلى حدوث المرض في أو بكتيرية أو طفيلية أو غيرها من المسببات 

 الشائعة في مجال اللحوم الحمراء واللحوم البيضاء المصطلحات -ثالثاً :

I-                            مفهوم اللحوم                                                       Definition of the meat 

 لاكسـتهللإمن الذبيحة الصـالحة   جزاءالأك  ها تلانجهة نظر المواطن الكريم ، على  يتم تعريف اللحوم من و    

حشــاء الناتجــة مــن التجويــف الأت انــحشــاء الداخليــة ســواء كالأوالــدهون و العضــلات البشــري ، والتــي تضــم 

 .  البطنيحشاء الناتجة من التجويف الأالصدري أو 

لـك الذبيحـة وملحقاتهـا الصـالحة هـا تانريم ، علـى ــــائع الكــــفي حين يتم تعريف اللحوم من وجهة نظر الب    

 .  البشري بعد سلخها وتجويفها وتنظيفها لاكستهللإ

 نسـجةالأالعضـلية والعظـام والـدهون و  نسجةالأها تلك  انأما من الناحية العلمية ، فيتم تعريف اللحوم ، على      

 ىخــرالأ نسـجةالأال ، ووالطحــ انيتـين والــرئتين واللسـالداخليـة مثــل القلـب والكبــد والكل عضــاءالأالرابطـة و

، ويتضمن ذلك كافـة المنتجـات   الإنسانتستعمل في مجال تغذية    انالبشري ، والتي يمكن    لاكستهللإالصالحة  

 .  المختلفة نسجةالأالمصنعة من هذه 

والتـي تشـمل بشـكل  ( Herbivorous )عشـاب الأ آكلة ات انالحيواء الناتجة من ويقصد بذلك اللحوم الحمر    

غنام والماعز وغيرهـا مـن الأو الإبلوالجاموس و بقارالأخفاف مثل  الأذوات الظلف وذوات    ات انالحيوي  رئيس

المنتجة للحوم الحمـراء ، وكـذلك اللحـوم البيضـاء والتـي تشـمل بشـكل رئيسـي اللحـوم الناتجـة مـن   ات انالحيو

اللحوم بشكل عـام تعنـي أي  فإنب ، وبالتالي انرالأإلى  ضافةبالإ ىخرالأغذية البحرية الأماك وسالأالدواجن و

مـن ب ، الخاليـة انـرالأماك وسـالأومـن الطيـور و ات انـالحيو اث انـية قطعة ناتجة من ذبائح ذكور أو جزء أو أ

 .  البشري لاكستهللإالمسببات المرضية والصالحة 

II-   مفهوم اللحوم الحمراء                                                          Definition of the Red Meat 

، علمـاً   العضـلات اً إلى شدة اللون في هـذه  إستناد   العضلات هنالك نوعين من    انإلى    الإشارةفي البداية نود      

البيضـاء التـي   ليافالأالحمراء وعلى كمية    ليافالأكمية  على    ساسالأتعتمد ب  العضلات شدة اللون في هذه    بأن

 .  العضلات اجد في ذلك النوع من تتو

 ليـافالأالحمـراء و  ليـافالأغلب من  الأفقط ، بل تتكون على  من نوع واحد    العضلات تكون    انومن النادر      

الوسطية الذي يكون ذا لون  ليافالأ، كما يوجد نوع من   خرالألنوع  البيضاء ، ويسود أحد هذين النوعين على ا

 .  بيض الأو حمرالأيتوسط بين 
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، مصطلح يطلق على اللحوم التي تكون غالبية أليافهـا ذات لـون أحمـر ،  ( Red Meat )واللحوم الحمراء     

    رة ــي الفقـــف إليهاوالتي سيتم التطرق  ( Myoglobin )فيها إلى صبغة المايوكلوبين  حمرالأحيث يعود اللون 

 .  ىوتعال هانسبحبعونه  ( الخامس عشر ) ( من الفصل عاشراً  )

المختلفة مـن صـنف الثـدييات أو اللبـائن          نواعالأ( نوع من 4000هنالك أكثر من )  فإنومن الناحية النظرية      

( Class: Mammals )   من صنف الطيور    نواعالأ، وبعض( Class: Aves )  نحصل منها  ان، التي يمكن

 .  على اللحوم الحمراء

المختلفـة  نـواعالأمن عدد محدود وقليل من    الاا نحصل على اللحوم الحمراء    لا  نافإنأما من الناحية العملية ،      

 .  من الثدييات ، ومن عدد محدود جداً من الطيور

 -ية من اللحوم :تالأ نواعالأاللحوم الحمراء تضم  فإنوعلى أية حال     

                                                       Beefارـــــبقالأة من ـــــــــــــوم الناتجــــاللح -1

 Buffalo meat                                   وس      ــة من الجامـــــــــالناتج ومـــــــاللح -2

                                     Camel meat    لــــــــــالإبة من ـــــــــوم الناتجـــــــاللح -3

                                       Lama meatا      ـــــــــمللاة من اــــــــوم الناتجـــــــاللح -4

  Lamb meat or Mutton                       انــغنام أو الضالأجة من وم الناتــــاللح -5

                                          Goat meatز ـــــــــة من الماعـــــــــوم الناتجـــــاللح -6

                                       Gazelle meat نلازــــــــة من الغــــــــوم الناتجـــــاللح -7

 Oryx meat                                 ي             ــــا العربــــهة من ألمـوم الناتجـــــاللح -8

                                           Deer meatل ـــــــــيائالأن ة مـــــــــوم الناتجـــــاللح -9

                                         Horse meatول ـــــــــة من الخيــــــــوم الناتجــــاللح -    10

    Porcine meat or pork                        رــازيـــــة من الخنــــــــوم الناتجــــاللح -    11

 Dog meat                                        ب       لاـــــــــة من الكـــــــم الناتجوــــاللح -    12

 Donkey's meat                                 ر        ــــــــيــة من الحمـــــــاتجوم النــــاللح -    13

                                               Elephant meat لة ــــــــــــة من الفيـــــــوم الناتجــــاللح -    14

 Ostrich meat                                     ام        ـــــــــــــة من النعــــــالناتجوم ـــاللح -    15  

III-                               مفهوم اللحوم البيضاء                           Definition of  the White Meat 

العضلية قليل  نسجةالأفي  ( Myoglobin )مصطلح يطلق على اللحوم التي يكون فيها تركيز المايوكلوبين      

 .  ، بل تبقى ذات لون مائل إلى البياض  حمرالأيكسبها اللون  لاجداً ، بحيث 

 -: من اللحوم تيةالأ نواعالأوتضم اللحوم البيضاء     

 -وتضم هذه المجموعة مايلي : ( Poultry meat )اللحوم الناتجة من الدواجن  -1

 Chickens                                       الدجاج                                        -أ  
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 Turkey                                 الرومي                                               -ب  

 Ducks                            البط                                                          -ج 

   Geese                                                                                    وزالأ  -د  

  Guinea fowl                                                   الدجاج الغيني             -هـ 

 Quail                                (                                      انالسلوى )السم -و 

 Pigeons                                                            الحمام                      -ز 

 .  حياءالأكبر من هذه الأالجزء  ( Fish )ماك سالأالمائية ، وتشكل  حياءالأاللحوم الناتجة من  -2

 Rabbit Meat                                                 ب انرالأاللحوم الناتجة من  -3

IV-  يد      ــــــمفهوم لحوم الص                                                    Definition of the Game Meat 

سة ، والتي يطلق نأسة أو من الطيور البرية غير المستنأالبرية غير المست  ات انالحيووهي اللحوم الناتجة من      

مراء أو لحـوم ـــوم حـــــــصيد أما لحـــوم الـــون لحـــتسمية لحوم الطرائد ، وقد تك  انحيالأعليها في كثير من  

 .  ريدةـــوذلك تبعاً إلى نوع الط ضاء ،ـــبي

V-  التمييز بين اللحوم الحمراء وبين اللحوم البيضاء 

Differentiation between Red Meat and White Meat                                                     

فيمـا يتعلـق   اً حـوم البيضـاء ، سـواءية ما بين اللحوم الحمراء ومـا بـين اللساسالأهنالك الكثير من الفروقات      

ة ــــأو فيمـا يتعلـق بقيم  ــــضيةيالأأو فيما يتعلـق بـبعض الفعاليـات  يكوجين  لابكمية المايوكلوبين والدهون والك

 .  ، أو غيرها من الفروقات  الهيدروجيني سالأ

 .  حوم البيضاءية بين اللحوم الحمراء وبين اللساسالأ( ، يوضح أهم الفروقات  1 والجدول رقم )    

 الحقلية اتانالحيوالشائعة في مجال الذبائح وملحقاتها الناتجة من   المصطلحاترابعاً : 

I- حة        ــــذبيــــــــــــال                                                                                    The Carcass 

عمليـة الـذبح والنـزف ونـزع الجلـد وفصـل الـرأس ونهايـات القـوائم  إجـراءبعد  انالحيوويقصد بذلك جسم     

ــةالأ ــة  ماميـ ــل الركبـ ــن مفصـ ــوائم  ( Knee joint )مـ ــغ للقـ ــل الرسـ ــه مفصـ ــد بـ ــةالأ، ونقصـ                               ماميـ

( Carpus joint ) من مفصل العرقوب  ةفي، ونهايات القوائم الخل( Hock joint ) بـه مفصـل  د ــــــ، ونقص

 .  حشاء الداخليةالأالذيل و إزالة، و ( Tarsus joint ) ةفيرسغ للقوائم الخلــــال

II- ق              لاــــــــالمع                                                                                      The pluck 

، حيـث يـتم  البطنـيي وفـي التجويـف اجد في التجويف الصدرالتي تتو  عضاءالأويقصد بذلك مجموعة من      

ق كـل مـن المـريء لا، ويشـمل المعـ  خـرالأمـن هـذه التجـاويف وهـي مرتبطـة بعضـها مـع الـبعض    هاإخراج

الفحص الروتينـي  إجراءعند   ىخرالأحشاء  الأق مع الذبيحة ولاوالرغامي والرئتين والقلب والكبد ، ويقدم المع

في صـالة  إجرائه، والذي يتم  ( Post – mortem inspection )الفحص بعد الذبح  اءإجرللذبيحة ، أي عند 

 .  الرئيسية من المسلخ جزاءالأمعاملة الذبائح ، حيث تمثل هذه الصالة أحد 
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III-  اء        ــــــحشالأ                                                                                       The viscera 

ــة للحيــو عضــاءالأويقصــد بــذلك كافــة      ـــالمــذبوح المتواجــدة فــي التج انالداخلي  البطنــيويف الصــدري وــ

من كـل مـن المـريء و الرغـامي والـرئتين ــــق والـذي يتضلاحشاء تشمل المعالأ  ان، أي بمعنى    وضيــوالح

إلـى الكليتـين  ضـافةبالإ( ،   معـاءالألكـرش وا  حشـاء تشـمل الجهـاز الهضـمي )الأ  فـإنوالقلب والكبد ، وكذلك  

 .  المتواجدة في التجاويف المختلفة للجسم ىخرالأاء ـــحشالأوالخصيتين أو الضرع ، وغيرها من 

حشـاء التـي الأويقصـد بـه أيضـا  ( umbles )تسـمية  ههنالك مصطلح أخر تطلـق عليـ انإلى  الإشارةوتجدر 

 .  ( Gazelle )تؤكل وبخاصة أحشاء الغزال 

IV-  (  طات ـــــــــــالسق ات )ــــــــــــــــالنفاي                                                              The Offals 

ف لاــــظالأمن  ماميةالأها من الذبيحة ، وتشمل الجلد والقرون والقوائم استبعاد التي يتم   جزاءالأويقصد بها      

، والذي يسمى مفصل الرسـغ للقائمـة  ( Knee – joint )لحوافر وحتى مفصل الركبة خفاف أو من االأأو من 

خفـاف أو مـن الحـوافر وحتـى مفصـل الأف أو مـن لاظـالأمـن  ةفي( ، والقوائم الخلCarpus joint )  ماميةالأ

 .  ( Tarsus joint )  ةفيوالذي يسمى مفصل الرسغ للقائمة الخل (Hock – joint )العرقوب 

V-  يز الذبيحة                   ـــــــهتج                  of the carcass                                 Dressing 

الحـي إلـى  انالحيـوهـا تحويـل خلال، والتي يـتم مـن   اللازمةت الصحية  لاويقصد بذلك كل ما يتعلق بالمعام    

 عضـاءالأحشـاء والأ إزالـةل ذلك عملية الـذبح والسـلخ وإلى لحوم ، حيث يشم  العضلات ، أي تحويل    ةــــذبيح

 .  إلى شطرين الإبلوالجاموس و بقارالأإلى شطر الذبائح الكبيرة مثل ذبائح  ضافةبالإعدا الكليتين ، 

VI-  اء                               ــــــــــــــــــحشالأ إزالة                                            Evisceration 

الداخلية عدا الكليتين من التجاويف المختلفة في الذبيحـة ، أي بمعنـى   عضاءالأحشاء والأ  إزالةويقصد بذلك      

 .  ومن التجويف الحوضي البطنيمن التجويف الصدري ومن التجويف  عضاءالأحشاء والأ إزالة

VII-  باردة    ــــــحة الـــــــوزن الذبي                                                      Cold Carcass weight 

 .  ( ساعة 48 ( لمدة ) مo 1+ وهو المصطلح الذي يعبر عن وزن الذبيحة بعد تبريدها على درجة )    

 الشائعة في مجال نوعية اللحوم   المصطلحاتخامساً : 

I-   اللحوم الطازجةThe Fresh meat                                                                                         

هـا تلـك اللحـوم التـي انوهي اللحوم التي حدثت فيها التغيرات الفيزيائيـة والكيميائيـة بعـد عمليـة الـذبح ، أي     

تكـون  انتحتفظ بجميع خواصها ، والتي لم تعامل بأية معاملة تغير من هذه الخواص بعـد عمليـة الـذبح ، علـى 

تزيد نسبة الماء فيهـا عـن  لا اندة والمميزة لذلك النوع من اللحوم ، وـــام المعتمــــختالأومة بـــهذه اللحوم مخت

 .  تكون فيها نسبة الماء أعلى من ذلك انحشاء الداخلية التي يمكن الأ، فيما عدا  ( %75 )

II-  ى ولالأاللحوم من الدرجة                                                                The First quality meat 

العصيرية و،  ( Tenderness )الكبيرة ذات الدرجة العالية من الطراوة  العضلات وهي اللحوم الناتجة من     

( Juiciness )  وتصلح للشوي ،( Broiling )  وكذلك تصلح للتحميص ،( Roasting )  . 
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III- ة اللحوم التجاريThe Commercial meat                                                                          

ات ذات تكوين عضلي غير مكتمل كما ينبغي ، وهذا النوع مـن اللحـوم يجـب انوهي اللحوم الناتجة من حيو    

التوابـل وبعـض  إضـافةيمكـن السـلق أو بواسـطة البخـار ، ويطهى بطريقة الطـبخ الرطـب سـواء بواسـطة    ان

، أو  ( Hamburger )بهدف تحسين الطعم والرائحة ، أو قد يتم فرمها وتحويلها إلـى همبركـر  إليهاالمنكهات 

 .  اللحوم التجارية تعد لحوم من الدرجة الرابعة بأنأخرى من منتجات اللحوم ، علماً  أنواعإلى 

IV- اللحوم المفرومة                                                                                   The Minced meat 

، ويـتم  تكون من لحوم طازجة مبردة أو لحوم مجمدة خاليـة مـن العظـام منتجات اللحوم ، وت  أنواعنوع من      

 .  ( Grinder )فرمها بماكنة الثرم المخصصة لذلك 

V-   اللحوم المفرومة الطازجة                                                             The Fresh minced meat 

، أي فصـل أو نـزع اللحـوم  ( Deboning )اللحوم  ت اللحوم الطازجة ، حيث يتم تشفيةمنتجا إحدىوهي     

 الإبلوس أو ـــلجامأو ا بقارالأخدم لهذا الغرض لحوم ـــوم ، وتستــذه اللحـــرم هـــم فـــن ثـــظام ، ومـــمن الع

 .  ام أو الماعزـــغنالأأو 

VI-                اللحوم المبردة                                                                      The Chilled meat      

بح فـي درجـات ويقصد بها اللحوم التي تحفظ بعد عملية الـذبح مباشـرة بالتبريـد ، أي تحفـظ بعـد عمليـة الـذ     

ً إعتياديحرارة منخفضة ، و اللحوم المبردة هي اللحوم التي يتم حفظها علـى درجـة حـرارة تتـراوح مـابين   فإن  ا

 .  ( مْ 4 + درجة الصفر المئوي إلى )

VII-         اللحوم المفرومة المبردة                                                 The Chilled minced meat 

الحقليـة  ات انـالحيوويقصد بها اللحوم الطازجة المفرومة التي يتم تشفيتها مـن اللحـوم الحمـراء الناتجـة مـن     

 .  المسموح بنحرها أو ذبحها

VIII-  اللحوم المجمدةThe Frozen meat                                                                                 

ا اللحوم التي يتم حفظها في درجات الحرارة المنخفضة ، حيث تتراوح درجة حرارة حفظ اللحـوم ويقصد به    

جال ــــة فـي مــــحية المتبعــــالص سسـالأ الإعتباربنظر  خذ الأ( ، مع  مْ  30– ( إلى ) مْ  12–  المجمدة مابين )

 .   ومــــــــظ اللحـــحف

IX-  اللحوم المقددة                                                                                    The Cured meat 

 انحيـالأويقصد بها اللحوم المعاملة ببعض المواد الكيميائية ، أو اللحوم المملحة ، ويطلق عليهـا فـي بعـض     

، حيث تسـتخدم بعـض المحفوظة    هالمقصود بذلك هو اللحوم شب  فإن  حوالالأتسمية اللحوم المعالجة ، وفي كل  

المواد في معالجة هكذا لحوم ، ومن المواد المستخدمة في هذا المجال هي نترات أو نتريـت الصـوديوم ، حيـث 

، ويتحد النتريت مع الصبغة الموجودة في اللحوم وهـي  ( Nitrite )إلى النتريت  ( Nitrate )تتحول النترات 

ذات  ( Nitrosomyoglobin )ة النيتروزومايوكلوبين ، ليعطي صبغ ( Myoglobin )صبغة المايوكلوبين 
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المخاطر الصـحية الناجمـة عـن زيـادة كميـة  الإعتباربنظر  خذ الأ، مع  ( Bright red )الزاهي  حمرالأاللون 

 . النترات والنتريت المستخدمة في هذا المجال

X-                        اللحوم المدخنة                                                          The Smoked meat    

تـم تعريضـها إلـى  ان، أي اللحوم التي سـبق و ( Smoking )ويقصد بها اللحوم الناتجة من عملية التدخين     

 .  ( Oakخشاب مثل البلوط ) الأمن  نواعالأالمتصاعد من عملية احتراق بعض  انالدخ

تـأثير لية تعد من الطرق المستخدمة في مجـال حفـظ اللحـوم ، وذلـك نتيجـة هذه العمل  انإلى    الإشارةوتجدر      

دة فـي ــــالمجهريـة المتواج  حيـاءالأخشـاب علـى  الأالغازات والمركبات الكيميائية الناتجة مـن عمليـة احتـراق  

ريـة المجه  حيـاءالأحتـراق علـى  الأاللحوم ، وكذلك نتيجة لتـأثير درجـات الحـرارة العاليـة الناتجـة مـن عمليـة  

إلى تأثير الحرارة على نسبة الرطوبة في اللحوم بحيـث تـنخفض هـذه النسـبة   ضافةبالإفي اللحوم ،    المتواجدة  

المجهريـة المتواجـدة فـي اللحـوم وعـدم   حيـاءالأوتصبح اللحوم جافة إلى حد ما ، وبالتالي تأثير الجفـاف علـى  

 .  فافـــمن العيش في ظروف الجوالفطريات  البكترياالمختلفة من  نواعالأمقدرة الكثير من 

المتصـاعد مـن عمليـة احتـراق   انالـدخ  انفـي هـذا المجـال ، هـي    إليهـا  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

الـبعض مـن هـذه  ان( مركـب مـن المركبـات الكيميائيـة المختلفـة ، و  200  خشاب يحتوي علـى أكثـر مـن )الأ

ت كيميائيـة فـي لايـدخل ضـمن تفـاع خـرالأالـبعض    ان  المركبات يمتص عن طريق سطح اللحـوم ، فـي حـين

 .  الطبقات العضلية القريبة من سطح اللحوم

ت الكيميائية التي تحدث في الطبقات العضلية العميقة من اللحوم تكون قليلـة جـداً ، ويعـود لاالتفاع  بأنعلماً      

 .  بكميات ضئيلة جداً  لااا تدخل إلى هذه الطبقات  لاالمركبات الكيميائية  انالسبب في ذلك إلى 

اللحوم المدخنة تكون ذات نكهة مميزة ، فهي ذات رائحة مميـزة وذات طعـم مميـز ،   انومن الجدير بالذكر      

ه عـن طريـق إمتصاصـيـتم    انميائية المتواجدة في الدخالبعض من المركبات الكي  انويعود السبب في ذلك إلى  

ت كيميائيـة فـي الطبقـات العضـلية لالمركبـات يـدخل ضـمن تفـاعمـن هـذه ا  خرالأالبعض    انسطح اللحوم ، و

أو  انــــمن الدخ هاإمتصاصهذه المركبات سواء التي يتم    فإنالقريبة من سطح اللحوم ، وفي المحصلة النهائية  

 إعطـاءزة وإلـى  ـــــة مميــــنكه  إضـفاءؤدي إلـى  ــــتائية  ــــت الكيميلافاعــــالتي تحـدث فـي اللحـوم نتيجـة للت

 .  زـــم مميــــوم طعــــلحال

XI-  اللحوم المخللة                                                                                      The Souse meat 

 .  ( Acetic acid )ويقصد بها اللحوم التي يتم معاملتها مع حامض الخليك     

XII-  اللحوم المجففةThe Dried meat                                                                                    

عة الشـمس ، أو بواسـطة الحـرارة وهي اللحوم الطازجة أو اللحوم المعاملة والتي يتم تجفيفهـا بواسـطة أشـ     

 إضـافة، ومن الممكن  ( 10% )تزيد نسبة الرطوبة فيها عن  لاثنين معاً ، بحيث الأ، أو بواسطة  صطناعيةالإ

تقـل نسـبة اللحـوم  لا انوفقـاً للنسـب المقـررة صـحياً ، ويجـب  إليهـانترات أو نتريت الصوديوم أو البوتاسيوم 

 . أهمية تعبئتها بأحكام الإعتباربنظر  خذ الأ، مع  ( 60% )الحمراء فيها عن 
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 الشائعة في مجال منتجات اللحوم   المصطلحات -سادساً : 

I-  اللحم مسحوق                                                                                                  Meat meal 

ت بعد طبخها جيداً لات اللحوم ، حيث يتم أخذ هذه البقايا أو الفضلاوهو المسحوق الناتج من بقايا أو من فض    

 .  ثم تجفيفها وطحنها للحصول على مسحوق اللحموفصل غالبية الدهون الموجودة فيها ، ومن 

II- صة اللحم ( لامستخلص اللحم ) خ                                                                   Meat Extract 

هـذا الجـزء الـذائب فـي  بـأنماء عند طهي هذه القطعـة ، علمـاً وهو الجزء من قطعة اللحم الذي يذوب في ال    

 .  لماء هو الذي يعطي النكهة المرغوبة للحوما

III- ( الشوربة ، الحساء مرق اللحم أو مرق العظم  )Meat Stock                                                      

للحـوم لوحـدها أو للعظـام  ( Boiling )ي ـا عمليـة الغلـ إجـراءعنـد  هويقصد بـه السـائل الـذي نحصـل عليـ    

هـذا المـرق يحتـوي علـى معظـم  اني لخليط من اللحـوم والعظـام ، وـا عملية الغل  إجراء، أو في حالة    دهاوحـــل

 انالغليـالموجود في اللحوم أو الموجود في العظام عن طريق   الكولاجينالمواد الذائبة في الماء ، بحيث يتحول  

مية ، والتـي لاإلى مادة ه جيلاتينالول ـــرق يتحـــريد المـــــــ، وبعد تب ( Gelatin )تين  لالمدة طويلة إلى جي

 .  ( Gel )نسميها الجيل 

IV-  ي انالحيوالدهنThe Tallow                                                                                              

( مْ ، علمـاً  40 جة حرارة أعلى مـن )ي الصلب ، والذي يسيل عند تعرضه إلى درانالحيوويقصد به الدهن     

غنـام              الأ، وهنالـك دهـن  ( Beef tallow ) بقـارالأيـة ، فهنالـك دهـن انالحيومن الدهون  أنواعهنالك عدة  بأن

( Mutton tallow )  وهنالك دهن الماعز ،( Tallow of goats )  يـة ، مـع انالحيو، وغيرها مـن الـدهون

 .  ( Lard )الدهون الناتجة من الخنازير يطلق عليها تسمية دهون الخنازير  ان رالإعتبابنظر  خذ الأ

ماك وغيرهـا فتطلـق عليهـا تسـمية الزيـوت سـالأالمجهرية مثل  حياءالأوأما الزيوت التي نحصل عليها من      

 .  ( Marine oils ) البحرية 

V- كالوب سالأ                                                                                                The Escalope 

 .  ماكسالأوهو عبارة عن شرائح رقيقة يتم عملها من اللحوم أو من     

VI- ( اللحم الشرح اللحم الهبر )                                                                                 The lean 

 .  قصد به اللحم الخالي من الدهون ، أو اللحم الذي يحتوي على كمية قليلة من الدهونوي    

VII- ( قانالسجق ، المق الصوصج  )The Sausage                                                                     

ففة ــــملحة أو المجــــدة أو المجمـدة أو الممنتجات اللحوم التي تجهز من اللحوم الطازجة أو المبر  أنواعأحد      

ظة ، أو ـــيقة أو الغليـــعاء الدقـــمالأمعاء النظيفة سواء الأأو المدخنة ، التي تفرم وتعبأ داخل أغلفة طبيعية مثل  

يـة ، أو بعـض الكولاجينغلفـة الأغلفـة السـليلوزية أو الأتعبأ داخل أغلفة صناعية غيـر ضـارة بالصـحة ، مثـل  

كلمـة صوصـج مشـتقة مـن  بـأنغلفة ، علمـاً الأستيكية مثل البولي أثيلين أو غيرها من لاغلفة البالأمن    اعنوالأ

 .  ، أي بمعني اللحم المملح أو اللحم المحفوظ بالملح ( Salsus )تينية للاالكلمة ا
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ي ، ومـن هـذه ـــى العالمتوـــج والمعروفة على المســـوصـــالمختلفة من الص  نواعالأير من  ـــــوهنالك الكث    

 -: ليـــــماي نواعالأ

 Fresh sausages                                                                            الصوصج الطازج أو النيئ -1

 إليهـاالدهنيـة المضـاف    نسـجةالأوهو الناتج من تصنيع نوع واحد أو مزيج من اللحوم الطازجة المفرومة و    

ً انوح بها قــــافظة المسمـــواد الحــــوابل والمـــالملح والت وم ـــافات اللحـــض مضـــى بعـــإل  افةـــــضبالإ،    ونا

( Meat additives ) وهـذا النـوع مـن الصوصـج الـلازم  القـوام إعطائـهي تساعد على تماسك المزيج والت ،

 .  ( Bratwurst )اتوارست ، ومن أمثلته البر ستخداملإايطبخ جيداً قبل  نأيجب 

 Dry and semidry sausages                                               الصوصج الجاف ونصف الجاف -2

الملـح  إليهـاوهو الناتج من تصنيع نوع واحد أو مـزيج مـن اللحـوم المقـددة والمجففـة المفرومـة والمضـاف     

ً انالصحة والمسموح بها قوالتوابل والمواد الحافظة غير الضارة ب إلـى بعـض مضـافات اللحـوم   ضـافةبالإ،    ونا

للتجفيـف ، وهـذا النـوع مـن   ةداخـل غـرف مهيئـ  هالقوام ، ثـم وضـع  إعطائهالمزيج و  التي تساعد على تماسك

ارداً ، ومـن ـــــــــــــــكه بلاــــــــــــــإستهن الممكن  ــــل التجفيف ، ومـــــــــــه قبـــــــــالصوصج يمكن تدخين

 .  ( Pepperoni )بروني ـــ، والبي( Lebanon bologna ) انـــونا لبنـــلته بالـــأمث

 Cooked and semicooked sausagesالصوصج المطبوخ ونصف المطبوخ                            -3

الملـح والتوابـل والمـواد   ليـهيضـاف إ  نأغيـر المقـددة ، ويجـوز  وهو الناتج من اللحوم المملحة والمقددة أو      

ً انالحافظة غير الضارة بالصحة والمسموح بها ق اعد علـى إلى بعض مضـافات اللحـوم التـي تسـ  ضافةبالإ،    ونا

 انفـرالأتكون هذه    انحيالأ، وفي بعض    ان، ويشوى هذا النوع داخل أفراللازم    القوام  إعطائهتماسك المزيج و

البعض من المسـتهلكين يفضـلون تسـخينه قبـل   انمرة أخرى ، و  هطبخ  يحتاج إلى  لا  لاكستهالإمدخنة ، وعند  

 .  ( Liver sausage )صوصج الكبد  همثلتأ، ومن  لاكستهالإ

 Cooked and smoked sausages                                                الصوصج المطبوخ والمدخن  -4

الملـح والتوابـل والمـواد الحافظـة  إليهـاالدهنيـة المضـاف  نسجةالأووهو الناتج من اللحوم المقددة المفرومة     

ً انالمسموح بها ق  القـوام إعطائـهتماسـك المـزيج و إلى بعض مضافات اللحـوم التـي تسـاعد علـى ضافةبالإ،    ونا

ً   بأن، علماً  اللازم   من البعض  ان، و لاكستهالإعند   إضافييحتاج إلى طبخ    لاو  ،  هذا النوع يدخن ويطبخ تماما

،  ( Frankfurters )كفـورتر ان، ومـن أمثلتـه الفر لاكسـتهالإقبـل  هنـــــــــــون تسخيـــــين يفضلـــــالمستهلك

 .  ( Salami )مي لا، والس ( Bologna )ونا ـــــوالبال

 Uncooked smoked sausages                                          الصوصج غير المطبوخ والمدخن  -5

 نسـجةالأوهو الناتج من تصنيع نوع واحد أو مزيج من اللحوم الطازجة المقددة أو غيـر المقـددة المفرومـة و    

ً ونـانالملح والتوابل والمـواد الحافظـة المسـموح بهـا ق  إليهاالدهنية المضاف   إلـى بعـض مضـافات   ضـافةبالإ،    ا

، ولـذلك يجـب  تطـبخ انويتم تدخينها مـن دون  ،اللازم  القوام إعطائهي تساعد على تماسك المزيج واللحوم الت

 .  ( Mettwurst )والميت ورست  ،  ( Kielbasa )الكيلباسا  مثلتهأ، ومن  لاكستهالإطبخها جيداً عند 
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ً  الصوصج الذي يشمل اللحوم المطبوخة -6  Cooked meat specialities                  المحضرة خصيصا

وتحضر خصيصـاً ، ويـتم تصـنيعها علـى   قليلاً أو غير مقددة ومطبوخة ومدخنة    وهو الناتج من لحوم مقددة    

لك وهـي بـاردة ، ومـن أمثلتـه ـــــــ، وتباع على هيئة شرائح معبئـة أو مغلفـة ، وتسته ( Loaves )شكل لوف 

 .  ( Loaves )، واللوف  ( Scrapple )السكرابل 

بد من توفرها في المنتـوج النهـائي عنـد صـناعة لافات التي  هنالك العديد من المواص  انإلى    الإشارةوتجدر      

 -: ه ، ومن أهم هذه المواصفات مايليأنواعالصوصج وبمختلف 

 .  ةـاللازمالمواصفـــــات الصحيـــة  هتنطبق علي انون نظيف وــــــــــيك ان -أ

 .  ـممـنــتـــظ ــــس بـــــشــكلانــــــيــكـــــــون ذا قـــــوام ولــون متجــ ان -ب 

 .  ـةــــــبول أو زناخـــرائحة غريبـة أو طعم غير مق أيةيكون خالياً من  ان -جـ

 .  ــيرةــــطع العظــام الصغـــــيكــــون خــالياً مـــن الشـــوائب ومــن قـ ان -د 

 .  بةـــــن التلوث بالمواد الغريـيكون خالياً من التعفن ومن الفطريات وم ان -هـ

 -:ةـــــــتيالأسب ـــــــابقاً للنـــهائي مطـــيكون المنتوج الن انيجب  -و

 .  (50%)وصج عن ـــفي الص مرـــحالأتقــــــل نسبــــة اللـــــحم  لا ان -1

 .   (30-40%)ــين ــتتــــــــراوح نسبــــــــة الـــــــدهـــون مــــــا بــ ان -2

 .  (4%)عن  (Fillers)بــــــــة الـمـــــواد المـــالئة تــــزيـــــد نس لا ان -3

 .  ( 1.5% )ـن ـــات عــــــتــــزيـــــد نــسبــــــــة الـــســـكــــــري لا ان -4

 .  الطازجة  نواعالأفي حالة  (3%)تزيد نسبة الماء المضاف عن  لا ان -5

 .  المطبوخة والمدخنة نواعالأ في حالة (10%)تزيد نسبة الماء المضاف عن  لا ان -6

 .  ( 1.5% )ـــــن ـتقـــــــــــل نسبــــــــة مـــلـــح الــطــــــعام ع لا ان -7

VIII-         الباسطرمة                                                                                     The Pastirma 

أو الجاموس المحفوظة بـالتمليح والتتبيـل ، وتضـاف  بقارالألحوم التي تتكون من لحوم منتجات ال  أنواعأحد      

 -: تيةالأمادة أو أكثر من المواد  إليها

   الثوم -و      مسحوق الحلبة - هـ       الخل  -د        العسل - جـ         الكلوكوز -ب          السكر -أ

 .  ديوم أو البوتاسيوم بالنسب الصحية المقررةنتريت أو نترات الصو إضافةكما يجوز     

تزيد نسبة ملح الطعام فيه عـن  لا ان، و ( 40% )وبة في المنتوج النهائي عن ـتزيد نسبة الرط لا انويجب     

 .  ( 20% )تزيد نسبة جميع المواد المضافة إلى المنتوج النهائي عن  لا انيجب  حوالالأ، وفي كل  ( %8 )

IX-    الكباب                                                                                                      The Kebab 

، ويشـوى  ىخـرالأالتوابـل وبعـض مضـافات اللحـوم  إليهـاتجات اللحوم المفرومة التي تضاف وهو أحد من    

هـذه التسـمية  بـأنغنام ، علمـاً الأالكباب هي لحوم اللحوم المستخدمة في تحضير   أنواععلى الفحم ، ومن أكثر  

 .  البعض من دول الشرقفي قطار العربية والأتستخدم في 
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 الشائعة في مجال مسالخ اللحوم ومنافذ بيع اللحوم  المصطلحات -سابعاً:

I- مسالخ اللحوم                                                                      Abattoir ( Slaughter Houses ) 

تاب ــــذا الكــــن هــــم (  ثـامنال)  راء وبشـكل تفصـيلي فـي الفصـل  ــــسيتم التطرق إلى مسالخ اللحوم الحم    

  .  وتعالى هانسبحعونه ـــب

II- مسالخ الدواجن                                       Poultry Abattoir ( Poultry Slaughter Houses ) 

بموضـوع الرقابـة   العلاقـةت المعتمـدة والمسـجلة مـن قبـل الجهـات الرسـمية ذات  عبـارة عـن المنشـآ  وهي    

الفحص قبل الـذبح علـى الطيـور الـواردة إلـى  إجراءالصحية على اللحوم ، حيث يتم في هذا النوع من المسالخ 

ة مراحـل ثلاثـوالذي يـتم علـى الفحص بعد الذبح  إجراءعملية الذبح والتجهيز ، ويليها   إجراءالمسلخ ، ومن ثم  

هنالك العديد من السـياقات العلميـة المعتمـدة فـي هـذه المسـالخ  بأنالبشري ، علماً  لاكستهللإحيتها لالتحديد ص

 انالبشري ، علـى    لاكستهللإوالتي تهدف في المحصلة النهائية إلى تأمين الحصول على لحوم دواجن صالحة  

 .  العلمية المتبعة في هذا المجالسس للأيتم تغليفها وتجميدها وفقاً 

التي تتعرض لها الطيور منـذ دخولهـا مسـلخ الـدواجن وحتـى   عمالالأهنالك سلسلة من    انإلى    الإشارةوتجدر  

 -: تيالأتشمل  عمالالأخروجها على هيئة لحوم دواجن ، وهذه السلسلة من 

أما بطريقة مباشرة أو بطريقـة  جرائهإ، والذي يتم  ( Ante – mortem inspection )الفحص قبل الذبح  -1

 .  المسلخ  إلىغير مباشرة على الطيور الواردة 

واحـد ، ويـتم الـذبح أمـا بطريقـة  نآفـي  ( Bleeding )عمليـة الـذبح  إجـراء، و ( Stunning )الصـعق  -2

 .  مدة في المسلخ ت، وذلك تبعاً الى السياقات المع دوية أو بطريقة أوتوماتيكيةـــي

، حيث يتم تمرير الطيور المذبوحة في أحواض الماء المخصصـة للسـمط ، وهنالـك  ( Scalding )مط الس -3

الذي تتراوح فيه درجة حرارة  ( Hard scald )ى السمط الشديد ولالأطرق للسمط ، حيث تمثل الطريقة  ثلاث 

قـل الأة تمثـل السـمط يـانالثيقـة ، والطر يةان( ث 60 –  30( مْ ، ولفترة تتراوح مابين ) 80 –  70الماء مابين )

ا ــــرواح مــــدة تتــــ( مْ ، ولم 60 – 55 الذي تتراوح فيه درجة حرارة الماء مابين ) ( Sub – scald ) شدة 

الـذي تتـراوح فيـه  ( Soft—scald )ية ، في حين تمثل الطريقة الثالثـة السـمط الخفيـف ان( ث 75 – 30 بين )

 .  يةان( ث120  – 90 ( مْ ولمدة تتراوح ما بين )55  – 50 درجة حرارة الماء مابين )

بواسـطة  يكيـةانميكالـريش بطريقـة  إزالـة، حيث يـتم  ( Feather removal or picking )الريش  إزالة -4

 .  لهذا الغرض  مخصصة ( Ruffers )دواره  إسطوانات 

حيـث يـتم  ، Neck slighting and removal of  head and legsرجل الأالرأس و إزالةشق الرقبة و -5

 .  رجل الأفي هذه المرحلة التخلص من الرقبة والرأس و

حشـاء ، ومـن ثـم الأ، وسـحب  ( Venting )، حيث يتم فـتح المخـرج  ( Evisceration )حشاء الأ إزالة -6

 .  حشاء الداخلية للذبيحةالألتخلص من تم في هذه المرحلة ا، أي ي غسل الذبيحة
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، حيث تمرر الـذبائح فـي أحـواض تحتـوي علـى مـاء درجـة  ( Final washing )للذبيحة  الغسل النهائي -7

 .  ( مْ / لمدة عشر دقائق16  –  10حرارته تتراوح مابين )

، وذلك عن طريق وضع الذبائح في أحواض التبريـد ، وبمـا يضـمن وصـول درجـة  ( Chilling )التبريد  -8

 .  ( دقيقة40  – 30 فترة تتراوح مابين ) خلال( مْ 4  – 2 حرارة الذبائح إلى درجة تتراوح مابين )

، وذلك عن طريق تعليق الذبائح المبردة لمدة عشر دقائق للتخلص من الماء العالق  ( Draining )التجفيف  -9

 .  من الماء العالق  ةوخالي ةوبالتالي الحصول على ذبائح مجفف ، بالذبائح

، حيث يتم تغليف الـذبائح بواسـطة أكيـاس مـن البـولي  ( Freezing )ميد ، والتج ( Packing )التغليف  -10

ي درجـة الحـرارة المناسـبة لتجميـد ذبـائح ـــــدها فـــــــم تجميــــــــن ثــــــــ، وم ( Polyethylene )أثيلـين 

 .  ( مْ  18–ي )ـــــــــدواجن وهـــــــــال

ى من مسلخ الـدواجن ولالأالخمسة    جزاءالأ  انهي  ،  ا المجال  في هذ   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ة يـانالثالخمسـة  جـزاءالأ، في حين تمثـل  ( Contaminant Department )تمثل الجزء الملوث من المسلخ 

 .  ( The Clean Department )من مسلخ الدواجن الجزء النظيف من المسلخ 

III-         منافذ بيع اللحوم                                                                Retail outlets (Butcheries) 

واق أو المنافـذ الكبيـرة ، سالأماكن المخصصة لعرض وبيع اللحوم للمستهلك ، وتشمل  الأت أو  لاوهي المح    

ت لاــــــــة محيــــــطلــق عليهــا تسمتتي ـــــوم والـــــــرة المخصصــة لبيــع اللحـــــــت الصغيلاكمــا تشــمل المحــ

يتوجـب  هفإنـت القصـابين لاواق الكبيـرة أو محـسالأت هذه المنافذ سواء ان، وأياً ك ( Butcheries )القصابين 

 .  ت لاماكن أو المحالأفي هذه  اللازمةالعمل على توفير كافة الشروط الصحية 

 غذيةالأمن  المختلفة نواعالأالشائعة في مجال  المصطلحات -ثامناً:

I- ية                   ساس الأميع الغذائية المجا                                           The Basic Food Groups 

تسمية أدلة  نالأ هنالك العديد من       ظمة المتبعة في مجال تقسيم المجموعات الغذائية والتي تطلق عليها حديثاً 

 .   ( Food Guides )الغذاء أو مرشدات الغذاء 

أكثـــمو     المتبـــظمنالأر  ـــن  حاليـــة  فـــعة  ذلـــاً  التقســـي  هـــيـــك  نظـــم   ــو  المجمـــ الغذائية ـــام  وعات 

أربعة مجاميع ، وهذه      غذية إلىالأ ، حيث يتم وفقاً لهذا النظام تقسيم    ( Basic four food groups )ربع  الأ

 -تصنف  كمايلي :  ربعةالأالمجاميع 

 Milk and milk products group                اته       ــــــــــى:   مجموعة الحليب ومنتجولالأالمجموعة 

 Meat and meat products group                 ها      ــــــــمجموعة اللحوم ومنتجاتــة:   يان الث المجموعة 

 Fruit and vegetables group                      راوات       ـوالخض ةجموعة الفواكالمجموعة الثالثــة:   م

                                 Bread and cereals groupبوب ـــــــــالمجموعة الرابعة:   مجموعة الخبز والح
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II- غذية الأمة لاس                                                                                     The Food Safety 

ي يعني بالتأكيد انالحيوغذية ذات المنشأ  الأغذية وبخاصة  الأمة  لامفهوم س  نأيدرك    نأبد للمواطن الكريم  لا    

بد لنا مـن توعيـة المجتمـع لاها جزء مهم من أساسيات الصحة العامة ، ولذلك انإلى    ضافةبالإصحة المواطن ،  

العـادات الغذائيـة   إتبـاعوتجنـب تلوثهـا ، والتأكيـد علـى أهميـة  غذيـة  للأب الصحي  انبأهمية المحافظة على الج

غذية ، والتحذير من المخاطر الناجمـة عـن الأالسليمة في كل ما يتعلق بالمراحل المختلفة لتهيئة وأعداد وتناول  

اسية ـــات القيـــق بموضوع المواصفــــذ كل ما يتعلـــــد على أهمية تنفيـــــع التأكيــــغذية الملوثة ، مالأتناول  

( Standard Specifications ) غذية سواء المتعلقة باللحوم ومنتجاتها ، أو الأالمختلفة من  نواعالأالمتعلقة ب

، وذلـك  ( Food groups ) ىخـرالأومنتجاتها ، أو المواصفات المتعلقة بالمجـاميع الغذائيـة  الألبانالمتعلقة ب

 .  غذيةالأمة هذه لابهدف المحافظة على س

فـي هـذا المجـال ، هـي ضـرورة التأكيـد علـى أهميـة التوصـيات   إليهـا  الإشـارةالتي نـود    الملاحظات ومن      

مـا جـاء فـي الوصـايا   إتبـاعبهذا المجال ، وضرورة التأكيد علـى    العلاقةالصادرة عن المنظمات العالمية ذات  

غذية وتجنـب الأمة لاتخص موضوع سوالتي  ( WHO )العشرة الذهبية الصادرة عن منظمة الصحة العالمية 

 -تي :الأهذه الوصايا تنص على  بأنتلوثها ، علماً 

 .   غـــــــــــذيـــــة الصـــــحيــــــــــــة والـســــــــــليمـــــــــةالأ ارــــــــــإختي -1

 .   ـــــــــــــيــــــد غـــــــــــذيـــــــــة بـــــــــشــكـــــل جــــالأطـــــــــــــــهــي   -2

 .   ـــرةـــــــــــهي مباشـــــــــد عمليـــــــــة الطـــــطعمــــــة بعــــــالأتنــاول  -3

 .    ــــــــكــل جـــــــــيد ــام الـــمــــطـــــــهي بشـــخـــــــــزن الــــــطعـــــــــــ -4

 .  ـاولهوخ بعــــد تخزينــــه وقبــل تنـغــــــلي الطعـــــام المطبــــ إعادة -5

 .  ةـغــــذية غير المطهيالأب انــع الطعــــام المطــهي إلــى جتـــجنب وضـ -6

 .  اء النظيف والصابونـيادي بالمالأوالتأكيد على تكرار غسل  هتمامالإيجب  -7

 .  داد المواد الغذائيةيجب المحافظة على نظافة المسطحات الموجودة في المطابخ وأماكن أع -8

 .  شرات والقوارض ـوغيرها من الح انحماية المواد الغذائية من الذباب والفئر -9

 .   ـيف فـــــي كــــل مــــا يتعلــــق بالغـــذاءـــــاء النظــــــالمــــ إستعمال -10

III- من الغذائي                   الأ                                                                   The food security 

مل ــــيث تشــــمـن الغـذائي ، حللأية  ساسالأ  هدافالأتوضيح    خلالمن الغذائي من  الأيمكننا توضيح مفهوم      

 -ما يلي : هدافالأهذه 

الغـذائي  نتـاجلإاية وديمومـة إسـتمرار انغذية ، حيث يتمركـز هـذا الهـدف علـى ضـمالأالكافي من  نتاجلإا  -1

 .  غذية ذات المنشأ النباتيالأي أو في انالحيوغذية ذات المنشأ الأية سواء فيما يتعلق بساسالأغذية الأوبخاصة 

ية وديمومـة تـدفق إستمرار  انالغذائية ، حيث يتمركز هذا الهدف على ضم  ات مداد الإفي تدفق    يةستمرارالإ  -2

 .  واق المحليةسالأالمواد الغذائية إلى  إنسيابيةو
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غذيـة ذات نوعيـة الأتكـون هـذه  ان  انغذية المسوقة ، حيث يتمركز هذا الهدف على ضـمللأالقيمة الغذائية    -3

 .  جيدة من حيث المكونات الغذائية ، ومطابقة للمواصفات الغذائية المطلوبة

ة ذات نوعيـة غذيالأتكون هذه    نأ  انغذية المسوقة ، حيث يتمركز هذا الهدف على ضمللأالصحية    هميةالأ  -4

 .  ب الصحي ومطابقة للمواصفات القياسية الصحية المعتمدة في هذا المجالانجيدة من حيث الج

غذيـة ذات الأتكـون هـذه    نأ  انغذية المسوقة ، حيث يتمركز هـذا الهـدف علـى ضـمللأ  قتصاديةالإ  هميةالأ  -5

لكميـات التـي تكفـي العائلـة وتضـمن غذية من قبل عامـة النـاس وباالأشراء    إمكانيةأسعار مناسبة وبما يضمن  

 .  رة العيش الكريمسالأ أفراد لجميع 

IV- جية لاالتغذية العThe Therapeutic Nutrition                                                                   

ية فـي ساسـالأمـور الأن جية ، وهي ملاالغذاء وسيلة ع  إستعمالجية هو  لاالمقصود بموضوع التغذية الع  ان    

 مراض . الأها الوسيلة الوحيدة في بعض هذه ان، بل  مراض الأجي للكثير من لاالتدبير الع

م هـذه ــــد ، ومـن أهــــالمريض ومساعدته على تحقيق الكثير مـن الفوائ  إرشاد جية إلى  لاوتهدف التغذية الع    

 -د ما يلي :ـــالفوائ

 .  ض ـــي منها المريانـــراض المرضية التي يعــعالأ ( Amelioration )تخفيف  لى ــــدة عـــــــــــالمساع  -1

.  يــــــة للمـــريــــــض ــــــة الصــــــحــــالحــــــال ( Support )ز ــــــي تعــــزيـــــاعـــــدة فــــــــــــالمس -2

 .  من هذه المضاعفات  الإقلال، أو  (Complications)من حدوث المضاعفات  (Prevention)وقاية ـال -3

  . ( Malnutrition )وء التغــــــــذية  ــــدوث أمـــــــراض ســـــــــــــايــــــــــة مـــــــــــن حــــــــــــــالوق -4

 .  تناسبهم ( Diets )ف نظم تغذوية يللمرضى عن طريق توص ( Nutritional care )  ةالرعاية التغذوي -5

للتغذيـة   اللازمـة  سسـالأهنالك العديـد مـن    نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

م ــــج للمرضـى ، ومـن أهلاالغـذاء كعـ  إسـتخدامبها والعمل بموجبها في حالة    خذ الأبد من  لاي  ــــجية والتلاالع

 -: ما يلي سسالأذه ـــه

يحتــوي علـى جميــع العناصـر الغذائيــة  انجـي هـو لاام الغــذائي العــــي النظــــــــــــم فــــالمه اســـــــسالأ -1

 .  كميته للابأق، عدا ما يشار إليه بالمنع أو  ( Essential nutritional elements ) ةــيساسالأ

، علـى  الإمكـانقدر  ( Common food )يكون أقرب إلى الغذاء المعتاد  انجي يجب لاالنظام الغذائي الع -2

 .  جيلاالنظام الغذائي الع إتباعباب التي أدت إلى سالأيحاط المريض وأسرته علماً ب ان

من المخاطر التـي تـؤدي إلـى تعرضـه إلـى   الإقلالالمساعدة في الحد من تدهور الحالة الصحية للمريض و  -3

 .  التحكم بالنظام الغذائي خلالبالمضاعفات وذلك من  ةصابللإأو  ( Recurrences )النكسات 

   ، بحيث يؤدي إلى زيـادة شـهيته ( Complaint )المساعدة في تغلب المريض على العلة التي يشتكي منها  -4

( Appetite )  من الطعام همن نفور قل يقللالأ، أو على  . 

  ض ي تعـويــــــ، وف رض ــــن المـــــج عــــــالنات ( Malnutrition )وء التغذية ــــالمساهمة في معالجة س -5

( Compensation )  المثلى من الغذاء ستفادةالإجهزة المريض عن لأالعجز الذي يحدث  . 
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ية للجسـم ســواء ساسـالأ ( Components ) ات التــي تحـدث للمكونـات ضـطرابالاالعمـل علـى تصـحيح  -6

عــن  ، وذلــك بــالتعويض  ( Electrolytes )البروتينــات أو الــدهون أو الكربوهيــدرات أو المــاء أو الكهــارل 

 .  راكمـــــــادة والتـــــــــــد من الزيــــــوالح انالنقص

 ( Drugs )دويـة الأجي ومابين لامابين النظام الغذائي الع ( Adaptation )التنسيق  الإعتباربنظر  خذ الأ -7

 .  ية التي يتناولها المريض نلاوالمستحضرات الصيد 

جي هو موضوع مؤقت ، ويجب العودة بالمريض إلى لائي العموضوع النظام الغذا  ان  الإعتباربنظر    خذ الأ  -8

 .  بأسرع وقت ممكن ( Common food )الغذاء المعتاد 
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، وبــين  ( Red meat )ية بين اللحــوم الحمــراء ساسالأح الفروقات ـــــــيوض -: ( 1 )الجدول رقم 

 . ( White meat )اللحوم البيضاء  

 White meatاللحوم البيضاء  Red meatاللحوم الحمراء    Characterالصفة 

 40%وي على أكثر من  ـــتحت لون الليفة العضلية 

 ألياف حمراء

  30%وي على أقل من ــــــــتحت

 ألياف حمراء

ً  قطر الليفة العضلية  ً  صغير نسبيا  كبير نسبيا

 سريعة  بطيئة  بساط ن الأسرعة التقلص و

 قليلة عالية  كمية المايوكلوبين والحديد 

 قليلة عالية  لدهون كمية ا

 قليلة عالية  كمية الفوسفولبيدات 

 عالية  قليلة ي( ان الحيويكوجين )النشا لاكمية الك

 عالية  قليلة ( الكولاجينالرابطة ) نسجةالأ كمية 

 عالية  قليلة ( CP) كمية فوسفات الكرياتين 

 عالية  قليلة ATPكمية المركب 

 قليلة عالية  RNA; Ampكمية 

 قليلة عالية  زم الساركوبلاكمية 

 قليلة عالية  المؤكسدة ات نزيمالإ كمية وفعالية 

 عالية  قليلة المحللة ات نزيمالإ كمية وفعالية 

 أقل فعالية أكثر فعالية  Lipaseيبيز للافعالية ا

 أكثر فعالية  أقل فعالية ATPaseفعالية 

نشاطها أكثر ، وحجمها أكبر  نشاط وحجم وعدد المايتوكوندريا 

 ثر وعددها أك

نشاطها أقل ، وحجمها أصغر ،  

 وعددها أقل 

 أقل فعالية أكثر فعالية  العضلات فعالية 

 وكسجين للأهوائي ويحتاج  يض التأكسدي الأ

 )عالي( 

وكسجين  للأيحتاج  لاهوائي و لا

 )قليل(

 عالي  ل ــــــقلي يكوجيني لايض الكالأ

 رفيع  عريض  Z –خط 

 قليلة ةرــــكثي الشعرية الدموية  وعيةالأ كثافة 

الهيدروجين النهائي   سالأ

(Ultimate pH) 

الهيدروجين النهائي للحوم   سالأ

يتراوح مابين   عتياديةالإالحمراء 

 (5.6)،وبمعدل  (5.4 – 5.8)

الهيدروجين النهائي للحوم   سالأ

يتراوح مابين   عتياديةالإ البيضاء 

 (5.7)وبمعدل  ، (5.6 – 5.8)
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 الفصل الثالث 

 موضوع الرقابة الصحية على اللحوم الحمراء ية ل ساسالأ  هدافالأ

 The Principle Goals of the Hygienic control on Red  meat 

وعلـى اللحـوم الحمـراء   بشكل عـام موضوع الرقابة الصحية على اللحوم  بأنيخفى على القارئ الكريم  لا    

بموضـوع  العلاقـةالصحية ذات  ات راءجالإالذي ترتكز عليه الكثير من  ساسالأ، يشكل المرتكز  بشكل خاص 

علـى البروتينـات  احتوائهـلإ الإنسـانغذية ، حيث تعتبر اللحوم من أهم المواد الغذائيـة التـي يحتاجهـا الأصحة  

المختلفة  نواعالأإلى الدهون و ضافةبالإمة الحيوية  العالية ية ذات القيساسالأ  مينيةالأ  حماض الأية وعلى  انالحيو

 الإعتباربنظر    خذ الألنمو الجسم وقيامه بالوظائف الفسيولوجية الطبيعية ، مع    اللازمةامينات  من المعادن والفيت

ذات الصـلة بموضـوع التقاليـد الغذائيـة المتبعـة مـن قبـل المـواطن الكـريم ،   ىخرالأالعديد من الفوائد الغذائية  

بحالـة الشـبع                      الإنسـان، ومـدى شـعور  المـادة الغذائيـة إستساغة، ودرجة ورغبة المستهلك لنوع المادة الغذائية 

 (Satiety  وغيرها من الفوائد الغذائية ، )  . 

الغذائية الواضحة والمعروفة والنفع الكبير الذي تقوم به اللحوم الحمراء ومنتجاتهـا   هميةالأوعلى الرغم من      

خطيـراً علـى صـحته ، لمـا قـد تحملـه مـن مسـببات   تكـون مصـدراً   انها من الممكـن  نأ  لااا ،    الإنسانفي تغذية  

وم أو ــلوث اللحــى تــببات التي تؤدي إلــة أو غيرها من المســية أو بكتيرية أو طفيليــواء فايروســية ســمرض

ها ـاتـــــــــجـوم أو منتــــذه اللحـــك هلاـــإستهق  ـــن طريــــــــع  الإنسانتقل إلى  ـــد تنـــــي قـ، والت  اــمنتجاته

( Meat- borne diseases )   . 

يـة تعمـل علـى تحقيقهـا أ انية التي يجـب ساسالأ هدافالأهنالك العديد من   بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

 . هدافالأهم هذه لأ إيجاز، وفيما يلي  جهة من الجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية على اللحوم ومنتجاتها

 Al-Halal and Al-Haram goals                بموضوع التحليل والتحريم  العلاقة ذات  فهداالأ -: اولً 

السمحاء أشارت وبشكل واضح ودقيق إلى موضـوع التحليـل   يةالإسلامشريعتنا    فإنلم القارئ الكريم  كما يع    

ور أو ـــأو من الطي ات انيوـــالحن ـــ، سواء اللحوم الناتجة م ومـــالمختلفة من اللح نواعالأوالتحريم بالنسبة إلى  

  .  المائية  حياءالأن ـم

المحللـة وفقـاً  ات انـالحيومـن  نـواعالأالواردة إلى مسالخ اللحوم هـي تلـك   ات انالحيو  فإن  ساسالأوعلى هذا      

 .  ها مين من حيث نوع اللحوم التي يتناولالأب انالمواطن الكريم يكون في الج فإن، وبذلك  يةالإسلامللشريعة 

                                               Al-Tathkia goalsبموضوع التذكية  العلاقةذات  هدافالأ -ياً :انث 

ل بالنسـبة إلـى اللحـوم لاكـل الحـالأتكون الذكاة الشرعية شرطاً من شروط   بأنوتعالى    هانسبحلقد أمرنا الله      

غنـام والمـاعز والظبـاء الأو  الإبـلوالجـاموس و  بقـارالأحومهـا مثـل  المسـموح بتنـاول ل  ات انـالحيوالناتجة من  
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 وزالأومها مثـل الـدجاج والنعـام وــــاول لحــــوح بتنــــسمـن الطيـور المــــوم الناتجة مـ، وكذلك اللح  وغيرها

 .  رهاــــوالبط وغي

الـذكاة  ان، و انالشـرعي للحيـو الذكاة الشرعية أو التذكية هي عبارة عن الذبح  فإنوكما يعلم القارئ الكريم      

اللحوم المذبوحة شرعاً هي   انالشرعية تجعل اللحوم طيبة ، و  الإباحة  نلأ،  هي عبارة عن التطيُّب    صلالأفي  

 .  ل الطيب لاـــــــالح

،   ي الـذي تقـوم بـه المسـالخ فـي تجهيـز اللحـوم وفقـاً لـذلكساسالأما تقدم يبرز لنا الدور المهم و  خلالومن      

ها وكذلك خطوات العمـل إتخاذ التي يتم    ات جراءالإمة كافة  لايكون مطمئناً على س  المواطن الكريم  فإنالتالي  وب

  .  العاملين في مجال تجهيز اللحوم في المسالخ  الإخوةها إتباعالتي يقوم ب

 Humanity goals                                     يةالإنسانب انبموضوع الجو العلاقةذات  هدافالأ -ثالثاً :

،   ية النبيلـةالإنسـان  هـدافالأعلـى تحقيـق    ولالأالرقابة الصحية على اللحوم ومنتجاتها تعمل فـي المقـام    ان    

 .   ىخرالأجميع المهن الطبية  نأها في ذلك شنأش

تـوفير   المتخصصين في المجال البيطري الذين يحرصون على  الإخوةهنالك الكثير من    فإنوكما هو معلوم      

عـن طريـق  الإنسـانتنتقـل إلـى  انلحوم ذات قيمة غذائية عالية ، وخالية من المسـببات المرضـية التـي يمكـن 

ب انــالبشــري مـن جميـع الجو لاكسـتهللإتكـون اللحـوم المســوقة صـالحة  انالمختلفـة مـن اللحــوم ، و نـواعالأ

 .  الشرعية والنفسية والصحية 

 ضوع التوعية والتثقيف بالقيمة الغذائية للحوم الحمراءبمو العلاقةذات  هدافالأ -رابعاً :

The importance of the nutritional value                                                          

سيد طعام  ) -:( بقوله الشريف   الغذائية للحوم هو سيدنا الرسول الكريم)  هميةالأأفضل من أشار إلى    ان    

 .  (  ماجه ابنسنن  ) ( اللحم.  .  .  .  لدنيا وأهل الجنة أهل ا

 الإنسـانالحيـة لجسـم    الخلايـا  مـداد لإيـة  انالحيوتعد مـن أهـم المصـادر    اللحوم  فإنوكما يعلم القارئ الكريم      

اليـة علـى اللحـوم ضـرورية لفع  الإنسانتغذية    انية ، كما  ساسالأ  مينيةالأ  حماض الأي الغني بانالحيوبالبروتين  

ية بالنسب والكميـات التـي تلبـي ساسالأ  مينيةالأ  حماض الأعلى    احتوائهلإ،  الجسم الفيزياوية ولتطوره العضلي  

الدهنيـة  حمـاض الأو ها غنية بالدهون التـي تـزود الجسـم بالطاقـة الحراريـة العاليـةفإنالجسم ، كذلك    إحتياجات 

سي ومهـم أثنـاء عمليـة الطـبخ ، فالـدهون هـي التـي إلى ما تقوم به الدهون من دور أسا  ضافةبالإالضرورية ،  

علـى الفيتامينـات  اإحتوائهـيزيد من أهمية تناول اللحوم هو   ، ومما  تجعل اللحوم ذات طعم خاص ونكهة مميزة

 .  وفعاليته الحيوية الإنسانعلى العناصر المعدنية الضرورية لجسم  اإحتوائه، وكذلك  الضرورية

الرئيسية لموضوع الرقابة الصحية علـى اللحـوم هـو العمـل   هدافالأحد  أ  بأنح لنا  ما تقدم يتض  خلالومن       

على توعية المواطن الكريم وتثقيفه على ضـرورة تنـاول الكميـات المعتدلـة مـن اللحـوم ومنتجاتهـا ، لمـا لهـذه 

 .  فال واليافعينطالأ، وفي مجال تغذية  اللحوم من قيمة غذائية عالية وبخاصة في مجال تغذية السيدات الحوامل
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 Meat Hygiene goals                                    بموضوع صحة اللحوم العلاقةذات  هدافالأ -خامساً :

والـدواجن  ات انـالحيوالمختلفة مـن    نواعالأالعلم الذي يتناول صحة اللحوم هو ذلك العلم الذي يتعامل مع    ان    

ها إلـى المسـالخ ، إيصـالنقـل والعملية املتها أثناء أو المزرعة مروراً بمعمن الحقل  اً إبتداءب  انرالأماك وسالأو

ت المختلفـة التـي تجـرى علـى لاإلـى المعـام  لاً ، وصـو  التعامل معها أثناء عملية الـذبح أو النحـر  فيةومن ثم كي

  المختلفـة مراض لأامة اللحوم الناتجة من هذه الذبائح من لا، وفي كل ما يتعلق بس  الذبائح وملحقاتها في المسالخ

 .  ، وتمييز بعضها عن البعض  البشري لاكستهللإحيتها لاومدى ص

الرئيسية لموضوع الرقابة الصـحية علـى اللحـوم هـو العمـل   هدافالأأحد    بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

سياقات الواردة ال إتباع، ومن الناحية التطبيقية  ( Meat Hygiene )على تحقيق ما ورد في علم صحة اللحوم  

ت المختلفـة لاإلى المسالخ ، ومروراً بالمعـام ات انالحيومن نقل  اً إبتداء،  العلاقةت ذات الافي هذا العلم في المج

مدة فـي ـــية المعتـــياقات العلمـقاً للسـإلى تسويق اللحوم وف  لاً ائح في مسالخ اللحوم، وصوـــــات والذبـــانوـللحي

 .   الــــــــذا المجـــه

 Meat inspection goals                              بموضوع فحص اللحوم العلاقةذات  هدافالأ -سادساً :

،   قبـل الـذبح  ات انـالحيو، هـو ذلـك العلـم الـذي يهـتم بموضـوع فحـص    العلم الذي يتناول فحص اللحـوم  ان    

ن بيانجـعلـم فحـص اللحـوم يشـمل    ان، أي    ات انـالحيوإلى موضوع فحص الذبائح الناتجـة مـن هـذه    ضافةبالإ

                    ، والفحـص بعـد الـذبح  ( Ante-mortem inspection )أساسيين من الفحوصات وهما الفحـص قبـل الـذبح 

( Post- mortem inspection )  ،ب الثالث والذي يتمثل في نتائج الفحوصات انإلى الج ضافةبالإ  . 

الرئيسية لموضوع الرقابة الصـحية علـى اللحـوم هـو العمـل   هدافالأأحد    بأن  ما تقدم يتضح لنا  خلالومن      

السـياقات  إتبـاع، و مـن الناحيـة التطبيقيـة ( Meat inspection )على تحقيق ما ورد في علم فحـص اللحـوم 

ك ، وكـذل ، وبخاصة فيمـا يتعلـق بموضـوع الفحـص قبـل الـذبح العلاقةت ذات الاالواردة في هذا العلم في المج

ة فـي المسـالخ إلى تثبيت نتائج الفحوصات على الذبائح واللحوم المجهـز ضافةبالإذبح ، موضوع الفحص بعد ال

 .  البشري لاكستهللإحيتها لاوتحديد ص

                                                                   مــــــــــراضللأبموضــــــــــوع الخارطــــــــــة الوبائيــــــــــة  لاقةــــــــــــالعذات  هــــــــــدافالأ -ســــــــــابعاً:

                                 The  epizootic map of the diseases         يةانالحيوي تصيب الثروة لتا

يـة القريبـة مـن انالحيوالواردة إلى المسالخ تأتي من المنـاطق والتجمعـات    ات انالحيوغالبية    انمن البديهي       

الـواردة إلـى  ات انـالحيوالفحص قبل الـذبح علـى   إجراءيتطلب    نظام العمل في المسلخ  ان، و  المسلخ إلى حد ما

، حيـث   ات انـالحيوالفحص بعـد الـذبح والفحـص النهـائي علـى الـذبائح الناتجـة مـن هـذه    إجراءالمسلخ وكذلك  

 إجـراءطباء البيطريين العاملين في المسالخ من الوصول وعن طريق هـذه الفحوصـات إلـى  الأ  الإخوةيستطيع  

 مـراض الأوبخاصـة تلـك  الـواردة إلـى المسـلخ    ات انـالحيوالمرضية التي تظهر فـي    حالات لل  التشخيص الدقيق

غ لابـلعمـل هـذا يسـتوجب أنظـام ا ان الإعتبـاربنظر  خذ الأ، مع  يةانالحيوالمعدية والوبائية التي تصيب الثروة 

 مراض . الأية عن مثل هذه انالحيون الصحة الجهات المسؤولة ع
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الرئيسية لموضوع الرقابة الصحية على اللحوم هـو العمـل   هدافالأأحد    بأنم يتضح لنا  وعلى ضوء ما تقد      

الحقليـة  ات انـالحيوالمختلفـة مـن  نـواعالأمراض المعدية والوبائية التـي تصـيب للأعلى رسم الخارطة الوبائية 

ن الخسـائر التـي والحـد مـ مـراض الأيراً في مجـال السـيطرة علـى تلـك ، مما يساعد كث  وتحديد البؤر المرضية

 .  يةانالحيوروة ــــــتصيب الث

 الحقلية اتانالحيو اثانالمختلفة من  نواعالأبموضوع حماية  العلاقةذات  هدافالأ -ثامناً :  

Protection of the different types of females                                                    

 لا ، حيـث  بشكل خاص  الإناث ية بشكل عام وحماية انالحيووة اً في مجال حماية الثرتلعب المسالخ دوراً مهم    

، وكـذلك عـدم السـماح  الإنـاث مـن ذبـح  لاً التي تحد أصـ سسالأووفقاً للضوابط    لااا   الإناث تسمح المسالخ بذبح  

عال فـي حمايـة ـل فــكهم وبشـط تسـوابـوالض  ات جراءالإهذه    فإنالي  ـــ، وبالت  الصغيرة بالعمر  ات انالحيوبذبح  

 .  يةانالحيوالثروة 

                   Zoonotic Diseases goalsالمشتركة مراضالأبموضوع  العلاقةذات  هدافالأ -تاسعاً :

عن طريق اللحوم  الإنسانالتي تنتقل إلى  ( Zoonotic Diseases )المشتركة  مراض الأهنالك الكثير من     

، حيـث تقسـم إلـى أمـراض فايروسـية  تبعـاً إلـى العامـل المسـبب   مـراض الأذه  ، ويمكـن تصـنيف هـ  ومنتجاتها

  ى . خرالأ مراض الأ، وغيرها من  وأمراض بكتيرية وأمراض طفيلية

بحـاث الأ، سواء فيما يتعلـق بالدراسـات و  المشتركة  مراض الأوتلعب المسالخ دوراً مهماً وأساسياً في مجال      

أو فيمـا يتعلـق ,  ها إنتشـارونسـب  مـراض الأعـرف علـى طبيعـة هـذه لتالمشـتركة وا  مراض الأالتي تخـتص بـ

الصـحي للـذبائح المصـابة بهـذه   تـلافالإ  خـلال  والسيطرة عليها مـن  مراض الأهذه    إنتشاربموضوع الحد من  

، وغير ذلـك  كياس المائيةالأالطفيلية مثل دورة حياة  مراض الأقطع دورة الحياة لبعض   خلالأو من    مراض الأ

 مـراض الأمـن    نـواعالأبهـذه    ةصـابللإيـراً فـي تقليـل المخـاطر الصـحية  التي تسهم كث  ىخرالأ  ات راءجالإمن  

 .  للمجتمع قتصاديةالإبب الكثير من المشاكل الصحية والخطيرة التي تس

م الحمـراء هـو الرئيسية لموضوع الرقابة الصحية على اللحو  هدافالأأحد    بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

إلى دور الرقابة الصحية في مجال  ضافةبالإ،   المشتركة والسيطرة عليها  مراض الأ  إنتشارعلى الحد من    العمل

 .  الوقاية منها ةفيوكي مراض الأالتوعية والتثقيف الصحي بخطورة هذه 

  Keeping quality goals      الحمراء للحوم ةبموضوع القيمة الخزني العلاقةذات  هدافالأ -عاشراً :

 داريـةالإ ات جـراءالإالعديد مـن  إتخاذ سابقة تستوجب طبيعة العمل في المسالخ وكما اشرنا في الفقرات ال  ان    

 .  الواردة إلى المسلخ ات انالحيوب العلاقةذات  

، والعمـل علـى   ستقبالالإائر  الواردة إلى المسلخ في حض  ات انالحيو  إراحةهي    ات جراءالإمن أهم هذه    انو    

 .  تها ومن ثم تصويمها قبل عملية الذبح لفترة زمنية محددة ومناسبةها وتغذيائسقإ

قبل عمليـة   انالحيويكوجين في جسم  لاتهدف إلى المحافظة على كمية جيدة من الك  ات جراءالإهذه    بأنعلماً      

 ت العضلافي  ( Lactic acid )كتيك للاالحصول على كمية جيدة من حامض ا ان، وبالتالي ضم الذبح مباشرة
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لة ، وفـي المحصـ  الحامضـي  تجـاهالإالهيـدروجيني إلـى    سالأ  إنخفـاض   ، مما يسهم كثيراً  في  بعد عملية الذبح

 .  لهذه اللحوم ةالنهائية زيادة القيمة الخزني

ً ـسـ قرة )ـعة الفـــــــم متابــــارئ الكريــــــالق بإمكـانو     وقوف علــى ـر للــس عشـــــ( مـن الفصـل الخام ادسا

 .  الموضوع  ذاــــــاصيل هـتف

                      The export goalsبموضوع تصدير اللحوم الحمراء العلاقةذات  هدافالأ-حادي عشر :

ة أصـناف ثلاثـهنالـك    بأن، وأوضحنا    الرئيسية للمسالخ  صنافالأإلى موضوع    ثامنال  الفصل  يشرنا فلقد أ    

 .  ير الحجمـــلخ الكبـــجم والمســـتوسط الحـــالمير الحجم والمسلخ ـمن المسالخ وهي المسلخ الصغ

(   4 – 9) ، أي مـا بـين 2( م 24300 -16200 ) المساحة الكلية للمسلخ الكبير الحجم تتـراوح مـا بـين انو    

الكميـات الكبيـرة مـن  إنتاج، و منها في مجال تصدير اللحوم ستفادةالإهكذا مسالخ يمكن  ان، و ( Acre ) انفد 

المسالخ عبارة عن مؤسسات علمية تساهم كثيراً في مجـال التسـويق   فإن، وبالتالي    المختلفة من اللحوم  نواعالأ

 .  الوطني الإقتصاد ها تساهم كثيراً في مجال بناء ان، كما  الداخلي والتسويق الخارجي للحوم

                              ويــــــة فــــــي المســــــالخ  انالمنتجــــــات الث بموضــــــوع العلاقــــــةذات  هــــــدافالأ -ي عشــــــر :انثــــــ

Animal By- Products goals                                                                                 

 ان  الإعتبـاربنظـر    خـذ الأ، مع    وية التي نستطيع الحصول عليها من المسالخانالمنتجات الث  هنالك الكثير من    

تكـون غيـر صـالحة  ان، أو  ( Edible ) البشـري  لاكستهللإتكون صالحة  ان، إما  المنتجات عدا الجلود  هذه

 .  ( Inedible )البشري  لاكستهللإ

البشـري فـي مجـال  لاكسـتهللإويـة الصـالحة  انالمنتجـات الثمـن    ستفادةالإنا نستطيع  انمن الجدير بالذكر  و     

المنتجـات مـن  سـتفادةالإ، كمـا يمكننـا  ( Bone meal )، أو في مجال تصنيع مسحوق العظـام  الإنسانتغذية 

ف لاـعـالأيع  ـات الجلديـة أو تصنـــــي مثـل الصناعالإقتصـاد ير من الصناعات ذات المـردود  ـوية في الكثانالث

 .  ويةــــانـالمنتجات الثلك ـيها تـل فـة التي تدخـت التصنيعيالان المجـيرها مـية أو غـانوــــــالحي

، سـواء  يةنلاويـة فـي مجـال الصـناعات الطبيـة والصـيد انالمنتجـات الث مـن سـتفادةالإ إمكانيةإلى    ضافةبالإ    

، أو الناتجــة مــن بعــض  ، أو الناتجــة مــن الغــدد الصــماء ية الناتجــة مــن اللحــومنلاالصــناعات الطبيــة والصــيد 

 .  يةانالحيو نسجةالأو عضاءالأ

 .  ، للوقوف على تفاصيل هذا الموضوع(  شرالسابع ع ) القارئ الكريم متابعة الفصل بإمكانو    

                    Red meat markingالحمراء بموضوع ختم اللحوم العلاقةذات  هدافالأ -ثالث عشر :

، حيـث يـرتبط ذلـك   ية والمهمـةساسالأموضوع ختم اللحوم من المواضيع    بأنيخفى على القارئ الكريم    لا    

 .  من اللحوم نواعالأ، ومدى تقبله لتلك  طن الكريمبموضوع الراحة النفسية للموا

 إعـلام هـدافالأ، حيث تتضمن تلـك  التطبيقية لعملية ختم اللحوم  هدافالأالقارئ الكريم يدرك تماماً    انكما      

حية لاالقرار المناسـب مـن حيـث صـ  إتخاذ تخصصة تقوم بعمليات فحص اللحوم والمستهلك بوجود جهة فنية م

ختم اللحوم هو عبارة عن رسالة إلى المستهلك تجعله مطمئناً إلى   فإن، وبالتالي    البشري  لاكستهللإتلك اللحوم  
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 هـدافالأإلـى العديـد مـن    ضـافةبالإ،    ب مـن الراحـة النفسـيةانـ، وتضفي على المـواطن الكـريم ج  هذه اللحوم

 نـواعالأ، وكذلك التمييـز بـين    اريلعملية ختم اللحوم ومنها الوقاية من الغش أو التدليس التج  ىخرالأالتطبيقية  

 .  هدافالأ، وغيرها من  المختلفة من اللحوم

 هـدافالأ، للوقـوف علـى تفاصـيل ( عشر  يانالث ) القارئ الكريم متابعة الفقرة ) ثالثاً ( من الفصل  بإمكانو    

 .  التطبيقية لعملية ختم اللحوم 

        Ageing of the meat الحمراء اللحوم نضاجإبموضوع تعتيق و العلاقةذات  هدافالأ -رابع عشر :

 نضـاجالإالتبريد لغرض التعتيق و  صالات حفظ الذبائح في    إمكانيةفي    دافــــهالأذه  ــــــثل هــــــــحيث تتم    

( Ageing ) , وم المقطعة والمعبئة بالطرق الصحية والفنيـة لتقليـل نسـب ـــــــاللح إنتاج إمكانيةإلى  ضافةبالإ

 .   لوث ـــالت

 Economical goals                     قتصاديةالإب انبموضوع الجو العلاقةذات  هدافالأ -خامس عشر :

، تسـاعد كثيـراً فـي تحسـين التغذيـة   غذية بشكل عـامالأالرقابة الصحية على اللحوم بشكل خاص وعلى    ان    

 نواعللأارة سواء التجارة الداخلية أو التجارة الخارجية ، كما تساعد في تنشيط التج  غذيةالأوفي تقليل الهدر في  

المـواطن والمسـتهلك   إطمئنـانلـى  ، ويعـود السـبب فـي ذلـك إ  ، وكـذلك تنشـيط السـياحة  غذيـةالأالمختلفة مـن  

الجهـات الصـحية   إشـرافتحـت    هاإنتاجغذية ومنها اللحوم ومنتجاتها قد تم  الأهذه    انأو السائح إلى    عتياديالإ

الـذي يحـدث لـدى  طمئنـانالإسـتورد ور والماّ إلى الثقة المتبادلة بين المصـد   ضافةبالإ،    غذيةالأعن  المسؤولة  

غذية ومنتجاتها قد تم تحت الظروف الصحية التـي تتفـق الأصناعة وتداول هذه    نأالطرفين والذي يرتكز على  

 .  لى المستوى العالميمع المعايير العلمية المعتمدة في هذا المجال سواء على المستوى المحلي أو ع

 Social goals                             ةالإجتماعيب انبموضوع الجو العلاقةذات  هدافالأ -سادس عشر :

عـن طريـق   الإنسـانالتي تنتقل إلـى    مراض الأب  ةصابالإ  حالات من    الإقلالحيث يتمثل ذلك في العمل على      

، كمـا  التغيـب عـن العمـل حـالات مـن  الإقـلالدي بدوره إلـى ، وهذا يؤ ( Meat-borne diseases )اللحوم 

المحافظة على المجتمع الصحي السليم الذي  ان، وبالتالي ضم  ةالإجتماعيمن تكاليف الرعاية   الإقلاليؤدي إلى 

 .  ة وغيرها كما ينبغيالإجتماعيو فيةيستطيع القيام بواجباته الوظي
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 الفصل الرابع 

 التي تتكون منها اللحوم الحمراء  يب النسيجيةالأهمية الصحية للتراك 

Hygienic Importance of Histological Structures of Red Meat  

من    نواعالأرابطة وبعض  ال  نسجةالأ الدهنية و  نسجةالأالعضلية و  نسجةالأتتكون اللحوم الحمراء أساساً من      

ا  نسجةالأ مثل  العظمي   ضافةبالإ ،  وغيرها    العصبية  نسجةلأالأخرى  الهيكل  نسبة    إلى  وتتراوح    نسجة الأ، 

،   المنتجة للحوم الحمراء  ات انالحيو( من وزن الذبائح التي نحصل عليها من    %68  –  35  العضلية ما بين )

،    الإبلبقار والجاموس وللأحي بالنسبة  ( من الوزن ال% 68  –  49العضلية ما بين )   نسجةالأحيث تشكل نسبة  

( بين  م   %65  –    46وما  بالنسبة  (  الحي  الوزن  والمــــغنللأن  وم  اعزــــام  بــــ،  ) ــا  ( من    %64  –  35ين 

 .  ازيرــالوزن الحي بالنسبة للخن

بالذكر       الجدير  هذه    انومن  نسبة  على  تؤثر  التي  العوامل  من  العديد  هذه   نسجةالأ هنالك  ومن   ، المختلفة 

بالعمر   الصغيرة    ات ان الحيو، ففي    ونوع التربية  انالحيوية  وتغذ   انوالعمر التقريبي للحيو انالحيوالعوامل نوع  

نسبة   نسبة    نسجةالأتزداد  تنخفض  بينما    ات انالحيو  بأن  نلاحظ، في حين    الدهنية  نسجةالأالعضلية والعظمية 

نسبة   فيها  تقل  بالعمر  نسبة    نسجةالأالكبيرة  فيها  وتزداد  والعظمية  ك  الدهنية  نسجةالأ العضلية  وكلما  ت  ان، 

نسبة  ازداد تغذية جيدة كلما  ال نسبة  إنخفضالدهنية و  نسجةالأت  نسبة   ان، أي    العضلية  نسجةالأت  الزيادة في 

ة ــع نسبــياً مــاسب عكســــضلية تتنــالع نسجةالأة ــــنسب فإن، وبالتالي  الدهون تكون على حساب نسبة اللحوم

 . ةـــالدهني نسجةالأ

العظمية في ذبائح    نسجةالأالعضلية و   نسجةالأنسبة المئوية التقريبية لكل من  ، يوضح ال  (  2  والجدول رقم )    

 .  من الذبائح نواعالأنسبة الدهون في هذه  إختلافغنام تبعاً إلى الأ و  بقارالأ

الكائنات الحية سواء الكائنات الحية ذات التركيب البسيط أو الكائنات الحية    بأنيخفى على القارئ الكريم    لاو

، وهذه الخلية هي عبارة عن البويضة المخصبة والتي    ، تبدأ حياتها على هيئة خلية واحدة  تركيب المعقد ذات ال

قسامات المتتالية التي تؤدي ن الأ ث تقوم هذه الخلية بالعديد من  ، حي  ( Zygote )تطلق عليها تسمية الزايكوت  

عدداً  تكوين  في    الخلايامن    كبيراً   إلى  تنتظم  المنبتة  اـــطبق  ثلاث التي  الطبقات  بها  ونقصد                        ية ولالأ ت 

( Primary germ layers )    كتوديرم  الأهي الطبقة الخارجية أو    ثلاثال، وهذه الطبقات  ( Ectoderm )    ،

 .  ( Endoderm )دوديرم  نالأو ، والطبقة الداخلية أ ( Mesoderm )والطبقة الوسطية أو الميزوديرم 

  ثلاث ية الساس الأالتي تنشأ من الطبقات المنبتة    نسجةالأالمختلفة من    نواعالأ، يوضح    (  3  قم )والجدول ر    

 .  دوديرمنالأكتوديرم والميزوديرم والأوالتي تشمل 

  ثلاث كل طبقة من هذه الطبقات ال  خلايا  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

متش بعضتكون  مع  بداية  ابهة  في  البعض  في  نأ  لااا ،    قسامات نالأها  تتخصص  بعد  فيما  مختلفةإتجاهها  ،   ات 

من  فإنوبالتالي   مجاميع  تكوين  على  تعمل  التميز    ( Cells )المتخصصة    الخلاياها  عملية  تبدأ  حيث   ،
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  خلايا   ، وإلى  دموية  خلايا، وإلى    كبدية  خلايا، وإلى    عصبية   خلايا، وإلى    عضلية  خلاياإلى    الإختصاص و

،    ( Tissue )المتخصصة لكل مجموعة من هذه المجاميع إلى تكوين النسيج    الخلايا، وتؤدي    ، وهكذا  عظمية

 .   المختلفة في أدائها وفي وظيفتها في الجسم  نسجةالأ ( نوع متخصص من  200 وجد بحدود )حيث ي

لية الذبح يتكون من العديد أو بعد عم سواء قبل عملية الذبح    انالحيوجسم    بأنماتقدم يتضح لنا    خلالومن      

 انالحيوالتي يتكون منها جسم  نسجةالأ المختلفة من  نواعللأ إيجاز، وفيما يلي  نسجةالأ المختلفة من  نواعالأمن 

 .  أو التي تتكون منها الذبيحة

 The muscular tissues                                                   العضلية                     نسجةالأ -: اولً 

(    600  ، فهنالك أكثر من )  اللحم  ان( من وزن ذبيحة حيو  %68  –  35  العضلية مابين )  نسجةالأتشكل      

كل شطر    ( عضلة في  300  دود )، أي أن هنالك بح  أو في الذبيحة  انالحيوعضلة تشريحية واضحة في جسم  

، فالبعض من هذه   ينها من ناحية الشكل والحجم والفعاليةتختلف فيما ب   العضلات ، وهذه    من شطري الذبيحة

تختلف فيما بينها من حيث    العضلات هذه    ان، و  صغيرة الحجم  خرالأ، والبعض    تكون كبيرة الحجم  العضلات 

أو من حيث م نشأتـــتركيبها  أو  أو وظيفتها  الجنــــــوقعها  تختلف من حيث نوع    ينـــها في   عصاب الأ ، كما 

 .  إليهال ــــالتي تص

، فهي تتغير في وضعها    بساطنالأ قباض ونالأ عبارة عن أعضاء تتميز بخاصية    بشكل عام هي  العضلات و     

، وهي التي تحيط بالهيكل العظمي   الحي  انالحيوهي المسؤولة عن حركة    العضلات ، و  من الثبات إلى الحركة

د مع الجلد والشعر أو الصوف أو الوبر الشكل هي التي تحد   العضلات   فإن، وبالتالي    وتشكل الغطاء للعظام

م  ــلــمى عــا يســهــق بــلــا يتع ــوم  العضلاتة  ــتم في دراســهــم الذي يــلــالع  ان، و  انوــــي للحيــائــــالنه

 .  ( Myology ) العضلات 

هذه    خلالتطرق ومن  سن  نافإن،    العضلية  نسجةالأالقارئ الكريم فكرة واضحة وموجزة عن    إعطاءوبهدف      

  ضافة بالإ،    المذبوح  انالحيوالحي أو    انالحيوسواء    انالحيوالتي يتكون منها جسم    العضلات   أنواعالفقرة إلى  

على   الضوء  تسليط  )  العضلات أي    ( Skeletal muscles )الهيكلية    العضلات إلى  (   الإرادية  المخططة 

الناتجة من   العضلات تقدر نسبة    ، حيث   ت الذبيحةلاكبر من عضالألكونها تشكل الجزء   الذبائح  الهيكلية في 

للذبيحة  ات ان الحيو الكلي  الوزن  ثلثي  أو  نصف  بحوالي  أهمية    ضافةبالإ ،    الحقلية  في    الهيكلية  العضلات إلى 

 .   مجال صحة اللحوم الحمراء

I- العضلية نسجةالأ أنواع                                                     Types of the muscular tissues 

 العضلات ، و  المخططة أو الهيكلية  العضلات التي تتواجد في الجسم وهي    العضلات من    أنواعة  ثلاث هنالك      

المخططة و  غير  ،  العضلات ،  ه  القلبية  تختلف  الشكل   العضلات من    نواعالأذه  حيث  حيث  من  بينها  فيما 

 .  العضلات ة من ثلاث ال نواعالألهذه  إيجاز، وفيما يلي  والوظيفة والتركيب النسيجي 
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                                           الإرادية العضلات الهيكلية أو  العضلات  المخططة أو العضلات  -1

Striated muscles or skeletal muscles or voluntary muscles                                            

ويعود السبب في    ( Striated muscles )المخططة    العضلات تسمية    العضلات لنوع من  تطلق على هذا ا    

النوع من   هذا  إلى طبيعة تركيب  التسمية  المجهر    العضلات هذه  أظهر  فقد  العضلية   بأن  لكترونيالأ،              اللييفة 

(  Myofibril )  ون أو مضيئة والبعض  بعض من هذه الحزم تظهر فاتحة الل  ان، و  تتكون من عدد من الحزم

معتمة  خرالأ أو  اللون  و  داكنة  تسمى    ان،  دقيقة  خيوط  من  تتكون  المعتمة  أو  المضيئة  سواء  الحزم  هذه 

والخويطات   ( Myofilament )الخويطات   السميكة  الخويطات  هي  الخويطات  هذه  من  نوعين  وهنالك   ،

نظ في  تنتظم  والتي  خــالرفيعة  بحي  اص ــام  يــ،  ه ــث  اــؤدي  إلــلنظذا  ظــام  الهيكلية    العضلات هور  ــى 

   .  ططــهر المخــبالمظ

، ويعود السبب   ( Skeletal muscles )الهيكلية    العضلات تسمية    العضلات كما تطلق على هذا النوع من      

، مع    ترتبط بالهيكل العظمي بصورة مباشرة ولكونها مسؤولة عن الحركة   العضلات غالبية هذه   انفي ذلك إلى  

هذه    خرالأالبعض    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ ب  انأما    العضلات من    (Ligaments)الرابطة    نسجةالأيتصل 

بالجلد  يتصل بالغضاريف  ان ، أو    الداخلية والخارجية  العضلات من    خرالأهذا البعض    ان، أي بمعنى    ، أو 

العظمي بالهيكل  أيضا  مباشرة  غير  هذا    يتصل بصورة  وعلى  تشمل جميع    العضلات   فإن  ساسالأ،  الهيكلية 

  فإن ، وبالتالي  المرتبطة بالهيكل العظمي سواء المرتبطة بشكل مباشر أو المرتبطة بشكل غير مباشر العضلات 

 .   وبالتالي شكل وهيئة الذبيحة  انالحيوالهيكلية تلعب دوراً هاماً في تحديد شكل وهيئة  العضلات 

، ويعود    ( Voluntary muscles )  الإرادية  العضلات تسمية    العضلات نوع من  وكذلك تطلق على هذا ال    

،   ( Voluntary control )    انللحيو  الإراديةتخضع للسيطرة    العضلات هذه    ان  السبب في هذه التسمية إلى

يتحكم   تكون تحت سيطرة حركة    العضلاتفي حركة هذه    بأرادته   انالحيوحيث  وبالتالي    عصاب الأوالتي   ،

أو    انــاللس  ين أوــرأس أو الفكــ، فهي المسؤولة عن حركة ال  الجسم  أجزاءكثير من  سؤولة عن حركة الفهي الم

 .  انللحيو الإراديةالجسم التي تخضع للحركة   زاءــأجالقوائم أو غيرها من 

، ويعود   ( Meat or Flesh )تسمية اللحم    انحي الأوفي كثير من    العضلات كما تطلق على هذا النوع من      

، فهي تشكل مابين    (  الهيكلية  المخططة )  العضلات كبر من الذبيحة يتكون من  الأالجزء    انإلى  ك  السبب في ذل

 .  ( من الوزن الكلي للذبيحة 68% –  35 )

الرغم من       الن  ات ختلافالإوعلى  الذبيحة ،    العضلات وع من  الموجودة في حجم وفي شكل هذا  ها ان  لااا في 

، وفي   المختلفة من الذبائح في كمية الدهون  نواعالأبين    فيما  ختلافالإن  ، ولكن قد يكو  تختلف في تركيبهالا

 .   العضلات توزيع الدهون في  ةفيوفي كي  ,   لون هذه الدهون
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   إراديةللاا العضلات الملساء أو  العضلات غير المخططة أو  العضلات  -2

Unstraited muscles or smooth muscles or lnvoluntary muscles 

، ويعـود السـبب فـي هـذه التسـمية إلـى   غير المخططة  العضلات تسمية    العضلات تطلق على هذا النوع من      

                    ات العضـليةـــــــــيفــلى الليـــــع  اإحتوائهـرغم مـن  ـــ، فهـي علـى ال  العضـلات طبيعية تركيب هذا النوع مـن  

( Myofibril )  ، حيث سيتم توضيح ذلك في الفقرات القادمة ة وليست مخططةــسانها متجان لااا ،   . 

                 ةـــويــــــالحش  العضـلات اء أو  ـــلســالم  العضـلات ية  ـــــمــتس  العضـلات ن  ـــوع مـــكما تطلق على هذا الن    

 ( Smooth or visceral muscles )ويتركـز  نسـبة ضـئيلة مـن اللحـوم العضـلات كل هـذه ـــ، حيـث تش ،

، وفـي   ، فهي تتواجـد فـي جـدار الشـرايين  انالحيو  رادةلإتخضع في حركتها  لاالجسم التي    أجزاءي  تواجدها ف

مثـل  ، وفـي جـدار القنـاة التناسـلية  معـاءالأو ، وفي جدار القناة الهضمية مثـل المـرئ   اللمفاوية  وعيةالأجدار  

ت لا، وبصـي ، ومقلـة العـين ، وفـي الغـدد  ة، وفـي الممـرات التنفسـي وليةــــناة البـــــذلك في القــــــ، وك  الرحم

 .    د ــــر في الجلـــــالشع

هـا نلأ ( Involuntary muscles ) إراديـةللاا العضـلات تسمية  العضلات وكما تطلق على هذا النوع من     

ي ـــي الذاتـــــعصباز الــرة الجهــــت سيطــــــا تحـــــمان، و  انوـــــــالحي  رادةلإا  ــــركتهـــــع في حــــتخضلا

( Autonomic nervous system ) وكذلك تحت سيطرة العديد من الظـروف  ، وتحت سيطرة الهرمونات ،

 .   ىخرالأالفسيولوجية 

ليـاف ، علـى هيئـة أ ( Light microscope )العضـلية الملسـاء تحـت المجهـر الضـوئي  ليـافالأوتظهر     

، وتحتـوي علـى نـواة واحـدة ممتـدة أو   ومدببـة فـي الطـرفين، حيث تكـون سـميكة فـي الوسـط    مغزلية الشكل

 .   عن المركز قليلاً تبتعد النواة  انالكبيرة الحجم يمكن  ليافالأ، وفي  بيضاوية الشكل تقع في المركز

 ليـافالأتتكـون مـن  انالطبقات العضلية السميكة الموجودة في القناة الهضمية للحيـو  انإلى    الإشارةوتجدر      

العضـلية المسـتمرة   نقباضـات للإ، ونتيجـة    إراديـةللاالملساء أو ا  العضلات ة غير المخططة ونقصد بها  العضلي

هـذه   فـإن،    معـاءللأالملسـاء الدائريـة    العضـلات قبـاض  انمعـاء أو  للأالملساء الطولية    العضلات قباض  انسواء  

التي تساعد  ( Peristaltic movement )معاء للأدودية المستمرة تؤدي إلى ما يعرف بالحركة ال  نقباضات الإ

 .   الحي انعلى مرور المواد الغذائية في القناة الهضمية للحيو

 Cardiac muscles                                                                              القلبية         العضلات  -3

، حيـث يقتصـر وجـود هـذه  فقـط الدمويـة المتصـلة بـه وعيـةالأر في القلب وفي جذو العضلات تتواجد هذه      

ها  إمـداد ، ويـتم  ، وتنشأ العضلة القلبية من الميزوديـرم الحشـوي عضاءالأعلى القلب دون غيره من   العضلات 

عن طريق تفرعات الجهاز العصـبي السـمبثاوي وعـن طريـق الجهـاز العصـبي نظيـر السـمبثاوي                          عصاب الأب

( Sympathetic and parasympathetic nervous system )  . 

( وكذلك مع   ليةكياله  المخططة )  العضلات القلبية ذات خصائص متشابهة مع خصائص كل من    العضلات و    

 العضـلات القلبيـة تسـمية  العضـلات ، ولـذلك تطلـق علـى  ( إراديـةللاا غيـر المخططـة )  العضـلات خصائص  
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المخططـة فيمـا يتعلـق  العضـلات  ه، فهـي تشـب ( Involuntary striated muscles )  إراديةللاالمخططة ا

فيمـا يتعلـق   إراديـةللاخططـة أي اغيـر الم  العضـلات على الحزم المعتمة والحزم المضيئة ، وتشـبه    ابإحتوائه

يـة تكـون القلب العضـلات ها فـي نلاحظالحزم المعتمة والحزم المضيئة التي   بأن، علماً    الحركة  إرادية  لاكونها  ب

  .   ت المخططةلاها في اللييفات العضلية للعضنلاحظأقل وضوحاً من تلك الحزم التي 

،  المنتظم والمتزن والمتواصل مـدى الحيـاة بساطنالأبية بخاصية فريدة وهي التقلص والقل  العضلات وتمتاز      

، وتعد العضـلة  ( Heart beats )المنتظمة تؤدي إلى حدوث دقات أو نبضات القلب  نقباضات الإهذه  انحيث 

، ولـذلك  الدموية وعيةالأ، وهي مزودة بشبكة كثيفة من  ت الجسملاشط عضانمن  ( Myocardium )القلبية 

 .   يبدأ من هذه العضلة النشيطة ( Rigor mortis )التيبس أو الصمل الرمي  فإن

،  ، وغيـر مدببـة الطـرفين سـتطيلة الشـكل، فتتميـز بكونهـا م العضـلات العضلية لهذا النوع من  ليافالأأما      

المستعرضـة الداكنـة والتـي تسـمى ، وتظهر بداخلها بعض الخطـوط    وية عديدةان، وتحتوي على    وغير طويلة

 .  ( Inter calated discs )قراص البينية الأ

وندريا والتي تكون العضلية القلبية تحتوي على أعداد من المايتوك  الخلايا  ان  لكترونيالأوقد أوضح المجهر      

، وتتواجـد  زمية عضـلية أقـل تكوينـاً لا، وعلى شبكة ب ، كما تحتوي على جهاز كولجي  كبيرة الحجم إلى حد ما

، وهـو   القلبيـة  العضـلات النسيج الضام ليس وفيراً فـي    بأن، علماً    وخويطات المايوسين  كتينالأفيها خويطات  

 العضـلات ، والنسـيج الضـام الموجـود فـي   دعامـة للحـزم العضـليةالعضلية القلبية على هيئة    ليافالأيمتد بين  

الشـعرية  وعيـةالأ، كمـا يحتـوي علـى العديـد مـن  الدموية الشعرية  وعيةالألبية يحتوي على شبكة كثيفة من  الق

بواسـطة   القلبيـة تنبـه  العضـلات   ان، و  ، وكذلك يحتوي على أعصاب ذاتية دقيقـة معظمهـا سـبمثاوية  اللمفاوية

 .   ، وتخضع لسيطرة الجهاز العصبي الذاتي بي مستقلجهاز عص

لمخططـة ا العضـلات العضلية والتي تشـمل    نسجةالأة من  ثلاثال  نواعالأ، يوضح تركيب    (  1  والشكل رقم )    

 .   القلبية العضلات إلى  ضافةبالإغير المخططة  العضلات و

II- راءحماللحوم الصحة ت الهيكلية في مجال لاالخاصة للعض هميةالأ 

The specific importance of the skeletal muscles in red meat hygiene  

الكريم  ت  لا     القارئ  على  للعض  هميةالأ خفى  في  لاالخاصة  الهيكلية  اللحوم    نواع الأت  ذبائح  من  المختلفة 

ال ــي مجــكلية فــالهي  ت لاــة للعضــية الخاصــهمللأ  إيجاز، وفيما يلي    الحقلية  ات انالحيوالحمراء الناتجة من  

 .    راءــوم الحمــاللح

 The hygienic importance                                                           الصحية             هميةالأ -1

الدور    العضلات تلعب    حيث      اللحومساس الأالهيكلية  مجال صحة  في  والمهم  وذلك عن طريق حدوث    ي   ،

إلى   العضلات بعد عملية الذبح وتحويل    العضلات من التغيرات الطبيعية التي تحصل في هذا النوع من  العديد  

من    لحوم النوع  هذا  في  تحدث  حيث  الرمي  العضلات ،  التيبس  فيها    ظاهرة  يحدث  كما   سالأ  إنخفاض ، 
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ال  ضافةبالإ،    الهيدروجيني التغيرات  من  العديد  التطرق    ىخرالأطبيعية  إلى  سيتم  الفص  إليهاالتي  ل  ــفي 

 .   وتعالى هانسبحر بعونه ــعشالخامــس 

 The nutritional importance                                                            الغذائية          هميةالأ -2

 العضلات ، وهذه    يةالهيكل  العضلات غالبية اللحوم التي يتم تناولها من قبل المواطن الكريم هي عبارة عن    ان   

  لياف الأ، وتحتوي    العضلية والتي تنفرد بوجود اللييفات العضلية بداخلها  ليافالأتتكون من مجموعة كبيرة من  

ق  ، حيث سيتم التطر من الناحية الغذائية للإنسانالبالغة  هميةالأالمركبات ذات العضلية على العديد من المواد و

الفق في  والمركبات  المواد  هذه  للعضإلى  الداخلي  التركيب  بموضوع  المتعلقة  الهيكليةلارة  كما    ت  نا ــان، 

 .   الى ــتعو  هانــسبحه ــعونــب (ساد ــالس)ل ــيل إلى القيمة الغذائية للحوم الحمراء في الفصــتطرق وبالتفصــسن

 The economical importance                                                                قتصاديةالإ هميةالأ -3

تماماً    ان     يدرك  الكريم  الجزء    العضلات   بأنالقارئ  تشكل  الذبيحةالأالهيكلية  من  نسبة   كبر  تقدر  حيث   ،

ي وزن  ــى ثلثــف إلــي نصــوالــ( بح  ات ــالثديي  ن )ــائــن اللبــة مــح الناتجــي الذبائــة فــكليــالهي  العضلات 

 .   ( من الوزن الكلي للذبيحة %68  – 35 هي تشكل ما بين )ــــ، ف ةــــالذبيح

 The processing importance                                                        التصنيعية         هميةالأ -4

ذات   ــالهيكلي  العضلات تساهم       الغذائية  الصناعات  الكثير من  في  كبير  وبشكل  منتجات في مجا  العلاقةة  ل 

، والتي تدخل فيها    ةــالمصنع  هة أو شبــديد من المنتجات الغذائية المصنعــالع  إنتاج، فهي تستخدم في    اللحوم

عالي بنسبة  مث  ةــاللحوم  الصــ،  والهــل  والباســوصج  واللحــطرمــمبركر  المفرومــة  وغيــوم  مــرهــة  ن ــا 

 .  الاخرى  ومــات اللحــمنتج

III- الهيكلية   العضلاتالخارجية التي تتكون منها  التراكيب 

The external structures of the skeletal muscles 

       العضـلية المفـردة ليـافالأاحية البنائية من مجموعة من ـــــــلنالهيكلية تتكون من ا  العضلات   انمن المعلوم      

( Individual muscle fibers ) مع بعضها البعض لتكون الحزم  ليافالأذه ـــــــــع همــــــــــــــ، حيث تتج

( Bundles ) ظمـة مختلفـة لتكـون العضـلة انهذه الحزم تتجمع مع بعضها البعض في  ان، و ( Muscle )  ،

 خلال، ويتحدد قوام العضلة من  العضلية التي تكون الحزمة يختلف من حزمة إلى أخرى ليافالأعدد   بأنعلماً  

 انكـ فإذا،  الرابطة المتواجدة بين تلك الحزم العضلية نسجةالأية والفواصل الموجودة ما بين لحجم الحزم العض

حجـم الحـزم  ان، أما إذا ك  تلك العضلة تصبح ذات قوام ناعم  فإنحجم الحزم العضلية صغيراً والفواصل رقيقة  

 .   وام خشنالعضلة في هذه الحالة تصبح ذات ق فإنالعضلية كبيراً والفواصل بينها سميكة 

ت لاها تلك العضلة ذات الحركة القليلـة مثـل عضـانالعضلة ذات القوام الناعم تعني    فإن  انالحيووأثناء حياة      

ت لاثيراً مثل عضها تلك العضلة التي تتحرك كانالعضلة ذات القوام الخشن تعني  ان، في حين   الظهر والصدر

 .   ةفيأو الخل ماميةالأالقوائم سواء 



69 
 

     اللحـوم إستسـاغةاً على إيجابيناعم للعضلة ينعكس القوام ال فإن،   انوــــالحير  ــــــــــح أو نحــــــما بعد ذبوأ    

( Palatability )  العضـلات ، حيث تصبح مثل هذه  ً ى ـــلة إلـــــير القـوام النـاعم للعضـــ، ويش فيهـا مرغوبـا

 .   هاــى طراوتــها وإلــجودت

تتركب مـن  العضلات هذه  ان، هي    الهيكلية  العضلات والتي تخص    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

النسيج الرابط الذي يغلف ويحيط بالعضلة بكاملها يسـمى   ان، و  ومن طرفين    ،  كتلة لحمية تسمى جسم العضلة

 .   ( Epimysium )غمد العضلة 

  ة ــــليــزم العضــــن الحــــد مــــديــن العــــون مــــ، تتك ةــــلــ، ونقصــد بهــا جســم العض الكتلــة اللحميــة انو    

Muscular bundles )   )النسيج الرابط الذي يحيط بهذه الحـزم العضـلية ويـربط الحـزم بعضـها مـع  ان، و

كـل حزمـة  ان، و يةالكولاجينالرابطة  نسجةالأوهو من  ( Perimysium )يسمى لفافة العضلة  خرالأالبعض 

          ( ليفـة عضـلية  2000  –  1500  العضـلية يتـرواح مـابين )  ليـافالأعدد كبير من    ىي علمن هذه الحزم تحتو

( Muscle fibers )  ًوبالعين المجردة التفرعات الرئيسـية التـي تتفـرع مـن  نلاحظ اننا من الممكن بأن، علما

 .   رةـــالكبي العضلات وبخاصة في  ( Perimysium )لفافة العضلة 

، ويفصـل مـا  ( Muscle fiber )يج الرابط الذي يحيط أو يغلف الليفة أو الخلية العضلية المفردة وأما النس    

 .   ( Endomysium )ف الليفة العضلية لاتسمية غ هالعضلية فتطلق علي ليافالأبين 

الـبعض ف الليفة العضلية تندمج سوية مـع بعضـها  لاغمد العضلة ولفافة العضلة وغ  انإلى    الإشارةوتجدر      

، حيث يرتبط الوتر مع أحد العظام أو الغضاريف المكونة للهيكل   ( Tendon )في طرف العضلة لتكون الوتر  

 .   انحيالأ، أو قد يرتبط طرف العضلة مع عضلة أخرى في بعض  العظمي

من غمد  لشمل كتكلية  والتي  ياله  العضلات كيب الخارجية التي تتكون منها  ا، يوضح التر  (2والشكل رقم )    

 .   ((Endomysiumف الليفة العضليةلاوغ ( Perimysium )، ولفافة العضلة  ( Epimysium ) العضلة 

IV-  الهيكلية العضلاتالتراكيب الداخلية التي تتكون منها  

 The internal structures of skeletal muscles           

اله     العضلة  من  تتكون  تر  ثلاث يكلية  أو  وهي  مكونات  أساسية  عليها    ليافالأاكيب  تطلق  والتي  العضلية 

واللي  ( Muscle fibers )ة   ــليــالعض  الخلاياية  ــمــتس العضـــــ،  ،   ( Myofibrils )لية  ــيفات 

 .   ( Myofilaments ) طات ــويــــوالخ

 من الليفة لمل ك، والتي تش الهيكلية العضلات ، يوضح التراكيب الداخلية التي تتكون منها   (3والشكل رقم )    

 .   ( myofilaments )، والخويطات  ( myofibrils )، واللييفات العضلية  ( muscle fiber )العضلية 

سـنحاول  نـافإن،  ت الهيكليـةلاولكي تكتمل الصورة لدى القارئ الكريم عـن موضـوع التركيـب الـداخلي للعضـ

ة للعضـلة الهيكليـة والتـي ثلاثـزة وواضـحة عـن المكونـات الفكرة موج إعطاء، من   وتعالى  هانسبحوبعون الله  

 .   ، والخويطات  ، واللييفات العضلية العضلية ليافالأتشمل 
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  Structure of the muscle fiber                               ( العضلية الخلايا العضلية ) ليافالأتركيب  -1

للمجهر   ان، حيث ك  تركيبها الداخلي معقد جداً   ان في التخصص و  عالية   خلايا العضلية عبارة عن    ليافالأ    

  .   الدور الكبير في توضيح التراكيب المختلفة التي تتكون منها العضلة الهيكلية ( EM ) لكترونيالأ

، وغير    أي خيطية  ، فهي طويلة ،  الشكل  يةانأسطوعبارة عن خلية    ( Muscle fiber )والليفة العضلية      

ومتعددة    متفرعة النهايتين   وية نالأ،  مستدقة  وتكون  وتعد   ،  الوحدة    ،  للعضلةساسالأ بمثابة  و  ية    لياف الأ، 

  زم،لاايتوبــ، فهي تحتوي على مجموعة من المواد مثل الس  الخلاياالعضلية حالها حال بقية    الخلاياالعضلية أي  

 .    ، والرايبوسومات وغيرها من محتويات الخلية  ةــوين الأو

حيث يتضح    ،  ( Muscle fiber )، يوضح تركيب الليفة العضلية أو الخلية العضلية    (  4  الشكل رقم )و    

 .   ويةن الأومتعددة  ، ، وطويلة الليفة أو الخلية العضلية مستدقة النهايتين بأنمن هذا الشكل 

تبقي من حجم العضلة الم ، أما الجزء ( من حجم العضلة الكلي %92 – 75 العضلية مابين ) ليافالأوتشكل     

من   و  الرابطة  نسجةالأفيتكون  و  الدموية  وعيةالأ،  الخلوية   ضافةبالإ ،    العصبية  ليافالأ،  السوائل  إلى 

 .   ةـــكبر من الجزء المتبقي من حجم العضلة الهيكليالأحيث تشكل هذه السوائل النسبة  ،  ةــــالخارجي

،   تمتد على طول العضلة كاملةلاها  ان  الاا ،    العضلية  ليافالأأو    خلاياالأستطالة هذه    إمكانيةوعلى الرغم من      

،   ، وقد يصل طولها إلى عدة سنتمرات   ( ملم  40  –  1  العضلية يترواح ما بين )   ليافالأطول    فإنبشكل عام  و

،    بيرةالك  ات ان الحيو( سم في    34  اً ربما يصل إلى حوالي ) ان، وأحي   ( سم  12  أو قد يصل طولها إلى حوالي )

 ( Micron )، أو مايكرون    ( Micrometer )( مايكروميتر    100  –  10  تراوح مابين )ــرها فيــــــوأما قط

) mμ (  من المتر  10-6المايكروميتر = المايكرون =  ان، حيث   . 

ف تبعاً إلى  ، كما يختل  الواحد   انالحيوقطر الليفة أو الخلية العضلية يختلف بين عضلة وأخرى في    بأنعلماً      

  فإن ، وعموماً    ، كما يختلف القطر تبعاً إلى زيادة التغذية وإلى الحركة المستمرة  انالحيونوع وصنف وجنس  

، كما يزداد كلما زادت   ، ويزداد مع زيادة التغذية  انالحيو حجم الليفة أو الخلية العضلية يزداد مع تقدم عمر  

المستمرة مع    الحركة  في    نا  الإعتباربنظر    خذ الأ،  موقعها  إلى  تبعاً  يختلف  العضلية  الخلية  أو  الليفة  قطر 

 .   الوسطية كبيرة القطر ليافالأكون ، في حين ت المحيطية تكون صغيرة القطر ليافالأ، ف العضلة

الكبيرة في مجال    هميةالأالليفة أو الخلية العضلية تحتوي على العديد من التراكيب والمواد ذات    فإنوعموماً  

 .    لهذه التراكيب  إيجاز، وفيما يلي  حومصحة الل

 Sarcolemma                                                                                               يما ـــالساركول -أ

يقع  بوبي الشكل  ان ويقصد به غشاء الليفة ، أو غشاء الخلية العضلية ، وهو عبارة عن غشاء عضلي رقيق      

ه غشاء رقيق  ان، وعلى الرغم من    ويغلف الليفة أو الخلية العضلية  ( Endomysium )دومايسيوم  نالأتحت  

              العضلية   ةف الليف لا، ويرتبط سطحه الخارجي مع غ  كسترومان(    100  بحدود )  ه، ويبلغ سمك  قوي جداً   هنأ  لااا 

( Endomysium )    تركيب    بأن، علماً    يحيط بمحتويات الليفة العضلية  هفإن، أما السطح الداخلي للساركوليما



71 
 

ن  ــكون مــاء يتــن غشــارة عــا عبــ، فالساركوليم ليةــف الليفة العضلاب غــن تركيــلف عــوليما يختــالسارك

 .   ونــات والدهــالبروتين

  ه بأن  نلاحظ  نافإن، ولذلك    ضليةسمك غشاء الساركوليما يتوقف على قطر الليفة الع  انإلى    الإشارةوتجدر      

ً   ليافالأقطر    ازدادكلما   اللحوم الناتجة تكون    فإنلي  ، وبالتا   العضلية كلما أصبح الساركوليما أقوى وأكثر سمكا

 .   لياف قوية وصلبةذات أ

تق مش  ( Sarco )وهو    ولالأ، المقطع    ، تتكون من مقطعين  صلالأ  يةإغريقتينية أي  لايما كلمة  لوالساركو    

تق  ــفهو مش  ( Lemma )  يانالث، أما المقطع    وتعني اللحوم  ( Sarx )أو    ( Sarkos )  يةغريق الإمن الكلمة  

 .    رةــف أو القشــلاوتعني الغ  ( Zuffix )لمة ــن الكــم

 The sarcoplasm                                                                                        الساركوبلازم -ب 

للحوم     البروتينية  المركبات  أحد  و  وهو   ، الماء  في  الذائبة  البروتينات  من ضمن  ويصنف  بروتينات   ان، 

د ــيز بالعديــات تتمــذه البروتينــه  ان، و  ةــنات الكليــن البروتي  ــ( م  %6  والي )ـــــــــــل حــتشك  الساركوبلازم

 .   ص ــائــن الخصـــــم

)و     رقم  منها    (4الجدول  يتكون  التي  للبروتينات  المئوية  النسب  يوضح  من    الساركوبلازم،  ومحتواها   ،

 .   ية لهذه البروتينات ساس الأ، وبعض الخصائص  مينيةالأ حماض الأ

نود    الملاحظات ومن       هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  بها    الخلايا  انفي  ونقصد   لياف الأالعضلية 

زم الموجود في هذه  لاغالبية السايتوب  ان ، حيث    الجسم  خلايا تختلف عن بقية    ( Muscle fibers )  العضلية

العضلية    ليافالأأو    الخلايا اللييفات  تراكيب خاصة أخرى تطلق عليها تسمية  إلى   ( Myofibrils )متحور 

أو   الخلايازم الموجود في  لا وبت بقية الساي   ان، في حين    والتي تكون موازية للمحور الطولي إلى الليفة العضلية

 .  ( Sarcoplasm ) الساركوبلازمالعضلية يشكل  ليافالأ

مادة غروية    الساركوبلازم و     السايتوب  ( Colloids )عبارة عن  الغروية لاتمثل  المادة  وهو   ، العضلي  زم 

ن  ــا بيــم الساركوبلازمي ـ ـف اءــة المــتراوح نسبــوت ( Suspensoides )التي تتعلق فيها جميع المواد المعلقة 

، وعلى كمية    إلى الماء على القطرات الدهنية الصغيرة  ضافةبالإ   الساركوبلازم، كما يحتوي    (80%  –  75)

،    ( Ribosomes )، وعلى الرايبوسومات    (  %   0.5 – 1.5  يكوجين الذي تتراوح نسبتة ما بين )لامن الك

متعددة غي  وبروتينات  نتروجينية  ومركبات  بروتينية،  ا  ر  المركبات  من  عدد  وعلى  وخصوصاً  للا،  عضوية 

، وعلى   ، وعلى اجسام كولجي  ، كما يحتوي على المايتوكوندريا  البوتاسيوم والكالسيوم والمغنيسيوم والكلور

ً   فيه، وتتواجد    المايوكلوبين والكرياتين والنيوكليوتيدات  هم  الذائبة التي تسا   ات نزيمالإالفيتامينات ومختلف    أيضا

  ات نزيمالإي على عدد من ، حيث يحتو  يةنزيمالإيعد أساساً من البروتينات  الساركوبلازم، ف في عمليات التحلل

 ( بين  ما  مثل    إنزيم(  100  –  50يترواح  المالتيز  ميليزالأ،  ا  ،  الفوسفاتيز  يبيزللا،  أستيريز  ،  الكولين   ،   ،

نات ــــــــروتيــن بــ( م  %50  ن )ــثر مــأك  ات نزيم الإذه  ــل هــكـــ، وتش  المحللة  ات نزيم الإ يرها من  ــــــــوغ

 .   وبلازمـــــالسارك
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تقدم    ضافةبالإو     ما  من    ليافالأ  فإنإلى  مهمة  مجموعة  على  تحتوي  مجموعة    ات نزيمالإالعضلية  وهي 

د ــملها إلى حفي ع  وهي تشابه  ( Proteinase )المحللة للبروتينات    ( Cathepsines )الكاثبسينات    ات إنزيم

 .   الببسين والتربسين ولها دور مهم في عملية التطرية الطبيعية للحوم ات إنزيما ــم

، وقسم منها يكون منتظماً    يكون على هيئة محلول حقيقي   ات نزيمالإ قسم من هذه    انإلى    الإشارةوتجدر      

تكون منتظمة مع    ىخرالأ  ات نزيمالإ  ان، في حين    ( Lysosomes )يزوسومات  للاسل مثل الاعلى هيئة س

دوراً أساسياً    ات نزيمالإ، وبعد عملية الذبح تلعب هذه    زميلاأغشية المايتوكوندريا أو مع الريتكيولين السايتوب

الطب التغيرات  التــفي  تحــيعية  اللحــي  في  ذبــدث  عملية  بعد  س  انوــالحيح  ــوم  ي ــف  إليهانتطرق  ــوالتي 

  بعونه سبحانه وتعالى .(  س عشرــالخام) ل ــالفص

 Nucleus                                                                            واة          ــــــــــــــــــــــــــــــالن-ج

ية في و نالأعدد    بأن، علماً    ( Nuclei )وية  نالأمتعددة    الخلاياالعضلية من    ليافالأالعضلية أو    الخلاياتعد      

نتيجة  ا ثابت  غير  الواحدة  طول    ات ختلافللإلليفة  في  حيث    العضلية  ليافالأالكبيرة  العضلية                  ان،  الليفة 

( Muscle fiber )   هذه   انوية ، ون الأتحتوي على عدة مئات من    انمكن  التي يبلغ طولها عدة سنتمترات ي

السانالأ تحت  خط  شكل  على  منتظمة  بصورة  تتوزع  مباشرةوية  بح   ركوليما  الواحدة ،  بين  المسافة  تبلغ  يث 

وية  ــنللأظم  ــوزيع المنتــالت  ترونيــلكالأر  ــتحت المجه  نلاحظنا  انبمعنى    ، أي  ( مايكروميتر  5  )  ىخر الأو

 .   يةـــة العضلـــــفــفي اللي

 Glycogen                                         ن                                                           ـــيكوجيلاالك-د 

، ومن المعلوم    يان الحيويكوجين أو النشا  لا( من الك  % 1.5  العضلية كمعدل على حوالي )  نسجةالأتحتوي      

يكوجين من أهم مصادر لا، حيث يعد الك   ، وهو عبارة عن سكريات مضاعفة  في الكبد أعلى من ذلك   نسبته  بأن

،   في حالة التغذية الجيدة  ، وتزداد كميته  ، ويتجمع في وقت الراحة  العضلات لك أثناء حركة  ، ويسته  الطاقة

 .    جهاد الإ عند التجويع و  وتقل نسبته

ا     القليلة للكوعلى الرغم من  أ  هنأ  لااا ،    العضلية  نسجةالأ يكوجين في  لالنسبة  ساسي ورئيسي في  يقوم بدور 

تحدث في   التي  التغيرات  ذبح    عضلات الالكثير من  الك  انالحيوبعد  يتحول معظم  اذ  الموجود في لا،  يكوجين 

أو قريب   الهيدروجيني للحوم من التعادل  سالأبخفض درجة    يك الذي يقوم بدورهكت للاإلى حامض ا  العضلات 

 .   ( 5.5 – 5.6 الهيدروجيني للحوم الطبيعية التي تتراوح ما بين ) سالأمن التعادل إلى درجة 

الك  ات انالحيولحوم    انإلى    شارةالإوتجدر       من  نسبة  على  تحتوي  الذبح  الحديثة  أي  يكوجين  لاالطازجة 

واجد يكوجين يت لاإلى الك  ضافةبالإ، و  (  % 2  ، وقد تصل هذه النسبة إلى )  (  % 0.3 – 0.9  تتراوح ما بين )

بنسبه جداً    الكلوكوز  )لاضئيلة  المالتـــــــــإل  ضافةبالإ،    (  %0.05  تتجاوز  ومركبــى  تمثــوز  يل ــــات 

 .   ىرــــخالأين ــيكوجــلاالك
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 Golgi apparatus                                                               ي                        ـــجهاز كولج -هـ

وذلك في عام   ( Camillo Golgi )وي من قبل العالم كاميللو كولجي  ـــذا التركيب الخلــــــــه  إكتشافتم      

يب في العديد فيما بعد وجود هذا الترك  أكد ، ومن ثم ت   وبعض الطيور  طالعصبية للقط  الخلايا( في    م1898  )

لل  نواعالأمن   أج  ( Golgi apparatus )تسمية جهاز كولجي    طلق عليهية وأانالحيو  خلايا المختلفة  سام  ــأو 

اً تسمية معقد اناحي  ه، كما وتطلق علي( Golgi network )  أو شبكة كولجي    ( Golgi bodies )ي  ــكولج

 .  ( Golgi complex )ي ــكولج

العصبية ،    الخلاياوخاصة في    انالحيوو يظهر جهاز كولجي تغيرات واضحة في الشكل أثناء تكوين ونمو      

يقع  ات ان الحيو  خلاياففي   شبكي صغير  تركيب  هيئة  على  كولجي  جهاز  يكون  بالعمر  القطب   الصغيرة  عند 

تامة ، ومع   هإحاط، حتى يحيط بالنواة    انالحيوالمحوري للخلية ، ويزداد حجم هذا التركيب تدريجياً مع نمو  

ي  ـرة فـناثـر متــــهـيرة تظـات صغـتت إلى حبيبـزأ أو تتفـدم وتتجـة تتهـكـذه الشبـه فإنمر ،  ـبالع انيوـالحتقدم  

 .   ةـــحاء الخليـنأ

ه  بأن حظ بعض الباحثين  لاالمرضية ، فقد    الحالات هاز كولجي تغيرات معينة تحت تأثير بعض  وتحدث في ج    

التي   الخلاياالعصبية ينتج عن ذلك تهدم واضح في جهاز كولجي داخل    الخلايافي حالة قطع المحاور لبعض  

المواد انك من  بالعديد  واضحاً  تأثراً  كولجي  جهاز  يتأثر  كذلك   ، المحاور  بتلك  متصلة  مثل   ت   ، الكيميائية 

 .    ب ـالمرك ( B )ص فيتامين نق حالات المبيدات الحشرية والمورفين والفسفور ، كما ويتأثر في 

 ــيزوسللاا-و    Lysosomes                               ومات                                                              ـ

وذلك   ( De Duve )كبد الثدييات من قبل العالم دي ديوف    خلاياول مرة في  لأيزوسومات  للاا  إكتشافتم      

فيما بعد  ( ، وأ  م1955  في عام ) اانالحيو  الخلاياها متواجدة في غالبية  بأنتضح  يزوسومات  للاية ، وتتركب 

 .   يبوبروتينية معقدةلا كيميائياً من مواد 

ا     الحالا   أيضاً وسومات  يز للاوتسمى  الهاضمة المهمة ، مثل    ات نزيم الإ على عدد من    احتوائهلإة  بالجسيمات 

و  ( Cathepsines )الكاثبسينات    ات إنزيم الحامضي    ات إنزيم،  ،    ( Acid phosphatase )الفوسفاتيز 

 (Deoxy ribonuclease)دي أوكسي رايبونيوكليز    ات إنزيم ، و  (Ribonuclease)رايبونيوكليز    ات إنزيم و

 .    ات يمنزالإ ذه ـن هـا مـــيره ـوغ

ات الهضم داخل الخلية ، وعمليات شطة الخلية ، مثل عملينأيزوسومات بدور هام في العديد من  للاوتقوم ا    

نشاط ال  ذات  الخلاياكثرة هذه الجسيمات في    نلاحظشطة ، ولذلك  نالأد الكربوهيدراتية ، وغيرها من  يض المواأ

 .    معاء الدقيقةالأبد والكلية والك خلاياة ، مثل الخاص بأيض المواد الكربوهيدراتي 

ا     أهمية  من  يزوسو للاوتبرز  اللحوم  صحة  مجال  في  التي    ات إنزيمعلى    اإحتوائه  خلالمات  الكاثبسينات 

 .  ( Ageing ) نضاجالإللحوم أثناء عملية التعتيق أو تساهم في تحلل البروتينات وبالتالي تطرية ا
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ت تتأثر بالعديد من العوامل الفسيولوجية والمرضية ، حيث يقل عددها  يزوسوماللاا  فإنلما تقدم    ضافةبالإو    

المعرضة    ات انالحيون الجوع ، وي مان التي تع  ات ان الحيوالكبيرة بالعمر ، و  ات انالحيو  خلايابشكل واضح في  

  .  يزوسومات بالمبيدات الحشريةللا، كما تتأثر ا جهاد للإ

 .   الكبد  انسرط خلاياية ، كما في انالسرط الخلاياجداً في بعض يزوسومات بشكل واضح للاكما ويقل عدد ا   

الهاضمة في هذه الجسيمات ، كما تشير    ات نزيم الإيزوسوم تشير إلى وفرة  لاكلمة    انإلى    الإشارةوتجدر     

إلى   سايتوب  ات نزيمالإهذه    انأيضا  في  تنتشر  حالةلاالهاضمة  في  الخلية  المحيطة  الأتمزق    زم  غشية 

ذلك    ات ـــسوميزوللابا يحدث  وعندما  تحلل   ات نزيمالإ هذه    فإن،  في  يتسبب  مما   ، الخلية  مكونات  كل  تتلف 

 .   ( Suicide bags )  نتحاريةالإاً تسمية الجيوب انزوسومات أحييللاالخلية بكاملها ، ولذلك يطلق على ا

 Mitochondria                                                                                         درياـــالمايتوكون -ز

( ، وأطلق    م 1882وذلك في عام )   ( Flemming )أول من وصف المايتوكوندريا هو العالم فليمنك    ان    

 .   ( لاالفي ذاك تسمية الخيوط أو )انعليها 

ية ـها تسمـعلي  لقـه أطـ( ، ولكن  م 1890ام )ــي عـفها فــاد وصـوأع  ( Altmann )  انـمـم ألتـاء العالـثم ج    

 .    ( ستات لاالبيوب ية )ـام الحـجسالأ

ك ـام وذلـسـجالأذه  ـى هـا علـبير المايتوكوندريـتعلق  ـن أطـو أول مـــه  ( Benda )دا  ـفي حين يعد العالم بن    

 .   ( م 1897ام ) ـي عـف

أ      المايتوكوندريا  والبروتين ساوتتكون  الدهون  من  ،  ساً  العضوية  إل  ضافةبالإ ات  المواد  بعض   ىخر الأى 

دريا  ـي مايتوكونـف  ( DNA )ض  ـن حامـة مـئات دقيقـود جزيـوج  ًّ والفيتامينات ، وقد لوحظ حديثا   الأملاحو

 .   الخلايامن  نواعالأض ـبع

ال     التحل  ات نزيمالإمايتوكوندريا على عدد كبير من  وتحتوي  الخلية في عملية  ، التي تستخدمها  التأكسدي  ل 

التفاع   فإنولذلك   من  الت لاالكثير  الكيميائية  وت  الغذائية  المواد  أكسدة  تتضمن  داخل   إستخلاص ي  تتم  الطاقة 

الطـة مـيـها تسمـلق عليـبب يطـذا السـا ولهـدريــــــالمايتوكون ية   ـها تسمـلق عليـتط  أو  الخلاياي  ـة ف ـاقـولدات 

 .    ةـاقـوت الطــــــبي

من    انإلى    لإشارةاوتجدر       بالكثير  واضح  وبشكل  تتأثر  تصيب    الحالات المايتوكوندريا  التي  المرضية 

ففي    ات ان الحيو قطرات    الات ـالح  غالبية،  إلى  وتتحول  البعض  بعضها  مع  المايتوكوندريا  تتجمع  المرضية 

  يد انالسيى المايتوكوندريا  ، ومن بين العوامل التي تؤثر عل  الخلايا، أو قد تتفتت ثم تختفي تدريجياً من    يةـدهن

 .  السينية شعةالأوالفسفور والمبيدات الحشرية و

       The Ribosomes and The Endoplasmic Reticulum  ندوبلازميةالاالرايبوسومات والشبكة  -ح

)لالقد       عام  بورتر  العالم  ومن    م 1945حظ   ، لبعض    خلال(  ،    الخلايافحصه  التباين    بأن بميكرسكوب 

بالهيالوبأرض يسمى  ما  أو  الخلية  المتفرعة    ( Hyaloplasma )زما  لاية  التجاويف  من  جهاز  على  تحتوي 
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ي  والت ( Endoplasmic reticulum ) ندوبلازميةالاشبكة الدقيقة المحاطة بأغشية رقيقة أطلق عليها تسمية ال

 .    لكترونيالأحقاً بالمجهر لاوجودها  أكد ت

المعل     النوع    الكهن   بأنوم  ـــــومن   ، الشبكة  هذه  من  الشبكة    ولالأ نوعين  أو    ندوبلازميةالاوهو  الخشنة 

من    ( Granular or rough endoplasmic reticulum )    المحببة كبير  عدد  بوجود  تتميز  والتي   ،

ية  الشبكة نفسها ، وهذه الحبيبات تكون غن  أجزاءالحبيبات الدقيقة التي تنتشر على سطحها الخارجي وكذلك بين  

الــى حبيبـــــــــــولذلك تسم  ،  روتينات ـــــوالب  ( RNA )بحامض     وكليوبروتين ـــــــــونيـــــــــرايبــــــــــات 

( Ribonucleo protein particles ) ( RNPP )  أو الرايبوسومات ،( Ribosomes )   . 

، فهي تمثل    ( Protein synthesis )نات  ساسي في عملية تكوين البروتيات بدور هام وأوتقوم الرايبوسوم    

البروتينات في   الموجودة في الخلية ، ولذلك   مينيةالأ  حماض الأمختلف    إستخدامالخلية ، وذلك بمواقع تكوين 

 .    الكبد والبنكرياس خلاياالتي تتميز بنشاطها في بناء البروتينات ، مثل  الخلايافهي تتوفر بكثرة في 

النــــــأم     الش  يانــــــــالثوع  ـــــــــا  الشبكة    ندوبلازميةالا بكة  ـمن  غيـالملس  ندوبلازميةالافهو  أو  ر ـاء 

بع  ( Agranular or smooth endoplasmic reticulum )ة  ـــالمحبب تتميز  والتي  على   اإحتوائهدم  ـ، 

ئية لشبكة العين ، لاة الطالصبغي  الخلايا، مثل    الخلاياقليلة من    أنواعومات ، ويقتصر وجودها على   ـالرايبوس

 .    الخلاياالشبكة تقوم بدور حسي في مثل هذه  انويبدو 

 Lipid droplets                                                                 القطرات الدهنية                       -ط

مميزاً   لاً العضلية مما يكسب اللحوم شك  ليافالأتتوزع بين    العضلات ية من دهون  عال   ةنسب  بأنمن المعلوم      

، مع العلم   بقارالأوبخاصة في لحوم    ( Marbling )نتيجة لذلك التوزيع ويعرف بالشكل المرمري أو التعريق  

ة ـريبـة قـيـرات الدهنـذه القطـون ه ـاً ما تكـــزم ، وغالبلا هنالك جزء من هذه الدهون يتواجد داخل السايتوب  بأن 

 .   اـــايتوكوندريـن المـم

 Structure of the myofibrils                                         تركيب اللييفات العضلية )المايوفايبرل( -2

تحتوي    ( Muscle fiber )كل ليفة عضلية    انفي هذا المجال هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات من      

اصة تسمى اللييفات العضلية الدقيقة أو المايوفايبرل ـــدد كبير من التراكيب الخـــــــلها على عـــــــي داخــــــــف

( Myofibrils )  وقد يصل   ( 1000 )العضلية الواحدة إلى أكثر من    ةيفداخل الل  لييفات ل، ويصل عدد هذه ا ،

 .    ( Myofibrils )لييفة عضلية دقيقة  ( 2000 )إلى 

  لياف الأها فريدة في وجودها في  نأحيث    ( من التراكيب المتخصصة  المايوفايبرل  وتعد اللييفات العضلية )    

  الساركوبلازم من حجم العضلة ، وتحاط ب  ( 80% )العضلة ، فهي تمثل بحدود    أجزاءالعضلية ، وهي من أهم  

 .   ا دريــونــالدقيقة التائية والمايتوك ابيب نالأية والساركوبلازموالشبكة 

ا     )واللييفات  ،  (    المايوفايبرل  لعضلية  رفيعة   ، طويلة  عصيات  عن  قط  ةـيان أسطوعبارة   ، رها  ـالشكل 

   .   مايكروميتر ، وتكون موازية إلى المحور الطولي للعضلة ( 1 – 2 )ا بين   ـتراوح مـي
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،   ان إلى    الإشارة وتجدر       واللحوم  العضلة  جوهر  هي  وخصائصها  من    اللييفات  يتقلص  الذي  الجزء  فهي 

الحي ، وهي التي تحدث فيها التغيرات   انالحيوها هي المسؤولة عن التقلص في العضلة في  نأ، أي    ةـــالعضل

 .   الطبيعية في اللحوم بعد عملية الذبح مثل ظاهرة التيبس الرمي وغيرها من التغيرات الطبيعية

ما تحتويه من بروتينات  ( و  يوفايبرلالما   الفهم الجيد للييفات العضلية )  بأن وعلى ضوء ما تقدم يتضح لنا      

 .    وفهم الخصائص الطبيعية للحوم إستيعاب ه خلالالذي نستطيع من  ساسالأيعد هو 

لق على هذه البروتينات في بعض  بروتينات ، ويط  يةان ثم ( على    المايوفايبرل  وتحتوي اللييفات العضلية )    

البروت  انحيالأ هذه  وتشكل   ، التقلص  بروتينات  حوالي  تسمية  حيث   ( 10% )ينات   ، الكلية  البروتينات  من 

، وللبعض   يكيةان ميكت ، وتقوم بتحويل الطاقة الكيميائية إلى طاقة  لابنائية للعض  صلابةتعطي هذه البروتينات  

طبيعة هذه    بأنوالمايوسين ، علماً    كتينالأمثل بروتينات    العضلات ساسي في تقلص  ن هذه البروتينات دور أم

ها من إستخلاص فإنغير ذائبة في الماء ، ولذلك ، ونسبياً تكون  ( Fibrous ) ةفيتكون إلى حد ما لي البروتينات 

الذي يستخدم بعيارية تعادل   ( KCL )اسيوم ــــــــوتـــــوريد البــــــول كلــــــــواسطة محلــتم بــــــي العضلات 

 .  [ ذاب في لتر واحد من الماء المقطري للمادة يهي الوزن الجزيئ   ( Molarity )و العيارية ]  ، (6 . 0)

)ـــوالج     المايوفايبرل  (  5  دول رقم  منها  يتكون  التي  للبروتينات  المئوية  النسب  يوضح  ومحتواها من    ،  ، 

 .   ية لهذه البروتينات ساس الأ، وبعض الخصائص  مينيةالأ حماض الأ

( تتكون من عدد من  المايوفايبرل اللييفة العضلية ) بأنضح قد أو لكترونيالأالمجهر  انن الجدير بالذكر وم    

داكنة اللون أو معتمة    خرالأون أو مضيئة ، والبعض  ـــــاتحة اللــــــــــر فــــــــا تظهــــــــــزم ، بعضهــــــالح

( Light and dark bands )  ال الحزم  على  ويطلق   ، بالتبادل  اللون  داكنة  أو  فاتحة  تظهر  أي  أو  ،  معتمة 

 .   ( I band ) في حين تسمى الحزم الفاتحة أو المضيئة   ( A band )الداكنة تسمية 

    ( )المايو5والشكل رقم  العضلية  اللييفة  تركيب  يوضح   ، المجهر  (  تحت  يظهر  الذي  ،   لكترونيالأفايبرل( 

 .   ( I band )ضيئة ، والحزم الفاتحة أو الم  ( A band )الحزم المعتمة أو الداكنة  فيه نلاحظحيث 

المضيئة   والحزم  المعتمة  الحزم  المايوفيليمنت وتتكون  أو  الخويطات  تسمى  دقيقة  خيوط                               من 

( Myofilaments )    يوضح لنا    لكترونيالأ)المايوفايبرل( بواسطة المجهر  فحص اللييفات العضلية    ان، أي

 .   ( Myofilaments )على خويطات عضلية تسمى المايوفيليمنت هذه اللييفات تحتوي في داخلها   بأن

 Structure of myofilaments                                               ( المايوفيليمنت  تركيب الخويطات ) -3

ا  والتي يبلغ طوله  Thick filamentsوهو الخويطات السميكة    ولالأ لك نوعين من الخويطات ، النوع  هنا    

حوالي    ( 1.5 )حوالي   وقطرها  بروتين ان  ( 130 )مايكروميتر  من  رئيسية  بصورة  وتتكون   ، كستروم 

، وتكون هذه    ( Myosin filaments )، ولذلك يطلق عليها خويطات المايوسين    ( Myosin )المايوسين  

يفة ـول الليـض وعلى طـــها البعـــع بعضـة مـــتوازيـــطوط مـالخويطات مرتبة بنظام خاص ، حيث تنتظم بخ

 .   ( Myofibrils ) المايوفايبرلة ــــليـالعض
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( مايكروميتر    2  والتي يبلغ طولها حوالي )  ( Thin filaments )فهو الخويطات الرفيعة    يانالثأما النوع      

،   ( Actin )  كتينالأكستروم ، وتتكون بصورة رئيسية من بروتين  ان  ( 50 – 80 )رواح ما بين  ــوقطرها يت

ً ، وتكون مرتبة    ( Actin filaments )  كتينالأولذلك يطلق عليها خويطات   بنظام خاص ، بحيث تنتظم    أيضا

 .   بخطوط متوازية مع الخويطات السميكة

مواقع    انو     في  البعض  بعضها  مع  وتداخلها  والرفيعة  السميكة  للخويطات  الخاص  النظام  أو  الترتيب  هذا 

المحو وعلى طول  )معينة  العضلية  للييفات  الطولي  إلى ظهور    المايوفايبرل  ر  يؤدي   ، الهيكلية   العضلات ( 

، اللييفة العضلية )المايوفايبرل(  بالمظهر المخطط ، أي ظهور مساحات مضيئة ومساحات معتمة وبالتعاقب في

حزمة   وسط  في  السميكة  الخويطات  تمتد  الخوي إتجاه وب  ( A )حيث  تتواجد  حين  في   ، متعاكسين  ات ـــطين 

 .    طـفق ( I )زمة ـة في حـــالرفيع

،    ( M–line )  ( M )إلى نصفين متساويين بواسطة خط ضيق وكثيف يسمى خط    ( A )وتنقسم حزمة      

( سون انه)خط  ( H )تتواجد منطقة فاتحة تسمى منطقة  ( M )ط ـــــخ يـــبانجوعلى  ( A )وفي وسط حزمة 

ً و  ( H )وفي مركز منطقة  ،    ( H–Zone )(       نطاق هـ  أو ) تتواجد منطقة    ( M )خط    بيانجعلى    أيضا

 .   ( Pesudo H–Zone )الكاذبة  ( H )يطلق عليها منطقة  ( M )ضيقة ولكنها أقل كثافة من خط 

  ( H )منطقة    ان، ويعود السبب في ذلك إلى    ( A )تكون ذات كثافة أقل من بقية حزمة    ( H )منطقة    انأي     

نطقة الوسطية بين نهايات خيوط  ها المان، أي    كتينالأخيوط    إليهاتمتد  لا  المايوسين و على خيوط  تحتوي فقط  

والواقعة   ( A )المناطق المتبقية من حزمة    انصاف الساركومير ، في حين  نأالمتعاكسة القادمة من    كتينالأ

ً وا كتينالأعلى خويطات   احتوائهلإ ر كثافة تكون اكث ( H )منطقة  بيانجعلى   .    لمايوسين معا

والكثيف       الضيق  الخط  أهميتــفتكم  ( M–line )أما  المايوسين في وسط   هن  المحافظة على خويطات  في 

ة  ـك بواسطـجاورة له ، وذل ـوسين المـات المايـــع خويطـ، وربط كل خيط من خيوط المايوسين م  ( A )حزمة  

جسور والتي تنتظم بصورة عمودية على المحور   ( 3 – 5 )، والتي يتراوح عددها ما بين    ( M )ور  ـسـج

،   ( M–filaments )  ( M )نفسها ترتبط بواسطة خيوط دقيقة تسمى خيوط    ( M )جسور    انالطولي ، كما  

 .   وهذه الخيوط تكون موازية إلى خيوط المايوسين وتمتد فيما بينها

ي  ( I )أما حزمة       ومعتم  بواسطة خط ضيق  نصفين  إلى  أو خط   ( Z–Line )   ( Z )سمى خط  فتنقسم 

 .   ( Sarcomere )تسمى الساركومير  ( Z )المسافة بين كل خطين من خطوط  ان)كراوس( ، و

والذي يشمل منطقة    ,  ( Z )( ، يوضح الساركومير الواحد الممتد ما بين خطين من خطوط  6والشكل رقم )    

 .    ( A )حزمة  بيانجقعين على الوا ( I )، ونصفين من حزمة  ( A )كاملة من حزمة 

من ساركومير معين مع    كتينالأهي ربط خيوط    ( Z–Line )وظيفة خط كراوس    انإلى    الإشارةوتجدر      

، حيث يرتبط كل خيط   ( Z-filaments )  ( Z )للساركومير المجاور ، وذلك بواسطة خيوط    كتينالأخيوط  

كل خيط    ان، و  ( Z )خط    خلالوالتي تمر بصورة مائلة    ( Z )بأربعة خيوط من    ( Z )قرب خط    كتينالأمن  

  كتين الأمير يقع في وسط أربعة خيوط من  لساركو  كتينالأيرتبط بعد ذلك مع خيط من    ربعةالأمن هذه الخيوط  
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ومن    خرالأ اركومير  للس عـــيظه  ( Z )ط  ـــــخ  بأنيتضح    رتباطالإهذا    خلال،  متعرجــــــر  شكل                     لى 

( Zigzag )    يتضح وكذلك   ، ً من  كل    بأن  أيضا من خط    كتينالأخيط  من   ( Z )على جهة  بين خطين  يقع 

 .    على الجهة المعاكسة   كتينالأ

ية التركيبية للييفات العضلية  ساسالأومير يشكل الوحدات  ـــــالسارك  أنــــــب  دم يتضح لناـــــما تق  خلالومن      

الجز  المايوفايبرل  ) وهو   ، تحدث  (  الذي  و  فيهء  تقلص  لذلك    العضلات بساط  ان عمليات  طول   بأن  نلاحظ، 

وهل هي في حالة تقلص أم في حالة  تكون غير ثابتة ، حيث يعتمد ذلك على حالة العضلة ،  هإبعاد الساركومير و

احة ، يبلغ ، أي في وقت الر  اطــــــــبسن الأت اللبائن في وقت  لاومير في عضطول السارك  بأناط ، علماً  ــبسان

 .   رـتــكروميـايـم ( 2.5 )

الجـــــوم     بالذكر  ـــــــ ـن  تقلص    اندير  نظريالمأ  العضلات نظرية  تسمى  والتي  الخـلوفة  طات ـــويـة 

إلى    ( Sliding filament theory   )ة  ـنزلقـالم تشير  يحد   ان،  هو  الذي  الحالة  هذه  في  خويطات   انث 

ت يطات المايوسين السميكة والتي تكون ثابتة ، وفي هذه الحالة وتبعاً إلى درجاالرفيعة تنزلق بين خو  كتينالأ

الرفيعة تتداخل مع خويطات المايوسين السميكة بمستويات مختلفة ،    كتينالأخويطات    فإنلة ،  ـص للعضـلقتال

 -بساط العضلة وكما يلي :انيتأثر طول الساركومير عند تقلص ووعلى ضوء هذا التداخل 

للعضلة    بساطنالأحالة  في    -أ الكامل  التمدد  أي   ،( Stretched )    ،الرفيعة   فإن الخويطات  بين  التداخل 

 .    يلـــــوالخويطات السميكة يكون قل

التداخل بين الخويطات الرفيعة   فإن،    ( Moderate contraction )في حالة التقلص المتوسط للعضلة    -ب 

 .    والخويطات السميكة يكون متوسط

التداخل بين الخويطات الرفيعة   فإن،    ( Marked contraction )ي حالة التقلص التام والكامل للعضلة  ف  -ج

 .   والخويطات السميكة يكون كبير

أي    بساطنالأ ير عندما تكون العضلة في حالة  التي يتأثر بها طول الساركوم  ةفي ( ، يوضح الكي  7  والشكل رقم ) 

 .    العضلة في حالة التقلص أي في حالة الشد  ، وعندما تكون سترخاءالإفي حالة 

( ، وذلك بهدف التعرف    6  ( ، وإلى الشكل رقم )   5  كما يرجي من القارئ الكريم العودة إلى الشكل رقم )    

( والمتعلقة بموضوع تركيب اللييفة العضلية   2  رة )ـــــــي الفقـــــف  نا اليهرــــــــل ما أشــــبشكل دقيق على ك

هذين    ان( والمتعلقة بموضوع تركيب الخويطات ، حيث    3  ( ، وكذلك ما أشرنا إليه في الفقرة )  مايوفايبرلال  )

مل منطقة  ــــيش  ( Z )الساركومير الواحد والذي يمتد بين خطين من خطوط    انوبشكل جيد    انيوضحالشكلين  

ونقصد بها   ( I )مل نصفين من حزمة  ه يشفإنونقصد بها المنطقة المعتمة ، وكذلك    ( A )زمة  ـــكاملة من ح

تنقسم   ( A )حزمة    ان  انيوضحهذين الشكلين    ان، كما    ( A )حزمة    بيان جالمنطقة الفاتحة ، الواقعين على  

تتواجد منطقة   ( M )خط    بيان ج وعلى    ( A )، وفي وسط حزمة    ( M )إلى نصفين متساويين بواسطة الخط  

قة ولكنها ـطقة ضيـتواجد من ـت  ( M )ط  ـخ  بيـانجلى  ـوع  ( H )نطقة  ، وفي مركز م  ( H )فاتحة تسمى منطقة  

 .   الكاذبة ( H )ة ـطقــى منـــتسم ( M )ط ـن خـثافة مـل كـأق
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 The connective tissues                                                               الرابطة       نسجةالأ -ياً:انث

ً وتسمى       هذه    نسجةالأ   أيضا وتشكل   ، الذب  ( 16% )حوالي    نسجةالأالضامة  لحوم  لغالبية  ـيحمن   أنواع ة 

بيحة تقريباً ، حيث تتوزع هذه الذ   أجزاءاجد واسع المدى إلى حد ما في كل  الضامة ذات تو  نسجةالأح، فـالذبائ

ز العظمي والجهاز  هاجهزة الجسم ، مثل الجمختلفة ، وتدخل في تركيب مختلف أ  في الجسم بكميات   نسجةالأ

و ،    وعية الأ اللمفاوي  كذلك    عصاب الأو  وتار الأ و  العضلات غلفة  أ إلى    ضافةبالإ الدموية  يتصل ا  فإن،  لجلد 

بطها الجسم المختلفة ور   أجزاءهو الذي يقوم بحمل    نسجةالأ ، وهذا النوع من    نسجةالأ بالجسم عن طريق هذه  

تشكل الهيكل الذي يدعم الجسم ويحفظ له شكله المميز، الضامة هي التي    نسجةالأ  ان مع بعضها البعض ، كما  

 .   انوـــالحيتساعد في حركة  نسجةالأ هذه  انإلى  ضافةبالإ 

وهي  ـــال  نسجةالأ  ان إلى    الإشارةوتجدر        الوسطى  الجنينية  الجرثومية  الطبقة  من  تنشأ  طبقة  رابطة 

ادة  ـأو المفيرة تطلق عليها تسمية المادة بين الخلوية  بوجود مادة بين خلوية و  نسجةالأ الميزوديرم ، وتتميز هذه  

المادة  ـــيخلالال أو  هذه    ( Inter cellular substance or matrix )ية  ساسالأة  وفي  تنوعات    نسجةالأ، 

 .   النسيج الضام فوق غشاء قاعدي خلاياتستقر لا، و  الخلاياكثيرة من 

إلـــــــــال  نسجةالأ وتصنف           ية ساسالألوية أو المادة  ـــين الخـالمادة بية أو  خلالة المادة الى طبيعرابطة تبعاً 

( Ground substance )   ةـــــتيالأ نواعالأ، إلى :- 

I- صليةالأة أو ي الرابطة الحقيق نسجةالأ                                         Connective tissues proper 

النوع من       ال  بإحتوائه  ةنسجالأ ويتميز هذا  المادة  تكون  خلالعلى كمية كبيرة من  لينة  جيلاتين ية والتي  أو  ية 

الضامة   نسجةالأ الجسم ، حيث توجد عدة أصناف من    أجزاءفي جميع    نسجةالألقوام ، ويتواجد هذا النوع من  ا

 -لي :ـي ما صناف الأ الحقيقة ، ومن هذه 

   Fibrous connective tissues                                                              ةفي الرابطة اللي نسجةالأ -1

 ض ـها البعـــالجسم إلى بعض  المتجاورة من  جزاءالأفي التراكيب التي تعمل على شد  يتواجد هذا الصنف       

 .   بالهيكل العضلات التي تربط  ربطةالأو وتارالأمثل 

 Elastic connective tissues                                                              الرابطة المرنة  نسجةالأ -2

ا ــل مـي تصـالت  طةـــربالأين ، وـرايـين ، والشـل الرئت ـ، مث  اءـعضالأي بعض  ـنف فـــذا الصـــد هـواجـيت    

 .    ظامـــن العـــبي

                                                        Reticular connective tissuesالرابطة الشبكية  نسجةالأ  -3

 .   والذي يتواجد في نسيج الطحال وفي نخاع العظام     

 Mucous connective tissues                                                       الرابطة المخاطية نسجةالأ  -4

 .   ( Umbilical cord )ة في الحبل السري الجنينية وبخاص عضاءالأيتواجد هذا الصنف في     
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 Areolar connective tissues                                                           الرابطة الفجوية  نسجةالأ  -5

، ويتواجد أيضا في القناة    العضلات لجلد وما بين  يشكل الطبقة الموجودة ما بين ا  نسجةالأوهذا الصنف من       

وبعض  ا جسم    ىخرالأ  جزاءالأ لهضمية  كما    انالحيومن  البعض    العضلات يربط    هان،  مع  ،    خرالأبعضها 

،   ( Mast cells )  خلايا، و  ( Fibrocytes )  خلايامثل    الخلايامختلفة من    أنواعذا النسيج على  ـوي هـويحت

 ، ( Plasma cells )و   ،        ( Lymphocytes )و     ، ( Eosinophils )و   ، ( Macrophages )و 

 .    ( Adipose cells )و  

 ( White fibers )البيضاء  ليافالأ، وهما  ليافالأام الفجوي يحتوي على نوعين من النسيج الض فإنوكذلك  

أو       ( Yellow fibers )الصفراء    ليافالأ، و  ( Collagenous fibers )ية  الكولاجين   ليافالأأو ماتسمى ب 

 .   ( Elastic fibers )المرنة  يافل الأما تسمى ب 

 Adipose connective tissues                                            الرابطة الدهنية                 نسجةالأ  -6

 .    في الفقرة بعد التالية إليهاوالتي سيتم التطرق     

II- الرابطة الوعائية  نسجةالأ                                            The vascular connective tissues 

ال  نسجة الأ وهي       العلم الذي يختص في دراسة   انية سائلة ، وتشمل الدم واللمف ، وخلالالتي تكون مادتها 

 .   ( Angiology ) وعيةالأ ووصف الجهاز القلبي الوعائي والجهاز اللمفاوي يسمى علم 

III- الرابطة الهيكلية    نسجةالأ                                         The skeletal connective tissues 

ي ـــف  إليهارق  ـي سنتطـلغضاريف والعظام ، والتية صلبة ، وتشمل اخلالالتي تكون مادتها ال  نسجةالأ وهي      

ً  الفقرة التالية )  .   ( الفقرة ثالثا

تكوينها نصف سائلة ولزجة ، ونتيجة    الرابطة بشكل  نسجةالأ  انإلى    الإشارةوتجدر       بداية  عام تكون في 

تها  ها بجزء من مطاطي إحتفاظمع    ةانمت كثر  أية تصبح  خلال المادة ال  فإن،    للتغيرات الكيميائية التي تحصل فيها

ها تتحول إلى  فإنالمعدنية    الأملاح  ، وبتقدم العمر ونتيجة لتجمع  ةفي غضرو  أنسجةومرونتها ، متحولة بذلك إلى  

 .   امـي العظـداً وهـلبة جـص أنسجة

بالذكر       الجدير  من    نسجةالأ  انومن  تعد  سواء    هميةالأذات    نسجةالأ الرابطة  الكبيرة  حياة  أالفسلجية  ثناء 

ذبح  انالحيو بعد  أو  ف  العضلات وتحويل    انالحيو،   ، لحوم  قوائم    العضلات إلى  في  ونتيجة    انالحيوالموجودة 

التي    العضلات الرابطة بالمقارنة مع    نسجةالأ ها تحتوي على نسبة عالية من  فإن  انالحيوها في حركة  ستخداملإ

التي تحتوي على نسبة عالية   العضلات اللحوم الناتجة من    فإنتتواجد في المنطقة القطنية والصدرية ، ولذلك  

حوم الناتجة من منطقة  الرابطة تكون أقل طراوة مثل اللحوم الناتجة من القوائم ، بالمقارنة مع الل  نسجةالأمن  

اللحوم    صلابةكلما زادت    العضلات الرابطة في    نسجةالأه كلما زادت كمية  نأأي بمعنى    الظهر أو الصدر ،

  نسجة الأالموجودة في هذه    ستينلايالأ و  الكولاجينكمية    الإعتباربنظر    خذ الأ،  مع    العضلات الناتجة من هذه  

نا سنتطرق إلى هذا الموضوع  في العديد من الفقرات بأنعلماً  اللحوم ،    صلابةذلك على طراوة أو    إنعكاس و

 .   ىخر الأحقة سواء في هذا الفصل أو الفصول للاا
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الرابطة   نسجةالأ  انالرابطة أو الضامة ، هي    نسجةالأفي مجال    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

أو  يالحقيق  من  تتك   ( Connective tissues proper )  صليةالأة  وفيـكونـم  ثلاث ون   ، يـات    إيجاز لي  ـــما 

   . ثلاث ات الـذه المكونـــله

ية القوام ، جيلاتين ية والسائل النسيجي ، حيث تكون المادة بين الخلوية  خلالالمادة بين الخلوية ، أي المادة ال  -1

 .    انكيلا بروتيوكوتتكون من مواد مخاطية حامضية متعددة السكريات ومرتبطة مع بروتين يسمى 

للنسيج الضام    -2 التنوع ،    الخلايا، فالنسيج الضام يحتوي على الكثير من    صيلالأ المكونات الخلوية  واسعة 

تنقلة أو  ـــالم  الخلايا ، و  ( Fixed cells )الثابتة    الخلاياتصنف إلى صنفين ، وهي   الخلاياهذه    فإنوبشكل عام  

 .   ( Transient or free ( Wandering ) cells )  المتجولة ( الحرة )

هذه    ( Extra cellular fibers )  الخلاياالمتواجدة خارج    ليافالأ  -3 وتشمل  من   ليافالأ،  مجاميع  سبعة 

وهي    ليافالأ و  ليافالأ،   ، والبروكو  ليافالأالبيضاء   ، والرتكيولين   ، والكو لا الصفراء   ، ،  لاجين  سترومين 

والمجموع  لبومينالأومجموعة    ، يلي  والكلوبيولين  وفيما   ، المخاطية  البروتينات  هي  السابعة  لهذه    إيجازة 

 .   الخلاياالتي تتواجد خارج   ليافالأالمجاميع السبعة من 

 White fibers (Collagenous fibers)         ية(الكولاجين ليافالأالبيضاء ) لياف الأ -ى :ولالأالمجموعة 

ها تكون  ان  لااا وهي بشكل عام عديمة اللون ،  الرابطة ،    نسجةالأفي غالبية    ليافالأتتواجد هذه المجموعة من    

 .    بيض عندما تتواجد على هيئة تجمعات كثيفة أو على هيئة حزمذات لون أ

، ومن هنا أطلقت عليها    ( Collagen )  الكولاجينالبيضاء من مادة بروتينية خاصة تسمى    ليافالأوتتكون  

ذه ـــم هـــن أهـــ، وم  افـليالأذه  ـــها هـي تتميز بالعديد من الخصائص التية ، وهنالك  الكولاجين   ليافالأتسمية  

 -: ليـــالخصائص ما ي

،  ـــبالم  انـــــــالغليد  ــــــــعن  -أ لينالكولاجين  افـــليالأذه  ـه  فإناء  تصبح  مادة  ـوتت  ةية  إلى             ية جيلاتين حول 

( Gelatinous material )  جيلاتينبالتحول إلى  ينالكولاج، حيث يبدأ ( Gelatine ) في الماء  هعند تسخين

 .   ° م  ( 80 )على درجة حرارة 

بها    -ب  تتميز  التي  الخصائص  هولاجين ـــــالك  ليافالأمن  تـنأي  ـــــية  وتهـــها  بواســـذوب   إنزيم طة  ـــضم 

 .  ( Pepsin )  ين ـــالببس

ت الكولاجين  ليافالأ  -ج بشــــــــنتفية  ب ــــــــــخ  معاملتها  عند  واضح  حامض   حماض الأكل  مثل  الضعيفة 

 .    ) Acetic acid ( ) COOH3CH (ك ـــــــــالخلي

يدروكسيد ــأي ه  مونياالأبالقلويات الضعيفة مثل قاعدة    ية تنتفخ بشكل واضح عند معاملتها الكولاجين   ليافالأ  -د 

 .   OH)4(NH ومـــــــــــــــونيــــــــــــمالأ

قاومة  ـــبيرة ، ومـد كـوة شـا قـقد إلى المرونة ، ولهـــها تفتنأ  لااا ناء ،   ـثنللألة  ـوقاب  ة ن ـية ليالكولاجين   ليافالأ  -هـ

 .    د ــــــ ـوى الشــــــــلق
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،   ( Eosin )  يوسينالأعند معاملتها بصبغة    ( Pink )الوردي    حمرالأاللون القرمزي أو    ليافالأتأخذ هذه    -و

معــعن  ( Blue )  رقزالأواللون   مالوري  ــــــــــد  بصبغة  واللون    ( Mallory's triple stain )املتها   ،

 ( Green ) خضرالأ، واللون  ( Van Gieson's stain )جيسون  فإنعند معاملتها بصبغة  ( Red ) حمرالأ

 .   ( Masson's trichrome )عند معاملتها بصبغة ماسون تراي كروم 

وبالتالي في الذبيحة    انالحيوهو من أكثر البروتينات التي تتواجد في جسم   الكولاجين  انإلى    ةالإشاروتجدر      

المنتجة للحوم الحمراء ، أي   ات انالحيوموع البروتينات في أغلب ـــمن مج ( 20 – 25% )، فهو يشكل ما بين 

تأ  الكولاجينمن مجمل وزن الجسم ، و  ( 6% )يشكل حوالي    الكولاجين  ان ميؤثر  ة ـــباشراً على درجـثيراً 

 .   ( Tenderness ) وم ـــراوة اللحـــط

، ويدخل بدرجة قليلة    ( Ligaments )  ربطةالأو  ( Tendons )وتار  للأالمكون الرئيسي    الكولاجينيعد  و    

  ، والعظام  الغضاريف  تركيب  سواء  لاعض  بأنعلماً  في  القوائم  الخل  ماميةالأت  كمية    ةفيأو  على  تحتوي 

ت القوائم  لاعض  إحتواءالقطنية والظهرية والصدرية ، ويعود السبب في ذلك إلى    العضلات جين أكثر من  لاكو

 .   الرابطة نسجة الأ على نسبة عالية من 

ليفي    الكولاجينو     بروتين  عن  أي    ( Fibrous )عبارة   ، الكربوهيدرات  على  بروتين  انيحتوي  ه 

، ويشكل    كتوزالاالكز وعلى كميات قليلة من سكر الكلوكو  توي، فهو يح  ( Glycoprotein )كربوهيدراتي  

، في حين   الكولاجينة في  الموجود   مينيةالأ  حماض الأثلث مجموع    ( Glycine )يسين  لاالك  مينيالأالحامض  

 ( Hydroxy proline )، والهيدروكسي برولين    (Proline)مثل البرولين    ىخرالأ   مينيةالأ  حماض الأتشكل  

 .   مينيةالأ حماض الأإلى الثلث من مجموع حوالي الربع 

      الهيدروكسي برولين  مينيالأالحامض   انفي هذا المجال ، هي  إليها الإشارةود ـتي نــــــــال الملاحظات ومن    

( Hydroxy proline )    ( 13 – 14% )ما بين  ه، حيث تترواح نسبة تواجد   الكولاجينيتواجد بنسبة ثابتة في 

فة أو ــ ـــذه الصـــن هـم  ستفادةالإننا  ـــك يمكـ، ولذل  ىخرالأد في البروتينات  ـيتواجلا   مينيالأمض  هذا الحا  انو

الرابطة في اللحوم   نسجةالأية  ـــوم ، وبالتالي قياس كمـــــ ـاللح  في  ولاجينـــالكدير كمية  ـــي تقــاصية فــــالخ

 .   ( نات ـــبروتيـوي للـار الحيــــعيـالم )

وصعوبة    بتهلاوتعود ص  ،يعد من البروتينات الصلبة والقليلة المطاطية    الكولاجين  انن الجدير بالذكر  وم    

إلى الروابط العرضية التي تتكون بين جزيئاته ، فهو من المركبات البروتينية المعقدة ، حيث    وقوة اليافه  هن ابذو

تق كلما  العرضية  الروابط  هذه  وعلى  ان الحيودم  تزداد   ، في    الكولاجين  بأن  نلاحظ  نا فإن   ساسالأهذا    بالعمر 

، على    نا بالذوالصغيرة بالعمر يحتوي على عدد قليل من هذه الروابط والتي تكون سهلة التكسر و  ات ان الحيو

من   صعبة    ات ان الحيوفي    الكولاجينالعكس  تكون  والتي  العرضية  الروابط  فيه  تزداد  والذي  بالعمر  الكبيرة 

 .    نباذوــــ ـالر وــــــالتكس

الناتجة من    بأن  نلاحظ  نافإنولذلك       بسبب زيادة عدد   ات انالحيواللحوم  الطراوة  تكون خشنة وقليلة  المسنة 

بين جزيئات   تتكون  التي  العرضية  ثابتة ويصعب   الكولاجينالروابط  الروابط وتكون  يزداد عدد هذه  ، حيث 
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نا  بأنالصغيرة بالعمر ، علماً    ات انالحيوم الناتجة من  بالعمر ، على العكس من اللحو  انالحيوتكسيرها كلما تقدم  

 .   وتعالى هانسبح هك في الفصل الرابع والعشرون بعون سنتطرق إلى هذا الموضوع بشكل تفصيلي وذل

ويعنى الصمغ أي المادة   ( Colla )  ولالأ تتكون من مقطعين ، المقطع    صلالأتينية  لاهو كلمة    الكولاجينو    

والمقــاللزج  ، الشــويعن  ( gennao )  يان ــثــالطع  ــة  ينتــي  الذي  الصمــيء  المادة  بمــــج  أي   ، عنى  ــــغية 

 .    غــتجة للصمــادة المنــالم

 Yellow fibers (Elastic fibers)             (        المطاطة ليافالأ اء )الصفر  ليافالأ -:ة يان الث المجموعة 

ً إعتيادي  ليافالأتبدو هذه       المنفردة تكون عديمة اللون ،   ليافالأنحيلة ، وطويلة ، ومستقيمة ، ونفردة ، وم  ا

 .    ولكنها في النسيج المرن الكثيف تبدو صفراء اللون

، ومن هنا جاءت تسميتها   ( Elastin ) ستينلايالأوتينية خاصة تسمى الصفراء من مادة بر ليافالأوتتكون     

ا  ــيز بهــائص التي تتمــن الخصــديد م ــك العــطاطية ، وهنالــالمرنة أو الم  يافلالأية ، أي  ستينلايالأ  ليافالأب

 -لي :ــومن أهم هذه الخصائص ماي ليافالأهذه 

تذوب عند    لاها  انتتأثر في الماء البارد أو في الماء الساخن أي    لاتذوب في الماء ، فهي    لاالصفراء    ليافالأ  -أ

على نسبة عالية قد تصل   اإحتوائه في الماء إلى    نابالذوليتها على  بب في عدم قاب، ويعود الس  في الماء  انالغلي

بية   ــير القطــغ  مينيةالأ  حماض الأ  فإن، وكما هو معلوم    ر القطبيةـــــــغي  مينيةالأ  حماض الأمن    ( 95% )إلى  

 .    اءــذوب في المــــت لا

حماض الضعيفة ، ود الأالالياف الصفراء لا تتاثر بوج  نأي أ ،    ةها بالمحاليل الضعيفتتتأثر عند معامل  لا  -ب 

 .  لا تتاثر بوجود القلويات الضعيفة هافإنوكذلك 

التربسين    -ج بواسطة  بواسطة  ان، كما    ( Trypsin )تذوب بشكل جزئي  تذوب وتهضم بشكل كلي    إنزيم ها 

 .  ( Pancreatic elastase enzyme )البنكرياسي  ستيزلايالأ

من طولها    ( 150% )تمتط حوالي    ان، فهي من الممكن    ( Stretched )ة على التمدد أو المط  تمتلك القدر  -د 

 .   تتكسر انفي حالة الراحة قبل  عتياديالإ

هـــــــــت  -هـ الزاهي    افــــــــــليالأذه  ـــــــــأخذ  القرمزي  بصبغة    ( Bright pink )اللون  معاملتها  عند 

،   ( Orcein stain )ورسين  الأعند معاملتها بصبغة    ( Brown )واللون البني    ،  ( Eosin stain )  يوسينالأ

 .   ( Van Gieson's stain )يسون ــج فإنتها بصبغة ــد معاملــعن ( Yellow )صفر الأواللون 

بر ها تتواجد بكميات أكفإنكبيرة الحجم ، وكذلك    العضلات الصفراء تتواجد في    ليافالأ  فإنوكما هو معلوم      

 .    ذات الحركة الكبيرة أو المستمرة العضلات ها تتواجد بكميات أكبر في انكبيرة السن ، كما  ات ان الحيوفي 

، يمثل صنف فريد من البروتينات ،  ( Elastin ) ستينلا يالأ انهي  إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن     

بقية مادة   ذا قوام مرن ومطاطي ، ويحتوي على  لوناً مصفراً، ومن    ملونةفهو  الواضحة على الأتعطى  مثلة 

 الذي يسند   ( Ligamentum nuchae )ية ، هو الرباط القذالي  ستينلايالأ  ليافالأالصفراء ، أي على    ليافالأ

الر فهذا   ، المجترات  في  كبيرباالرقبة  حزمة  عن  عبارة  أط  من  بشكل    ستين لايالأ لياف  ة  والمرتبة  المطاطية 
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  إزالةجرد  ــبم  عتياديالإا  ــى طولهــود إلــتع  انكن  ــية ، ويماطــها ذات مرونة مطانتها  متوازي ، ومن مميزا

 .     ب ــبـــســال

،   أعلاهفي    إليهالخصائص التي أشرنا  إلى ا  ضافةبالإــــستين ، فلايللألخصائص المهمة  وهنالك العديد من ا    

التص  ستينلايالأمن صفات    فإن بحرارة  القليل  تأثره  ، وهي  المذيبات ــيلا  ستينلايالأنيع  الكثير من  في  ذوب 

مع حامض الخليك ،   هينتفخ عند معاملت  لاه  ان، كما    ° م( 100 ) حتى اذا ترفع درجة حرارة هذه المذيبات لغاية  

المستخرجة   ات نزيمالإبسينات ، ولكنه يتحلل بواسطة  الكاث  ات إنزيمبيتأثر    لاالببسين ، كما    ات إنزيمب يتأثر    لاو

مثل  م النباتات  والبروميلين    ( Papain )الباباين    ات إنزيمن   ،( Bromeline )    والفايسين  ،( Ficin )   ،

 .  (  الخامس عشر )( من الفصل  ة عشريان الث في الفقرة ) إليهاوالتي سيتم التطرق 

لقاعدة الساخنة ، على يذوب في ا  لايتأثر بطرق الطبخ ، فهو    لا  ستينلايالأ  بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

من   يتحول    الكولاجينالعكس  حيث   ، الساخنة  القاعدة  في  يذوب  تسخينه  الكولاجينالذي  على    عند  الماء  في 

يبقى    جيلاتينإلى    ° م  ( 80 )درجة حرارة   ، ولذلك  ــيلا و  ستينلايالأ، في حين  التسخين  قطع    فإنذوب عند 

نسبة عالية من   التي تحتوي على  التي تؤخذ من عض   نستي لايالأ اللحوم  القطع  الرقبة ، تكون صلبة لامثل  ت 

يذوب عند طبخ اللحوم ، وبذلك تبقى هذه القطع من    لا  ستينلايالأ   نلأ القوام عند مضغها بعد عملية الطبخ ،  

 .   وامــــــــة القــــاللحوم صلبة وخشن

الفصل ما   إمكانيةتضح لنا  ت،    تينسلايالأ و  الكولاجيننا للخصائص التي يتميز بها كل من  إستعراضوعند      

إلى درجة   هوضع قطعة اللحم في الماء وتسخين   ن طريقـــــ ـ، وذلك ع  ستينلايالأا بين  ــــوم  ولاجينـــــالكبين  

  .   في هذه الحالة ستينلايالأ يذوب لا في هذه الحالة ، في حين  جيلاتينإلى  الكولاجين، حيث يتحول  ° م  ( 80 )

، حيث تختلف   مينيةالأ  حماض الأمحتوياتهما من    خلالمن    ستينلايالأ و  الكولاجينبين    التفريقكذلك يمكننا      

 .    وبشكل واضح لكل منهما مينيةالأ حماض الأنسب 

بين       التمييز  يمكننا  كل    ستينلايالأو  الكولاجين كما  وتعريض  الهستولوجية  الطرق    الكولاجين من  بواسطة 

محدداً بشكل واضح ، على العكس من   الكولاجين، حيث يظهر    ( X-rays )ية  السين  شعةالأإلى    ستينلايالأو

 .     د ــديــذا التحــه هــفيهر ــيظلاالذي  ستينلايالأ

البديهي       بين    لكتروني الأالمجهر    خلالنستطيع ومن    نافإن ومن  بين    الكولاجين التمييز ما  ،    ستينلايالأوما 

الشريطي    نلاحظحيث   أ  ( Strap appearance )المظهر  حين    الكولاجينلياف  على  في  هذا   نلاحظ   لا، 

 .   ستينلاــــــ ـيالأ لياف أالمظهر على 

 The Reticulin                                                                          الرتكيولين   -:  المجموعة الثالثة

الرتك      من  ي يتكون  دقيقة  شبكة  من  حول    يافلالأولين  و  وعيةالأوحول    الخلاياالصغيرة   وعية الأ الدموية 

ى ــد علــاعــويس  عصاب الأيط في تراكيب  ــيولين يحـ ـالرتك  فإنك  ــذل ــــــــــئية ، ك لاالط  نسجةالأاللمفاوية و

 .   يب ــراكــذه التــــمل هــــح



85 
 

  جيلاتين حيث تتحول ألياف الرتكيولين إلى    ،  الكولاجين إلى حد ما ألياف    تشبه   طبيعة ألياف الرتكيولين  انو    

 .    مينيةالأ حماض الأمن حيث المحتوى من  الكولاجينالرتكيولين يشبه  فإنعند تحللها ، وكذلك 

 الكولاجين كي  ، حيث يتلون  مونياالأمحلول الفضة    إستخداموالرتكيولين ب  الكولاجينويمكننا التمييز ما بين      

)  ــكامــتــالم بالل  Mature Collagenل  البنــــ(  )  ــون  ف  Brownي   ، حيــ(  الرتكيوليــي  يتلون  ن  ــن 

  .  ( Black ود    ) ــــسالأون ــــبالل

ي والتي  الكولاجينى هي مجموعة الرتكيولين  ولالأ هنالك مجموعتين من الرتكيولين ، المجموعة    بأنعلماً      

ة هي  يان الث( ، والمجموعة    Collagenaseيز )  الكولاجين   يمإنزالبكتيري وهو    نزيمالإ تهضم بواسطة    انيمكن  

غير   الرتكيولين  يمكن  الكولاجين مجموعة  والتي  بواسطة    اني  )    إنزيمتهضم  وليس    Trypsineالتربسين   )

   .  ى ولالأالبكتيري كما في المجموعة  نزيمالإبواسطة 

 The Procollagen                                                     جين             لاالبروكو -المجموعة الرابعة : 

ا  ــالعضلية ، وتقل كميته كلم  وتارالأ ، ويتواجد في الجلد وفي    الكولاجين يشبه من حيث التركيب بروتينات      

  .  ر ــــبالعم انوــالحيدم ــتق

 The Collastromin                                             سترومين                لاالكو  -المجموعة الخامسة : 

  ساس الأ، وتعد بمثابة    رلي مايكروميتيل( م  75ها ما بين )  وهو عبارة عن خيوط دقيقة جداً يتراوح قطر    

   .   بالتركيب الكيميائي  الكولاجين، وتتميز عن  للكولاجين

   The Albumine ad Globulin                                   والكلوبيولين     لبومينالأ -المجموعة السادسة :

ا     هذه  ويمكن  تتواجد   ، قليلة  بكميات  من  إستخرلبروتينات  قليل  معاملة    لبومينالأاج  لرابطة ا  نسجةالأعند 

الملحــبالمحالي  نسجةالأبمعاملة هذه    ستمرارالإفي حالة  ، و  اءـــبالم يمكــل  قليــميــك  اجإستخرن   ــية  ة  ــلــات 

 .   ينــولــوبيــن الكلــــم

   The mucoproteins                                                         البروتينات المخاطية -المجموعة السابعة : 

الب     من  المجموعة  هذه  في  تتواجد  جداً  قليلة  بكميات  مع   نسجةالأروتينات  متحدة  تكون  حيث   ،  الرابطة 

 .    دةــة في المعــالمخاطي نسجةالأ ات إفرازخل في تركيب الكربوهيدرات ، وتد 

  التربتوفان   مينيالأالحامض    اني  ــــــ، ه  الــــذا المجــــــفي ه  إليها  الإشارةود  ــــــالتي ن  الملاحظات ومن      

( Tryptophane ) ةــالرابط نسجةالأ يتواجد في بروتينات   لا   . 

 The Skeletal tissues                                                                     الهيكلية     نسجةالأ -ثالثاً :

I.                 الغضاريف                                                                      The Cartilages 

( ، شبه صلبة ، ونصف شفافة ، وتعد    Connective tissuesرابطة )    أنسجةالغضاريف هي عبارة عن       

معي   صلابةأقل   مناطق  في  الغضاريف  وتتواجد   ، العظام  وتكوا من   ، الجسم  من  أنة  ذات  تراكيب  شكال  ن 

لحركة الجسم  المطلوبة    نسيابيةالإالصدمات وتخفيف    إمتصاص ووظائف مميزة ، ومن أهم هذه الوظائف هي  

 .  حتكاك الأ من  الإمكانقدر  الإقلالو
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مــــــن  و     معــــــين  طــــــراز  مــــــــن  الغضروف  بأتعــــــ  الخلايايتكون                                   ةفيالغضرو  الخلاياســـــم  رف 

  ( Cartilage cells or chondrocytes  وهي )كبيرة تتواجد في تجاويف صغيرة في داخل المادة بين    خلايا

            ان درــة بجــاويف الصغيرة محاطــهذه التج  بأناً  ــ( ، علم  Intracellular substance matrixالخلوية )  

 (Walls  ( تطلق عليها تسمية المحافظ )Capsules or Lacunae و ، )كل محفظة من هذه المحافظ التي  ان

اثنتين أو أربع    ةفي تحتوي على سائل ، وعلى خلية غضرو  ةفيالغضرو  الخلاياتحيط ب ، وتفرز هذه واحدة أو 

  .  ( Chondrinن    ) ــية للنسيج والتي تسمى الكوندريخلالالمادة بين الخلوية ، أي المادة ال الخلايا

،     Perichondrium )ف الغضروف )  لاويحيط بكامل النسيج الغضروفي من الخارج غشاء رقيق يسمى غ  

ف نسيج ضام  من  يتكون  بجوالذي  غنياً  النسيج  هذا  ويكون   ، تغذي    وعيةالأ وي  التي  الدموية   الخلاياالشعرية 

الشعرية الدموية ، كما   وعيةالأ يحتوي على    لا يحتوي على أعصاب ، و  لا الغضروف    بأن ، علماً    ةفيالغضرو

على    لا ه  ان من    وعية الأيحتوي  له  المغذية  المواد  يستقبل  وهو   ، اللمفاوية  الدموية    وعيةالأالشعرية  الشعرية 

( الذي يحدث ما  Diffusion)     نتشارلإاي تحيط بالغضروف وذلك عن طريق الت ةفي لليالموجودة في الطبقة ا

  .   ةــفيالغضرو الخلاياة وما بين ــيخلالبين المادة ال

    روف ــدة للغضــولــالم  الخلايا، وهي    ةفيالغضرو  الخلايان   ــم  أنواعة  ثلاثالك  ـــــهن  ان  الى  الإشارةوتجدر      

  ( The Chondrogenic Cells  و ، )لاالكوندروب  خلايا( ست   The Chondroblast Cells  و ) خلايا  

   .  (  The chondrocytesالكوندروسايت ) 

نود    الملاحظات ومن       المجال    إليها  الإشارةالتي  هذا  و  انهي  ,  في  الجنيني   خلالالعظام  التطور  مراحل 

ن  إلى عظام  ثم تتحول   )  تكون على هيئة غضاريف ، ومن  التعظم  ( ، ما عدا    Ossificationتيجة لحدوث 

  .    انالحيوطيلة حياة  ةفي ها تبقى غضروفإنقراص الموجودة في رؤوس مفاصل العظام الأالبعض منها مثل 

ية  الكولاجين  ليافالأ، وذلك تبعاً إلى نسبة    صنافالأالغضاريف تصنف إلى العديد من    فإنوعلى أية حال      

نسبة   الستين لايالأ  فلياالأوإلى  المادة  إلى  تبعاً  وكذلك   ، فيها  المتواجدة  أي  خلالية    ، الغضروفي  للنسيج  ية 

من الغضاريف ، حيث  أنواع( والتي تتكون منها الغضاريف ، وعموماً فهنالك أربعة  Chondrinالكوندرين ) 

   -لي :ــــما ي ربعةالأ نواعالأتشمل هذه 

 The Hyaline Cartilages                         ة   ــــــاجيــــــــ ـزجـــالغضاريف ال -1

 The Elastic Cartilages                             ة ـة أو المرنــالغضاريف المطاطي -2

                             The Fibro – Cartilages ةــــــــــــفيـــــــيـــالغضاريف الل -3

                           The Calcified Cartilagesةـــــــــلسـكاريف المتــــــــالغض -4

  ( 28 – 33% )ماء ، و    ( 67 – 72% ) يتكون من    ةفي الغضرو  نسجةللأالتركيب الكيميائي    فإنكل عام  وبش 

بين   ما  تترواح  نسبة  هنالك  الصلبة  المواد  ومن ضمن   ، صلبة  البروتينية    ( 17 – 20% )مواد  المواد  من 

الكيميائي    فإنوكذلك    ،  ستينلا يالأو  الكولاجيناصة  وبخ  نسبة من   ةفيالغضرو  نسجةللأالتركيب  يحتوي على 
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،   ( 1.5 – 2.2% )المعدنية تتراوح ما بين    الأملاح، وعلى نسبة من    ( 3 – 5% )الدهون تترواح ما بين  

 .   ( 1% ) يكوجين تصل إلى حوالي لاوعلى نسبة من الك

المختلفة    نواعللأعمار التقريبية  الأ اهم وبشكل جيد في موضوع تحديد  الغضاريف تس   انكر  ومن الجدير بالذ     

الذبائح ، حيث سيتم التطرق إلى هذا الموض الفقـــــمن   (   عشر  يانالث  )ل  ــ( من الفص  سابعا  رة )ـــــوع في 

 .   وتعالى هان سبحه ــونــــبع

II- ام                   ـــالعظ                                                                                      The Bones 

عداد من العظام بدعم وحماية  الأ عظم ، حيث تقوم هذه    ( 200 )من حوالي    انيتكون الهيكل العظمي للحيو    

المختلفأ الجسم  من  جهزة  أخر  نوع  والعظام   ، ماد   نسجةالأ  أنواعة  ولكن   ، تكون صلبة خلالال  تهاالرابطة  ية 

، وتتكون هذه المادة من كميات كبيرة من كربونات وفوسفات الكالسيوم ، حيث   ( Ossein )وسين  الأوتسمى  

العظام تعد من المستودعات الرئيسية    فإنمن وزن النسيج العظمي ، وبذلك    ( 80% )تمثل هذه المواد حوالي  

العلم الذي يدرس العظام وما   ان، و  ىخرالأعديد من المعادن  للكالسيوم والفسفور والمغنيسيوم والصوديوم وال

بهـــــــــــــيتع العظام  ــــــــــلق  المجال يسمى عالم    ( Osteology )ا يسمى علم  المختص في هذا  ، والعالم 

الــلـ ـالع  ان، في حين    ( Osteologist )العظام   يــم  المفاصــذي  يت  ( Joints )ل  ــــدرس  ا ــبهلق  ــعــوما 

 .   ( Arthrology )ل ــــم المفاصــلــــمى عــيس

، ومن المواد غير    ( 30% )ية للعظام تتكون من المركبات العضوية والتي تشكل  خلال المادة ال  فإنوعموماً      

الـــــــ، ومن الم  ( 45% )العضوية والتي تشكل   المولدة    الخلاياإلى    ضافةبالإ،    ( 25% )ذي يشكل  ــــــاء 

و  ( Osteogenic cells )لعظم  ل و  ( Osteoblasts )ست  لاوبـــــــــوستيالأ  لاياـــــــــــــخ،    خلايا ، 

 .   ( Osteoclasts )ست لاوستيوكالأ خلايا، و ( Osteocytes )وستيوسايت الأ

ل إلى حوالي على كمية من الماء تص  اإحتوائهام وعلى الرغم من  ـــــالعظ  بأنح لنا  ما تقدم يتض  خلالومن      

الوزن الجاف للعظام يتكون من المركبات العضوية ومن    انالقوية ، و  نسجةالأها تعد من  ان  لااا   ،    ( %25 )

 -: المركبات غير العضوية وكما يلي

الجزء العضوي الرئيسي في    انمن الوزن الجاف للعظام ، و  ( 33.3% )المركبات العضوية ، والتي تشكل    -أ

ه يش  ( Collagen )  ولاجينالكو  ـــــالعظام  الذي  حـــــ،  بروتينات    ( 93% )والي  ـــــــكل  مجموع  من 

 .   العظمية نسجةالأ

 -:  تيةالأالمركبات غير العضوية ، والتي تشمل كل من المركبات  -ب 

 .  Calcium phosphate     %57 . 7       فـــــــــوســـــفــــــات الــــكــالــــسيــــــوم   -

 .  Calcium carbonate               %3 . 5اربونـــــــــات الــــــكـالــــسيــــوم ـــــــــك -

 .  Sodium carbonate and chloride     %3 . 5  كاربونات وكلوريدات الصوديوم  -

 .  Mag .  Phosphate     %2 . 0        فـــــــــوســــــفـــــات الـــــمغنــــــيسيـــــوم     -
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تركيب العظام يختلف كثيراً تبعاً إلى نوع   انهي    في هذا المجال ،  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ت كمية الكاربونات في العظام  ازداد بالعمر ، كلما    انالحيو، فكلما تقدم    انوإلى العمر التقريبي للحيو  انالحيو

الفوسفات فيها ، ولذلك  إنخفضوكلما   القوام في  ت كمية  المسنة ، وكذلك يختلف   ات انالحيوتكون العظام هشة 

إلى تغير درجة سمنة   ت كمية الدهون  ازداد ت درجة السمنة ، كلما  ازداد كلما  ، ف  انالحيوتركيب العظام تبعاً 

المــــكمي  إنخفاض لتالي  المعدنية وبا  الأملاحو تب  ان  الإعتباربنظر    خذ الأاء ، مع  ــة  العظام يختلف  عاً  تركيب 

 .    اــــام نفسهــالعظ زاءــأجى ــإل

نسبة العظام في الذبيحة تختلف تبعاً إلى نوع الذبيحة وإلى عمر الذبيحة وإلى وزن    انومن الجدير بالذكر      

ر ، كما تزداد نسبة العظام في  المختلفة من الذبائح الكبيرة بالعم  نواعالأة ، حيث تزداد نسبة العظام في  الذبيح

ة ــلفــتــالمخ نواعالأي ــام فــن نسبة العظــع إيجازيلي  ماــالمختلفة من الذبائح ذات الوزن العالي ، وفي نواعالأ

 .  حــائــن الذبــم

، ولكن هذه   ( 12 – 28% )والجاموس ، حيث تتراوح نسبة العظام ما بين    بقارالأنسبة العظام في ذبائح    -1

، حيث تصل فيهما    ( bobby calves )    عة أو في العجول الصغيرة جداً النسبة تزداد كثيراً في العجول الرضي

بحدود    ( Veal claves )    ، في حين تكون النسبة في العجول الصغيرة السن  ( 50% )والي  ــــــالنسبة إلى ح

 .   ( 15% )والجاموس تكون بحدود   بقارالأ بة المقبولة تجارياً في ذبائح النس بأن، علماً   ( %25 )

وع من الذبائح ما بين   ــللعظام في هذا الن  عتياديةالإرواح النسبة  ـــ، حيث تت  الإبلام في ذبائح  ــــنسبة العظ  -2

علماً    ( 16 – %38 ) بقوته  الإبلعظام    بأن،  وح ــتمتاز   ، تماسكــا وضخامتها  التحــسن  أو  مــامــها  ع ــها 

 .    ض ــــضها البعــبع

من الذبائح    نواعالأللعظام في هذه    عتياديةالإ والماعز ، حيث تترواح النسبة    غنامالأنسبة العظام في ذبائح    -3

 .    ( 16 – 35% )ما بين 

ائح  ــللعظام في هذا النوع من الذب  عتياديةالإة  ــراوح النسبــث تتــالخنازير ، حيح  ـــــنسبة العظام في ذبائ  -4

 .   ( 12 – 25% )ن ــيــا بــم

الوظائف التي تقوم بها العظام طوال   خلالللعظام أهمية كبيرة سواء من    بأنقدم يتضح لنا  ما ت   خلالومن      

 ضافات الإوبخاصة في مجال صحة اللحوم و  ان الحيوأهميتها الواضحة بعد ذبح    خلال، أو من    انالحيوحياة  

ت ، سواء في مجال صحة  الاتلعب العظام الموجودة في الذبائح دوراً مهماً في العديد من المج  حيث ،    ةـــالغذائي

أو    ، ،  اللحوم  الغذائية  الصناعات  مجال  المخلفات    ضافة بالإفي  صناعة  مجال  في  أهميتها  ، ان الحيوإلى  ية 

 -: يــتالأ ب ة ــهميالأذه ــه إيجازويمكننا 

ظام ــوق الع ــ، أو في تصنيع مسح  للإنسانالبشري كغذاء    لاكــــستهللإن العظام الصالحة  ـــــــــم  ستفادةالإ  -1

( Bone meal )  و للكال  إستخدام،  كمصدر  المسحوق  اغذية  هذا  في  وخاصة  والفسفور  أو الأسيوم   ، طفال 

 .   ةــالعظام أو مساحيقها في العديد من الصناعات الغذائية المختلف إستخدام
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عة الحلويات ، ، الذي يدخل في الطبخ وفي صنا   ( Gelatin )    ملاـــيستخدم دهن العظام في صناعة اله  -2

الكبسو أغلفة  في صناعة  يدخل  الدوائية  لاكما  علي  ( Capsules )ت  الحصول  بشرط   ، من عظام    هوغيرها 

 .    غراءــغ وال ــ، كما يستخدم الدهن في صناعة الصم مراض الأالسليمة والخالية من  ات ان الحيو

الفخار والخزف من الدرجة العالية ،   من العظام في العديد من الصناعات اليدوية ، مثل صناعة  ستفادةالإ  -3

تس فيــكما  العظام  وكــصه  تخدم   ، النحاس  فــر  صــذلك  والأناعة  ــي  والكثــمشالأزرار  مــاط  ن ــير 

  . ىرــــخالأات ــجــالمنت

على كميات    حتوائهلإ  ةفيوالمركزات العل  ات انالحيو  علائقمن مسحوق العظام في تصنيع بعض    ستفادةالإ  -4

   .   من الكالسيوم والفسفوركبيرة 

يوم  ــعلى كميات كبيرة من المعادن وخاصة الكالس  حتوائهلإمن العظام في تسميد التربة والنباتات    ستفادةالإ  -5

 .  ورــــوالفسف

الممكن    -6 العظام    إستخداممن  الشرب    زالةلإمسحوق  ماء  مع  الكلور من  ب  انالجو  الإعتباربنظر    خذ الأ،  

 .     كــــة لذلــحيــالص

,    ذ القاسيلاالفحم الناتج من حرق العظام في تنقية السكر ، وكذلك في عمليات تصنيع الفو  إستخداميمكن    -7

 الى العديد من العمــليات التصنيعيــة الأخــرى. ضافةبالإ 

الماء  وديما العامة ، حيث يتم ذلك عن طريق معرفة نسبة  الأن نخاع العظم للتعرف على حالة  م   ستفادةالإ  -8

نخاع   بفي  المصابة  غير  فاللحوم   ، العامة  الأ العظم  في   فإن  ( Generalized oedema )وديما  الماء  نسبة 

من الماء في حالة    ( 50% )، في حين يحتوي نخاع العظم على أكثر من    ( 25% )جاوز  ــتت  لانخاع العظم  

 .    ةــما العامــوديالأب ةصاب الإ

غنام الأ أو ذبائح    الإبلوالجاموس  و  بقارالأالمختلفة من الذبائح سواء ذبائح    اعنوللأ تقدير العمر التقريبي    -9

 .    من الذبائح ىخرالأ نواعالأوالماعز أو غيرها من 

عدد الفقرات   خلالالمختلفة من الذبائح من    نواعالأالتعرف على نوع الذبائح ، حيث يمكننا التمييز ما بين    -10

 .    صدريــص الــفــي القــف الأضلاععدد  لالخعمود الفقري ، أو من  في ال

يتكون    التي  الأضلاعتي يتكون منها العمود الفقري ، وأعداد  ( ، يوضح أعداد الفقرات ال  6  والجدول رقم )    

 .  المختلفة من الذبائح  نواعالأ منها القفص الصدري في 

بالذكر       الجدير  وو  انومن  العام  شكلها  حيث  من  تصنف  العظام  العظام  وهي  أصناف  أربعة  إلى  ظائفها 

،   ( Short bones )، والعظام القصيرة    ( Flat bones )، والعظام المسطحة    ( Long bones )    الطويلة

 .   ( Irregular bones ) ل ــير المنتظمة في الشك ــام غــوالعظ

 The Adipose tissues                                                                       الدهنية نسجةالأ -رابعاً :

  الخلايا زم ، ولاالدهنية في بداية تكوينها على هيئة قطرات دهنية دقيقة جداً تدخل إلى البروتوب  نسجةالأتبدأ      

والذي   ( Adipose tissue )النسيج المترسب    خلايافي تكوين    ساسالألتي تجمع هذه القطرات تصبح هي  ا
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الدهن هذه   ان، حيث    يسمى  وتستمر   ، كبيرة  واحدة  قطرة  وتصبح  تدريجياً   تتجمع  الدقيقة  الدهنية  القطرات 

 .    رةــرة كبيــالقطرات الدقيقة بالزيادة في العدد ثم تندمج مع بعضها البعض لتصبح قط

 

 -لي :ــواقع ما يــم ذه الــم هــن أهــنية ، ومــواقع للترسبات الدهــة العديد من المــوتتواجد في الذبيح    

I-  المتــدهــــــــــــال علــواجـــــــــــون  السطــدة  الخــى  الـــــــــــح  أي   ، للذبيحة  تحــــدهــارجي  ت ــــون 

 .   ( Subcutaneous adipose tissue )د ــلــالج

II-  الإبلهون التي تتواجد في السنام في الد ( Hump )  ، سمــمن وزن الج ( 10% )دود ــوالتي تشكل بح   . 

III- ية ــة الدهنــظــفــالمح( Capsule adipose ) ينــيتــة بالكلــــيطــون المحــــل الدهــمــي تشــ، والت   . 

IV-  البريتونية الدهون(Peritoneal fats) ، والتي تشمل الدهن الذي يتواجد في البريتون(Peritoneum)   . 

V-  بين ما  المتواجدة  تتواجد خارج    ( Inter muscle fiber )العضلية    ليافالأ  الدهون  التي  الدهون  أي   ،

 .  يةـــــــــالعضل نسجةالأ

VI- ة  ــــليــضــالع نسجةالأل ــــــــدة داخــــواج ــتــــون المــدهــــال( Intra muscle fiber )   . 

لنا    خلالومن       يتضح  تقدم  يمكن    انما  داخ  انالدهون  يمكن  العضل   نسجةالأ ل  تتواجد  كما   ، تتواجد    انية 

،   نسجةالأخارج   خارج    انو  العضلية  تتواجد  التي  اللح  نسجةالأالدهون  صفة  اللحوم  تكسب  م ــالعضلية 

 .   ( Marbling )ق ــــــريــــعــري أو التــرمــالم

الدهنية    نسجةالأ، وهما    ( Adipose tissues )الدهنية    نسجة الأ هنالك نوعين من    ان إلى    الإشارة وتجدر      

المنتجة للحوم    ات انالحيوجسام  الدهنية المترسبة في أ  نسجةالأ غالبية    انالدهنية البنية ، و  نسجةالأالبيضاء ، و

  ات انالحيو  أنواعالدهنية البنية تتواجد في جميع    نسجةالأ   ان  الإعتباربنظر    خذ الأبيض ، مع  الأ من النوع    هي

الو الدهون  لاعند  تواجد  حودة وبخاصة  يستمر  وقد   ، الكليتين  بعض    نسجةالأل  البنية في  من    نواعالأالدهنية 

 .   ( Maturity ) وج ــــمرحلة النض خلالاللبائن 

  ( Cytochrome )الدهنية البنية إلى صبغة السايتوكروم    نسجةالأللون البني في  ويعود السبب في ظهور ا    

 .   نسجةالأهذه  خلاياالتابعة ل ( Mitochondria )يا التي تتواجد بنسبة عالية في المايتوكوندر

الدهنية البيضاء ،   نسجةالأ  خلايا صغر حجماً من  أنية تكون  الدهنية الب   نسجة الأ   خلايا  انكر  ومن الجدير بالذ     

الوأبضعة    خلالو بعد  معظم    دةلاسابيع  إلى    نسجةالأ تتحول  البنية  بيضــده  أنسجةالدهنية  قــنية  أو   ، د  ــاء 

 .   ىــــشــلاتــزول وتــــت

 The Nervous                                                                             العصبية  نسجةالأ-خامساً:

tissues 

تتكون من   نسجةالأ هذه    فإن، وكما هو معلوم    ( 1% )تتجاوز   لانسبة ضئيلة من اللحم    نسجةالأوتشكل هذه      

الجسم المختلفة   أجزاءلية ، وفي نقل هذه المؤثرات بين  المؤثرات الخارجية والداخ  إستقبال ي  متخصصة ف  خلايا

  خلال العصبية لها تأثير واضح على نوعية اللحوم الناتجة وذلك من    نسجةالأ  فإن، ولذلك    انالحيوناء حياة  أث
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أثناء عملية الذبح ،   ة ، وكذلك فيمباشر  انالحيووبخاصة في الفترة التي تسبق عملية ذبح   انالحيوتأثيرها على  

 .   كتوديرم في الجنينالألنسيج العصبي ينشأ من طبقة أ بأنعلماً 

الجهاز العصبي  كل من جزاءالأالتشريحية ، حيث تشمل هذه  جزاءالأن الجهاز العصبي من العديد من ويتكو   

،    ( Brain )ي يشمل كل من المخ  ذ ــــــــــ، وال  ( CNS ) ( The central nervous system )المركزي  

الش وك  ( Spinal cord )وكي  ــــــــــــوالحبل  الجهـــــــــ،  العصــــــــــذلك  المحيـــــــــاز  أو ـــــبي  طي 

المخية   عصاب الأذي يشمل  ــــــــــــــــــــــــ، وال  ( The peri pheral nervous system )رفي  ـــــــــــالط

( Cranial nerves )  وكية  ــــــــــــــالش  اب ــــــــــــعصالأ، و( Spinal nerves )   العقد المخية ، وكذلك 

 The )از العصبي الذاتي  ــــــــــــى الجهــــــــــإل  ضافةبالإ ،    ( Cranial and spinal ganglia )والشوكية  

Autonomic nervous system )  اوي ــثــبي السمبــــاز العصـــــــــــــالجهل  ــــــــــذي يشمـــــــــــ ـ، وال

( Sympathetic nervous system )  ير السمبثاوي  ـــــــــــــــــي نظـــــــــاز العصبــــــــــــــــــــ، والجه 

( Parasympathetic nervous system )   . 

                                                               The Epithelial Tissusesئيةلاالط نسجةالأ -سادساً:

الن     من  ــوهذا  نسب  نسجةالأ وع  أقل  هذه  يشكل  وتنشأ   ، اللحوم  تركيب  في  الجنينية    نسجةالأة  الطبقات  من 

من    ثلاث ال أي  ومن  الأ،  الميزوديرم  ومن  و  دوديرمنالأكتوديرم  ً إعتيادي،  الجسم    نسجةالأهذه    فإن  ا تغطي 

كم  هـــبكامل ولذلك  ،   ، وتجاويفه  الجسم  فتحات  كافة  تبطن  هذه    فإنا  عل  نسجةالأ تسمية  الذي تعتمد  الموقع  ى 

 .   وذلك تبعاً إلى موقعها  أنواع ثلاث ئية إلى لاالط نسجةالأ ، حيث يمكننا تقسيم  نسجةالأتتواجد فيه هذه 

I-  ئية الخارجية  لاالط  نسجةالأ( Epithelium )    ة التي تغطي السطح الخارجي  ئي لاالط  نسجة الأ ، ويقصد بها

 .    عضاءالأ التي تغطي السطح الخارجي لبعض ، أو  للجسم

II-   الوسطى  لا الط  نسجةالأ بها    ( Mesothelium )ئية  ويقصد  التجالاالط   نسجةالأ ،  تبطن  التي  ويف  ئية 

 .   عضاءالأالداخلية للجسم أو تجاويف 

III-  ئية الداخلية  لاالط  نسجةالأ( Endothelium )    ،  وعية الأ ئية التي تبطن بعض  لاالط  نسجةالأويقصد بها  

مثل    المجوفة تبطن  ئيلاالط  نسجةالأ،  التي  وك  وعية الأ ة  التلاالط  نسجةالأك  ــذلــالدموية  تبــئية  طن  ــي 

 .   ةــــاللمفاوي ةــــوعيالأ

حياة  لاالط  نسجةالأ  انإلى    الإشارةوتجدر       أثناء  الوظائف  من  بالعديد  تقوم  هذه    انحيوالئية  أهم  ومن   ،

 الخلاياكما في حالة    حساسالإ، و  معاءالأكما في حالة    متصاص الإ، و  الوظائف هي الحماية كما في حالة الجلد 

 .   ذنالأي ــصة فــة المتخصــالشعري الخلاياي ــ، وف ينــ، وفي شبكية الع بية في براعم التذوقــئية العصلاالط

 The Glandular tissues                                                                الغدية       نسجةالأ -سابعاً:

  ان ية ، أي بمعنى  إفرازها لتؤدي وظيفة غدية أو  خلايارت  ئية التي تمحولاالط  نسجةالأ   أنواعوع من  وهي ن     

، حيث تنقسم   كوين الغدد تؤدي إلى ت  (The Glandular epithelium tissues )    ةئية الغديلاالط  نسجةالأ

ئية التي نشأت لاالط  نسجةالأ ها مع سطح  إتصالاً على بقاء أو زوال  إعتماد وذلك  هذه الغدد إلى نوعين رئيسيين  
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ن   ــلهذي  إيجاز، وفيما يلي    هذه الغدد  ات إفراز  فيهالذي تنطلق    ان، وعلى أساس المك  منها أثناء عملية تكوينها

 .  دد ــــن الغــن مــالنوعي

I-  ( الغدد الصماء الداخلي ) فرازالإالغدد ذات                                            The Endocrine glands 

تمتلك لاها تلك الغدد التي  ان، أي    ( epithelium )ئية  لاالط  نسجةللأ ي  صلالأتتصل هذه الغدد بالسطح    لا    

ول  قنوات  الغــــــــــــ ـ،  تسمى  اد ـــــــــــ ـذلك  تمر    ( Ductless glands )قنوية  للاد  حيث  أي    ات فرازالإ، 

 .   إلى الدم أو إلى اللمف مباشرة الخلاياالتي تفرزها هذه الغدد من  ( Hormones )الهرمونات 

العلم الذي يختص في دراسة    ان، و  ، والغدة الدرقية  مثلة على هذا النوع من الغدد هي الغدة الكظريةالأومن  

اــــهــج الصــــلغاز  الجــم ــــدد  أو  الصــهــاء  عــمــســي  ( Endocrine system )اوي  ــمــاز  م  ــلــى 

 .    ( Endocrinology )اء ــم ــدد الصـــــ ـالغ

II-  ( صماءللاالغدد ا الخارجي ) فرازالإالغدد ذات                                        The Exocrine glands 

الغتبقى       على  هذه  بالسطح  إتصالدد  أي    ( epithelium )ئية  لاالط  نسجةللأي  صل الأها  التي ان،  الغدد  ها 

أي الهرمونات   ات فرازالإر ـــــــــ، حيث تم ( Duct glands ) ، ولذلك تسمى الغدد القنوية  وات ـــــــتمتلك قن

( Hormones )  عبر مجموعة من القنوات  اة خاصة أو  ـذه الغدد عبر قنــرزها هــــــــي تفــــــالت( Ducts )  

 .   المحددة في الجسم أو على السطح الخارجي للجسم عضاءالأتح في التجاويف الداخلية لبعض ، لتف

مثلة على هذا النوع من الغدد هي الغدد العرقية في جلد الثدييات ، والغدد المعدية في معدة الثدييات ،  الأومن     

اللعابية ، والغدد الدمعية ، والغدد اللبنية أو الضرع ، والبنكرياس ، والغدد الدهنية في جلد الثدي يات ، والغدد 

 .    الخارجي فرازالإوالكبد ، وغيرها من الغدد ذات 

سنتطــنبأناً  ــعلم     الفصل  ــا  في  تعالى  وبعونه  عشر  ) رق  من  الاالمجإلى    (  السابع  يمكن  التي  ها  خلالت 

بعد    ستفادةالإ الغدد  هذه  سستخرإمن  الذبائح  من  مجال ــاجها  في  أو  الطبية  المستحضرات  مجال  في  واء 

 .   يةــــنلايد ــات الصــــناعــالص
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العظمية في ذبائح  نسجةالأالعضلية و نسجةالأيوضح النسبة المئوية التقريبية لكل من  -( : 2الجدول  رقم ) 

 .   من الذبائح  نواعالأنسبة الدهون في هذه  إختلافغنام تبعاً إلى الأو بقارالأ

 العضلية  وتارالأنسبة العظام و العضلاتنسبة  نسبة الدهون 

8 66 26 

12 62 26 

16 62 22 

21 61 18 

26 59 15 

32 54 14 

37 49 14 

42 46 12 

 ( Forrest et al ,  1975 مأخوذ عن  )

 ثلاثية الساسالألطبقات المنبتة التي تنشأ من ا نسجةالأالمختلفة من  نواعالأيوضح   -: ( 3 )الجدول رقم 

 .   دوديرمن الأكتوديرم والميزوديرم والأوالتي تشمل 

Ectoderm Mesoderm 

(including mesenchyme) 

Endoderm 

1- Epidermis ,  including: 

Cutaneous glands ,  hair ,  

nails ,  lens 

2- Epithelium of: sense 

organs ,  nasal cavity ,  

sinuses ,  mouth ,  

including: oral glands ,  

enamel ,  and canal 

3- Nervous tissue 

including: Hypophysis ,  

chromaffin tissue 

1- Muscle (all types) 

2- Connective tissue ,  

cartilage ,  bone ,  

notochord 

3- Blood ,  bone marrow 

4- Lymphoid tissue 

Epithelium of: 

5- Blood vessels ,  

lymphatics 

6- Body cavities 

7- Kidney ,  ureter 

8- Gonads ,  genital ducts 

9- Suprarenal cortex 

10-Joint cavities 

Epithelium of 

1- Pharynx ,  including: 

root of tongue ,  auditory 

tube ,  tonsils; thyroid ,  

parathyroids; thymus 

2- Larynx ,  trachea ,  

lungs 

3- Digestive tube ,  

including associated 

glands 

4- Bladder 

5- Vagina , 

vestibule 

6- Urethra ,  including 

associated glands 

 ( Spurgeon,1992        Frandson andمأخوذ عن  )                                                      
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، ومحتواها من  الساركوبلازمتكون منها النسب المئوية للبروتينات التي ي يوضح   -: ( 4 )الجدول رقم 

 .  ية لهذه البروتينات ساسالأة ، وبعض الخصائص ي مينالأ حماضالأ

مينة ، وبعض الخصائص الأ حماضالأمحتوى البروتين من   الساركوبلازمنسبة التواجد في   البروتينات 

 ية لهذه البروتينات ساسالأ

 

المايوجين  

Myogen 

من بروتينات   ( %20 )

 الساركوبلازم

 ية وبالنسب المثلى ساسالأ ة يمينالأ  حماضالأيحتوي على كافة 

 .  ، وهو من البروتينات الكاملة القيمة البايولوجية لها 

بموضوع  العلاقةذات  اتنزيمالإكما يحتوي على الكثير من  

 .   ( Glycolysis )الكربوهيدرات تحلل  

الكلوبيولين  

Globulin 

ية ، وهو من ساسالأ  مينيةالأ  حماضالأيحتوي على كافة  الساركوبلازممن بروتينات   (%20)

 .   البروتينات الكاملة القيمة البايولوجية

المايوكلوبين  

Myoglobin  

صبغة  

 العضلات 

من بروتينات  ( 0.6 – %1.0 )

  ( 0.3% )الليفة العضلية أو مايعادل 

  الساركوبلازم من مجموع بروتينات  

 . 

يسوليوسين الأ  مينيالأمن البروتينات التي تفتقر إلى الحامض 

( Isoleucine )   . 

( من الفصل الخامس   عاشراً  الفقرة ) ملاحظةكما يرجى 

 .   عشر

الهيموكلوبين  

Haemoglobin  

 صبغة الدم

من مجموع بروتينات  ( %0.1 )

 البيةن غلأ،  الساركوبلازم 

الهيموكلوبين يخرج مع الدم أثناء 

 عملية الذبح 

 ( من الفصل الخامس عشر  عاشراً  الفقرة ) ملاحظةيرجى 

المايوالبومين  

Myoalbumin 

من مجموع بروتينات   ( 1 – %2 )

 الساركوبلازم

 ة  وساط الحامضيالأتذوب في لا من البروتينات التي 

التحلل    اتإنزيم

  اتنزيمالإو

المشاركة في 

 التحلل 

 اتنزيمالإيحتوي على عدد كبير من  

الذائبة   الساركوبلازم  اتإنزيم، مثل 

المايتوكوندريا ، أو   اتإنزيم، أو 

روم ، أو  ـــــوكــــــــــايت ـــالس 

 ( Flavoproteins )تينووبرــف لاالف

إلى لحوم ، وفي   العضلاتتقوم بدور أساسي في عملية تحويل 

 التطرية الطبيعية للحوم
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 حماضالأيوضح النسب المئوية للبروتينات التي يتكون منها المايوفايبرل ومحتواها من  -: ( 5 )رقم الجدول 

 . ية لهذه البروتيناتساسالأة ، وبعض الخصائص يمين الأ

وبعض   مينيةالأ حماضالأالمحتوى من   نسبة التواجد في المايوفايبرل  البروتينات 

 ية لهذه البروتينات ساسالأالخصائص  

ين  المايوس 

Myosin 

 من بروتينات المايوفايبرل ( 50 – %55 )

 نسجةالأالمايوسين من  إستخلاصويمكن 

، حيث    مونيوم الأالعضلية بواسطة كبريتات 

غم من   ( 10 – 20 )يمكن الحصول على 

   ، العضلاتالمايوسين من كل كغم واحد من 

ويحتوي المايوسين على كميات كبيرة من 

 .   ( Aspartic )و  ( Glutamic )حامض 

يمة البايولوجية ، ويهضم  من البروتينات الكاملة الق

المحللة للبروتينات مثل    اتنزيمالإ  إستخدام جيداً ب

، حيث يقوم هذا    ( Trypsin )التربسين  إنزيم 

في  فإنبشطر المايوسين إلى جزئين يختل  نزيم الإ

ويسمى  ولالأالوزن الجزيئي ، الجزء 

 Heavy meromyosin )الميرومايوسين الثقيل 

) ( HMM )    ، ويكون هذا الجزء ذائب في الماء ،

  (ATP ase) اتنزيمالإب  حتفاظالإوله القابلية على 

 .   كتينالأب رتباطالإ، وكذلك له القابلية على 

ويسمى الميرومايوسين الخفيف   يانالثوأما الجزء 

( Light meromyosin ) ( LMM )    وهذا ،

يمتلك القدرة على   لا يذوب في الماء ، و لاالجزء 

 .   كتينالأب  رتباطالإ

  ، من بروتينات المايوفايبرل Actin ( %25 – 20 ) كتينالأ

ن  ـــــــــم ينــــكت الأ إستخلاصن ـــــويمك

 وسين ـــــــــــص المايــــــــــــبقايا مستخل

       ( Myosin residue extract ) 

 يتون لتنــدرة المايوســينســالأ إضــافةبواســطة 

الدهن بنفس الوقـت ، ثـم يلـي   زالةلإالمتبقي و

بواسـطة المـاء علـى   كتـينالأ  إسـتخلاصذلك  

 .   يون الهيدروجيني المتعادلالأدرجة تركيز 

من البروتينات الكاملة القيمة البايولوجية ، والغنية  

،    ( Proline )البرولين  مينيالأبالحامض 

  العضلية سواء في أثناء  ليافالأويشترك في تقلص 

أو نفوقه ، ويمكننا   أو بعد ذبحه  انالحيوحياة  

الكالسيوم ، علماً   أملاح بواسطة  كتينالأترسيب 

  ( 43.000 )كتين هو للأالوزن الجزيئي  بأن

 .   ونالتد

التروبومايوسين  

Tropomyosin 

من بروتينات المايوفايبرل ،   ( 8 – %10 )

خمسة أحماض أمينية تدخل في  أهم   انو

 هي تركيبه

Glutamic acid ,Alanine,Lysine 

Leucine  ,Aspartic acid 

  مينيالأيحتوي على نسبة قليلة جداً من الحامض 

ي خواصه  ف يشبه ، وهو  (Proline)البرولين 

بعدم   يختلف عنه بروتين المايوسين ، ولكنه

  ان، و  (Tryptophane) التربتوفانعلى  إحتوائه

 .   دالتون (000 . 70)وزنه الجزيئي يبلغ 
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لتروبونين  ا

Troponin 

يحتوي على نسبة عالية إلى حد ما من الحامض   من بروتينات المايوفايبرل ( 8 – %10 )

، وهو يرتبط بقوة مع    (Proline)البرولين  مينيالأ

مع الكالسيوم   رتباطالإ أيون الكالسيوم ، ولكن هذا 

 .   يكون ضعيف جداً بوجود المغنيسيوم 

نات فرعية مكو ثلاثويتكون التروبونين من 

(Subunits) وهي :- 

والمايوسين   كتينالأ  تحادلإع انالتروبونين الم -أ

،   Troponin – I ( TN – I )سم أالذي يعرف ب

 .   (Inhibitor)يدل على المثبط  ( I )الحرف  انو

التروبونين الذي يتحد مع الكالسيوم      -ب

Troponin – C ( TN – C ) رف  ــــــــالح انو

( C ) ى أيونات الكالسيوم يدل عل   . 

التروبونين الذي يتحد مع التروبومايوسين   -ج

  ان، و  Troponin – T (TN – T)ويعرف باسم 

 .   يدل على التروبومايوسين  (T)الحرف 

بروتين الخط  

(M) (M – 

line protein) 

 هفإن،  ( M )في منطقة الخط بالنظر لتواجده  من بروتينات المايوفايبرل  ( %4 )

، وتتكون منه  ( M – line protein )يسمى 

 .   ( M )المواد التي تدخل في تركيب الخط 

      (C)بروتين 

C – protein  

يتواجد في الخويطات السميكة للمايوسين ، حيث   من بروتينات المايوفايبرل  ( 2.0 – %2.5 )

ة خيوط المايوسين على شكل حلزوني ،  إحاطيقوم ب

 ضهاويربط جزيئات المايوسين مع بع

 اكتين   –الفا 

Alpha – actin 

  مينيالأيحتوي على نسبة عالية من الحامض  من بروتينات المايوفايبرل  ( 2.0 – %2.5 )

  نسبته فيمساوية إلى  ( Proline ) البرولين 

،   ( Z )، ويتواجد هذا البروتين في الخط   كتينالأ

 على شكل جزيئات كروية الشكل

أكتين   –بيتا 

Beta – actin  

من البروتينات الكروية الشكل والتي تقع في   من بروتينات المايوفايبرل  ( %1 )

هي  هوظيفت بأن، ويعتقد  كتينالأنهايات خويطات 

تنظيم طول هذه الخويطات ، والمحافظة على طول  

مايكروميتر لكل  ( 1 )ثابت لها ، وهو حوالي 

 نصف من الساركومير

  (ة مأخوذ عن مصادر مختلف  )  
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التي يتكون  الأضلاعيوضح أعداد الفقرات التي يتكون منها العمود الفقري ، وأعداد  -: ( 6 )ول رقم الجد

 . المنتجة للحوم الحمراء اتانالحيوالمختلفة من  نواعالأ منها القفص الصدري في 

نوع  

 ان الحيو 

 العنقية

Cervical 

(C) 

 الصدرية

Thoracic 

(T) 

 القطنية 

Lumbar 

(L) 

 العجزية

Sacrum 

(S) 

 الذيلية 

(Coccgeal) 

(Cd) 

  الأضلاع

Ribs 

 )زوج( 

 الأضلاع

القصية 

 الأضلاع)

الحقيقية( 

 )زوج(

sternal ribs 

 قصيةللاا الأضلاع

الكاذبه(   الأضلاع)

)زوج( 

Asternal 

ribs 

ارـــبقالأ

Cattle 

7 13 6 5 20–18 13 8 5 

الجاموس  

Buffalo 

7 13 6 5 20–18 13 8 5 

 الإبل

Camel 

7 12 7 4 20–18 12 8 4 

ما للاا

Lamma 

7 12 7 4 20–18 12 8 4 

غنام الأ

Sheep 

7 13 7–6 4 24–16 13 8 5 

الماعز 

Goat 

7 13 7–6 5-4 20–11 13 8 5 

   غزالال

Gazelle 

7 13 7–6 4 10 13 8 5 

 المها

Oryx 

7 13 7–6 4 10 13 8 5 

الخيول  

Horse 

7 18 6 5 21–15 18 8 10 

الحمير 

Donkey 

7 18 5 5 21–15 18 8 10 

الخنازير 

Pig 

7 15–14 7–6 4 23–20 15–14 7 8–7 

ب  لاالك

Dog 

7 13 7 3 24–20 13 9 4 

 (ة مصادر مختلف  خوذ عنمأ )
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المخططة  العضلاتمل العضلية والتي تش  نسجةالأة من ثلاثال نواعالأيوضح تركيب  -( : 1 شكل رقم )ال

   .  القلبية  تالعضلاالى  ضافةبالإغير المخططة  العضلاتو

 Voluntary muscle(  الإرادية العضلات ططة)ـــــالمخ العضلات-أ

 Smooth muscle( الملساء العضلات غير المخططة)  العضلات-ب

 Cardiac muscleبيةـــــ ــــــــــــــــــــلــــالق لاتــــــــــــــالعض-ج

 

 Lane and Cooper ,  1999 )ذعن مأخو )   
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من غمد   لمل ك الهيكلية ، والتي تش العضلات منها كيب الخارجية التي تتكونايوضح التر -( : 2 )الشكل رقم 

   (Endomysium)العضلية  يفلف اللا، وغ  (Perimysium)، ولفافة العضلة Epimysium)العضلة )

 Epimysiumضلة  ـــــــــمد العــــــــــغ-أ

 Perimysiumضلةـــــــــافة العـــــــلف-ب

 Endomysiumضليةـغلاف الليفة الع-ج

 

 

 Frandson and Spyrgeon ,  1992 )ذ عن مأخو )



100 
 

 نــــمل ــــمل كــالهيكلية ، والتي تش العضلات اكيب الداخلية التي تتكون منهاالتر  يوضح -( : 3 الشكل رقم )

     .(Myofilaments)، والخويطات (Myofibrils)، واللييفات العضلية (Muscle fiber) ليفه العضليةلا

     Muscle fiber   الليفه العضلية   -أ

   Myofibrilsضليةـاللييفات الع -ب

 Myofilamentsويطات ــــالخ -ج

 

 

               

   (1989 ود ،س الأذ عن مأخو )                                                                      
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، حيث يتضح من    ( Muscle fiber )تركيب الليفة العضلية أو الخلية العضليةيوضح  -( :4الشكل رقم )

                                     .  وية ن الأالنهايتين ، وطويلة ، ومتعددة يفة أو الخلية العضلية مستدقة لال بأنهذا الشكل 

 

 Sarcoplasmسائل بين الخطوط  -Nucleus          3    يةـــأنوية محيط-Sarcolemma       2    غمد الليفة العضلية -1

 Z- ( Z-Line )خط -Myofibril          6اللييفة العضلية -Mitocondria      5حبيبات المايتوكوندريا -4

 .  (  1998-1999ذ عن نعمة ، مأخو )

،   لكترونيالأر ( الذي يظهر تحت المجه فايبرلالمايو العضلية ) ةيوضح تركيب اللييف  -( : 5 كل رقم )الش

                      .    ( I band )، والحزم الفاتحة أو المضيئة ( A band )فيه الحزم المعتمة أو الداكنة  نلاحظحيث 

 

  ( 1989 ود ، سالأذ عن مأخو )
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ة والـذي يشـمل منطقـة كاملـ ، ( Z )يوضح الساركومير الواحد الممتد ما بين خطين مـن خطـوط  -( :  6لشكل رقم )ا

 يظهرتحت المجهرالألكترونى . وكما ,  ( A )حزمة   بيانجالواقعين على   ( I )، ونصفين من حزمة   ( A )من حزمة

 

 .   1983 )ذ عن طاهر ، مأخو )    
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أي في حالـة  بساطنالأير عندما تكون العضلة في حالة ها طول الساركومالتي يتأثر في  ةفييوضح الكي  -( :  7  الشكل رقم )

 .  ، وعندما تكون العضلة في حالة التقلص أي في حالة الشد    ءسترخاالإ

خل مـا بـين خويطـات الأكتـين التـدا بأن نلاحظ, حيث  ( Stretched )الأنبساط , أي في حالة التمدد الكامل للعضلة -أ

 وما بين خويطات المايوسين السميكه الثابته يكون قليل .  ةالرفيع

ً  ة, أي منطقـة الخويطـات السـميك  ( A )ول المنطقةأن ط نلاحظأي أننا في هذه الحاله  , وأن عـرض  الثابتـة يبقـى ثابتـا

طـول السـاركومير يكـون أطـول  فإنيكونان أعرض ما يكون , وفي هذه الحاله  , ( I ), وعرض المنطقه ( H )المنطقه

 . ما يمكن

مـابين خويطـات الأكتـين التـداخل  بـأن نلاحـظ,حيـث  ( Moderat Contraction )الـتقلص المتوسـط للعضـلة-ب

 .  الثابتة يكون متوسط ةوما بين خويطات المايوسين السميك  ةيعالرف

ً  ةالثابت ة,أي منطقة الخويطات السميك ( A )أن طول المنطقه  نلاحظأي أننا في هذه الحاله  , وأن العـرض فـي  يبقى ثابتا

 ه الحاله يقل طول الساركومير بشكل متوسط ., يكون متوسط العرض , وفي هذ ( I ) , والمنطقه (H)كل من المنطقه  

خل ما بين خويطـات الأكتـين التدا بأن نلاحظ, حيث   ( Marked Contraction )التقلص التام والكامل للعضلة -ج

, أي أننـا  ( Z )الى الخط ةكبير بحيث تصل الخويطات السميكالثابتة يكون  ةمايوسين السميكوما بين خويطات ال ةالرفيع

ً  ةكــويطات السميـــــــــالخ ة, أي منطق ( A )أن طول المنطقه نلاحظالحاله  في هذه   ), وأن المنطقـه  الثابتـة يبقـى ثابتـا

H )ة للمنطقـ ةالوسـطي ةبعضها ووصولها ألى النقطفوق  ةخويطات الأكتين الرفيع نزلاقة لإلا تظهر نتيج( A )  وأن ,

يقـل طـول  ةألـى أقـل مـا يمكـن , وفـي هـذه الحالـا بشـكل واضـح وحيـث يقـل عرضـه جـداً  ة تكون قصير ( I ) ةمنطقال

 الساركومير ألى أقل ما يمكن .

 

 Frandson and Spurgeon ,  1992 )ذ عن مأخو )
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 الفصل الخامس 

 التراكيب الكيميائية التي تتكون منها اللحوم الحمراء 

 Chemical Compositions of Red Meat  

تحتـوي علـى المـاء والبروتينـات  فهـيية والرئيسـية للحـوم ساسـالأمـن المكونـات الهيكليـة   العضلات تعد      

 ى . خرالأعلى العديد من المركبات الكيميائية  اإحتوائهإلى  ضافةبالإ،  والدهون والكربوهيدرات 

 .  ء راــــوم الحمـــــــه اللحـــــ( ، يوضح التركيب الكيميائي العام الذي تتكون من 7 والجدول رقم )    

،   انالحيـو، وتبعـاً إلـى جـنس    انالحيوالتركيب الكيميائي للحوم يتباين تبعاً إلى نوع    انإلى    الإشارةوتجدر      

التـي  ىخـرالأأي طريقة تغذيته ، وتبعاً إلى العديد من العوامل   انالحيووإلى نوع العضلة ، وإلى درجة تسمين  

 .  تؤثر في مجال التركيب الكيميائي للحوم

 نـواعالأمـن  الناتجـة( ، يوضـح التركيـب الكيميـائي الـذي تتكـون منـه اللحـوم الحمـراء   8والجدول رقـم )    

 .  حـــــــن الذبائـــــــفة مـــــــالمختل

التي تحتوي علـى مـواد غذائيـة ذات قيمـة حيويـة   نسجةالأاللحوم هي عبارة عن تركيب معقد من    فإنوعموماً  

 .  مراءــــــوم الحــــــلموضوع التركيب الكيميائي للح إيجاز ، وفيما يلي للإنسانعالية 

 The water                                                                                               الماء        -: ولً أ

      مـا   بـين  لات ـــالعضاء فـي ، حيث تتراوح نسبة المـ ( 75% )إلى حوالي  العضلات يصل معدل الماء في     

المـواد  غالبيـة فـإني داخـل الخليـة العضـلية وخارجهـا ، ولـذلك ساسـالأ، ويعد الماء السائل  ( 65 –%80 )  

ً  لاً ، ويعمل الماء عـام العضلات الكيميائية والبروتينات تكون ذائبة أو معلقة في الماء الموجود في  لنقـل  وسـيطا

إلـى دور  ضـافةبالإالعضـلية وخارجهـا ،    ليـافالأداخـل    ات فرازالإوالهرمونية و  المركبات الوسطيةغذية والأ

المـاء يكسـب الخليـة   انبوجـود المـاء ، كمـا    لااا تـتم    لات  لاهـذه التفـاع  انيضية ، حيث  الأت  لاالماء في التفاع

ــى شــكلها وحجمهــا ، كمــا يلع ــة ويحــافظ عل ـــالمرون ـــعلب المــاء دوراً مهمــاً وأساســياً فــي المحافظــة ـ ى ــــــ

 .  وزيـــــــموزالأوازن ـــتـــــــال

 .ة ثلاثلهذه الصور ال إيجازصور ، وفيما يلي  ثلاث الماء يتواجد في اللحوم في  انومن الجدير بالذكر     

 Bound water                                                                                     ط ـــــاء المرتبـــــــالم -1

يـرتبط  انحيث يرتبط الماء مع البروتينات ، فمعظـم البروتينـات تكـون مرتبطـة مـع المـاء ، ومـن الممكـن     

ع ــــــــإلى الماء الـذي يـرتبط م ضافةبالإ،  غم من البروتينات  ( 100 )اء مع ـــــم من المــــــغ ( 50 )حوالي 

 ى . رـــــــخالأناصر  ـــــــالع

العضـلية حتـى فـي حالـة تعرضـه لقـوى  الخلايـامرتبطـاً بالجزيئـات المختلفـة داخـل   المـاء يبقـى  بـأنماً  عل    

 .  رىـــــــعية أخـــــــأو طبي يكيةانميك
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                                       Immobilized water(  الخلاياالماء ما بين  الماء الثابت أو غير المتحرك ) -2

رة عن جزيئات الماء التي تنجذب أو تنشد إلى جزيئات الماء المرتبط ، حيث تعتمد كمية الماء غير وهو عبا    

تتـأثر بـالقوى   لاهـذه الكميـة مـن المـاء    فـإن، ومـع ذلـك  المسلطة عليه    ىخرالأالمتحرك على القوى الطبيعية  

 .  مـــــــعت بشكل ناعالعضلية حتى ولو قط نسجةالأتستطيع الخروج عند تقطيع  لافهي  يكيةانميكال

 Free water                                                                                           رـــــــاء الحـــــــالم -3

جسـم ال  أجـزاءالصور المختلفة للماء والتي تتواجـد فـي    بأنالذي يحمل بواسطة القوى السطحية فقط ، علماً      

ً إرتباطمرتبطة مع بعضها البعض  تكون   أي تغير يطرأ علـى كميـة المـاء المـرتبط يـؤثر علـى   انوثيقاً بحيث    ا

 .  رـــــــالماء الثابت الذي يرتبط بدوره مع الماء الح

داخل اللييفـات  ( 70% )العضلية يتوزع بنسبة  نسجةالأل ـــــاء الموجود داخــــــالم انإلى  الإشارةوتجدر     

 الإعتباربنظر  خذ الأالرابطة ، مع  نسجةالأفي  ( 10% )، و  الساركوبلازمفي  ( 20% )( ، و  يوفايبرلالما )

اء فـي ــــــــبالم حتفـاظالإت قـدرة اللحـوم علـى انـ، كلمـا ك ت النسبة المئوية للمـاء المـرتبط عاليـةانكلما ك  هبأن

 .   رـــــــة أكبـــــــالعضلي نسجةالأ

ب هـي ــــــــالنسـبة بينهمـا فـي الغال انلة ، وــــــــن كمية كل من الماء والبروتين في العضقة بيلاوهنالك ع    

 .  واليـــــــلى التـــــع (1:4)

قة عكسية بين كمية الماء وكمية الدهون الموجودة في اللحـوم ، فكلمـا زادت كميـة لاهنالك ع  بأنوقد لوحظ      

وجـود  نلاحـظصـحيح ، ولهـذا السـبب  لمـاء فـي اللحـوم ، والعكـست كميـة اإنخفضـالدهون في اللحوم ، كلما 

علـى نـوع الذبيحـة ، وعلـى عمـر الذبيحـة ، وعلـى كميـة   اً إعتمـاد ة الماء بين الذبائح ، وذلك  في كمي  ات إختلاف

 .  التي تؤثر على التركيب الكيميائي للحوم ىخرالأإلى العديد من العوامل  ضافةبالإالدهون في الذبيحة ، 

هنالـك العديـد مـن الطـرق المختبريـة التـي   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات من  و    

ذه ـــــــــغذيــة بشــكل عــام ومــن بينهــا اللحــوم ، ومــن أهــم هالأهــا تقــدير نســبة الرطوبــة فــي خلالنســتطيع مــن 

 -لي:ـــــــا يـــــــرق مـــــــالط

 Convection ovens                                                    عتياديةالإ انفرالأطريقة التجفيف في  -1

على درجة حرارة تتراوح ما بـين   ( Oven )و فارغ مع غطائه في المجفف الحراري ــــــيوضع الطبق وه -أ

) 103 –105  ( o يترك الطبق مفتوحاً أثناء هذه العملية انم ولمدة ساعة واحدة ، على  . 

بريده ، ثـم بعـد ذلـك دقيقة لغرض ت ( 15 )ينقل بعد ذلك الطبق وغطائه إلى المجفف الزجاجي ويترك لمدة  -ب 

 .  هـــــــاب وزنــــــــم حســـــــيت

ة ــــــــغم ، ثم ينقل إلى المجفف الحراري على درج ( 5 )نة من اللحم المفروم تزن ـــتوضع في الطبق عي -جـ

) 103 –105  ( o  دة ـــــــولمم) ات ــــساع ) 3  . 

 .  ، وينقل إلى المجفف الزجاجي لغرض تبريده ، ثم يوزن هلاالعملية اع إنتهاءبيتم تغطية الطبق بغطائه  -د 
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 -: تيةالأتحسب الرطوبة وفقاً للمعادلة  -هـ

 

 
 : بأنماً ــــعل

 .  ة اللحمــــأ = وزن الطبق قبل التجفيف مع عين

 .  ة اللحمـالتجفيف مع عينب = وزن الطبق بعد 

 .  يفــــل التجفــــم قبــــــــنة اللحــو = وزن عي

 -: تيةالأالمعادلة  خلالوبنفس الوقت يمكننا تقدير نسبة المادة الجافة في عينة اللحم من 

 

 
 :بأنعلماً 

 .   أ = وزن الطبـــــــق بعــــــــــد الـــتجـفيـــــــــف  

 .  ةـــالتجفيف وبعد وضع العينب= وزن الطبق قبل  

 .  و = وزن عينة اللـــــحم الطـــــازجة قبل التجفيف 

 Microwave oven                                                                     المايكروويف انطريقة أفر -2

الطـرق الروتينيـة   إحـدىها كإسـتخداميمكـن  ، و  ةفيي تتميز بالدقة الكاوهي من الطرق القيمة والسريعة والت    

 .  ةــــغذية من الرطوبالأالسريعة لتقدير محتوى 

المـايكروويف التـي تسـتخدم فـي تقـدير  انالمختلفـة مـن أفـر  نواعالأهنالك العديد من    انإلى    الإشارةوتجدر    

مدة ـــــالمـايكروويف ل انة في أفروضع عينات المواد الغذائي  بأنماً  ـمل تحت التفريغ ، علـــــالرطوبة والتي تع

غ ـــــالتجفيف تحت التفري انساعات عند وضع هذه المواد الغذائية في أفر ( 5 ) دقائق يكافئ زمناً قدره ( 10 )

 .  ةــــة من المادة الغذائيــــين نفس كمية الرطوبــــمْ ، حيث تزال في كلتا الحالت ( 100 )على 

                                                                        Electrical Meterطريقة المقياس الكهربائي -3

، حيـث يـتم وضـع  وهي من الطرق الدقيقة والسريعة جداً ، ويستخدم لهذا الغرض جهاز المقياس الكهربائي    

ة ـــــالجهـاز ، وتظهـر النتيجفـي  تفـرم جيـداً  انفحصـها بعـد غم من عينة اللحم المـراد  ( 50 ) امقدارهكمية 

 .   قــــهاز بعد عدة دقائــــى شاشة الجــــعل

 .  رض ــــذا الغـــــدم لهـــــربائي المستخــــياس الكهــــقم( ، يوضح صورة ال 8 والشكل رقم )    
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                                                      Normal Meter(  مقياس الساعة ) عتياديالإالمقياس  طريقة-4

 عتياديالإاس رطوبتها ، في جهاز المقياس غم من عينة اللحم المراد قي ( 100 )حيث توضع كمية مقدراها     

 .  ساعة ، وبعد ذلك تقرأ النتيجة  ( 24 )لمدة  يغلق الجهاز وتبقى العينة بداخله والذي يشبه الساعة ، ثم

 .  رض ـــــذا الغـــــدم لهـــــالمستخ عتياديالإياس ــــ( ، يوضح صورة المق9  والشكل رقم )

                                                                           Fat Percentageطريقة قياس نسبة الدهن -5

في تلـك القطعـة مـن يمكننا تقدير الكمية التقريبية للماء في أي قطعة من قطع اللحوم ، إذا عرفنا نسبة الدهن     

 -: تيةالأالمعادلة  خلالاللحوم ، وذلك من 

 .  ( × نسبة الدهن 0.  77 ) – 77كمية الماء في قطعة اللحم =     

 Infrared Drying                                                                   تحت الحمراء  شعةالأطريقة  -6

ناتجة العينة المراد تجفيفها فتؤدي إلى تبخير الرطوبة منهـا بالكامـل فـي فتـرة زمنيـة حيث تتخلل الحرارة ال    

المصدر الحراري في هـذه الحالـة هـو عبـارة عـن لمبـة  بأندقيقة ، علماً  ( 10 – 25 )قصيرة تتراوح ما بين 

بنظـر  خـذ الأكـالفن ، مـع  ( 2000–2500 )أشعة تحت حمراء تتراوح درجة حرارة خيطها الحراري ما بـين 

ة ـــــوع المسافـــــبهذه الطريقة وبخاصـة فيمـا يتعلـق بموض العلاقةأهمية التحكم ببعض العوامل ذات   الإعتبار

 .  فهاــــم تجفيــــادة التي يتــــمراء والمــــتحت الح شعةالأن مصدر ــــبي

   Distillation                                                                      طريقة التقطير                         -7

ه أعلـى مـن انـيخـتلط بالمـاء ونقطـة غلي  لاحيث تعتمد هذه الطريقة على خلط عينة المادة الغذائية مع مذيب      

الماء وتجرى عليهما عملية تقطير مشترك للمذيب والماء في المـادة الغذائيـة ، ويجمـع مخلـوط المـاء والمـذيب 

ة ـــــبر عنه بالنسبــــصاله عن المذيب ليعــــفاناء بعد  ــــبوبة مدرجة ، حيث يتم قياس حجم المانفي    انطرالمتق

 .  ة ــــوبــــة للرطــــالمئوي

                                                                           Chemical methodsرق الكيميائية ــــالط -8

هـذه  بـأن، علماً  ( Karl Fischer titration )المعايرة بطريقة كارل فيشر  خلالتقدر الرطوبة من  حيث     

 .  غذية ذات الرطوبة المنخفضةللأ تستخدم الطريقة

 Proteins                                                                                                  البروتينات  -ياً :انث

من حيث كميتها بعد الماء في الذبيحـة ، حيـث تتـراوح   يانالثتأتي نسبة البروتينات في العضلة في التسلسل      

ما يميـز هـذه البروتينـات هـو  انمن الكتلة العضلية ، و ( 16 – 22% )ما بين  العضلات نسبة البروتينات في 

 حمـاض الأوبخاصـة  مينيـةالأ حمـاض الأعلـى جميـع سرعة هضمها ، وقيمتها الحيوية العاليـة ، فهـي تحتـوي  

ية وبكميات جيدة ومناسبة ، وبذلك فهـي متسـاوية تقريبـاً مـن حيـث القيمـة الحيويـة للبروتينـات ساسالأ  مينيةالأ

 .  ي مثل الحليب والبيض انالحيوذات المصدر   ىخرالأ

 إيجـازما يلـي  ـــــمجـاميع ، وفي  ثـلاث   في المـاء إلـى  ناباً على مدى قابليتها للذوإعتماد وتصنف البروتينات      

 . نات ــــبروتيــن الــة مــــثلاثيع الــــذه المجامــــله
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I- في الماء نابالبروتينات القابلة للذو 

ها بواسـطة المـاء بسـرعة ،  إستخلاصـويقصد بها بروتينات الساركوبلازم ، وهـي البروتينـات التـي يمكـن      

ـــوتك ـــون نسبتـــــ ـــها بحــــ ــات العضــلا ( 9.5% )ود د ـ ــات  ت مــن بروتين ، وتضــم هــذه المجموعــة بروتين

 ( Myogen ) المـايوجين والتـي تشـمل كـل مـن   ( Sarcoplasmic Proteins )  لازمــــــالساركوب

، ( Haemoglobin )والهيموكلـوبين،  ( Myoglobin )وبينـــــالمايوكل، و  ( Globulin )  والكلوبيـولين

 .   ( Cytochrome )والسايتوكروم 

II- في المحاليل الملحية المركزة نابالبروتينات القابلة للذو 

، وتشـمل البروتينـات ذات  ( Myofibrillar Proteins )وهي بروتينات اللييفات العضلية )المايوفـايبرل(    

ــة ــة والخ العلاق ــات الرفيع ـــبالخويط ـــويطات الســـــ ـــميكة ، وبــــــــ ــينكالأروتينات ـــــــــ ،  ( Actin ) ت

ــين )  ــين  Myosinوالمايوس ــونين ( Tropomyosin )( ، والتروبومايوس ،  ( Troponin )، والتروب

 .  ( M )وبروتينات خط 

ة ــــ، وهي ذات أهمية خاص العضلات من بروتينات  ( 6% )وتشكل هذه المجموعة من البروتينات حوالي     

 .  ( Sausage )(  الصوصج ق )ـــة السجـــصناع دم فيـــلب المستخــــي ثبات المستحــــف

 III- البروتينات غير الذائبة في الماء 

 والالياف البروتينية المرتبطة بها ، وهي مواد غير قابلة للذوبان في الماء ،  الرابطة  نسجةالأوهي بروتينات    

ل هذه المجموعة من البروتينات حوالي تكيولين ، وتشكرـــ، وال  ستينلايالأ، و  الكولاجينومن أهمها بروتينات  

 .  العضلات من بروتينات  ( %1.5 )

هنالـك العديـد مـن الطـرق المعتمـدة لتقـدير  انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

كمن فـي العديـد أهمية تحليل البروتينات ت  ان  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    مينيةالأ  حماض الأوتحليل البروتينات و

 ات نزيمـالإب هـي تقـدير النشـاط البـايولوجي ، فـبعض البروتينـات مثـل  انـ، ومـن أهـم هـذه الجو  ب انمن الجو

تحليـل  ات إنزيمـبالغـذاء والتغذيـة مثـل    العلاقـة   والمثبطات ذات أهمية كبيـرة فـي مجـال العلـوم المختلفـة ذات 

  لـــــ( مـن الفص ي عشـرانث قرة )ــــفي الف إليهاالتطرق يتم ــــالبروتين التي تستخدم في تطرية اللحوم والتي س

لبعض البروتينات  ةفيأهمية تحليل البروتينات تكمن في تحديد الصفات الوظي  فإنذلك  ــــ، وك(  الخامس عشر  )  

وة فـي بعـض ـــــللرغ هإنتاجـ، وكذلك بيـاض البـيض و  الأجبانحليب وتكوينه للخثرة في صناعة  مثل كازين ال

ة ـــــف المسـتهلك بالقيمـــــأهميـة تحليـل البروتينـات تكمـن فـي تعري  انإلـى    ضـافةبالإات الغذائيـة ،  ــــالمنتج

 .  اــــواد التي يتناولهــــة للمــــالغذائي

تحليل البروتينات يساعد على معرفة محتوى المادة الغذائية من البروتينات ، ومعرفـة   فإن  حوالالأوفي كل      

ية ـــــساسالأبة بعض البروتينـات ــــ، وكذلك العمل على تحديد نس  ةمينيالأ  حماض الأذائية من  تركيب المادة الغ

 .  ي تتكون منها المادة الغذائية المعينة ، وبالتالي تحديد القيمة الغذائية لتلك المادة الغذائيةــــأو المحددة الت
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فـي  ةمينيـالأ حمـاض الأر وتحليـل البروتينـات وـــــدة فـي مجـال تقديــــهم الطرق المعتملأ  إيجازوفيما يلي      

 . ةــــغذيالأة من ــــالمختلف نواعالأ

                                          Chemical reactionsت الكيميائيةلاالطرق التي تعتمد على التفاع -1

ماركي كلدال انلتي ابتكرها العالم الد قة اــريــــــــــــي الطـــــــــ، وه ( Kjeldahl method )طريقة كلدال  -أ

( Kjeldahl )   ت على لاـــديــحقاً العديد من التعلام ، لتقدير النتروجين العضوي ، وقد أجريت 1883 في عام

للهضم  ( Microkjeldahl )نحتاج إلى جهاز المايكروكلدال  نافإنهذه الطريقة  إستخدامذه الطريقة ، وعند ـــه

غذية المحتويـة علـى النتـروجين بكميـات ضـئيلة ، فـي الألى طرق تقدير البروتين الكلي في  والتقطير بالنسبة إ

 إسـتخدامعـن طريـق  ةيـــــفوالمتـوفرة بكميـات كاحين يمكننا تقدير البروتين الكلي في المواد الغذائيـة الصـلبة 

 .   ( Macrokjeldahl )دال  ــــروكلــــجهاز الماك

، حيث تعتمد هـذه الطريقـة علـى تفاعـل البـروتين مـع دليـل الفينـول  ( Lowry method )طريقة لوري  -ب 

 .  سةانوالنحاس تحت الظروف القلوية في وجود البولي فوسفات غير المتج

فـي عـام  ( Riegler )قترحها العالم ريجلر ، وهي الطريقة التي أ ( Biuret method )طريقة البيوريت  -جـ

 أمـلاحتفاعـل المـواد التـي تحتـوي علـى رابطتـين ببتيـديتين أو أكثـر مـع م ، وتعتمد هذه الطريقة علـى  1914

ي ـــــول موجـــــللضـوء علـى ط هإمتصاصـوتكـوين معقـد بنفسـجي اللـون يقـاس    النحاس في المحاليل القلوية

 .  نــــون متناسبة طردياً مع المحتوى من البروتيــــتر ، وتكون كثافة اللــــوميانن (540)

، وهي من الطرق التي يتم فيهـا تقـدير النتـروجين فـي عينـات المـواد  ( Nessler method ) طريقة نسلر -د 

 .  الغذائية بالطرق اللونية ، وتمتاز هذه الطريقة بسرعتها وبساطتها وحساسيتها العالية

 Direct Spectrophotometric methodsالطرق التي تعتمد على القياس المباشر بواسطة السـبكتروفوتوميتر -2

تحطم البـروتين حتـى فـي والسهلة نسبياً ، كما تتميز بعدم    اإجرائهوهي من الطرق التي تتميز بالسرعة في       

لعينـة ، وتعتمـد هـذه يـة كميـة مـن الأكها  لاإسـتهها تتميز بعدم  انبايولوجية ، أي  بواسطة السوائل ال  حالة تقديره

 (280)ي ــــول موجــــا قويا عند طإمتصاصبنفسجية  شعة فوق الللأمعظم البروتينات    إمتصاص الطريقة على  

 العطرية في جزيئة  ةمينيالأ حماض الأالقوي إلى وجود  متصاص الإوميتر ، ويعود السبب الرئيسي في هذا انن

،   (Tryptophane)  التربتوفان( ، وPhenyl alanine ين ) نالايل ـــــــــــــروتين وبخاصة  الفينــــــــــالب

 .   ( Tyrosine)  ن ـــــــــروسيوالتاي

 Turbidimetric methods                                   الطرق التي تعتمد على قياس درجة العكارة  -3

في حالة خلط محلول البروتين بتركيز مـنخفض مـع أيـة مـادة   أنههذه الطرق هو    هالذي تعتمد علي  ساسالأو    

، حيث يمكن قياس هذه العكارة  ( Turbidity )ذلك يؤدي إلى حدوث عكارة    فإن،   ( Precipitants )مرسبة  

 .  نـــــيز البروتيـــــى تركـــــل علـــــدليـك
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 ةهـذا المجـال ، ومـن المـواد المرسـبالمستخدمة في    ةهنالك الكثير من المواد المرسب  انإلى    الإشارةوتجدر      

يد انوحديدوسي ، ( Trichloro acetic acid ) ( TCA )لخليك ي كلورو حامض اثلاثهي  ستخداملإاالشائعة 

 ى . رــــخالأواد ــــ، وغيرها من الم ( Potassium ferri cyanide )البوتاسيوم 

                                        Dye – Binding methodsمع الصبغة  رتباطالإالطرق التي تعتمد على  -4

لعضـوية ، تحـت الكمي للبروتينات مع بعض الصبغات ا رتباطالإد عليه هذه الطرق هو الذي تعتم  ساسالأو    

يونيـة ثنائيـة نالأالصـبغة  إسـتخدامي طريقـة ـــــــــــــرق هــــــــمثلـة علـى هـذه الطالأظروف خاصـة ، ومـن  

البـروتين والتي ترتبط مـع  (  Orange G )، ويقصد بها صبغة  ( Disulfonic anionic dye )السلفونيك 

الصـبغة البرتقاليـة الحامضـية رقـم  إسـتخدام، أو طريقـة  ( 2.2 )دراها ــمق ( PH )د درجة حموضة ـــــــــعن

(12)  ( Dye acid orange 12 )  والتي يماثل تركيبها صبغة( Orange G )  ها تحتوي على مجموعة ان لااا

 .  ( Sulfonic acid )يك ــــونـــض السلفــــدة من حامــــواح

   Other methods for assaying total protein      المستخدمة لتقدير البروتينات ىخرالأبعض الطرق   -5

، وهـي مـن الطـرق  ( Photoacoustic spectrophotometry )طريقـة تصـوير الطيـف الضـوئي  -أ    

ر محتــوى منتجــات ــــــديم لتق1987ت فــي عــام إســتخدمجاته ، فقــد ــــــال الحليــب ومنتــــــالمســتخدمة فــي مج

 .  نــــن البروتيــــب مــــالحلي

كسـار غالبيـة انمعامـل  ان، وهو من الطرق الجيـدة ، حيـث  ( Refractive index )كسار نالأمعامل  -ب     

ً ــــاوي تقريبــــنات متســــالبروتي  .  ا

، حيـث يمكـن بهـذه الطريقـة  ( Near infrared reflectance )تحت الحمراء  شعةالأطيف  إنعكاس -جـ    

 .  ةـــــادة الغذائيــــالمتواجدة في الم ىخرالأقياس تركيز البروتينات وبعض المكونات 

 Hydrolysis of protein                               الطرق المتبعة في مجال التحليل المائي للبروتينات  -6

حيـث يمكـن  ( Hydrolysis proteins )لمـائي للبروتينـات وهي من الطرق التي يسـتخدم فيهـا التحليـل ا    

 -لي :ــــوكما ي ات نزيمالإالحامض أو القاعدة أو  إستخدامهذا النوع من التحليل أما ب إجراء

،  (6) م فيـه حـامض الهيـدروكلوريك بعياريـةوالـذي يسـتخد  ( Acid hydrolysis )التحليـل الحامضـي  -أ

 نتهـاءالإد ـــــــــــيك بعوردروكلـــــــحـامض الهي إزالـةولة ـــــــثمنه ، وسهص ـــــلدرجة نقاوته العالية ، ورخ

 .  لــــوات التحليــــمن خط

ـــيد الصوديــــــوالــذي يســتخدم فيــه محلــول هيدروكس ( Base hydrolysis )التحليــل القاعــدي  -ب  وم ـــ

 .  ( 4.2 )ة ــــبعياري

ن ـــــم نـواعالأض ـــــدم فيـه بعــــتخـــــذي تســـــوال,  ( Enzymic hydrolysis )ي نزيمالإليل ــــالتح -جـ

 .  ات نزيمالإ
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 Separation of Amino Acids                        ةمينيالأ حماضالأالطرق المتبعة في مجال فصل  -7

ي ــــــى حوالـــــل إليص  ةمينيالأ  حماض الأن  ـــــدد مــــالبروتينات تتكون من ع  فإنكما يعلم القارئ الكريم      

ب ــــيج هفإنفي مخلوط معين ،  مينيةالأ حماض الأالفصل لهذا العدد من  إجراءحامض أميني ، وبهدف  ( 22 )

جهـزة الشـائعة الأ، ومـن  ( High resolving power )زاحـة عاليـة طريقـة للتحليـل تتميـز بقـوة أ إسـتخدام

  -لي :ــــال ما يـــــفي هذا المج ستخداملإا

والـذي يعتمـد نظـام الفصـل فيـه ،  Amino Acid Analyzer ( AAA ) ةمينيالأ حماض الأجهاز تحليل  -أ

 حمـاض الأ  فيـهعمدة قصـير وتفصـل  الأ، حيث يكون أحد هذه    ةمينيالأ  حماض الأعمودين لفصل    إستخدامعلى  

 حمـاض الأقيـة طويـل ويسـتخدم لفصـل ب  يانالثـالقاعدية عن بعضها البعض ، في حـين يكـون العمـود    ةمينيالأ

 .  سواء المتعادلة أو الحامضية مينيةالأ

والتـي تقـوم علـى مبـدأ التبـادل  مينيـةالأ حمـاض الأالتي تستخدم لفصل   ىخرالأهنالك العديد من الطرق   -ب 

ز ا الغـاــــــــــاتوكرافيــــــــــــرومــــــــــــــــــريقة كـــــــــــذلك طـــــــــ، وك ( Ion exchange )يـوني الأ

إلى طريقـة كروماتوكرافيـا السـائل ذات  ضافةبالإ،  ( GLC ) ( Gas liquid chromatography )السائل 

 . ( Reversed phase liquid chromatography )الطور العاكس 

 الطرق المتبعة في مجال فصل البروتينات والتعرف عليها  -8

Protein separation and   characterization procedure 

فـي هـذا المجـال هـي  سـتخداملإاالشـائعة  الأمـلاح، ومـن  ( Salting out ) الأملاحترسيب البروتينـات بـ -أ

 ىخـرالأالمتعادلـة  الأمـلاحا ، كما تستخدم بعـض هنابذوولة وذلك لسه [ 2 SO4(NH4) ] مونيومالأكبريتات 

 .  ب البروتينات مثل كلوريد الصوديوم ، أو كلوريد البوتاسيوميترسل

ــيب  -ب  ــائي ترســـــــــــــ ــادل الكهربـــــــــــــ ــة التعـــــــــــــ ــد نقطـــــــــــــ ــات عنـــــــــــــ                                                          البروتينـــــــــــــ

(Precipitation of protein in Isoelectric point)  ويقصد بنقطة التعادل الكهربائي للبـروتين ،( PI ) 

على البروتين إلى الصفر ، وفي  ةفيالذي تصل عنده محصلة الشحنة الصا ( PH )الهيدروجيني  سالأهي رقم 

هذه النقطة يتجمع البروتين ويترسب ، ويعود السـبب فـي ترسـيب البـروتين إلـى عـدم وجـود قـوى تنـافر بـين 

البروتينـات تختلـف فيمـا بينهـا فـي نقطـة التعـادل   انفي المحلـول ، وبمـا    هإنتشارجزيئات البروتين تؤدي إلى  

لمحاليـل  ( PH )الهيـدروجيني   سالأضها البعض في حالة ضبط رقم بع الكهربائي ، ولذلك يمكننا فصلها عن

 .  ات ـــالمختلفة من البروتينات عند قيمة نقطة التعادل الكهربائي الخاصة بأي بروتين من هذه البروتين نواعالأ

 فـي خـتلافالإاً علـى إعتمـاد ، وذلـك  ( Solvent fractionation )فصل البروتينات بواسـطة المـذيبات  -جـ

 .  البروتينات في مخاليط المذيبات العضوية والماء نابدرجة ذو

، وذلــك       ( Separation of proteins by adsorption )دمصــاص الأفصــل البروتينــات بواســطة  -د 

ــتخدامب ــا  إســـــ ــادل الأكروماتوكرافيـــــ ــا التبـــــ ــة كروماتوكرافيـــــ ــاص ، وبخاصـــــ ــوني                                       الأدمصـــــ         يـــــ

( Ion exchange chromatography)   أو المـــــؤالفــــــــــــة  ستجابةالإ، وكروماتوكـــــــــرافيا 
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( Affinity chromatography ) ــائل ذات ـــــــ، وك ـــيا الســ ـــالي                            الأرومـاتـــوكـــرافــ داء العـــــــ

( HPLC ) ( High performance liquid chromatography )  . 

والتي تعـد مـن الطـرق البسـيطة لفصـل  ( Dialysis )ة سمثل الديل ىخرالأهنالك العديد من طرق الفصل  -هـ

ق ـــــطريقة الترشيح الفائ  ىخرالأة محلول ، ومن الطرق  ــــقيتها عندما تكون على هيئــــات وتنــــروتينـــــالب

( Ultra filtration ) وماتوكرافيا الترشيح بالجيل ، وطريقة كر( Gel filtration chromatography )  ،

 .  ( Separation by electrophoresis )وطريقة فصل البروتينات بالهجرة في المجال الكهربائي 

                                                                                          Fatsالـدهون  -ثالثـاً : 

، وتلعـب الـدهون دوراً مهمـاً فـي طعـم  ( 1.5 – 13.0% )مـا بـين  العضـلات تتراوح نسـبة الـدهون فـي      

تواجد الدهون  ان، أو ما بين الحزم العضلية ، حيث  الخلاياورائحة اللحوم المميزة ، وتتواجد الدهون أما داخل 

كي ــــــــوزائيــــكل المــــــرمري أو الشــــــم المــــــــلحفة الــــوم صــــــزم العضلية يكسب اللحـــــما بين الح

( Marbling appearance ) بقـارالأوبخاصـة  بقارالأفي لحوم   هنلاحظبالتعريق ، والذي  ، وهو ما نسميه 

ائح ويعد الشكل المرمري في ذب  علماً بأن الشكل المرمري غير موجود في ذبائح الخيول ،  ذات التغذية الجيدة ،

الكبيـرة بـالعمر  بقـارالأالدهون فـي  بأنالمستهلكين ، علماً   الإخوةمن المميزات التي يفضلها الكثير من    بقارالأ

قة عكسية بين نسبة الماء والدهون ، فكلما زادت نسـبة المـاء فـي لاتتركز بشكل واضح تحت الجلد ، وهنالك ع

ً تتأثر كمية الدهون  ت فيها نسبة المواد الدهنية ، كماإنخفضالذبيحة كلما  حالها حـال بقيـة مكونـات اللحـوم  أيضا

 .  وغيرها من العوامل انالحيوبالعديد من العوامل مثل نوع وعمر وجنس 

  ، (Fatty acids)الدهنيـة  حمـاض الأهي عبارة عن خليط معقـد مـن  ات انالحيو أنواعوالدهون في مختلف     

مجاميع هيدروكسـيلية ممـا يتـيح  ثلاث للكليسرول  بأن، علماً  ( Glycerol esters )ومن أسترات الكليسرول 

جزيئـات مـن الحـامض   ثـلاث ترتبط مع جزيئة واحـدة أو جـزيئتين أو    نلأالفرصة لجزيئة الكليسرول الواحدة  

، أو ( Monoglycerides )حاديـة الأون نتيجـة لـذلك أمـا الكليسـيريدات ـــــــــــدهني ، حيـث تتكــــــــــــــال

الكلسـيريدات  بـأن الإعتبـاربنظـر  خـذ الأ، مـع  ( Triglycerides )ية ثلاث، أو ال ( Diglycerides )ية الثنائ

 .  راءـــــوم الحمــــية هي الغالبة في الدهون المتواجدة في اللحثلاثال

لكـاربون ة اية تختلف تبعاً لطول سلسـانالحيوالدهنية الموجودة في الدهون    حماض الأ  انومن الجدير بالذكر      

صـرة الآالدهنيـة تبعـاً لنـوع  حمـاض الأواصر الموجودة بـين ذرات الكـاربون ، وتقسـم الأوإلى نوع الروابط و

 -ا :ــــين وهمــــالموجودة بين ذرات الكاربون إلى نوع

التـي تـرتبط الدهنيـة  حمـاض الأ، ويقصـد بـذلك  ( Saturated fatty acids )الدهنية المشـبعة  حماض الأ -1

تحتوي على أية روابط زوجية ، وهنالك أحمـاض لا، و ( Single bond )صرة مفردة كاربون فيها بآذرات ال

وحامض البيوتريـك ،( Acetic acid )يرة مثل حامض الخليك ــــــــلة قصـــــــعة ذات سلســـــــة مشبـــــدهني

( Butyric acid ) لة طويلـة مثـل ــــة ذات سلســـــة مشبعـــــاض دهنيــــــــــــد أحمــــــــين توجــــــ، فـي ح

 .  ( Stearic acid )حامض الستيريك 
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التـي  ةالدهنيـ حمـاض الأ، ويقصد بـذلك  ( Unsaturated fatty acids )الدهنية غير المشبعة  حماض الأ -2

 .  ( Double bonds )صره مزدوجة واحدة أو أكثر رات الكاربون فيها بآترتبط ذ 

،  ( Palmitic acid )صـرة مثـل البالمتيـك الآحاديـة الأالمشبعة  ةدهنيال حماض الأ  ان ومن الجدير بالذكر    

الدهنية غير المشبعة ذات الرابطـة الواحـدة غيـر المشـبعة  حماض الأ، وكذلك  ( Stearic acide )والستيريك 

لحـامض ، وا ( Oleic Fatby acid )يـك ولالأ، و ( Palmitoleic Fatty acid )مثـل الحـامض الـدهني 

، والحـامض  ( Linoleic acid )الدهني غير المشبع ذي الرابطتين غيـر المشـبعتين وهـو حـامض اللينوليـك 

، حيـث تكـون  ( Linolenic acid )روابـط غيـر المشـبعة وهـو اللينولينيـك  ثلاث الدهني غير المشـبع ذي الـ

 .  ةــــيانالحيوون ــــي الدهــــدة فــــهي السائ اض ــــحمالأذه  ــــه

قـوام الـدهون يختلـف تبعـاً لمكوناتهـا  نأفـي هـذا المجـال ، هـي  إليهـا الإشـارةالتـي نـود   الملاحظـات ومن      

الدهنيـة   حمـاض الأ  فـإنوحسب طبيعة غذائه ، وبمعنى أخر    انالحيوالكيميائية التي تختلف بدورها حسب نوع  

 بـأنية السائدة مشبعة أم غير مشـبعة ، علمـاً الدهن حماض الأهذه  انالسائدة  هي التي تحدد قوام الدهون ، وهل  

 حمـاض الأوهو مـن  ( Oleic )يك ولالأوتشمل حامض  ات انالحيوة أحماض دهنية سائدة في دهون ثلاثهنالك 

المشـبعة ، وحـامض  ةالدهنيـ حمـاض الأوهو من  ( Palmitic )ير المشبعة ، وحامض البالمتيك ــــــالدهنية غ

ً المشبعة  ةيالدهن حماض الأن وهو م ( Stearic )الستيريك   حمـاض الأ، حيـث تـنعكس نسـبة تواجـد هـذه  أيضا

الدهون التي تحتوي على نسبة عالية  فمثلاً ية للدهون وبخاصة قوامها ، ساسالأفي الدهون على الصفات    ةالدهني

غنام التي الأ، وتليها دهون  بقارالأتكون ذات قوام صلب مثل دهون  ( Stearic )من حامض الستيريك المشبع 

غنام تكون أقل بالمقارنة الأالمشبعة في دهون   ةالدهني  حماض الأنسبة    نلأ،    بقارالأمن دهون    صلابةتكون أقل  

الـدهون فـي الحيوانـات العاشـبة تكـون صـلبة وغنيـة   فـإنم  ، وبشكل عـا  ارـــــبقالأون  ـــــها في دهــــمع نسبت

من هذه الحيوانات تحتوي على نسبة عالية مـن حـامض   ةاتج، حيث أن الدهون الن  بالأحماض الدهنية المشبعة  

 .  ( Stearic fatty acid ) الستيريك

على نسـبة عاليـة  حتوائهلإيكون طرياً أي رخواً ولزجاً ،   قوام الدهون في ذبائح الخيول  بأن  نلاحظفي حين      

في الحيوانات ذوات الحافر تكـون  الدهون فإن، وبشكل عام  ( Oleic )ع ــــك غير المشبـــــيولالأمن حامض 

، حيث أن الدهون الناتجة مـن هـذه الحيوانـات تحتـوي علـى نسـبة لينة وغنية بالاحماض الدهنية غير المشبعة  

 .   ( Oleic fatty acid )عالية من حامض الاوليك  

ون تحتوي على الفسفولبيدات الده  فإنير المشبعة ،  ـــــــــــية المشبعة وغـــــالدهن  حماض الأإلى    ضافةبالإو    

( Phospolipids ) نسـبة  بـأن، علمـاً  الخلايـا انالتـي تمنـع تجمـع الكولسـتيرول وتـدخل فـي تركيـب جـدر

بة تتراوح مـابين ــــالنس ان، في حين  ( 0.08 – 0.14% )ا بين ــــــراوح مـتت بقارالأالكولستيرول في دهون 

 .  امــــغنالأون ــــي دهــــف ( 0.03 – %0.1 )

هنالك العديد من الطرق المعتمـدة فـي مجـال تقـدير نسـبة الـدهون سـواء فـي اللحـوم   انومن الجدير بالذكر      

  . هم هذه الطرقلأ إيجازغذية ، وفيمايلي الأمن  ىخرالأ نواعالأالحمراء أو في 
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 Chromatographic Analyis of fats    الطرق التي تستخدم فيها أجهزة التحليل الكروماتوكرافي -1

 جهاز الكروماتوكرافي الغازي  إستخدامدهنية بال حماض الأتقدير  -أ

      Determination of fatty acids by Gas liquid chromatography ( GLC )                   

     ً وكرافي الكرومـات في هذا المجال ، حيث أصبح جهاز  تعد هذه الطريقة من أحدث طرق التحليل المتبعة حاليا

في الوقت الحاضر ، ويعود السـبب فـي ذلـك إلـى سـعة الجهـاز ، وإلـى دقـة الجهـاز ،  ستخداملإاالغازي  شائع  

 أنـواعإلـى سـهولة التعـرف علـى  ضافةبالإوكذلك إلى بساطة الجهاز ، وقلة كميات الدهون المطلوبة للتحليل ، 

 .  الداخلة في تركيب الدهون ةالدهني حماض الأونسب 

 صل الليبيدات ــــــالعمود الكروماتوكرافي لف إستخدامدهون بـبة التقدير نس -ب 

Separation of lipids by column chromatography                                                        

 كرواماتوكرافيا الطبقة الرقيقة لفصل الليبيدات  إستخدامدهون بـدير نسبة الـــتق -جـ

 Separation of lipids by thin layer chromatography                                                    

        Indirect methods  الطرق غير المباشرة التي تستخدم في مجال تقدير النسبة التقريبية للدهون الكلية -2

م هذه الطريقة لتقدير كمية الدهون  ، حيث تستخد  ( X-ray absorption )اشعة اكس  إمتصاص طريقة  -أ    

مابين  لاقةـــــــالعمنحنى قياسي يبين  إستخدامجاتها ، وتعتمد هذه الطريقة على في منتأو المتواجدة في اللحوم 

هنالك د ـــالدهون ، حيث توج ستخلاص لإ عتياديةالإمحتوى الدهون المقدرة بالطرق   الممتصة ومابين شعةالأ

اشعة اكس ومابين كمية الدهن في العينات ، ولقد أشارت الدراسات المعتمدة في   صاص إمت قة مابين درجة لاع

  نسجةالأ ية ذات الكميات المنخفضة من الدهون تمتص اشعة اكس أكثر من ان الحيو نسجةالأ انهذا المجال إلى 

 .  ية ذات الكميات المرتفعة من الدهونان الحيو

 .  ةـــــذور الزيتيـــــافة البــــيث تستخدم هذه الطريقة لتقدير كث، ح ( Density method )طريقة الكثافة  -ب 

درجـة التوصـيل  ان، والمبـدأ فـي هـذه الطريقـة هـو  ( Dielectric )طريقة درجـة التوصـيل الكهربـائي  -جـ

 .  ه ــــالكهربائي للمذيب العضوي تتغير عندما يذوب الدهن في

، وتسـتخدم هـذه الطريقـة  ( Infrared spectroscopy )حمـراء تحـت ال شـعةالأطريقة التحليـل الطيفـي ب -د 

تحـت الحمـراء عنـد الطـول   شـعةالأدهن الحليب يمتص    انلتقدير كمية الدهن في الحليب وفي منتجاته ، حيث  

 خـلالتعتمـد علـى كميـة الـدهن فـي العينـة ، ومـن  متصـاص الإدرجـة  بأنوميتر ، علماً انن ( 5.73 )الموجي 

 .  الخاص بذلك يمكننا التعرف على كمية الدهن في العينة المنحنى القياسي

 Direct methods       الطرق المباشرة التي تستخدم في مجال تقدير النسبة التقريبية للدهون الكلية -3

الدهون من المواد الغذائية  ستخلاص لإ، حيث تستخدم هذه الطريقة  ( Steeping method )طريقة النقع   -أ    

 .  عد طحنها جيداً مثل الحبوب الجافة ب
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الـدهون والزيـوت مـن  إسـتخلاص ، حيث تستخدم هذه الطريقة في  Soxhlet methodطريقة سوكسليت  -ب 

ة ــــــذه الطريقـــــالمختلفة من العينات الجافة بعد تجهيزها ، أي بعد تجفيفها وطحنها ، ويسـتخدم فـي ه  نواعالأ

 .  ( Soxhlet )ليت ــــاز سوكســـــجه

 ستخلاص لإ، وهي من الطرق المستخدمة  ( Blight and Dyer method )داير  يت وزميلهلاطريقة ب -جـ 

،  (70%)غذية ذات النسبة المرتفعة من الرطوبة ، أي التي تصل نسـبة المـاء فيهـا إلـى حـوالي الأالدهون من  

راء ، ومن لحـوم الـدواجن ، ومـن الدهون من اللحوم الحم  إستخلاص هذه الطريقة تستخدم كثيراً في    فإنولذلك  

المذيبات غير القطبية نسـبياً   ولالأماك ، ويستخدم في هذه الطريقة نوعين من المذيبات ، حيث يمثل النوع  سالأ

 سـتخلاص الإزمـن    بـأنول ، علمـاً  انثل الميثـالمذيبات القطبية م  يانالثم ، في حين يمثل النوع  رمثل الكلوروفو

 .  قــــدقائ ( 5 )لهذه الدهون هو أقل من 

  Qualitative analysis of fats        لتحليل الدهون ةفيالوص اتختبارالإي تستخدم فيها الطرق الت -4

وين لون محدد للمواد على تك  ساسالأات لونية ، حيث تعتمد بإختبارتتميز بكونها    ات ختبارالإغالبية هذه    ان    

 .  ختبارللإتعطي لون مميز ع كواشف معينة لالتي تتفاعل م ةغير المتصبن

عليهـا  عتمـاد الإيمكننـا  لايـر الدقيقـة ، والتـي غ ات ختبـارالإتعد من  ات ختبارالإهذه  انإلى    الإشارةوتجدر      

 .  ونـــــيل الدهـــــال تحلـــــي مجـــــامل فــــبشكل ك

 Physical analysis of fats         الفيزيائية لتحليل الدهون  اتختبارالإالطرق التي تستخدم فيها  -5

 ات ختبـارالإائيـة لتحليـل الـدهون ، ومـن أهـم الفيزي  ات ختبـارالإم فيهـا  هنالك العديد من الطرق التي تسـتخد     

 -لي :ـــــال مايـــــذا المجــــالفيزيائية المعتمدة في ه

معين من الزيت أو الـدهن  ، وهو عبارة عن وزن حجم ( Specific gravity test )الوزن النوعي  إختبار -أ

ية ــــــمنســوباً إلــى وزن نفــس الحجــم مــن المــاء عنــد درجــة حــرارة معينــة ، حيــث يقــدر الــوزن النــوعي لغالب

 .  ( مo25 رارة )ـــــة حــــوت أو الدهون على درجـــــالزي

الثوابـت كسـار مـن نالأ، حيـث يعـد معامـل  ( Refractive index tests )كسـار نالأات معامـل إختبـار -ب 

، والمـزود بحمـام  ( Abbe refractometer )الرفراكتـوميتر  إسـتخدامطبيعية للزيوت والدهون ، ويقـاس بال

 .  ياســـــرارة القـــــة حـــــبط درجـــــي لضــــمائ

 )جهـاز مقيـاس اللزوجـة  إسـتخدام، والتـي يمكـن قياسـها ب ( Viscosity tests )زوجة ــــــات اللإختبار -جـ

Viscometer ) هاــــخرى لقياسطرق أ إستخدام، أو ب  . 

العديـد مـن الطـرق لتقـدير نقطـة  ، حيـث توجـد  ( Melting point tests ) نصـهارالإات نقطـة إختبـار -د 

ر ـــــهـا مـواد غينلأتنصهر عند درجة حرارة محـددة نظـراً  لاالدهون  ان الإعتباربنظر  خذ الأ، مع    نصهارالإ

ية ذات درجات متباينة من درجـة عـدم ثلاثة عن مخاليط مكونة من استرات الكليسريدات النقية ، فالدهون عبار

 . ر سيولةــــكثالأب في المكونات صلالأتماماً عندما تنصهر المكونات  التشبع ، ويعد الدهن منصهراً 

 Chemical analysis of  fats         الكيميائية لتحليل الدهون اتختبارالإالطرق التي تستخدم فيها  -6 
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 )ل ـــــلـــــبالتح لاقةـالعــات ذ  ات ختبــارالإة ـــــــخاصـــــوب ات ختبــارالإديد مــن ــــــــــــــوالتــي تشــمل الع    

Methods related to hydrolysis ) لي :ـــــماي ات ختبارالإم هذه ـــــ، ومن أه- 

ت بفعـل ـــــل للزيــــــدوث تحلعلـى حـ دلالـة، والـذي يسـتخدم لل ( Acide value )وضة ــــــم الحمـــــرق -أ

 .  نـــــجيـــــوكسالأرارة وــــالح

ليغرامـات مـن البوتاسـيوم الكاويـة ل، والـذي يمثـل عـدد الم ( Saponification value )رقـم التصـبن  -ب 

 .  لتصبن غرام واحد من الزيت أو من الدهن اللازمةالكحولية 

لتصـبن  اللازمـةوالذي يمثـل عـدد الملليغرامـات مـن البوتاسـيوم الكاويـة  ، ( Ester value )تر سالأرقم  -جـ

 .  رقم الحموضة –تر= رقم التصبن سالأرقم  انأي  , غرام واحد من الزيت أو من الدهن المتعادل

     Determination of volatile fatty acids     الدهنيه الطيارة حماضالأالطرق المتبعة في تقدير  -7

 -: ليــــتوجد العديد من الطرق المعتمدة في هذا المجال ، ومن أهم هذه الطرق ماي حيث     

 .  Reichert – Meissl value ل ــــــميس –م رايخرت ـرق -أ

 .  Polenske value     رقــــــــــم بـــــولينســــــكــــــي -ب 

 .   Kirschner value  رقــــــــــم كــــــــرشنــــــــــــر   -جـ

 Determination of unsaturation     الطرق التي تعتمد على تقدير درجة عدم التشبع في الدهون -8

على تقدير درجة عدم التشبع ، والتي تستخدم في مجـال تحليـل   ساسالأالعديد من الطرق التي تعتمد ب  هنالك    

بعض الطـرق الكيميائيـة  إستخدام، أو ب  جهزةلأابعض    إستخداميتم تقدير درجة عدم التشبع أما بالدهون ، حيث  

 -: ليــــ،  ومن أهم هذه الطرق ماي المتبعة في هذا المجال

، حيث تستخدم  ( Spectrophotometric methods )الطرق التي يستخدم فيها جهاز السبكتروفوتوميتر  -أ

ت وبخاصــة لاكســدة أو المعـاملأاحـدث فــي الـروابط الزوجيــة اثنـاء هـذه الطريقــة فـي تقــدير التغيـرات التــي ت

 .  ( Frying )لي ــــليات القــــعم

، وطرق  ( Iodine value )، والتي تشمل الرقم اليودي   ( Chemical methods )يائية  ــــالطرق الكيم -ب 

 .  ةيــــاض الدهنــــحمللأالتحليل الكروماتوكرافي 

                                                                         The Carbohydrate       الكربوهيدرات -رابعاً :

العضلية على كميات قليلة من الكربوهيدرات والمواد المشابهة لها ، حيث تتواجد فـي جسـم   نسجةالأتحتوى      

 .  ( Animal starch )ي ان، أو على شكل نشا حيو ( Glycogen )يكوجين لاعلى شكل ك انالحيو

يكـوجين المتواجـدة فـي الكبـد مـابين        لا، وتتراوح نسبة الك العضلات يكوجين في الكبد وفي  لااجد معظم الكويتو

 العضـلات ي ــــــن فــــــيكوجيلابة الكــــــبد الطـازج ، فـي حـين تتـراوح نســــن وزن الكــــــم ( 2 – %8 )

يـول التـي تحتـوي علـى نسـبة أعلـى مـن ، ماعـدا لحـوم الخ العضـلات مـن وزن  ( 0.5 – 1.3% )ين ــــــماب

ية في تمييز لحوم الخيول عـن ـــــمن هذه الخاص ستفادةالإ، حيث يتم  ( 2% )يكوجين والتي قد تصل إلى لاالك

 .  ومـــــن اللحــــم ىرـــــخالأ نواعالأن ـــــا مـــــغيره
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ساسـياً فـي عمليـة التيـبس عب دوراً هاماً وأيل العضلات د في  وجين الموجوـــــيكلاالك  انومن الجدير بالذكر      

بعد عملية الذبح ، وفـي تكـوين  العضلات ، وفي التغيرات الطبيعية التي تحدث في  ( Rigor mortis )الرمي 

يث ــــــالحامضـي ، ح تجـاهالإس الهيدروجيني للحـوم إلـى  الأ  إنخفاض ك الذي يؤدي بدوره إلى  كتيللاحامض ا

 .  ( 5.4 – 5.8 )ين ــــدروجيني في اللحوم الحمراء الطبيعية مابـــــالهي سالأتراوح ـــــي

هنالك الكثير من الطرق التحليلية للمركبات   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

كيميائيـة اللونية ، وكـذلك طـرق التقـدير الكلـي سـواء الطـرق ال  ةفيالكربوهيدراتية ، والتي تشمل الطرق الوص

لكتروفوريسـيس ، الأيـة ، وطـرق  نزيمالإإلـى الطـرق    ضـافةبالإ،    ةفيوالطرق اللونية أوالطرق الكروماتوكراأ

 . رقــــذه الطــــهم هلأ إيجازلي ـــــ، وفيماي ىخرالأوغيرها من الطرق 

 Determination of Total carbohydrate                                  ةـدرات الكليي ــتقدير الكربوه -1

ك ـــــض الكبريتيـــــامــــح  –نول  ـــــقة الفيـــــدرات الكلية بطريـــــربوهيـــــــر الكـــــديــــــــم تقـــــحيث يت  

( Phenol – sulfuric acid method  )  . 

  Total reducing sugar                                                     تقدير السكريات المختزلة الكلية   -2

 -:لي ــــحيث توجد العديد من الطرق المختلفة لتقدير السكريات المختزلة الكلية ، ومن أهم هذه الطرق ماي    

    Somogyi – Nelson         ونــنيلس –طــــــريقـــــة ســـــــومــوجي  -أ

 Dinitrosalicylic acid        سيليكـــــــطريقة ثنائي نيتروحامض السالي -ب 

 Walker – Munson             ــونـمونســـــ –طـــــــريقــــة والكـــــــر   -جـ

 حادية والسكريات المتوسطة الأالطرق المتخصصة لتحليل السكريات  -3

                                    Specific analysis of mono- and oligosaccharides                    

 HPLC             ـالــــي ـداء العــالأرومـــاتــــوكــرافـــــــــيا الســـــــــــائل ذات  ـــــك -أ

  Reversed phase chromatography          ســـالعاك –كروماتوكرافيا الطور  -ب 

 Gas chromatography                   ــيا الغــــــــــــــازـــــــروماتـــــــــوكرافــكـــــ -جـ

 Poly saccharides                                                                    ةمتعددتــقدير السكـريات ال -4

، مثل الطريقة التي تعتمد على قيـاس درجـة جلتنـة  ( Starch )حيث توجد العديد من الطرق لتقدير النشا       

، وكذلك توجد العديد من الطرق لتقدير المركبـات غيـر  ( Degree of gelatinization of starch ) النشا 

هنالـك بعـض الطـرق التـي يمكـن   فـإن  إلـى ذلـك  ضـافةبالإالنشوية سـواء الصـموغ أو المركبـات الغرويـة ، و

 .  ( Pectin determination )ها في مجال تقدير البكتين إعتماد 

                      Vitamins                                                                             الفيتامينات -خامساً :

مص     اللحوم  للعديـــــتعد  جيداً  م ـــــدراً  الفيـــــد  مجمـــــن  وبخاصة  فيتامين  ــــتامينات    ( B )وعة 

علماً      ( B-complex )ب  ـــــمركــــال في  اميناـــــالفيت  بأن،  أكبر  بنسبة  تتواجد  العضلية    نسجةالأت 

 .  ةـــــالدهني  نسجةالأع ـــــة مـــــبالمقارن
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هنالك العديد من الطرق المعتمدة في مجـال   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تقـدير   ان  الإعتبـاربنظـر    خـذ الأمـع  غذيـة ،  الأمـن    ىخرالأ  نواعالأتقدير الفيتامينات في اللحوم الحمراء وفي  

الغذائيـة  حتياجـات الإأساسياً في تحديد يلعب دوراً  ىخرالأغذية والعينات البايولوجية الأوتحليل الفيتامينات في 

ن ـــــــة مـــــــ، وكــذلك يلعــب دوراً مهمــاً فــي تحســين درجــة الجــودة للمــادة الغذائي انأو للحيــو للإنســانســواء 

 .  ةــــذويـــــية التغـــــالناح

الفيتامينـات مـن مصـادرها الغذائيـة المختلفـة ،  إسـتخلاص نـا فـي البدايـة نحتـاج إلـى  نأإلى    الإشارةوتجدر      

تختلـف  سـتخلاص الإطريقـة  ان، حيـث  ( Extraction methods ) سـتخلاص الإوهنالك الكثير مـن طـرق 

قدير وكذلك نوع المادة الغذائية المراد تقدير الفيتامين ثناء التأ  هودرجة ثبات  نوع الفيتامين المراد تقديره  إختلافب

لحـرارة ، وكسـجين  وللحموضـة ولللأساسية بعض الفيتامينـات للضـوء ويخفى على القارئ الكريم حلافيها ، و

لية ــــــلمنـع تـدهور العينـات سـواء قبـل عم سـتخلاص الإثناء عملية أ اللازمة ات حتياطالإ إتخاذ بد من  لاولذلك  

 .  لــــوات التحليـــــثناء خطأر أو ـــــالتقدي

غذيـة هـي طـرق التحليـل الأومن الطرق الحديثة والسريعة المسـتخدمة فـي مجـال تقـدير الفيتامينـات فـي        

هـذه  إستخدام، حيث يتم عند  ( Chromatographic analyis of vitamins )الكروماتوكرافي للفيتامينات 

المختلفـة مـن الفيتامينـات ، وبشـكل عـام يمكننـا   نواعالأغذية من  الألمحتوى    الطرق الحصول على نتائج دقيقة

 .لي ــــهذه الطرق بماي إيجاز

           تقدير الفيتامينات بالعمود الكروماتوكرافي  -1

 Determination of vitamins by column chromatography                               

ائل ـــــــرافي الســـــــود الكروماتوكـــــــالعم دامـــــــإستخريقة بــــــذه الطـــــــنــات بهفصــل الفيتامي حيــث يــتم    

(Liquid Column Chromatography) (LC) واسطة العمــود ـــــــــنات بــــــــــصل الفيتاميــــ، وبعــد ف

روفوتوميترية ، أو بكتسـالأ، يمكننا التعرف عليها بالعديد من الطرق المختلفـة ، مثـل الطـرق    الكروماتوكرافي

 .   ةــــيـــــونـــــرق اللـــــالطرق الضوئية ، أو الط

 الورق الكروماتوكرافي  إستخدامتقدير الفيتامينات ب -2

Determination of vitamins by paper chromatography                                   

ارة عـن اليـاف زجاجيـة ـــــــو عبـــــــــــالـذي هحيـث يسـتخدم فـي هـذه الطريقـة ورق الكرومـاتوكرافي و    

(Glass – fiber)  على هيئة ورقة رقيقة أو على هيئة شريط( Sheet )  والتي تغطى بواسطة طبقـة رقيقـة ،

ـــمــن كرب ـــونات الزنــــــــ ـــلالأ، أو  ( Zinc carbonate )ك ــــــــ ــت  ( alumina )ومينا ــــــ ، أو زي

، أو في  ( Single – dimensional )واحد   إتجاه، وتتم عملية الفصل أما ب ( Paraffin oil )ارافين ــــــــالب

 .  ( Tow – dimensional )ين إتجاه
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 الطبقة الرقيقة  إستخدامتقدير الفيتامينات ب -3

Determination of Vitamins by Thin Layer Chromatography (TLC)            

بعــض الســياقات العلميــة لتقــدير  إتبــاعفــي هــذا المجــال ، حيــث يــتم  ســتخداملإاعة وهــي مــن الطــرق الشــائ    

 .  لتقدير الفيتامينات الذائبة في الماء ىخرالأالفيتامينات الذائبة في الدهون ، وكذلك بعض السياقات العلمية 

 كروماتوكرافيا الغاز السائل  إستخدامتقدير الفيتامينات ب -4

Determination of Vitamins by Gas Liquid Chromatography (GLC)          

 .  نات ـــــتاميـــــر الفيـــــقديـــــها لتـــــإستخدامن ـــــة والتي يمكـــــرق الحديثة والدقيقــــوهي من الط    

 داء العالي الأكروماتوكرافيا السائل ذات  إستخدامتقدير الفيتامينات ب -5

Determination of Vitamins by High Performance Liquid Chromatography (HPLC)    

 ةفيـ، وتعـد مـن أحـدث الطـرق الكروماتوكرا  نجـازالإوهي من الطرق التي تتميز بالدقة العاليـة ، وسـرعة      

 .  يــــميائـــــيل الكيـــــي التحلـــــف

 The mineral elements                                                 العناصر المعدنية  -سادساً :

حيـث تتواجـد  من العناصر المعدنية ، ( 1.5 – 2.0% )تحتوي اللحوم الحمراء على نسبة تتراوح مابين        

 .  أو في الماء الموجود في البروتينات العضلية العضلات هذه العناصر في الماء الموجود في 

المعــادن وبخاصــة الفســفور والحديــد اذا مــا قورنــت  وتعــد اللحــوم الحمــراء مــن المصــادر الجيــدة للعديــد مــن

 .  من العناصر المعدنية الإنسانالفعلية لجسم  حتياجات الإب

المعروضـة للبيـع مـن المـاء   ء  المختلفـة مـن اللحـوم الحمـرا  نواعالأ( ، يوضح محتوى    9  والجدول رقم )     

 نـواعالأالـى    ضافةبالإوالعناصر المعدنية ،    والدهون والكولستيرول والكربوهيدرات والفيتامينات البروتينات  و

 .   يةــــمينالأ  اض ـــــحمالأن ـــــة مـــــالمختلف

هنالك العديـد مـن الطـرق المعتمـدة فـي مجـال  انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

 ان  الإعتبـاربنظـر    خـذ الأغذيـة ، مـع  لأامـن    ىخرالأ  نواعالأتقدير العناصر المعدنية في اللحوم الحمراء وفي  

الغذائيـة التـي تمتلكهـا هـذه  هميـةالأغذية بشكل عام تكمن في التعرف على الأتقدير نسبة العناصر المعدنية في 

إلـى  ضـافةبالإهذه العناصر في مجـال التصـنيع الغـذائي ،   ، وكذلك للدور الذي تلعبه  للإنسانالعناصر بالنسبة  

 .   للإنسانة ـــــالنسبة من العناصر المعدنية سام تكون هذه ان احتمالية

المختلفـة   نـواعالأها تقدير النسب المئوية للعناصر المعدنية التـي تتواجـد فـي  خلالو من الطرق التي يمكننا من  

 -:لي ــــذية مايـــــغالأن ــــم

          Atomic Absorption Spectrophotometer (AAS)     الذري  متصاصالإجهاز قياس طيف  -1

غذيــة فــي الســتينات الأتشــر وبشــكل ســريع فــي مختبــرات نأهــذا الجهــاز  انإلــى  الإشــارةفــي البدايــة نــود     

هذا الجهاز بصفة رئيسية لتقدير العناصر  إستخدمضي ، أي من القرن العشرين ، فقد والسبعينات من القرن الما

 -:ةــــتيالأباب سالأهذا الجهاز إلى  إنتشارسرعة  الغذائية ، ويعود السبب في هميةالأالمعدنية ذات 
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جـزء مـن المليـون لعنصـر  ( 0.01 )الدقة في النتائج التي نحصل عليها ، حيث تتراوح حدود الكشف مابين  -أ

 .  جزء من المليون لعنصر الباريوم (5)المغنيسيوم ومابين 

نة فــي ــــــعي ( 1000 )والي ـــــــيــل لحالتحل إجــراءالســرعة فــي الحصــول علــى النتــائج ، حيــث يمكننــا  -ب 

 .  د ـــــبوع الواحـــــسالأ

 تستطيع المؤسسات العلمية من شرائه بالسعر المناسب .للجهاز ، حيث  المناسبة قتصاديةالإالتكلفة  -جـ

البنفسجية فوق    شعةالأ  اص ـــإمتصالجهاز يعتمد على    المبدأ الذي يعمل عليه  انإلى    الإشارةدر  ــــــــــــوتج    

( Ultraviolet )  المرئية  شعةالأ إمتصاص ، أو على( Visible )  لذرات حـرة فـي الحالـة الغازيـة ، ولـذلك

 .  ةــــغذيالأهذا الجهاز يستخدم بصورة كبيرة في قياسات مطياف الكتلة الذرية في تحليل  فإن

هذا الجهاز يلعب دوراً رئيسـياً فـي تطـوير   ان، هي    في هذا المجال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ً غذية ، وأدى هذا الجهاز الأات للعناصر المعدنية الغذائية ، والعناصر المعدنية السامة في انقواعد البي إلـى  أيضا

تطوير طرق القياس لكميات العناصر المعدنية المتناهية في الصغر ، وبالتالي إلى حدوث تقدم كبير فـي العديـد 

يوية ، ـــــغذيـة ، وعلـم السـموم ، والكيميـاء الحالأبمواضيع علوم التغذية ، وتحليـل    العلاقةت ذات  الامن المج

 .  ذه المواضيعــــبه العلاقةذات  ىخرالأوغيرها من العلوم 

 Emission spectroscopy                                                         بعاث   نالأجهاز تحليل طيف  -2

جهزة الشائعة والمعروفة وبخاصة في مجال تحليل العناصر المعدنية النادرة ، وقياس الأيعد هذا الجهاز من      

لكترونـات المداريـة لتلـك الأشعاع الصادر من ذرات العناصر المختلفة بعد إثارتها ، مما يؤدي إلـى تـأرجح  الأ

ك صـدور طاقـة اشـعاعية ، حيـث ينـتج عـن ذلـ ت عليهانالعناصر ومن ثم هبوطها إلى مستوى طاقة أقل مما ك

 .  رــــمميزة لكل عنصر من هذه العناص ةبأطوال موجي

طوال الموجية في الطيف المنبعث من هذه الذرات وتمييزها يمكننا تحليل العينـة الأالتعرف على    خلالومن      

 .  يلـــــع التحلـــــونة للعينة موضــــذرات العناصر المك أنواعومعرفة 

 Flame photometry                                                           جهاز قياس شدة الوهج الضوئي -3

، حيـث تمثـل  أجـزاءيتكون من عدة  ( Flame )جهاز قياس شدة الضوء الناتج عن حرق الرماد باللهب  ان    

، وبعـض  ( atomizer )يهـا تسـمية المـرذاذ الـرذاذ ، وهـي الوحـدة التـي تطلـق عل إنتـاجوحـدة  جزاءالأهذه 

وحـدة  انحيـالأالوسائل لعزل الجزء المتعدد من الطيف المنبعث ، وكشاف حساس لشدة الضـوء ، وفـي بعـض 

ا ــــــات وغيرهانـإلـى وحـدة تسـجيل البي ضافةبالإ،  ( Null meter )، ومقياس أخفاء  ( amplifier )تكبير 

 ى . رــــخالأ  زاءـــــجالأن ـــــم

 .  هذا الجهاز كثيراً مايستخدم لقياس عناصر الكالسيوم ، والصوديوم ، والبوتاسيوم انإلى  الإشارةوتجدر     

 .(Specific gravity)الطرق المتبعة في مجال تقدير العناصر المعدنية والتي تعتمد على الوزن النوعي -4

ــ -5 ــة والت ــى تفــاعالطــرق المتبعــة فــي مجــال تقــدير العناصــر المعدني ــزالالإكســدة والأت لاي تعتمــد عل             خت

Redox reactions  . 
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الطرق المتبعة في مجال تقدير العناصر المعدنية والتي تعتمد على المعايرة بالترسيب            -6

Precipitation titration    

                                         Colorific Methods   الطرق اللونية المتبعة في مجال تقدير العناصـر المعدنيـة -7

 ( Molybdovanadate)ادات فإنوبخاصة الطريقة اللونية لتقـدير الفسـفور ، حيـث يسـتخدم مركـب الماليبـدو

ت ادافإنـدو  ــــفوليبـــــابت من مركب الفوســـــــــون ثــــــــل  اجـــــــنتلإور  ــــــع الفسفــاعل مـــذي يتفـــــــوال

( Phosphomolybdovanadate ) يــــون الناتج بثباته العالــــ، حيث يتميز الل  . 

   Non – Protein Nitrogenous substances (NPN) المواد النتروجينية غير البروتينية  -سابعاً :

ية ، ومن أهم من المواد النتروجينية غير البروتين ( 0.5 – 1.5% )تحتوي اللحوم على نسبة تتراوح مابين     

 -المواد النتروجينية غير البروتينية التي تتواجد في اللحوم مايلي :

 Creatine                                                                        رياتين    ــــــــــــــالك -1

                                                         Creatine phosphateالكرياتين فوسفات  -2

 Free amino acids                                                    الحرة  مينيةالأ حماض الأ -3

 Simple peptides                                                 طة             ــالبيبتيدات البسي -4

  Purines                                                                         ات ــيورينـــــــــــالب -5

                                                                          Amides دات ــــــــــــــــميالأ -6

 Amines                                                                          ات   ـــــــــــــــمينالأ -7

 Anserine                                                                           رين   ــــــــــــسينالأ -8

 N- nitrose amides                                                   مركبات النتروز أميدات  -9

 -:تيةالأ( وتشمل المواد  لطاقةمواد ا النيوكليوتيدات ) -10

  Adenosine Triphosphate ( ATP )                  ات ـي الفوسفثلاثدينوسين الأ -أ     

  Adenosine Di phosphate ( ADP )         دينوسين ثنائي الفوسفات        الأ -ب      

  Adenosine mono phosphate (AMP)           دينوسين أحادي الفوسفات الأ -ج     

 Inosine mono phosphate ( IMP )                  ينوسين أحادي الفوسفات الأ -د      

غذية ، فهي الأها تلعب دوراً مهماً وكبيراً في ان لااا وعلى الرغم من النسبة القليلة لهذه المركبات في اللحوم ،     

المختلفـة مـن منتجـات اللحـوم ،   نواعللأمن اللحوم الحمراء أو    المختلفة  نواعللأتساهم في القيمة الغذائية سواء  

إلى مساهمة المواد النتروجينية غير البروتينية فـي العديـد   ضافةبالإكما تساهم في تحديد اللون للمادة الغذائية ،  

 .  غذيةالأالمختلفة من  نواعللأ ىخرالأمن الخصائص المهمة 

كبـات النتروجينيـة غيـر يـة ، وزيـادة مسـتوى المرانالحيوم البروتينـات  نواتج تحطـي  انومن الجديربالذكر       

 .  ت حدوث الفساد للمادة الغذائيةاحتمالاعلى تدهور درجة الجودة لتلك المنتجات و دليلاً ، يعد  ةــالبروتيني
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ـــخو     ـــالعق لالــــــــ ــرة مالأة ثلاثــود الــــ ـــن القــــــخي ـــرن المــــ ـــم التوصـــــــاضي تــــ  انى ــــــل إلــــ

ات انــية فـي اكبـاد حيوانتسـبب اورامـاً ســرط انيمكـن  ( N-nitrosodimethyl amine )ات ــــــــــمركب

سـامة  ( N-nitroso )( مركـب مـن مركبـات  300 هنالك حـوالي ) انتلك العقود  خلالالتجارب ، ولقد ثبت 

 .  ( Mutagenic )لها القدرة على احداث الطفرات  انية ، كما انوسرط

هنالك العديد من الطرق المعتمدة في تقـدير   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تقدير المواد النتروجينية غير البروتينية وغيـر   ان  الإعتباربنظر    خذ الأالمواد النتروجينية غير البروتينية ، مع  

 ة ــــــغذيللأة  ــــــة الصحيـــــيم الحالـــــي تقيــــالنترات والنتريت يستخدم فو  ونياــــــــــــــــمالأالعضوية مثل  

( Sanitary status of foods )  تقـدير المركبـات النتروجينيـة غيـر البروتينيـة يسـتخدم فـي تتبـع  ان، كمـا

والنتريـت  ( Nitrate )، أو في تتبع تركيز مركبات النترات  الأجبانمن  نواعالأبعض  إنضاجمراحل تعتيق و

( Nitrite ) ــي صن ـــف ــات ـــــــــ ــن منتج ــا م ــطرمة وغيره ــل الصوصــج والباس ــة مث ــوم المعامل اعة اللح

 ى . خرالأوم  ــــــــــــاللح

وهنالك العديد من الطرق الشائعة والسهلة المستخدمة في مجال فصـل المـواد النتروجينيـة غيـر البروتينيـة      

 -لي:ـــــرق مايــــذه الطعن البروتينات ، ومن أهم ه

في الطرق المتبعة لفصـل البروتينـات والتعـرف عليهـا ،  إليها، والتي أشرنا  ( Dialysis )طريقة الديلسة  -1

 .  وهي من الطرق البسيطة والدقيقة المستخدمة في هذا المجال

 .  في عملية الترشيح  الغشاء المناسب  إستخدام، وذلك ب ( Ultrafiltration )طريقة الترشيح الفائق  -2

، حيث تتجمع البروتينـات ، وتتحـرر المـواد  ( Heat coagulation )طريقة تجميع البروتينات بالحرارة  -3

 .  النتروجينية غير البروتينية

ــك إســتخدامطــرق  -4 ــل حــامض البكري ــة مث ، أو حــامض  ( Picric acid ) بعــض المرســبات البروتيني

يـك ، أو اني كلـورو الخليـك، أو حـامض التثلاثـ، أو حـامض   ( Sulfo salicylic acid )كلالسلفوساليسـي

ول ، أو كلوريــد الزئبقيــك ، أو غيرهــا مــن المركبــات انيثــالأت الرصــاص ، أو لاهيدروكســيد النحــاس ، أو خــ

المستخدمة في هذا المجال ، حيث تترسب البروتينات ، ويفصل الراشح الذي يحتـوي علـى المركبـات   ىخرالأ

 .  ةــــر البروتينيـــــية غيـــــجينالنترو

طريقة الديلسة   انريت لتقدير كفاءة هذه الطرق إلى  ــتي أجــــدراسات الـــــديد من الــــــارت العـــــولقد أش    

( Dialysis ) واد ـــــل المــــــاً لفصــــــاحـــــرق نجــــــت من أكثـر الطانا كـــــابهة لهـــــرق المشـــــ، والط

 . ( NPN )    نيةــــر البروتيـــــالنتروجينية غي
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 . يوضح التركيب الكيميائي العام الذي تتكون منه اللحوم الحمراء -( : 7 الجدول رقم ) 

 المعدل النسبة المئوية  المكونات

 75.0% 65 – 80% اء ــــــــــالم

 18.5% 16 – 22% ات ـالبروتين

 3.0% 1.5 – 13.0% ونــــــالده

 الكربوهيدرات 

 يكوجين لاالك

 الكلوكـــــوز

 

%1.3 – 0.5 

%0.2 – 0.1 

 

%0.8 

%0.1 

 ( 9دول رقم ) حظ الجلا كميات قليلة وحسب نوع الفيتامين  الفيتامينات 

 ( 9حظ الجدول رقم ) لا % 0.8 – 1.0 المعدنية  الأملاح

 المواد النتروجينية غير البروتينية 

Non-protein nitrogen 

%1.7 – 1.0 %1.5 

 صادر مختلفة ( )م

المختلفة  نواعالأالكيميائي الذي تتكون منه اللحوم الحمراء الناتجة من التركيب يوضح  -( : 8 الجدول رقم )

   . ائحــــــــــــــــــــمن الذب

 الخنازير  غنام والماعزالأ  الإبل والجاموس   بقارالأ المكونات 

 49 – 58% 48 – 65% 73.4 – 77.7% 55 – 69% اء  ـــــــــالم

 13.5 – 16.4% 12.8 – 18.6% 17.0 – 22.8% 16.2 – 21.5% البروتينات 

 25 – 37% 16 – 37% 1.89 – 7.1% 11 – 28% ونـــــالده

 0 – 0.9% 0 – 0.9% % 1.4ـــ  0 0 – 0.9% الكربوهيدارت 

في   هموضح نات ــــالفيتامي

 (  9 الجدول)

في   هموضح

 ( 9الجدول)

في   هموضح

 ( 9  الجدول)

في   هموضح

 (  9 الجدول)

 0.7 – 0.9% 0.8 – 0.9% 0.58 – 1.1% 0.8 – 1.0% المعدنية   الأملاح

المواد النتروجينية  

 البروتينية غير 

%1.7 – 1.0 %1.7 – 1.0 %1.7 – 1.0 %1.7 – 1.0 

 صادر مختلفة ( )م  
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لبيــع مــن المــاء لحمــراء المعروضــة لالمختلفــة مــن اللحــوم ا نــواعالأيوضــح محتــوى  -( : 9 الجــدول رقــم )

لــى إ ةـضافــبالإيتامينــات والعناصــر المعدنيــة ، والبروتينــات والــدهون والكولســتيرول والكربوهيــدرات والف

 .   مينيةالأ حماضالأالمختلفة من  نواعالأ

Composition of Trimmed Raw Retail Cuts  ,  Separable Lean (Amount in 100 grams  ,  edible portion ) 

 

 

Horse Chevon Veal dLamb cLamb bPork aBeef 

 

72 . 63 

133 

556 

21 . 39 

4 . 60 

0 

0 . 99 

 

6 

3 . 82 

24 

221 

360 

53 

2 . 90 

0 . 14 

0 . 02 

 

1 . 0 

0 . 13 

0 . 10 

4 . 60 

 

75 . 84 

109 

455 

20 . 60 

2 . 31 

0 

1 . 11 

 

13 

2 . 83 

– 

180 

385 

82 

4 . 00 

0 . 26 

0 . 04 

 

– 

0 . 11 

0 . 49 

3 . 75 

 

75 . 91 

112 

469 

20 . 20 

2 . 87 

0 

1 . 08 

 

15 

0 . 85 

25 

211 

328 

86 

3 . 23 

0 . 11 

0 . 03 

 

– 

0 . 08 

0 . 28 

7 . 83 

 

73 . 78 

128 

537 

20 . 75 

4 . 41 

0 

1 . 12 

 

8 

1 . 64 

19 

202 

171 

46 

3 . 01 

0 . 10 

0 . 02 

 

– 

0 . 15 

0 . 39 

6 . 54 

 

73 . 42 

134 

561 

20 . 29 

5 . 25 

0 

1 . 06 

 

10 

1 . 77 

26 

189 

280 

66 

4 . 06 

0 . 12 

0 . 02 

 

– 

0 . 13 

0 . 23 

6 . 00 

 

72 . 34 

143 

599 

21 . 07 

5 . 88 

0 

1 . 04 

 

16 

0 . 91 

23 

211 

380 

57 

2 . 08 

0 . 07 

0 . 01 

 

0 . 7 

0 . 97 

0 . 27 

4 . 83 

 

70 . 62 

144 

604 

20 . 78 

6 . 16 

0 

1 . 02 

 

6 

2 . 13 

22 

199 

356 

63 

4 . 33 

0 . 08 

0 . 01 

 

0 

0 . 11 

0 . 18 

3 . 59 

Proximate: 

Water(g) 

Energy (kcal) 

              (kj) 

Protein [NX6 . 25](g) 

Tatal lipid(g) 

Carbohydrate(g) 

Ash(g) 

Minerals(mg) 

Calcium 

Iron 

Magnesium 

Phosphorus 

Potassium 

Sodium 

Zinc 

Copper 

Manganese 

Vitamins : 

Ascorbic acid (mg) 

Thiamine(mg) 

Riboflavin(mg) 

Niacin(mg) 
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Horse 

– 

0 . 38 

– 

3 . 00 

– 

– 

 

 

1 . 44 

– 

0 . 01 

0 . 17 

1 . 08 

0 . 16 

1 . 16 

0 . 31 

1 . 30 

– 

0 . 65 

0 . 29 

0 . 36 

– 

52 

 

0 . 26 

0 . 96 

0 . 01 

1 . 70 

Chevon 

– 

– 

5 

1 . 13 

– 

– 

 

 

0 . 71 

0 

0 

0 . 03 

0 . 33 

0 . 33 

1 . 03 

0 . 04 

0 . 94 

– 

0 . 17 

0 . 10 

0 . 02 

0 . 06 

57 

 

0 . 31 

0 . 98 

1 . 04 

1 . 72 

Veal 

1 . 37 

0 . 43 

13 

1 . 43 

– 

– 

 

 

0 . 86 

0 

0 

0 . 04 

0 . 49 

0 . 30 

0 . 92 

0 . 09 

0 . 82 

– 

0 . 30 

0 . 21 

0 . 01 

0 . 08 

83 

 

0 . 20 

0 . 88 

1 . 00 

1 . 61 

dLamb 

0 . 49 

0 . 14 

– 

2 . 71 

– 

– 

 

 

1 . 88 

0 . 01 

0 . 01 

0 . 09 

0 . 90 

0 . 73 

1 . 69 

0 . 08 

1 . 60 

0 

0 . 22 

0 . 13 

0 . 07 

0 . 02 

74 

 

0 . 24 

0 . 89 

1 . 00 

1 . 61 

cLamb 

0 . 70 

0 . 16 

23 

2 . 62 

– 

– 

 

 

1 . 88 

0 . 01 

0 . 01 

0 . 14 

1 . 02 

0 . 62 

2 . 11 

0 . 16 

0 . 91 

– 

0 . 48 

0 . 36 

0 . 07 

0 . 05 

65 

 

0 . 24 

0 . 87 

0 . 98 

1 . 58 

bPork 

0 . 79 

0 . 51 

5 

0 . 67 

2 

6 

 

 

2 . 03 

0 . 01 

0 . 01 

0 . 07 

1 . 29 

0 . 64 

2 . 66 

0 . 19 

2 . 42 

0 . 04 

0 . 63 

0 . 51 

0 . 02 

0 . 07 

61 

 

0 . 27 

0 . 96 

0 . 99 

1 . 69 

aBeef 

0 . 36 

0 . 44 

7 

3 . 25 

0 

0 

 

 

2 . 32 

0 

0 

0 . 17 

1 . 40 

0 . 73 

2 . 61 

0 . 23 

2 . 36 

0 . 01 

0 . 24 

0 . 19 

0 . 02 

0 . 03 

59 

 

0 . 23 

0 . 91 

0 . 93 

1 . 64 

 

Pantothenic acid(mg) 

(mg)6Vitamin B 

Folacin(mg) 

(mg)12Vitamin B 

Vitamin A(RE) 

                  (IU)    

Lipid : 

 Fatty acids(g) 

Saturated tatal  

10:0 

12:0 

14:0 

16:0 

18:0 

Monounsaturated tatal 

16:1 

18:1 

20:1 

Polyunsaturated tatal 

18:2 

18:3 

20:4 

Cholesterol(mg) 

Amino acids : (g) 

Typtophan  

 Threonine 

Isoleucine  

Leucine 



127 
 

Horse 

1 . 82 

0 . 47 

0 . 30 

0 . 88 

0 . 67 

1 . 11 

1 . 40 

0 . 82 

1 . 23 

2 . 10 

3 . 12 

1 . 03 

0 . 99 

0 . 82 

Chevon 

1 . 53 

0 . 55 

0 . 24 

0 . 72 

0 . 63 

1 . 10 

1 . 51 

0 . 43 

– 

– 

– 

– 

– 

– 

Veal 

1 . 66 

0 . 47 

0 . 23 

0 . 82 

0 . 64 

1 . 12 

1 . 19 

0 . 73 

1 . 20 

1 . 74 

3 . 20 

1 . 04 

0 . 84 

0 . 76 

dLamb 

1 . 83 

0 . 53 

0 . 25 

0 . 84 

0 . 70 

1 . 12 

1 . 23 

0 . 66 

0 . 25 

0 . 83 

3 . 01 

1 . 01 

0 . 87 

0 . 77 

cLamb 

1 . 79 

0 . 52 

0 . 24 

0 . 83 

0 . 68 

1 . 10 

1 . 21 

0 . 64 

1 . 22 

1 . 79 

2 . 94 

0 . 94 

0 . 85 

0 . 76 

bPork 

1 . 90 

0 . 56 

0 . 27 

0 . 84 

0 . 73 

1 . 14 

1 . 31 

0 . 84 

1 . 23 

1 . 95 

3 . 30 

1 . 00 

0 . 85 

0 . 87 

aBeef 

1 . 73 

0 . 53 

0 . 23 

0 . 81 

0 . 70 

1 . 01 

1 . 31 

0 . 71 

1 . 25 

1 . 90 

3 . 12 

1 . 13 

0 . 92 

0 . 80 

 

Lysine 

Methionine 

Cyrosine 

Phenylalanine 

Tyrosine 

Valine 

Arginine 

Histidine 

Alanine 

Aspartic acid 

Gluconic acid 

Glycine 

Proline 

serin 

fat  trimmed to 1/4 – aBeef  . 

shoulder  ,  Loin  .  leg—bPork  . 

domestic choice —cLamb  . 

imported frozen —dLamb  . 

  Lund etal  .   , 2000 )مأخوذ عن  )
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يـاس نسـبة ذي يسـتخدم فـي قـــــــربائي الــــــــياس الكهـــــــورة المقـــــــوضح صـــــي -( :8  الشـكل رقـم )

 . ءارالرطوبة في اللحوم الحم

 

                       

 

 1998 – 1999 )مأخوذ عن نعمة ، )

 

 

مقياس الساعة ( الذي يستخدم في قياس نسبة   )  عتياديالإس يايوضح صورة المق -( :9الشكل رقم  )

 .الرطوبة في اللحوم الحمراء 

 

 

 

  1998 – 1999 )مأخوذ عن نعمة ، )
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 سادس الفصل ال 

 القيمة الغذائية التي نحصل عليها من اللحوم الحمراء 

Nutritional Benefit of Red Meat 

) سيد طعام أهل   الشريف  ه( بقوللحوم هو سيدنا الرسول الكريم )أفضل من أشار إلى القيمة الغذائية ل  ان    

 .  (  هماج ابنسنن )  (  اللحم الدنيا وأهل الجنة.......

بالبروتين    الإنسانالحية لجسم    الخلايا  مداد لإية  ان الحيواللحوم تعد من أهم المصادر    انومن الجدير بالذكر      

يخفى على القاريء الكريم الدور المهم الذي تقوم به المواد   لا، و   يةساسالأ  مينيةالأ  حماض الأي الغني بان الحيو

بناء   في  منها  نسجة الأالبروتينية  الفاقد  في    وتعويض  المواد  من  الكثير  تركيب  في  البروتينات  وتدخل  كما   ،

مثل  ــــالجس و  ات نزيمالإم  وغيرهاالأ والهرمونات  وبما    صباغ  كبي  لا البروتينات    ان،  بكميات  في تخزن  رة 

 .  ، لذلك فمن الضروري تناولها بشكل يومي مـــالجس

على   احتوائه لإ،    على اللحوم ضرورية لفعاليات الجسم الفيزياوية ولتطوره العضلي  الإنسانتغذية    انكما      

د ها غنية بالدهون التي تزوفإن ، كذلك    الجسم   إحتياجات ية بالنسب والكميات التي تلبي  ساس الأ  مينيةالأ  حماض الأ

و العالية  الحرارية  بالطاقة  الضرورية  حماض الأالجسم  دور   ضافةبالإ،    الدهنية  من  الدهون  به  تقوم  ما  إلى 

 .  ، فالدهون هي التي تجعل اللحوم ذات طعم خاص ونكهة مميزة أساسي ومهم أثناء عملية الطبخ

ل  حتواءلإونظراً       تبقى  والتي  الدهون  من  عالية  نسبة  على  الحمراء  لحين اللحوم  ما  حد  إلى  طويلة  فترة 

 .   ( نتيجة لذلك Satiety يشعر بالشبع )  الإنسان ان، نجد  من قبل الجسم هاإمتصاص

ي      هو  ـــــــومما  اللحوم  تناول  أهمية  فيتامينات              ا إحتوائهزيد من  الضرورية مثل مجموعة  الفيتامينات  على 

( B–Complex ) من المصادر الجيدة لفيتامينات وم ــــية ، فاللحــــساسالأ( B1 )  ،( B2 )  ،( B6 ) ،( B7 )    

 .   ات ــــتامينـــــن الفيـــــيرها مــــوغ

لجسم    انو     الضرورية  المعدنية  العناصر  بالعديد من  غنية جداً  الحيوية  الإنساناللحوم  فاللحوم   وفعالياته   ،

، وفي كل   والخارصين والكالسيوم وغيرها من المعادن  إلى الفسفور  ضافةبالإ  ,    غنية بشكل خاص بالحديد  

 ى .  خرالأ ية انالحيومن اللحوم والمنتجات   الإنسانفي الكميات التي يتناولها  عتدالالإ يجب  حوالالأ

نقص كميات اللحوم التي تتناولها السيدات الحوامل على سبيل المثال يؤثر على صحة   فإن وكما هو معلوم      

مرا وعلى  تطورهالجنين  بالنسبة    حل  أما  واليافعين  للأ،  يؤثر على    فإنطفال  قبلهم  من  المتناوله  الكمية  نقص 

 مراض . الأنموهم وعلى صحتهم وعلى قلة مناعتهم ضد 

الصحالأ  فإنوبالمقابل       المشاكل  الكثير من  ويسبب  سلبياً  تأثيراً  يؤثر  الحمراء  اللحوم  تناول  ية  ـــــكثار من 

  ل حامض البالمتيك ــــالدهنية المشبعة مث  حماض الأوم ومنتجاتها غنية بالكولستيرول وـــــــــــ، فاللح  الخطيرة

( palmitic fatty acid )    الستيرك وحامض   ، ( stearic fatty acid )وحام دك  ــــراشيالأض  ــــ، 

(Arachidic fatty acid)  ،  ن ـــ ـ، وم  ية في الدمالدهن  حماض الأما يؤدي إلى زيادة نسبة الكولستيرول وــــم
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  إرتفاع ك من  ــــ، وما يصاحب ذل(    Atherosclerosis)    ، وبالتالي تصلب الشرايين  ثم ترسبها في الشرايين

الدم   الق  ( Hypertension )ضغط  وأمراض  العصبيــــ،  والجهاز  كما    لب  في   ان،  الكولستيرول  ترسب 

الي  ــــ، وبالت  سداد القناة الصفراويةانتكون سبباً في    يس المرارة يؤدي إلى تكوين حصوات مرارية والتيــــك

 ــسنالأ انــــباليرق ةصاب الإ  .   ( Obstructive jaundice )دادي ـــ

القاريء الكريم     بالنس  هميةالأإلى    الإشارةنود    نافإن،    ولكي تكمتل الصورة لدى  بة  ـــــالبالغة للكولستيرول 

ُ  قرة )ـــــالف ضمن إليها، والتي سنتطرق  للإنسان  .   لـــــذا الفصــــن هـــــ( م ثالثا

بمرض    ةصاب الإوغيرها ، قد تؤدي إلى    ( purine )زيادة مخلفات اللحوم الحمراء مثل البيورين    انكما      

شديد    إلتهاب ، الذي يبدأ ب( podagra ) ، أو ما يسمى بمرض البوداغرا  ( Gout ) النقرس أو داء المفاصل  

غذية  الأ ، وترتبط هذه الحالة المرضية مع زيادة كمية اللحوم في    (  أبهام القدم  القدمين )  حدىلإلكبيرة صبع االأ ب

، وفي    ةفي الغضرو  نسجةالأفي    (  uric acid)  ، حيث تبدأ بتجمع بلورات حامض البول    الإنسانالتي يتناولها  

 .   د ـــــين والجلــــوالكليت العضلات إلى  ضافةبالإ ،  الرطبة وعيةالأبعض 

تها بنسيج لحمي ميت ، وبالتالي ظهور عقد لحمية ذات إحاطتجمع هذه البلورات الحامضية يؤدي إلى    انو    

ع  صابالإهذه العقد غالباً ما تظهر في مفاصل    بأنأحجام مختلفة والتي تعد من أهم مميزات هذا المرض ، علماً  

 .   ذنالأ انيو، وكذلك في غضاريف ص سواء في اليدين أو في القدمين

يصاحبها    ةصابالإ  انإلى    الإشارةوتجدر       الدم                إرتفاعبالنقرس  في  البول  حامض  تركيز  في 

uraemia )  Hyper     )  ان، في حين   مل من الدم100ملغم/  9، حيث تصل نسبة هذا الحامض إلى حوالي 

ال  هنسبت في  الرجال  ــــالطبيعية  في  عن  ــــتلادم  ال100ملغم/  6زيد  من  النس  دمــــمل  وفي  زيد ــــت  لااء  ــــ، 

 .   دمـــــن الــــمل م 100/   مغلم 5ن ــــع

تؤدي    انفي القصبات الهوائية ، ومن الممكن    إلتهاب و  ,    في ضغط الدم    إرتفاعوغالباً ما يرافق النقرس      

الذي تتجمع فيه جزيئات حامض    لوالأ   انبالنقرس إلى مشاكل جدية في عمل الكلى ، فالكلى هي المك  ةصاب الإ

د يؤدي  ــــالكلى وتعطيل عملها ، وق  أنسجة  هذا الحامض يؤدي إلى تشويه  فإن، وبالتالي  ( uric acid ) البول  

          .  لىــــصى في الكـــــن الحـــــى تكويـــــإل

ور اللحوم الحمراء في تغذية الصغار  ما تقدم تتضح لنا القيمة الغذائية العالية للحوم الحمراء ، ود   خلالومن      

سواء حد  على  عدم    والكبار  شرط  على  اللحوم الأ،  من  النوع  هذا  تناول  في  أي    فراط  في    اســـــسالأ  ان، 

 .   راءــــوم الحمـــــك اللحلاـــــإستهفي  عتدالالإك هو ـــــذل

ً   ياً وفقاً للفئات العمرية المختلفة، يوضح كميات اللحوم التي يمكن تناولها يوم   ( 10 )والجدول رقم        ، علما

غذية الأ، ومنظمة    ( WHO )هنالك الكثير من الجداول والتوصيات التي وضعتها منظمة الصحة العالمية    بأن

 .  ، والتي تتعلق بحاجة الفرد من اللحوم الحمراء ولمختلف الفئات العمرية( FAO )  عة الدوليةاوالزر
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 انذلك الفصل    خلالحيث يتضح ومن    ,    ابق إلى التركيب الكيميائي للحوم الحمراء  ولقد أشرنا في الفصل الس

عدنية ،  ـــــوالعناصر الم    ، والكربوهيدرات ، والفيتامينات ،   ، والدهون  ، والبروتينات   هذا التركيب يشمل الماء

 .  نيةـــــر البروتيــــينية غيـــــإلى المواد النيتروج ضافةبالإ 

تغذية    ونظراً      في  الحمراء  للحوم  العالية  الحيوية  الكريم    الإنسانللقيمة  للقارئ  الصورة  توضيح  وبهدف   ،

اللحوم لمكونات  الغذائية  القيمة  وب   نافإن،    والوقوف على  اللحوم،    إيجازسنتطرق  من مركبات  كل مركب  إلى 

 .  يتها في هذا المجالب التي نعتقد بأهم اننوفق في توضيح بعض الجو انوتعالى   هانسبحأملين بعونه 

   Nutritional significance of water                                             القيمة الغذائية للماء  -: ولً أ

الرحيم    أكد لقد       للماء  هانسبحالرحمن  الغذائية  القيمة  على  الكريم  كتابه  محكم  وفي  الدور   وتعالى  وعلى   ،

الماء يلعبه  الذي  قاطبة  الحيوي  الحية  للكائنات  وعلى    بالنسبة  الماء  صلالأ  ان،  هو  الوجود  قوله   في  في   ،

ٍ وتعالى ) هانسبح  .  ( 30 )بياء ن الأ( سورة وَجَعلَْناَ مِنَ الْمَاءِ كُله شَيْءٍ حَي 

  انة كالسماء موجود   فيهرض موجودة ولم تكن  الأ  فيهفي الوقت الذي لم تكن    هنأالكريم على    انالقر  أكد كما      

 .   ( 7 ( هود )عَرْشُهُ عَلَى الْمَاءِ  انوَكَ ) ىتعال  هحمن على الماء ، وذلك بقولعرش الر

على    انالقر  د ــــأككما       خل  لـــــصالأ  انالكريم  عـــــفي  تكوينها  ومادة  الدواب  النشـــــق  هـــــند  ي ـــــأة 

ُ خَلَقَ كُله دَابهةٍ مِنْ مَاءٍ الماء )  .  (45  ور )( النوَاللَّه

يستغني عن الماء ،   اني كائن حي  لأ يمكن  لاالماء هو من أهم العناصر الغذائية ، و   فإن  ساسالأوعلى هذا      

العنصر   نخ  دامةلإي  ساسالأفهو  ولكي   ، الكــــالحياة  تش  نافإنم  لاـــــتصر  التي  المقولة  إلى  ـــــنؤكد   ان ير 

   . اةـــــر الحيـــــو ســـــاء هـــــالم

على  أولقد       أجريت  التي  الدراسات  من  الكثير  إلى    ات ان الحيوشارت  المجال  هذا    يمكنه   انالحيو  انفي 

الدهنية    ستمرارالإ المواد  جميع  جسمه  من  فقد  اذا  الحياة  ولكنهفي   ، البروتينية  المواد  ونصف  يستطيع    لا   ، 

عن أهم الوظائف التي يقوم بها الماء  إيجاز  ، وفيما يلي من الماء الموجود في جسمه  ( 10% )    العيش اذا فقد  

 .  انيو ـــــالحأو  الإنساني سواء ــــ ـن الحـــــم الكائــــفي جس

، فهو من  ىخرالأوالكائنات الحية  انالحيوو الإنسانجسم  أنسجةو خلايايدخل الماء في بناء وتركيب جميع  -1

 .  ية الحياةإستمرارو  دامةلإية ساس الأالعناصر 

التفاعي  -2 كافة  في  هام  بدور  الماء  الحيوية  لاقوم  ب   اللازمةت  يقوم  فهو   ، الم  إذابةللجسم  واد ـــــوتأين 

 .  مـــــل الجســــتلفة داخـــــالمخ

سواء الكربوهيدرات أو البروتينات أو الدهون ، حيث تعتمد   هاإمتصاصيساعد في هضم المواد الغذائية و  -3

 .  على التحليل المائي لتلك المركبات في جسم الكائن الحي  اسسالأب متصاص الإعمليات الهضم و

معلقات   -4 أو  محاليل  شكل  على  الغذائية  المكونات  جميع  داخل   يحمل  من  الغذائية  المواد  بنقل  يقوم  فهو   ،

 .  الجسم المختلفة أنسجةو خلايامعاء إلى الأ
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إلى دور الماء في تسهيل   ضافةبالإعه ،  يدخل في تركيب اللعاب ، ولذلك فهو يساعد في مضغ الطعام وبل  -5

 .  خراجالإو متصاص الإت الهضم وعمليا

الضارة و  إذابة  -6 المنتج   هاإخراجالمواد  التخلص من  الجسم ، وبالتالي  لعـــــإلى خارج  العرضية  ملية  ــــات 

ها ، وهو بذلك ت إلى مراكز الجسم المتخصصة للتخلص منلاالهضم ، فالماء يقوم بنقل هذه المنتجات أي الفض

 .  درارالأالمعدنية عبر  الأملاحيضية السامة مثل اليوريا وبعض الأيساعد في تصريف بعض النواتج 

، حيث يدخل الماء في تكوين    ها الطبيعيايقوم بدور هام في المحافظة على درجة حرارة الجسم عند مستو  -7

التنف وبخار  والعرق  وغيرهاــــاللعاب  كما    س  فنأ ،  يساعد  من    إمتصاص ي  ه  الناتجة  الحرارة  كميات 

 .  ةـــــة المختلفـــــت الحيويلااعــــالتف

والهرمونات إلى المناطق الحيوية في الجسم وحسب وظيفة وأهمية كل  ات نزيمالإنقل المركبات المهمة مثل  -8

 .   ات ـــــذه المركبـــــن هــــركب مــــم

المهمة في عملي  -9 العناصر  الماء من  بناء  يعد  التئام    الخلاياة  ا تهإصابد  ـــــعن  نسجةالأويساعد على سرعة 

 راض .  ـــــمالأ روح أو ــــبالج

المفاصل  -10 أو  العظام  في  الموجودة  السوائل  كافة  تركيب  الماء في  بتقليل   يدخل  السوائل  هذه  تقوم  ، حيث 

 .  حتكاك فيما بين هذه العظام والمفاصلالأ

ل   -11 كوسادة  الماء  في    نسجةالأ وبخاصة    نسجةالأ   لاياخيعمل  كما  نقل    ذنالأالعصبية  على  يساعد  حيث   ،

 .  صوات الأهتزازت الصوتية وسماع الأ

يساعد الماء في تسهيل عملية النظر، وموازنة السوائل المختلفة بشكل عام في جسم الكائن الحي كما يؤثر    -12

 .   القوة والمرونة نسجةالأمختلف هذه ، فهو يكسب  الجسم أنسجةيكياً على ان الماء تأثيراً ميك

الضغط    -13 تنظيم  بعملية  الماء  يقوم  كما   ، ولزوجته  الدم  كثافة  حفظ  على  الماء  وزي  ـــــموزالأيعمل 

 .  مــــل الجســـــاليل داخـــــللمح

ن ـــــ(  م  ( 80%ثل أكثر من  ـــــ، فهو يم  ية التي تساعد في أدرار الحليب ساسالأيعد الماء من العوامل    -14

 .  جــــاتـــــب النــــوزن الحلي

الم  -15 وقاية  ـــــيساعد  في  من  ـــــالحوام  ات انالحيواء  كما  ــــجهالأ  حالات ل   ، تجنب اناض  في  يساعد  ه 

  .  دةلاوـــــر الـــــعس حالات 

  الإنسانثلثي وزن جسم  الماء يشكل حوالي    ان ، هي    في هذا المجال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تق مع  النسبة  هذه  وتتناقص  العمر،  عمر  ـــــالمتوسط  علماً    الإنساندم  تك  بأن،  الماء  مرتفعـــــنسبة  ة ـــــون 

 .   ار ــــال الصغـــــطفالأند ـــــع

 فإنوكذلك    ،  انالحيوية تختلف تبعاً إلى نوع  ان الحيو  نسجةالأنسبة الماء في    فإن،    ان الحيووأما  فيما يخص      

، ودرجة السمنة ،    انالنسبة تختلف ضمن النوع الواحد تبعاً إلى العديد من العوامل مثل العمر التقريبي  للحيو

سجته ، ويعود السبب في ذلك  نأت نسبة الماء في  إنخفضبالعمر كلما    انالحيو، فكلما تقدم    وغيرها من العوامل
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العمليات   وإلى  للجسم  الغذائية  الحالة  الدهالأإلى  ترسب  يزداد  الجسم حيث  داخل  الغذائية  للمواد  ون ـــــيضية 

 .   رـــــبالعم انوـــــالحيدم ـــــا تقــــكلم

                                  Nutritional significance of proteinsالقيمة الغذائية للبروتينات   -ياً :انث

من     كبيرة  مجموعة  عن  عبارة  هي  الصفات    البروتينات  وفي  التعقيد  درجة  في  تتباين  التي  المركبات 

والفيزيائية جميعاً    الكيميائية  تشترك  ولكنها  الوح  ابإحتوائه،  البنائيــــعلى  والتـــــدات  تســـــة  مى ـــــي 

 .    ( amino acids ) نيةـــــميالأ اض ـــــحمالأ

إلى    صل الأويعود       البروتينات  تسمية  من  انفي  مشتقة  العنصر    يةغريق الإ الكلمة  ها  تعني  التي  القديمة 

 .  الحية خلاياها المادة الحيوية الهامة المكونة للان اً لذلك تم تعريف البروتينات على إستناد ي، وساسالأ

البروتينات  ( mulder ) العالم مولدر    انإلى    الإشارةدر  ــــوتج     تسمية  العام     ( proteins )، أطلق  في 

 .   ينـــــتروجـــــة التي تحتوي على النـــــغذيالأات ـــــمكونعلى    (م (1838

البروتينات       ،    ابإحتوائهوتتميز  النتروجين  و  ضافةبالإ على   ، الكربون  عناصر  ،  الأإلى  وكسجين 

الكبريت ، حيث    انيدروجين ، كما  ــــواله البروتينات يحتوي على  البروتينات تحتوى    ان البعض من  غالبية 

ن ،  ـهيدروجي ( 7% )جين ، وــأوكس( 22% )ون ، و ــــكارب  ( 50% )نتروجين ، و ( 16% )حوالي    ىــــعل

 .   كــــكبريت ، كما تحتوي بعض البروتينات على الحديد والنحاس والفسفور والزن ( 0.5 – 3.0% )و

في جميع الكائنات الحية،    االخلاي التركيبي لبناء    ساسالأالبروتينات تمثل    بأنوعلى ضوء ما تقدم يتضح لنا      

ل  ـــــواة داخـــــزم والنلاالبروتينات تعد من أهم العناصر الرئيسية التي تدخل في تركيب البروتوب  فإنوكذلك  

 .   لفةـــــمية المختـــــي في العصارات الجسساسالأها تشكل العنصر انإلى  ضافةبالإالخلية ، 

حوالي       البروتينات  و  (20%)وتشكل  جسم  من  مع    الإنسانزن   ، حوالي    ان  الإعتباربنظر    خذ الأالبالغ 

، في    في الجلد   (10%)، و  في العظام والغضاريف  (20%)، و  العضلات من هذه الكمية تتواجد في    (%50)

 ى .  خرالأوسوائل الجسم  أنسجةحين تتوزع الكمية المتبقية على 

،   حامض أميني  ( 22 )ية في البروتينات  ساسالأ ناء  والتي تشكل وحدات الب  مينيةالأ   حماض الأويبلغ عدد      

بعض    الإعتبار بنظر    ذ ـــخالأمع   ،   ( Ornithine )ورنثين  الأ مثل    ىخرالأ  مينيةالأ  ماض ــحالأوجود 

 .   في تركيب البروتين انيتواجد  لافي دورة اليوريا ولكنهما   نلايدخ اناللذ  ( Citrulline )والستروللين 

بالذك     الجدير  تبعاً    مينيةالأ  حماض الأ  انر  ومن  الغذائلأتقسم  لجسم  ـــــهميتها  نوعي  الإنسانية  ، ـــــإلى  ن 

هذين ـــــل  إيجاز ي  ـــــما يلـــــ، وفي  يةـــــساسالأغير    مينيةالأ  حماض الأ ، و  يةساسالأ   مينيةالأ  حماض الأوهما  

 .   نيةـــــميالأ اض ــــحمالأن من ـــــالنوعي
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 ية  ساسالأ مينيةالأ حماضالأ -:ولالأالنوع 

Essential Amino Acids  (EAA) or Non- dispensable amino acids                                   

في داخل   حماض الأ يقوم بتصنيع هذا النوع من    ان  الإنسانيستطيع جسم  لاالتي   مينيةالأ  حماض الأوهي تلك      

بد من توفير هذه  لاه ، ولذلك إحتياجات لتلبية  هفيلكن بكميات قليلة وغير كاالجسم ، أو قد يقوم الجسم بتصنيعها و

الغذاء  حماض الأ يحتاج    عن طريق  أساسي وضروري جداً   إليها، حيث  و  الجسم بشكل  الحصول    لا،  بد من 

 .   أحماض أمينية أساسية ( 10 ) حماض الأ، ويبلغ عدد هذه  عليها من خارج الجسم عن طريق الغذاء

من    ( Histidine )الهستدين    مينيالأالحامض    بأنماً  عل     طفال  للأية  ساسالأ  مينيةالأ  ماض ـــــحالأيعد 

يعد من    ( Arginine )رجينين  الأ  مينيالأالحامض    ان، كما تشير بعض الدراسات إلى    ( Infants )الرضع  

دورة اليوريا لتأمين حاجة    خلالمنه  طفال نتيجة لعدم كفاية الكمية الناتجة  للأية  ساسالأ  مينية الأ  حماض الأأهم  

 .   ض ــــدورة اليوريا تؤمن حاجة الشخص البالغ من هذا الحام  انالطفل أثناء النمو، في حين 

 ية ساسالأغير  مينيةالأ حماضالأ -:يانالثالنوع 

 Non- Essential Amino Acids ( NEAA ) or Dispensable amino acids                      

تلك  وه     أو    ةمينيالأ  حماض الأي  بتصنيعها  القيام  الجسم من  يستطيع  لسد التي  تكفي  التي  بالكميات  تركيبها 

يتم  مينيةالأ حماض الأهذا النوع من  بأنية ، علماً ساسالأغير   ةمينيالأ حماض الأه ، ولذلك يطلق عليها إحتياجات

للعمليات   الوسطية  النواتج  من  الكربوهالأتصنيعه  من  لكل  ويبلغ  يضية   ، البروتينات  والدهون وبعض  يدرات 

ة احماض امينية  ثلاثهنالك  ان الإعتباربنظر  خذ الأ( حامض أميني غير أساسي ، مع   12) حماض الأعدد هذه 

من ضمن   من     (  Semi-essential amino acidsية  ساس الأ  شبه   ة مينيالأ  حماض الأتعد  كل  وهي   ،  )

 .  ( Tyrosine )، والتايروسين  ( Cystine )، والسستاين  ( Cysteine )السستين 

    ( رقم  يوضح  11والجدول   ، جسم  ساسالأ  مينيةالأ  حماض الأ(  يحتاجها  التي  إلى    ضافةبالإ ،    الإنسانية 

 .   ية التي يصنعها الجسم ساسالأغير  مينيةالأ حماض الأ

بالذكر       الجدير  والهام ساس الأالوظيفة    انومن  البرو   ةية  بها  تنفرد  بناء  التي  هي  سواء    الخلاياتينات  الحية 

هي التي تزود   ية الحياة في الخلية وبقائها ، فالبروتينات إستمرارمر الذي يؤدي الى  الأزم او النواة ،  لاالبروتوب

عن ما    الخلايا، وهي التي تعوض    ( Anabolism )الجديدة الحية    نسجةالألتكوين وبناء    هالجسم بكل مايحتاج 

ثناء فترات أ كثر  أك البروتين يكون  لاإسته  فإن  ساسالأ، وعلى هذا    ( Catabolism )لهدم  ثناء عملية اأفقدت  

ة  ــــمية الغذائيـــــهللأ  إيجازلي  ـــــوامل والمرضعات ، وفيما يـــــطفال ، وكذلك عند السيدات الحالأالنمو عند  

 .  ات ـــــللبروتين

ب  -1 الجسم  ،   نسجةالأ  لبناء  اللازمة  مينيةالأ  حماض الأ تزويد  النمو  أو  الحمل  مراحل  في  سواءً   ، الجديدة 

، أو ألبومين الحليب   ( Casein )واء الكازين  ــــزويد المولود الحديث ببروتينات الحليب ســــــالى ت  ضافةبالإ 

( Lacto albumin )  أو كلوبيولين الحليب( Lacto globulin )   . 
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ال  -2 تكوين  في  البروتينات  التدخل  من  مثل  عديد   ، الخلوية  ،    الخلاياغشية  أ تراكيب  والمايتوكوندريا   ،

 .  والكروموسومات ، وغيرها من التراكيب الخلوية

 ى خرالأالحيوية للجسم ، مثل الهرمونات ، والعصارات ، والسوائل  ات فرازالإتدخل البروتينات في تركيب  -3

 .   ات فرازالإمثل الحليب ، وغيرها من 

في  -4 البروتينات  بط   ات فرازالإتكوين    تدخل  تحمي  التي  تأثير  انالمخاطية  من  الهضمية  القناة   ات نزيمالإة 

 .   في تسهيل مرور الطعام ات فرازالإالى دور هذه  ضافةبالإالهاضمة ، 

تكوين    -5 في  البروتينات  تكوين    العضلات تدخل  في  تدخل  كما  الجـــــالمخ  عضاءالأ ،  من  ، ـــــتلفة  سم 

 .   ماءـــــدد الصـــــين الغوــــذلك في تكـــــوك

و  -6 الشعر  مثل  الخارجية  الهيكلية  التراكيب  بعض  تكوين  في  البروتينات  ذلك  الأ تدخل  يتطلب  ، حيث  ظافر 

 .   المحتوية على الكبريت  ةميني الأ حماض الأ

مثل    -7 الجسم  في  البنائية  البروتينات  يربط    الكولاجينتصنيع  وكذلك   الخلاياالذي   ، البعض  بعضها   مع 

 .  العضلات عن تقلص  لاً المايوسين الذي يكون مسؤو 

المكونات    -8 تشكيل  في  البروتينات  لمصـــــساسالأتدخل  الـــــية  وـــــل  ،  ــــال  خلايادم  الى    ضافةبالإدم 

 .  انـــــنس الأام وـــــاع العظـــــنخ

خل الجسم ، سواء السوائل المتواجدة السوائل دا  إتزانظيم وساسي في عملية تن أتقوم البروتينات بدور مهم و  -9

 .  الدموية وعيةالأأو خارجها ، أو السوائل المتواجدة في  الخلاياداخل 

الوحيد    -10 المصدر  البروتينات  تكســـــجسالأ  نتاجلإتعد  التي  المضادة  المـــــام  الجسم  ضـــــب  د ـــــناعة 

 .  ةـــــسببات المرضيـــــتلفة من المـــــالمخ نواعالأ

المتعادل في الجسم ،    ( PH )الهيدروجين    سالأساسي في المحافظة على  أتقوم البروتينات بدور مهم و  -11

البايولوجية الطبيعية ، حيث تحتوي البروتينات على مجموعة حامضية   هلي تمكين الجسم من القيام بوظائفوبالتا

( COOH )  وعلى مجموعة قاعدية ،( NH2 )  . 

البروتي   -12 الثتعد  المصادر  من  بالطاقة  ان نات  الجسم  بتزويد  البروتينات  تقوم  ، حيث  للطاقة  في   اللازمةوية 

 .   الجسم بمصادر الطاقة مثل الدهون والكربوهيدرات  مداد لإالتي يحدث فيها نقص  الحالات 

، والكولستيرول ،   ية ، والفيتامينات الذائبة في الدهونثلاثتنتقل معظم المواد الغذائية مثل الكليسيريدات ال  -13

ا معظم  للابواسطة  نقل  وكذلك   ، يتناولها  الأيبوبروتينات  التي  بعد    الإنساندوية  الجسم  مع إتحاد داخل  ها 

 .   المختلفة نسجةالأداخل الدم لينقلها الى  لبومينالأ

البروتينات وبشكل كبير في عملية    -14 اللحوم    إنضاجتساهم    ان ، حيث    ( Ripening of meat )وتعتيق 

ات في ـــــيرة للبروتينـــــاهمة الكبـــــالى المس  ضافةبالإنات ،  ــــتحدث في البروتي  نضاجالإ كثير من عمليات  

 .  ومـــــسية للحـــــات الحـــــين الصفــــتحس
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نات  الكريم القيمة الغذائية العالية لبروتينات اللحوم والتي تتكون بشكل عام من بروتي   ئتخفى على القار لاو    

ذلك   فإنالرابطة    نسجةالأاللحوم على كميات كبيرة من    إحتواءالرابطة ، وفي حالة    نسجةالأ العضلية و  نسجةالأ

حيث    ، الغذائية  قيمتها  من  تكمن    انيقلل  للحوم  الغذائية  في  أالقيمة  في   نسجةالأساساً  وبالتحديد  العضلية 

 .  الرابطة دون المستوى المطلوب  جةنسللأالهيكلية ، في حين تكون القيمة الغذائية  العضلات 

نود    الملاحظات ومن       هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  جميع    انفي  على  تحتوي  اللحوم  بروتينات 

  ية ــمينالأ  حماض الأية أو  ساس الأ  مينيةالأ  حماض الأ، سواء    الإنسانم   ـتي يحتاجها جســــال  ةـــمينيالأ  حماض الأ

 .  يةـــــساسالأر ــــــــغي

ي بشكل عام وبروتينات اللحوم بشكل خاص ، تعد من  ان الحيوالبروتينات ذات المنشأ    انومن الجدير بالذكر      

ية بالمقارنة مع  ساس الأ  مينيةالأ  حماض الأعلى نسب عالية من    احتوائهلإالبروتينات الكاملة القيمة البايولوجية  

 .  البروتينات ذات المنشأ النباتي

 . ي والنباتيانالحيومن البروتينات ذات المنشأ  نواعالأ( ، يوضح القيمة البايولوجية لبعض 12م )والجدول رق   

اللحوم  لاالمعام  ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع     محتوى  على  متفاوتاً  تأثيراً  تؤثر  للحوم  المختلفة  الحرارية  ت 

الى    مينيةالأ   حماض الأ ومنتجاتها من   اللحوم  ا  فإن،    ( Boiling )  نا الغلي، ففي حالة تعريض  يسين للاكمية 

 .   قليلاً تنخفض   التربتوفانوالميثونين و

حيتها ، قد لافترة ص  إطالةعمليات التعليب والتعقيم التجاري التي تجرى على اللحوم ومنتجاتها بهدف    انو    

 .   متفاوت في القيمة الحيوية للبروتينات الموجودة فيها إنخفاض تؤدي إلى 

ؤدي إلى دنترة البروتينات  ــــوم يـــــلة اللحـــي معامــــــــرارة فــــــالح  إستعمال  انإلى    الإشارة  درــــوتج    

( Denaturation )    وم تؤدي ت الحرارية للحلاالمعام  ان، كما    جيلاتينإلى    هوتحول  الكولاجين ، وإلى تحلل

ال  ان ، و  ته ـــــإلى تحسين اللون وتثبي التغير الذي يحصل في طبيعبروتيناالمقصود بمصطلح دنترة  ة  ت ، هو 

 .  خواص المواد البروتينية وتحويلها من الحالة السائلة الى الحالة الصلبة

إلى ما تقدم فهنالك العديد من التغيرات التي قد تحدث في بروتينات اللحوم عند تعرضها للحرارة   ضافةبالإو    

يتغير   حيث  فعال  سالأ،  وتختزل   ، من    ات نزيم الإيات  الهيدروجيني  الطيارة  المواد  بعض  تحرير  يتم  كما   ،

  ، والنتروجين  الكبريت  على  تحتوى  التي  المركبات  من  العديد  تشمل  والتي  بعض    ضافةبالإاللحوم  إلى 

و والكحو الأالهيدروكربونات  والكيتونات  فالمعاملالدهايدات   ، والحوامض  الى  لات  تؤدي  للحوم  الحرارية  ت 

الس اللاتحطيم  الغذاء    مينيةالأحماض  للأة  بيان جسل  مكونات  مع  تتفاعل  قد  أو  ذلك   ىخرالأ،  عن  وينتج   ،

المرغوبة ، علماً   تلعبهنا سنبأنالنكهات  الذي  الكبير  الدور  إلى  الحسية    تطرق  البروتينات في تحسين الصفات 

 .  للحوم ، وذلك في الفصل الرابع والعشرون بعونه تعالى 

اللحوم       تمليح  و  لااا تحدث    لالتغيرات  ا   فإنوعند   ، البايولوجية    لابصورة ضئيلة  القيمة  التجميد على  يؤثر 

يؤثر الحرارة  ودرجة  التجفيف  ولكن   ، للبروتينات  معامل   انوالغذائية  وعلى  للبروتينات  الغذائية  القيمة  على 
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التجفيف وعلى درجات الحرارة المستخدمة ، فالتعليب   هضم اللحوم ، حيث تعتمد هذه التغيرات على طريقة 

 .  لايؤثر عليهالتجميد  انمن معامل هضم اللحوم ، في حين  نللاوالتجفيف يق

القيمة الحيوية للحوم الحمراء ودورها    نافإن   حوالالأوفي كل       ي في تزويد الجسم  ساسالأجميعاً ندرك تماماً 

م ، حيث تعد اللحوم من المصادر  ية التي تتواجد بنسب عالية في اللحوساس الأ  مينيةالأ  حماض الأبالبروتينات و

و للبروتينات  والفيتامينات  ساسالأ  مينيةالأحماض  للأالممتازة  الدهون  وبخاصة  المركبات  من  ولغيرها   ، ية 

 انفي تناول اللحوم الحمراء ، و  عتدالالإ نا بنفس الوقت نذكر القارئ الكريم بأهمية  ان   لااا والعناصر المعدنية ،  

م ـــــدول رقـــــي الجـــــف  إليها شار  ـــــكميات اللحوم التي يمكن تناولها يومياً والم  ار ـــبالإعتظر  ـــــؤخذ بنــــت

 .   صلـــــذا الفـــــ( من ه 10 )

                                                Nutritional significance of lipids القيمة الغذائية للدهون -ثالثاً:

،    ( Oils )، والزيوت النباتية    ( Fats )ية  ان الحيوهون أو الليبيدات يشمل كل من الدهون  مصطلح الد   ان    

الطبيعي   المصلطح ، ومن  للتعبير عن هذا  الدهون  ماتستخدم كلمة  الدهون   نافإن وكثيراً  نقصد  المجال  في هذا 

 .   ( Edible fats and oils )البشري  لاكستهللإية والزيوت النباتية الصالحة ان الحيو

هذا       ب   نا فإن  ساسالأوعلى  عن   إستخدامسنقوم  للتعبير  أي   ، عام  بشكل  الليبيدات  عن  للتعبير  الدهون  كلمة 

  إستخدام ي فسيتم  انالحيوذا أردنا التعبير عن الدهون ذات المنشأ  اية وعن الزيوت النباتية ، أما  انالحيوالدهون  

 .   لزيوت النباتية للدهون ذات المنشأ النباتيمصطلح ا إستخدامية ، وكذلك انالحيومصطلح الدهون 

ها تذوب في المذيبات العضوية مثل  ان  لااا تذوب في الماء ،    لاوالدهون عبارة عن مجموعة من المواد التي      

، والكلوروفورم   ( Petroleum ether )يثر البترولي  الأ ، و  ( Ether )رــــــــيثالأ، و  ( alcohol )الكحول  

( Chloroform ) ان، والهكس ( Hexane )  والبنزين ،( Benzin )  . 

ها منتجات طبيعية  ان، تعريف الدهون أو الليبيدات على  (    م (1982  في عام    ( Christie )ولقد حدد العالم      

و  حماض الأوتشمل    نتشارلإاواسعة    ، ومشتقاتها  ، سالأالدهنية  والكاروتينات   ، والتربينات   ، تيرويدات 

 .   راء ـــــــاض الصفـــــــوأحم

ال      الكليسيريدات  من  أساسي  بشكل  الدهون  تفاعل  ثلاثوتتكون  من  الناتجة  مع    حماض الأية  الدهنية 

تسمية    ( Dietary Lipids )دهون الغذائية  ـــــــــ ـق على الــــــــــــيطل  انحيالأ، وفي كثير من    رولــــالكليس

ال الدهون    ( Triglycerides )ية  ثلاثالكلسيريدات  من  كل  الغذائية  بالدهون  هنا  ويقصد  ية انالحيو، 

 .   ريـــــــالبش لاكستهللإة ــــــــاتية الصالحــــــــوت النبــــــــوالزي

  ، ( Adipose tissue )الدهنية    نسجةالأ الدهون تخزن في الجسم داخل مستودعات تسمى    فإنوعلى أية حال    

  خذ الأالجسم بالطاقة في حالة حدوث نقص في تناول الغذاء لفترة طويلة ، مع    إمداد ب   نسجةالأ حيث تقوم هذه  

في    ان  الإعتباربنظر   الدهون  بعض  الأنسبة  فهنالك   ، الغذاء  نوع  إلى  تبعاً  تختلف  غذية  الأ من    نواعالأغذية 

                  .  غذيةالأ من  ىخرالأ  نواعالأتكون نسبة الدهون فيها عالية ، في حين تنخفض نسبة الدهون في بعض 



138 
 

ة أقسام رئيسية ،  ثلاثغذية تنقسم تبعاً الى محتواها من الدهون الى  الأ المختلفة من    نواعالأ  فإنوبشكل عام      

 .   ةـــــــثلاثام الــــــــقسالألهذه  إيجازلي ــــــــوفيما ي

 غذية الغنية المحتوى من الدهون الأ -:ولالأالقسم 

غذية كل من  الأ، ويشمل هذا النوع من    ( 10% )التي تكون فيها نسبة الدهون أكثر من  غذية  الأوهي تلك       

 .  من اللحوم نواعالأ ية ، والزيوت النباتية ، وصفار البيض ، وبعض ان الحيوالدهون 

 غذية المتوسطة المحتوى من الدهون الأ -: يانالثالقسم 

غذية كل  الأ، ويشمل هذا النوع من    ( 2 – 10% )مابين  غذية التي تترواح فيها نسبة الدهون  الأوهي تلك      

 .   ومــــــــمن اللح نواع الأ ب وبعض ـــمن الحلي

 غذية الفقيرة المحتوى من الدهون الأ -القسم الثالث :

تلك       أقل من  الأ وهي  الدهون  نسبة  فيها  تكون  التي  غذية كل من  الأ ، ويشمل هذا النوع من    ( 2% )غذية 

 .   وب ــــــمن الحب نواعالأه ، والخضراوات ، وبعض فواكـــــــال

مجموعات    إجراءوعند       من  مجموعة  كل  من  الواحد  الغرام  من  عليها  نحصل  التي  الطاقة  لقيمة  مقارنة 

الكربوهيدرات والبروتينات والدهون ،   للطاقة والتي تشمل كل من  المنتجة  الغذائية   بأن  نلاحظ  نافإن العناصر 

الن الطاقة  من  كمية  الواحد  الغرام  من  الناتجة  الطاقة  كمية  تعادل ضعف  الدهون  من  الواحد  الغرام  من  اتجة 

 .  الكربوهيدرات ، كما تعادل ضعف الطاقة الناتجة من الغرام الواحد من البروتينات 

أ     حال  وعلى  والهيدروجين    فإنية  الكربون  تركيبها  في  يدخل  عضوية  مركبات  عن  عبارة  الدهون 

،  ـــــــوكسالأ و الكربوهيدرات  في  الحال  هو  ، كما  الى    ان  لااا جين  الهيدروجين  الدهون  الأنسبة  في  وكسجين 

نسبة   تكون  حيث   ، الكربوهيدرات  في  بينهما  الموجودة  النسبة  عن  من الأ تختلف  أقل  الدهون  في  وكسجين 

   . الدهون تختلف من حيث التراكيب والخواص عن الكربوهيدرات  انالكربوهيدرات ، كما 

، في   ( Fatty acids )الدهنية    حماض الأ  ولالأوتتألف الدهون من جزئين أساسيين ، حيث يمثل الجزء      

الكليسرول هو عبارة عن كحول عضوي يحتوى   بأن، علماً  ( Glycerol )الكليسرول  يانالثحين يمثل الجزء 

وعلى    ثلاث على   كاربون  و  ثلاث ذرات   ، هيدروكسيل  ترتبط    ةـــــــمينيالأ  اض ـــــــحمالأ  انمجموعات 

التركيب الكيميائي للدهون   فإن، وعموماً    ( OH )من مجموعات الهيدروكسيل    ثلاث دة أو أثنتين أو  ـــــــبواح

         -: ةــــــــتيالأواد ـــــــمل المـــــــيش

                                                                                        Fatty acids  ةالدهني حماضالأ -1

هذه        تشكل  و  حماض الأحيث   ، الدهون  لغالبية  الرئيسي  مركبات    حماض الأالجزء  عن  عبارة  الدهنية 

، في    Methyl group  ( CH3 ) )  عضوية تتكون من سلسلة كربونية ينتهي أحد طرفيها بمجموعة المثيل )

 .   Carboxyl group ( COOH ) ) لكاربوكسيل )بمجموعة ا يانالثحين ينتهي الطرف 
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هذه الدهون أو الزيوت من   على ماتحتويه  ساسالأصفات الدهون أو الزيوت تعتمد ب  انومن الجدير بالذكر      

هذه   بها  تتميز  التي  الخصائص  ، وكذلك على  دهنية  ،   حماض الأأحماض  الكاربونية  السلسلة  من حيث طول 

 .   ومن حيث درجة عدم التشبع 

هيئة ســأم  ةالدهني  حماض الأوتتواجد       مابين  لاا على  الكربون  ذرات  فيها  تتراوح    ( 4 – 6 )سل قصيرة 

ذرة كاربون ، أو    ( 8 – 12 )سل متوسطة تتراوح فيها ذرات الكربون مابين  لاذرات ، أو تتواجد على هيئة س

 حماض الأغالبية    بأنذرة ، علماً    ( 12 )سل طويلة تكون فيها ذرات الكربون اكثر من  لاتتواجد على هيئة س

في   الموجودة  على  ان الحيو  نسجةالأالدهنية  تحتوى  معلوم    ( 16 – 26 )ية  هو  وكما   ، كاربون    فإن ذرة 

 .  الدهنية غير المشبعة حماض الأ و ةلمشبع الدهنية ا حماض الأالدهنية تنقسم الى مجموعتين وهي  حماض الأ

بعة  ــــــــالدهنية غير المش  اض ـــــــحمالأالدهنية المشبعة و  حماض الأيوضح    ( ،13   )    دول رقمــــــ ـوالج    

 .  ونـــــــة في الدهــــــــالشائع

                                                                                              Glycerides الكليسيريدات  -2

ال      الدهون  أيضا  مع    ( Neutral fats )متعادلة  وتسمى  الكليسرول  تفاعل  من  ناتجة  مركبات  وهي   ،

كليسيريدات مختلفة تبعاً لنوع وعدد   رتباطالإبرابطة أستيرية ، وينتج عن هذا    انالدهنية ، ويرتبط   حماض الأ

 .   يةثلاث ة أو الدهنية المتواجدة على الكليسرول ، حيث تكون الكيسيريدات الناتجة أما أحادية أو ثنائي حماض الأ

الدهون شيوعاً في    أنواعكثر  أ، هي من    ( Triglycerides )ية  ثلاثالكليسيريدات ال  انإلى    الإشارةوتجدر      

الغذائية    ( 90% )حوالي    انغذية ، حيث  الأ الدهون  هي عبارة عن كليسيريدات   ( Dietary lipids )من 

الدهون التي تتواجد في   أنواعها من أكثر  بأن، علماً    الإنسانم  ــــــــــ، فهي من أهم مصادر الطاقة لجس  يةثلاث

 .   الإنسانم ـــــــــــــجس

الشديد في مستوى الكليسيريدات   رتفاع الإ  ان في هذا المجال ، هي    إليها   الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

  ة صابالإ  احتماليةالى زيادة    ضافةبالإالبنكرياس ،    إلتهاب ب  ةصابالإ  احتماليةيزيد من    الإنسانية في جسم  ثلاثال

 .   بالجلطة الدماغية أو الجلطة القلبية

                                                      Non - glyceride substancesالمواد غير الكليسيريدية  -3

ة هذه ـــــــنسب  بأنعلماً  تحتوى الدهون على نسبة منخفضة من مركبات تسمى المواد غير الكليسيريدية ،       

م  ــــــــوالتكرير المختلفة ، أو قد يختفي البعض منها نهائياً ، ومن أه  ستخلاص الإالمواد تنخفض بعد عمليات  

 -:لي ـــــــواد مايـــــــهذه الم

                                                                                                Phospholipidsالفوسفولبيدات  -أ

كحو     عن  عبارة  حامض لا وهي  ومع  دهنية  أحماض  مع  استيرية  برابطة  متحدة  الكليسرول  مثل  عديدة  ت 

 .  الفوسفوريك والذي بدوره يتحد مع قاعدة نتروجينية
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 الكولستيرول ، ل ، فهي تمنع تجمع ها تعمل كمواد مضادة للكولستيرونأومن الخصائص المهمة للفسفولبيدات    

  ( Essential fatty acids )ية  ساس الأالدهنية    حماض الأالفوسفولبيدات تتكون في الجسم اذا توفرت    بأنعلماً  

اللينولينــامــــ، وح  ( Arachidonic )ك  ــيدونــــراشالأض  ـــوالتي تشمل حام ،   ( Linolenic ) يك  ـض 

 .   ( Linoleic )ك ــــنوليـــض الليــامــوح

                                                                                               Tocopherolsت لاالتوكوفيرو  -ب 

في الزيوت النباتية وتتأثر بالعمليات التكنولوجية   ( Antioxidants )كسدة  للأوهي عبارة عن مواد مضادة      

قة بموضوع  لالهذه المواد ع  بأن، علماً    ( E )ذه المواد تسمية فيتامين  ، وتطلق على ه  ستخلاص الإأثناء عملية  

الزيوت في محتواه من هذه   غنىمن أ  ( Wheat sperm )تنشيط الجهاز التناسلي ، ويعد زيت جنين القمح  

الف هي  المجموعة  هذه  مركبات  أهم  ومن   ، توكوفيــالمواد  بيــا   ، توكوفيــرول  تــتا   ، ، ــوكوفيــرول   رول 

 .  يرولـــوفــوكــا تــــــدلت

                                                                                           Hydrocarbonsالهيدروكربونات  -ج

و       ، للتصبن  قابلة  غير  مواد  عن  عبارة  المركبات  لا وهي  أهم  ومن  هيدروكسيلية  مجموعات  على  تحتوى 

ه الى  السكوالين  التابعة  مركب  هي  المجموعة  وك  ( Squaline )ذه  مركبـ،  الكــذلك                          ات ــاروتينــات 

( Carotenes )   و الكاروتينات عبارة عن مواد هيدروكربونية ملونة تتواجد في الزيوت النباتية والتي تعطي ،

 .  ين ـا كاروتــن ، كامــتا كاروتيــين ، بيــفا كاروتــالزيوت اللون المميز لها ، ومن أهمها ال

   Sterols(Steroids)                                                               تيرويدات (       س الأت )لاتيروسالأ -د 

ت لاتيرو سالأت قابلة للتبلور ، و متعادلة ، و غير قابلة للتصبن ، وهنالك نوعين من  لاوهي عبارة عن كحو     

تتواجسالأ) والتي   ، بشكــتيرويدات(  الدهون  ـساسأل  ــد  في  رئيسي  و  )انالحيوي  ي   Fatsية  وفيما   ، لي  ــــ( 

 .  ت لارو ـتيسالأن من ــلهذين النوعي إيجاز

)  ولالأ النوع       الكولستيرول   :   Cholesterolوال  ، يتــــــــ(  بشــــــــذي  أســواجد  الدهون  ــكل  في  اسي 

)ان الحيو ه  Fats  ية  و   ، أفـــــ(  من  على  الأضل  ــــــو  علماً  لارو ـــــتيس الأمثلة   ،   إنصهاردرجة    بأنت 

 .    مْ  114) يرول هي )ـالكولست

( ،        Fats  ية )انالحيو( ، والذي يتواجد في كل من الدهون     Ergosterolركوستيرول )الأ:    يانالثالنوع      

 .   (D)إلى فيتامين شعة الشمس فوق البنفسجية لأ  هرض( ، و يتحول عند تع Oilsوالزيوت النباتية )  

الغذائية للدهون ، وكذلك في مجال   هميةالأ ت تقوم بأداء دور مهم وواضح في مجال  لا تيرو سالأ  فإنوعموماً      

ع ــنيــي تصــة فــها المعروفــهميتا وأــإلى دوره  ضافةبالإ الطبية و بخاصة ما يتعلق بالكولستيرول ،    هميةالأ

  .   ةـيــونات الجنســرمــاله

في هذا المجال و التي تخص الكولستيرول ، فهو يعد من   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات وهنالك بعض      

يتواجد بصورة طبيعية في جسم  لاتيرو سالأأهم   اللحوم و الدهون و    الإنسانت ، و  يتواجد في  غذية  الأ، كما 
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( ، أو يتواجد مرتبطاً مع     Free Cholesterolهيئة كولستيرول حر )  بكميات متفاوتة سواء على    ىخرالأ

 .   ات نزيمالإ معاء الدقيقة بتأثير الأالدهنية حيث يتم فصلها في   حماض الأسلسلة طويلة من 

يعد المصنع   الكبد في الوقت نفسه  فإنالكبد أكبر مستهلك لمركبات الكولستيرول ،    فيهوفي الوقت الذي يعد      

الكولستيــلرئا لتكوين  فكلــسي   ، الكبد   ةــخلي  يرول  خلايا  القيــيمكنه  من  الكولستــا  بتصنيع  مــام  ن  ــيرول 

 .   ىر ـخالأات ــوز و المركبــلوكــة و الكــالدهني اض ــحمالأ

اً في كمية الكولستيرول التي يتم تناولها في الغذاء تلعب دوراً كبير  انولقد أشارت الكثير من الدراسات إلى      

يقلل من تص  ان ت تصنيعه في الكبد ، حيث  لاتحديد معد    نيعه تناول كميات كبيرة من الكولستيرول في الغذاء 

يــلستوــلة من الكــيات قليـــــــاول كمــــتن  فإنكس من ذلك  ــــداخل الجسم ، وعلى الع زيد ــيرول في الغذاء 

   .   م ـــــــــل الجســــــداخ نيعهــمن تص

)   الإنسانجسم    فإنبشكل عام  و     الكولستيرول عن  إحتياجات ( من    % 40  يحصل على حوالي  اليومية من  ه 

 .   ه اليومية في الكبد إحتياجات( من  %  60 طريق الغذاء ، في حين يقوم الجسم بتصنيع حوالي )

من  لاو     هـف  الإشارةبد  المجــي  إلــذا  المــالكولس  انى  ــال  من  يعد  الــتيرول  اض ــحملأولدة  ــمواد 

ب ــ( ، أو مع مرك  Glycineين )  ــيسلاالك  مينيالأض   ـ( ، والتي ترتبط مع الحام  Bile acids)    فراء  ــــالص

  أملاحواء  ــ( س   Bile Saltsفراء )  ــالص  أملاحئة  ــعلى هي  ة(  ، لتظهر في المرار  Taurineن )   ــاوريــالت

 .  يومــاســبوتـال أملاحوم أو ــالصودي

     ( رقم  من    10  والشكل  يتم  التي  الرئيسية  المصادر  يوضح   ، ،  خلال(  الكبد  إلى  الكولستيرول  توريد  ها 

 .  بد ــوالمسالك الرئيسية التي يتم عن طريقها تصريف الكولستيرول من الك

بالذكر        الجدير  داخل    إنتقالعملية    انومن  طريق  الخلاياالكولستيرول  عن  تتم  للجسم  ت  لاناق  المختلفة 

يطل الدهنيخاصة  البروتينات  تسمية  عليها  ا  ةق  ) للاأو  أربعة   Lipoproteins  يبوبروتينات   توجد  حيث   ،  )

   -ت و هي :لامن هذه الناق أنواع

  Very Low- Density Lipoproteins( VLDL)  الكثافة المنخفضة جداً يبوبروتينات ذات للا: ا ولالأالنوع 

  Low- Density Lipoproteins(     LDL)             ينـات ذات الكثافـة المنخفضـة النوع الثاني : اللايبوبروت

 Intermediate – Density Lipoproteins( IDL) ت ذات الكثافة المتوسطة يبوبروتينا للاالنوع الثالث :ا

     High- Density Lipoproteins( HDL)   الكثافة العالية              يبوبروتينات ذات للالنوع الرابع : اا 

يبوبروتينات و التي تكون بشكل عام منخفضـة الكثافـة للاى من اولالأة ثلاثال نواعالأ انإلى    الإشارةدر  ـوتج    

( LDL () Low Density Lipoproteins  تطلـق عليهـا تسـمية الكولسـتيرول الضـار ، حيـث ، ) يـؤدي

 .  ( في الشرايين إلى تضييق و تصلب الشرايين LDL –Cالناقلة للكولستيرول ) ةترسب هذه البروتينات الدهني

الــأم     الــنــا  مــرابــوع  اـــــــــــع  الــنــيــروتــبوبــيللان  و  يـ ــــات  بالكــمــتــذي  العــافــثــيز  ة  ــــاليــة 

(HDL  )   (   High – Density Lipoproteinsف ، )تقوم هذه تسمية الكولستيرول المفيد ، حيث    هتطلق علي
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  ى خرالأ ماكن  الأ( ، بنقل الكولستيرول من الشرايين ومن    HDL–Cالبروتينات الدهنية الناقلة للكولستيرول ) 

يساعد على   ، مما  الكولستيرول  بالتخلص من  بدوره  الكبد  ويقوم   ، الكبد  إلى  الجسم  الطبقات   إزالةفي  بعض 

 .  فرصة لحدوث تصلب الشرايين الدهنية التي تتكون داخل الشرايين ، و بالتالي تقليل ال

بأمراض القلب ، حيث تلعب    العلاقةالكولستيرول يعد من أكثر المواد الدهنية ذات    فإن و على ضوء ما تقدم      

أقل   الإنسانت نسبة الكولستيرول في دم   اننسبة الكولستيرول في الجسم دوراً مهماً في ذلك ، و بشكل عام إذا ك

، أما إذا زادت النسبة  ـــــرول يعتبـــوى الكولستي ــمست  فإنل من الدم  م  100 /  ( ملغم200   من ) ر منخفضاً 

( ،    Atherosclerosisبتصلب الشرايين )  ةصابالإذلك يؤدي إلى    فإنمل من الدم  100( ملغم /    225  عن)

تتراوح مابين    اننسبة  للحيوأو بال  للإنسانواء بالنسبة  ــــ ـدم ســولستيرول في الـــــالنسبة الطبيعية للك  بأنعلماً  

عدام الكولستيرول في نأهذه النسبة الطبيعية تتواجد حتى في حالة    انمل من الدم ، و100( ملغم / 120–150   )

  .  انوــيــالحة ــقــي عليــأو ف الإنسانذاء ــــغ

ة والزيوت النباتية تعد من  ي انالحيوالدهون    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

المواد التي تؤثر بشكل كبير في تحديد مستوى الكولستيرول في الدم ، وفي المحافظة على النسبة الطبيعية له 

من الدهون تؤدي إلى المحافظة على النسبة الطبيعية للكولستيرول    نواعالأهنالك بعض    انفي الجسم ، حيث  

  .  ن ـيــالقلبية الوعائية وبخاصة مرض تصلب الشراي  اض مرالأفي الدم ، وبالتالي تجنب حدوث 

لنا    خلالومن       يتضح  تقدم  الوقاية من   بأنما  في  أما  تساهم  التي  الزيوت  الدهون و  هنالك مجموعتين من 

 .  ين ــموعت ــن المجــلهاتي إيجازلي ــتصلب الشرايين ، أو في حدوث تصلب الشرايين ، و فيما ي

 / الدهون و الزيوت التي تساهم في الوقاية من تصلب الشرايين   ىولالأالمجموعة 

يعُتقد       سواء    حماض الأ  انحيث  المشبعة  غير  أو    حماض الأالدهنية  التشبع  عدم  أحادية   حماض الأالدهنية 

فهي   وبالتالي   ، الدم  في  الكولستيرول  مستوى  خفض  على  تعمل  التشبع  عدم  عديدة  مخاطر  لاالدهنية  تسبب 

الة  ــي حــة فــبالنوبات القلبي  ة صابالإ  احتمالد على تقليل  ــها تساعـفإنى العكس  ــل علـ، ب  الإنسان صحية على  

   .  ة ــدلــــمعت يات ـــمــبكا ـــتناوله

من       العديد  أشارت  إلى  الأولقد  تفريغ    حماض الأ  انبحاث  معدل  زيادة  على  تعمل  المشبعة  غير  الدهنية 

الب من   مزلاالفوسفولبيدات  الكولستيرول  من  كمية  تصريف  إلى  يؤدي  مما   ، الكبد  إلى  الكــما  إلى  ــن  بد 

 .  دمـتيرول في الــمستوى الكولس إنخفاض ث تكون نتيجة ذلك هي ــفراء ، حيــالص

  ا إجرائه ت التي يتم  لا( غير المشبعة في مختلف المعام  Oils  الزيوت النباتية )  إستخدامولذلك يفضل كثيراً      

( والذي Sun flower oil س )  الزيوت ، هو زيت بذور عباد الشم  مثلة المفضلة لهذهالأطعمة ، ومن  الأعلى  

( و الذي تكون نسبة عدم   Soya bean oil  ( ، ويليه زيت فول الصويا )  % 78  )   فيه تكون نسبة عدم التشبع  

( ، ومن ثم   %  58 ) فيهلتشبع ( والذي تكون نسبة عدم ا Corn oil( ، ويليه زيت الذرة  )  %  62) فيهالتشبع 

 .   ( % 56  ) هـفي( والذي تكون نسبة عدم التشبع Olive oil  زيت الزيتون )
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 ة /الدهون و الزيوت التي تساهم في حدوث تصلب الشرايين ي انالثالمجموعة 

، و من    الدهنية المشبعة مسؤولة بشكل خاص عن زيادة نسبة الكولستيرول في الدم حماض الأ  انحيث يعُتقد      

ي وبخاصة الدهون  ان الحيوغذية ذات المنشأ  الأ الدهنية المشبعة هي    حماض الأغذية الشائعة في محتواها من  الأ

ية ، كما تحتوي بعض  انالحيووصفار البيض ، والكريم ، وغيرها من بعض المنتجات    ،  ةية ، والزبد ان الحيو

( ،    وزيت  Palm oil بعة ، مثل زيت النخيل ) الدهنية المش  حماض الأ الزيوت النباتية على نسبة عالية من  

  .  ( Coconut oil د )ـنــوز الهــج

ية انالحيوالدهون بشكل عام سواء الدهون    الدور الكبير والمهم الذي تقوم بهدم يتضح لنا  ــما تق  خلالومن      

للمواد الغذائية ، فهي تشكل   ةثلاث ، فالدهون تمثل أحد المكونات الرئيسية ال  الإنسانأو الزيوت النباتية في حياة  

  غالبية اجد نسبة معينة من الدهون في  ، حيث تتو  انالحيووفي جسم    الإنسانالمواد المخزونة في جسم    غالبية

في    الخلايا  أنواع الموجودة  الدهون  وبخاصة   ، الجسم  في  والدهون   نسجةالأالموجودة   ، الجلد  تحت  الدهنية 

خاديد حول القلب ، والدهون الموجودة الأول الكليتين ، والدهون الموجودة في  الموجودة في المحفظة الدهنية ح

ه بنفس الوقت فإنالكبد من المخازن المهمة للدهون ،    فيهمعاء ، وفي الوقت الذي يعد  الأغشية المحيطة بالأفي  

لي ــمايــ، و في  الفائضة عن حاجة الجسم  ةمينيالأ  حماض الأيمتلك المقدرة على تصنيع الدهون من السكريات و

 .  ل عامــون بشكــة للدهــمة الغذائيــعن القي إيجاز

بالطاقة     -1 الجسم  لتزويد  المهمة  المصادر  من  الدهون  من    ان، حيث    ( Energy )تعد  واحد  تناول غرام 

  سعرات حرارية ، وهذه الطاقة تعادل ضعف الطاقة الناتجة من تناول غرام   ( 9 )الدهون يمد الجسم بحوالي  

 .  ها تعادل ضعف الطاقة الناتجة من تناول غرام واحد من الكربوهيدرات انواحد من البروتين ، كما 

2-   ، الجسم  حرارة  درجة  على  المحافظة  في  تساهم  عازلة  طبقة  بتكوين  الجلد  تحت  المخزونة  الدهون  تقوم 

 .  الحرارة من الجسم انن فقد جواء الباردة ، حيث تقوم هذه الطبقة الدهنية العازلة بالحد مالأوبخاصة في 

   ية للعديد من الفيتامينات ، فهي تقوم بحمل الفيتامينات الذائبة في الدهون ساسالأد الدهون من المصادر  ــتع  -3

( Carriers of fat-solubale vitamins )    والتي تشمل كل من فيتامين ،( A )    ،( D )    ،( E )    ،( K )   

 .   هذه الفيتامينات  إمتصاص م به الدهون في مساعدة الجسم على الى الدور الذي تقو  ضافةبالإ 

، وبخاصة حامض    ( EFA ) ( Essential Fatty Acids )ية  ساسالأالدهنية    حماض الأتزويد الجسم ب  -4

 هيع ــم من تصن ــطيع الجس ــيستلاية التي  ساس الأالدهنية    حماض الأ، وهو من    ( Linoleic acid )اللينولييك  

 .  هــإحتياجاتد ـتس هــفياات كــبكمي

  نواعالأها تدخل في تركيب بعض  نأتدخل الدهون في العديد من التراكيب الخلوية والنسيجية للجسم ، كما    -5

 .  ( Hormones )من الهرمونات 
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طهي    -6  في  الدهون  من    نواعالأتستخدم  ولحوم الأالمختلفة  الدواجن  ولحوم  الحمراء  اللحوم  مثل   ، غذية 

  ستساغةالإغذية ، حيث تعمل هذه الدهون على تحسين صفات  الأرها من  ــــــــــــوات وغي ا والخضرماك  سالأ

( Palatability ) وبخاصة ما يتعلق بصفات الطعم والرائحة  . 

الشبع    الإنسانتجعل    -7 بحالة  من    ( Satiety )يشعر  تقلل  فهي   ، ،    ات إفرازلفترة طويلة  الهاضمة  المعدة 

 .  اــقائها في المعدة لفترة طويلة الى حد مإلى ب ضافةبالإ 

ال  ستفادةالإ  -8 الصناعات  من  العديد  في  الدهون  مخلفات  بعض  المردود  بيانجمن  ذات  مثل  الإقتصاد ة   ، ي 

 .  عشاب ، وغيرها من الصناعات الأصناعة الصابون ، والمنظفات ، والمبيدات الحشرية ، ومبيدات 

  علائق البشري في صناعة    لاكستهللإن وبخاصة الدهون غير الصالحة  من بعض مخلفات الدهو  ستفادةالإ  -9

 ستفادة الإنا سنتطرق إلى موضوع  بأن، علماً    علائقلتلك ال  ةفيعل  إضافات ها كإستخداموالدواجن ، و  ات ان الحيو

 .   من التفصيل في الفصل السابع عشر بعونه تعالى   ية بشئانالحيومن المخلفات 

ية ، ان الحيوإلى دور اللحوم في توفير الدهون    الإشارةنود    نافإندى القارئ الكريم ،  ولكي تكتمل الصورة ل    

العمليات   انحيث   في  ومهم  فعال  بدور  تقوم  التي  الدهنية  المركبات  من  العديد  على  تحتوي  الحمراء  اللحوم 

لعمر التقريبي للذبيحة ، يضية ، وتختلف كمية الدهون في اللحوم تبعاً إلى نوع الذبيحة ، ودرجة السمنة ، واالأ

اللحوم بعد تجهيزها وتقطيعها ، حيث    ات ختلافالإإلى    ضافةبالإ  الناتجة في كمية الدهون المتبقية في قطعيات 

التي   ىخر الأالى العديد من العوامل    ضافةبالإ يعتمد ذلك على طريقة التجهيز والتقطيع ، وعلى حجم القطع ،  

 .  اللحوم ، أو ربما تكون اللحوم مفرومة ، أو معاملة ، وهكذا  تحدد كمية الدهون في تلك القطعة من

ن  ــم  نواعالأض  ــي بعــة فــذويــالتغ  ميةــهالأبة مكونات الدهون ذات  ــ( ، يوضح نس   14والجدول رقم )    

 .  اءــضـوم البيــمراء واللحــوم الحــاللح

الدهون ذات القيمة الغذائية  تشمل كل من   انمجال ، هي  في هذا ال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ال والمثلاثالكليسيريدات   ، والفسفولبيدات   ، الكولستيرـية  مثل  معها  المرتبطة  الذائبة  ركبات  والفيتامينات   ، ول 

 .   ( 96% )تصل الى حوالي  الإنسانية في جسم ان الحيونسبة هضم الدهون  بأنعلماً   ، فيها

                Nutritional Significance of Carbohydratesالغذائية للكربوهيدرات  القيمة    -رابعاً:

يتكون من نسبة عالية من الكربوهيدرات ، حيث تتراوح هذه   الإنسانغذاء    بأنيخفى على القارئ الكريم  لا    

، كما   الإنسان  من وزن جسم  ( 0.6% )الكربوهيدرات تكون بحدود    ان، كما    ( 50 – 60% )النسبة مابين  

الك القارئ  وفي    بأنريم  ــــــــــــــيعلم  الكبد  في  خاص  بشكل  تختزن  هيئة    العضلات الكربوهيدرات  على 

 .   ( Polysaccharides )، وهو من المواد المتعددة السكريات  ( Glycogen )يكوجين لاك

في جسم    انإلى    الإشارةوتجدر       يتحول  الى    انالحيوالكلوكوز  حيــيكوجلاكبسهولة   ، يخــين  في  ــث  زن 

أو في   العكس    العضلات الكبد  ويحدث  ا أ،  الك  يضا يتحول  الكبد حيث  الى كلوكوز ملافي  أخـيكوجين  رى ــرة 

ً ـــــتبع  .  مــة الجســاجـــى حـــال ا
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قوم  تدور مع الدم في الجسم على هيئة سكريات ، حيث ي  انالكربوهيدرات يمكنها    انومن الجدير بالذكر      

 .   مــفة من الجســالمختل جزاءالأالدم بتوزيعها على 

النسبة بين    انوكسجين ، والأ والكربوهيدرات مركبات عضوية تتكون كيميائياً من الكربون والهيدروجين و    

و نفس نسبة وجودهما في الماء ، أي  الأالهيدروجين  تنتج من    ان، أي    ( 1:2 )وكسجين هي  الكربوهيدرات 

جميعها في هذه الصفة ، وفي كونها قابلة   ل العديد من المركبات التي تتشابهبون مع الماء ، وهي تشمالكر  إتحاد 

  ( Blood Sugar )  دمـــــــــر الــــــأو سك  ( Glucose )الكلوكوز    سكر أحادي وهو  للتحول في الجسم الى

حادي والذي يدخل في  الأأو السكر  سكر العنب    أو  ( Dextrose )الدكستروز  والذي تطلق عليه أحيانا تسمية  

المسارات   السكري    ،ة  يضيالأمختلف  التحلل  مسار  هو  المسارات  هذه  أهم  ودورة    ( Glycolysis )ومن 

هذا    نتاجلإ  ( Krebs Cycle )كربس   وعلى   ، كعنصر   فإن  ساسالأالطاقة  جميعها  تعامل  الكربوهيدرات 

حادية تكون قابلة للتحول في  الأويات بما فيها السكريات  ـــريات والنشــــــجميع السك  ان غذائي واحد ، حيث  

 .  وزـ ـلوكــر الكــسم الى سكــالج

حال       أية  الدهايدية    فإنوعلى  عضوية  مركبات  عن  عبارة  كيتونية   ( aldehydes )الكربوهيدرات  أو   ،          

( Ketones )    متعددة الهيدروكسيل ،( OH )   ي للطاقة ساسالأهيدرات المصدر  ، أو مشتقاتها ، وتعد الكربو

بواسطة الدم  إلى مختلف    ه ونقل  هإمتصاص حادي الذي يسهل  الأ يتم تحويلها الى السكر    انبعد    الإنسانلجسم  

 .   ةــاقــج الطــسد وتنت ــسم لتتأكــالج أنسجة

ه   انإلى    الإشارةوتجدر       على  الجسم  في  خزنها  يتم  الجسم  حاجة  عن  الفائضة  دهون الكربوهيدرات  يئة 

دوث  ــب في حــهذه الدهون المخزونة هي السب  بأنا ، علماً  ــة لهــين الحاجــلح  ( Glycogen )يكوجين  لاوك

 .  ( Obesity )ة ـمنــالس

البديهي       وذلك    الإنسانجسم    انومن   ، يومي  بشكل  كلوكوز  هيئة  على  الكربوهيدرات  الى  ه مداد لإيحتاج 

الهدم  ستمرارلإبالطاقة   المأ  فإنشرنا  أه ، وكما  خلاياوالبناء في    عملية  الكربوهيدرات  الطعام  جميع  خوذة في 

كمستخلص نهائي لعملية   أو الدكستروز ،  سكر العنب ، أي  حادي وهو الكلوكوزالأتتحول في الجسم الى السكر  

ذاء  ــدرات في الغــية الكربوهيــما يتعلق بكمــت فياحتمالا ثلاث  هواجـــالجسم ي فإنوء ذلك  ــالهضم ، وعلى ض

 -ي :ــتالأت بحتمالا الاذه ــص هــ، وتتلخ

اليومي    لاكستهللإلوبة  ــية المطــتتجاوز الكملامعتدلة ، أي    الإنسانت كمية الكربوهيدرات في طعام  اناذا ك  -1

 .  الةــعها في هذه الحــة للجسم مع الطعام تحترق جميــية الكلوكوز الداخلــكم فإن، 

الجزء الفائض منها يتحول    فإن فائضة عن حاجة الجسم ،    الإنسانمية الكربوهيدرات في طعام  ت كانإذا ك  -2

 .   العضلات داخل الكبد و هي ، ويتم تخزينان يكوجين أي الى نشا حيولامن كلوكوز الى ك
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  فإن ،  ناقصة عن حاجة الجسم ، أي أقل من الكمية المطلوبة    الإنسانت كمية الكربوهيدرات في طعام  اناذا ك  -3

إلى   يضطر  الحالة  هذه  في  تحوي  إستخدامالجسم  طريق  عن  فيه  المخزونة  الدهون  أو  الى  البروتينات  لها 

 -: ةــتيالأل ــاكــالى المش دورهــؤدي ب ــذا يــوز ، وهــلوكــك

ن الجسم سوف يفقد جزء م  فإنعند احتراق البروتينات المخزونة في الجسم لمجابهة متطلباته من الطاقة ،    -أ

وبما    ، بناء    انالبروتين  في  مهماً  دوراً  يلعب  الى    فإن،    الخلاياالبروتين  تؤدي  العملية  توازن   إختلالهذه 

هذا   وعلى   ، الجسم  في  حدوث   فإن  ساسالأالبروتين  لتجنب  جداً  الغذاء ضروري  في  الكربوهيدرات  وجود 

 .   في توازن البروتين داخل الجسم ختلالالإ

ل  إستعمالعند    -ب  وتحوالجسم  متطلبات لدهون  لمجابهة  كلوكوز  الى  ،    هيلها  الطاقة  من    فإنمن  التحول  ذلك 

 ة ــوني ــام الكيتــجسالأثل  ــدم مــة في البيانجراكم بعض المنتجات الـؤدي الى تـــــــــــــــالدهون الى الكلوكوز ي

( Ketone bodies )    جين للدم حامضياً ، وما  الهيدرو  سالأ ، وبالتالي يصبح    ىخر الأ  اض ــحمالأ، وبعض

 .   الإنسانة ــة تؤثر على صحبيانجيصاحب ذلك من مضاعفات 

 -لي :ــمايــها بإيجاز الكبيرة للكربوهيدرات ، والتي يمكننا  هميةالأماتقدم تتضح لنا  خلالومن     

حتاجها الجسم ، لنشاطه وحيويته ، فهي من المصادر السريعة للطاقة التي ي  اللازمةتزويد الجسم بالطاقة    -1

ودة ــة الموجــالطاق  إنتاجورة سريعة جداً مؤدياً الى  ــالجسم يستطيع أكسدة المواد الكربوهيدراتية بص  انحيث  

 .    واد ــذه المــي هــف

الكلوكورونيك    ان  -2 حامض  الى  يتحول  الكبد  في  الموجود  و  (   Glucuronic acid) الكلوكوز  هذا   ان ، 

وهي  مهمة  وظيفة  له  من    الحامض  الجسم  مثل  الأتخليص  الكيميائية  للمواد  السامة  أو  الأثار    ذيفانات دوية 

ها فرازلإاً  إستعداد امة  ــذه المواد الســع هــادل مــض يمتلك القدرة على التعــهذا الحام  انم ، حيث  ــراثيــالج

 .  سمــارج الجــخالى 

ت  -3 الفيتــــــــــــتدخل الكربوهيدرات في             ات نزيمالإ امينات ، وبعض مشاركات أو متممات  ــــــركيب بعض 

( Coenzymes )  على   الخلاياغشية  أي تركيب فصائل الدم ، وفي تركيب  النووية ، كما تدخل ف   حماض الأ، و

 .   ( Glycoproteins )، وبروتينات سكرية  ( Glycolipids )شكل دهون سكرية 

غذية مثل الخبز  الأغذية ، فهي تكسب بعض  للأفات الحسية  تعمل الكربوهيدرات على تحسين بعض الص  -4

ها تؤدي الى  ان، كما    ( Carmalization )والحلويات وغيرها اللون البني المرغوب نتيجة لحدوث الكرملة  

 .  إليهاغذية عندما تضاف الأالكربوهيدرات تخفف من مرارة أو حموضية بعض  انتحسين الطعم حيث 

القار لاو     الكريم  يخفى على  الرغم من    بأنئ  ، وعلى  بالكربوهيدرات  الفقيرة  الغذائية  المواد   ان اللحوم من 

ً نأ لااا نسبة الكربوهيدرات قليلة في اللحوم ،   فإنبالطاقة ، وكما أشرنا  الإنسان جسم  إمدادفي  ها تلعب دوراً مهما

 .  رــالمباش ستخداملإلحيث يكون جاهزاً  العضلات يكوجين في الكبد وفي لاالكلوكوز يتحول الى ك
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الكمية الفائضة من الكربوهيدرات   فإنيكوجين  لاتخزن كميات محدودة من الك  العضلات الكبد و  نلأ ونظراً      

 .  تهضم تتحول الى دهون وتخزن في الجسم على هيئة دهون انوبعد 

، وهذا يعني   ( 0.5 – 1.5% )، مابين    العضلات يكوجين الموجودة في اللحوم ، اي في  لاوتتراوح كمية الك    

من وزن اللحوم ، ماعدا لحوم الخيول التي تحتوي على مايقارب    ( 0.85% )يكوجين يشكل مايعادل  لاالك  ان

 .   يكوجينلامن وزنها على الك ( 2% )من 

ية يعد مصدراً ذا قيمة غذائلا يكوجين  لاالك  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

لغذاء   الى    الإنسانبالنسبة  ذلك  في  السبب  ويعود  من  لاالك  ان،  قصيرة  فترة  بعد  الذبيحة  من  يختفي  يكوجين 

ولكنه    العضلات يكوجين يتواجد في  لاالك  اني  يك ، أ كتللايكوجين الى حامض الاعملية الذبح ، حيث يتحول الك

 .   الى لحوم العضلات كتيك عندما تتحول للايتحول إلى حامض ا

 Nutritional significance of Vitamins                       مة الغذائية للفيتامينات       القي -مساً:خا

الفيتامينات عبارة عن مجموعة من المركبات العضوية المعقدة في تركيبها ، والتي يحتاجها الجسم بكميات     

ً قليلة جداً ، وتسمى   تعود لمجموعة معينة من المواد العضوية    لافيتامينات  ، وال  ةضافيالإ العوامل الغذائية    أيضا

الشائعة ، فهي قد تكون أحماض عضوية ، أو قد تكون أحماض أمينية ، أو قد تكون أمينات ، أو استرات ، أو 

ها مجموعة من المواد العضوية ذات البناء المتنوع وذات  انغيرها من المركبات ، ولذلك فقد تم تعريفها على  

ن حي ، فهي ــكل كائــعي لــوي الطبيــاط الحيــبيعية والكيميائية المختلفة ، ولكنها ضرورية للنشالصفات الط

الكائ جسم  في  بــتقوم  أو  مباشر  بشكل  سواء  الحي  معق  شتراكالإن  مركبات  أخــمع  ذات  ــدة  بالوظائف  رى 

التحف يحتاجــالطابع  حيث   ، قلــيزي  بكميات  الجسم  ج ــها  كمستخداملإداً  ــيلة  مشــها  مع  ــواد  مرافقة  أو  اركة 

ون  ــنات والدهــيضية للمواد الغذائية ، أي أثناء أكسدة البروتيالأليات  ــأثناء العم  ( Coenzymes )  ات نزيم الإ

 .  مــالجس خلايادرات في ــوالكربوهي

ي  هذه المواد ، أ  نابعض الفيتامينات على النتروجين فقد أشار البعض من الباحثين الى    حتواءلإوبالنظر      

، أي    ( Vitamines )، ولذلك أطلق عليها تسمية الفيتامينات    ( amino )مين  الأالفيتامينات ، هي من نوع  

وتعني    ( vita )، ومن كلمة    ( amino )مين  الأمشتقة من    صلالأ تينية  لاهذه التسمية    انأمينات الحياة ، حيث  

  نواع الأبقية    إكتشافتم    انلحياة ، ولكن هذه التسمية تم تعديلها بعد  الحياة ، ولذلك أطلق عليها تسمية أمينات ا

تحتوى على النتروجين ، ولذلك أصبحت التسمية  لاغالبية هذه المركبات    بأنن الفيتامينات حيث اتضح  ـــــــــم

( vitamins )  اي تم حذف الحرف ،( e ) من التسمية السابقة  . 

هو الباحث    أول من وضع اسسه  انالفيتامينات يعد من العلوم الحديثة إلى حد ما ، و  علم  فإنوماً  ـــــــــــوعم    

ب  ( Lunin )لونين   الباحث  الفئر  إجراء، حيث قام هذا  ،   (Mice and Rats)  انوالجرذ    انالتجارب على 

و  ــها هــون السبب فيــيك  انالحيوو  الإنسانالتي تصيب    مراض الأهنالك بعض    بأنبحاث  الأستنتج من تلك  أو

 .  ينــي معــلوب غذائــط أو أســنم إتباع
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للفيتامينات ك  نلأونظراً       اتفق في حينها على تسميتها أما   لاً مجهو  انالتركيب الكيميائي  الفترة فقد  في تلك 

مثل   الهجائية  الحروف  في  موقعها  لترتيب  تبعاً    (C)،    (B)،    (A)تبعاً  وأما   ، من  للأوهكذا  يشتق  الذي  سم 

الى    ( anti )ع  ان بادئة بمعني م  إضافةرض الذي يظهر نتيجة لنقص أي فيتامين من تلك الفيتامينات وذلك ب الم

ين ــامــص الفيتــن نقــج عــرض الناتــدوث المـــــع ح ــيمن  لاً ــمث  ( X )الفيتامين    ان اسم المرض ، أي بمعنى  

( X )  هــنأ، أي ( Anti-x )  . 

لكيميائية للفيتامينات بقيت غير واضحة لفترة طويلة من الزمن ، ففي العشرينات من القرن الطبيعة ا بأنعلماً    

،   ( E )فيتامين    إكتشاف، وبعد ذلك تم    ( D )،    ( C )،    ( B )  ،  ( A )معروفا فقط فيتامين    انالماضي ك

 .   ذاــكــ( ، وه  12ين )ــتام ــومن ثم في

الى قابليتها على  يساس أالى قسمين  الفيتامينات تصنف    فإنوبشكل عام       في الماء ، أو    ن ابالذو ين وذلك تبعاً 

 .  في الدهون ن ابالذو تبعاً الى قابليتها على 

 .  للفيتامينات الذائبة في الماء والفيتامينات الذائبة في الدهون ة( ، يوضح الخصائص العام 15 والجدول رقم )

هذه الكميات القليلة تشكل    ان   الاا يات قليلة جداً من الفيتامينات ،  الجسم يحتاج الى كم   انوعلى الرغم من       

مع   مشاركة  كمواد  الجسم  في  تستخدم  فهي   ، للجسم  بالغة  العمليات   ( Coenzyme )  ات نزيم الإ أهمية  في 

كما  الأ  ، الغذائية  للمواد  ، وضرورية جداً  نأيضية  للنمو  الجيدة سواء  دامةلإها ضرورية جداً  الصحية   الحالة 

عية  ــورة طبي ــداء الجسم للوظائف الحيوية التي يقوم بها بصأية  ستمرارلإ، وضرورية جداً    انأو للحيو  للإنسان

كم ضــهنأا  ــ،  جــا  سواء  ــرورية  للتكاثر  للح  للإنسانداً  هــالبع  انإلى    ضافةبالإ،    انيوــأو  من  ذه  ــض 

بالكثير   ةصابالإاومة الجسم ضد  ـــــــادة مقـــــــحة في زيــــــية واضـــله أهم  C )  ن)ــاميمثل فيتنات  ــالفيتامي

  .  من المسببات المرضية 

لنا       يتضح  ماتقدم  ضوء  فقد   بأنوعلى  أو  نقص  في    انأي  في الأ للفيتامينات  كبير  خلل  الى  يؤدي  غذية 

ن   ــالناتجة ع  مراض الأير من  نقص الفيتامينات يؤدي الى الكث   فإنيضية للمواد الغذائية ، وبالتالي  الأالعمليات  

ص ، ويطلق على الحالة المرضية الناتجة عن نقص أو عدم وجود فيتامين معين في الجسم تسمية ــذا النقــه

في    ( D )يعني نقص فيتامين    ( Avitaminosis D )المصطلح    فمثلاً ،    ( Avitaminosis )نقص الفيتامين  

عل النقص  هذا  اعراض  ظهور  وبالتالي   ، جسم  الجسم  جسم    الإنسانى  على  ك  انالحيوأو  واذا  الحالة  ان،  ت 

النقــــــــــــالمرضية ن فيــر مــكثلأص  ــاتجة عن  فتــتاميــن  الحــطلق على هــن  تســذه  نقــالة  ص ــمية تعدد 

 .   ( Poly avitaminosis )ات ــتامينــالفي

أي     حال  ــوعلى  للفيتامينا  فإنة  الغذائية  القيمة  شرحاً موضوع  تتطلب  والتي  جداً  المهمة  المواضيع  من  ت 

أهمية الفيتامين سواء بالنسبة    يجازالإفراد لكل فيتامين من هذه الفيتامينات بحيث يتضمن هذا  نأموجزاً وعلى  

 .  هاــد فيــة التي يتواجــادر الغذائي ـعراض النقص ، والمصأ، و انأو بالنسبة للحيو للإنسان
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ال     من  اللحوم  مجموعة وتعد  وبخاصة  الماء  في  الذائبة  بالفيتامينات  الجسم  لتزويد  الجيدة  الغذائية  مصادر 

،   ( C )ها فقيرة بالفيتامين  ن أاللحوم هو    المأخذ الذي تؤاخذ عليه  نأ  لااا ،    ( B-complex )  ( B )    فيتامين

الصحية الناجمة عن نقصه  لتجنب المشاكل    ( C )ولذلك ينصح بتناول الفواكة والخضراوات الغنية بالفيتامين  

داخل الجسم يساهم كثيراً    ( C )توفر الفيتامين    انالحديد داخل الجسم ، حيث    إمتصاص وكذلك للمساعدة في  

 .  مــم للجســيوي المهــذا العنصر الحــمن ه ستفادةالإالحديد و إمتصاص في 

      ، الدهون  في  الذائبة  الفيتامينات  مجموعة  فقيرة    فإنأما  في  اللحوم  كمياتها  تكون  وتكاد   ، ما  حد  الى  بها 

اللحوم ضئيلة جداً ، وبهدف الوقوف على محتوى اللحوم الحمراء من الفيتامينات يرجى العودة الى الجدول رقم  

  .  الى محتوى هذه اللحوم من الفيتامينات  فيه( من الفصل الخامس والذي أشرنا  9 )

الفيتامينات الذائبة في الماء تتواجد بنسبة    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

اللحوم التي تكون فيها نسبة الدهون قليلة يكون  ان، أي  ةالدهني  نسجةالأ العضلية بالمقارنة مع  نسجةالأأكبر في 

 .   لدهونمحتواها من الفيتامينات الذائبة في الماء أكثر من اللحوم التي تحتوي على كمية عالية من ا

اللحوم ،    اإجرائهت التصنيعية التي يتم  لات الحرارية والمعاملاوأما فيما يتعلق بموضوع المعام       فإن على 

تأثيرها على الفيتامينات المتواجدة في اللحوم قد يكون متفاوتاً حيث يعتمد ذلك على نوع المعاملة وعلى العديد 

العوامل   عام    ىخرالأمن  وبشكل  المعامالفيتامي  فإن،  نسبياً  تقاوم  اللحوم  في  المتواجدة  الحرارية  لانات  ت 

هي من اكثر الفيتامينات  ( B-complex )، أي مجموعة    ( B )مجموعة الفيتامين    ان والتصنيعية المختلفة ، و

كما    ، للحوم  المختلفة  التصنيع  لعمليات  نسبياً  الفيزيا نأالمقاومة  للعوامل  المقاومة  الفيتامينات  اكثر  من  ئية ها 

من  المجموعة  بهذه  الجسم  لتزويد  جداً  المهمة  الغذائية  المصادر  من  اللحوم  تعد  السبب  ولهذا   ، والكيميائية 

هنالك بعض التفاوت في هذا    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    الإنسانالبالغة في تغذية    هميةالأالفيتامينات ذات  

  ، بعمل  (B1 )فيتامين    فمثلاً التأثير  يتحلل جزئياً  كما  قد   ، بالحرارة  والتجفيف  والتقديد  والتدخين  التعليب  يات 

ً قد يكون    ( B6 )فيتامين    انير الدراسات الى  ــتش   ن فيتامي   انمن بين الفيتامينات غير المقاومة نسبياً ، أي   أيضا

( B1 )    وفيتامين  ( B6 )  ة  ت الحرارية وبخاصة أثناء عمليات الطبخ في درجات الحرارلاقد تتلف في المعام

ت الحرارية للحوم ، كما يعد كل من حامض لافهو أكثر مقاومة أثناء المعام  ( B2 )العالية للحوم ، أما فيتامين  

والبايوتين    ( Pantothenic acid )توثنيك  نابال  ،( Biotin )    الفوليك وحامض   ،( Folic acid )   من  ،

 .   رارةــالفيتامينات المقاومة بشكل جيد للح

تؤثر على    لا،    ( Freezing )المتبعة في عمليات تجميد اللحوم    عتياديةالإالطرق    انبالذكر  ومن الجدير      

 .  ومــالفيتامينات الموجودة في هذه اللح

 نواعالأ عنها في تزويد الجسم ب  ستغناءالإيمكن  لا اللحوم تعد من المصادر الغذائية التي    انصة القول  لاوخ    

اللحوم وملحقاتها ومنتجاتها تعد من أهم المصادر الغذائية لتزويد   انله ، حيث    مةاللازالمختلفة من الفيتامينات  

 .  هاـنامينات التي يحتاجـالجسم بالفي
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      Nutritional Significance of Mineral Elementsالقيمة الغذائية للعناصر المعدنية    -سادساً:

ا     العضوية  غير  العناصر  تلك  هي  المعدنية  في  العناصر  تتواجد  والتي  الأ لتي   ، جداً  قليلة  بكميات  غذية 

الى مساعدته على النمو    ضافةبالإ بنسب ضئيلة جداً لمساعدته في القيام بوظائفة الحيوية    الإنسانيحتاجها جسم  

 .   من وزن الجسم ( 4% )هذه العناصر المعدنية تشكل حوالى  بأنوالبقاء ، علماً  

،   ( 38 )يقل عن    لا  ايحتوى على م  نسانالإ جسم    ان إلى    الإشارةوتجدر       المعدنية  العناصر  من  عنصراً 

، أو على هيئة أيونات    ( Cations )حيث تتواجد معظم هذه العناصر على هيئة أيونات حرة موجبة الشحنة  

 سواء المواد   ىخرالأ، في حين تتواجد بقية العناصر بصورة متحدة مع المواد    ( Anions )حرة سالبة الشحنة  

 .  العضوية أو المواد غير العضوية

بد من توفرها  لاعنصراً من العناصر المعدنية تكون ضرورية للجسم و  ( 17 )هنالك    انومن الجدير بالذكر      

جريت في هذا المجال من قبل التحاليل المختبرية التي أ  بأن، علماً    الإنسانغذية المختلفة التي يتناولها  الأفي  

الباحثين المعدنية    العديد من  العناصر  الى وجود هذه  المجاميع    الإنسانية والضرورية لجسم  ساس الأتشير  في 

 .  غذيةالأالمختلفة من 

    ( رقم  العناصر16   والجدول  يوضح   ، جسم  ساسالأ  المعدنية   (  الى  والضرورية  والمصادر   الإنسانية 

  ( 17 )لغ ــعدد هذه العناصر يب بأندول ـ ـا الجذ ــح من هــر، حيث يتضــر فيها هذه العناصــتوفــالغذائية التي ت

 .  يةــر المعدنــن العناصـراً مــعنص

نود    الملاحظات ومن      هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  الماء   انفي  حال  حالها  المعدنية  العناصر 

، حيث تقوم    ( Coenzyme )ما تستعمل كمرافقات أو متممات  نأالطاقة ، و  نتاجلإتتاكسد لاوالفيتامينات ، فهي 

عملها    خلالمن    ( Enzyme catalysis )ت الكيميائية الحيوية  لاهذه المرافقات أو المتممات في تحفيز التفاع

 .   ( Cofactors )كعوامل مشاركة أو كعوامل متممة 

 .  لطرقهم هذه الأ إيجازوهنالك العديد من الطرق المتبعة في مجال تصنيف العناصر المعدنية ، وفيمايلي 

تصنيف العناصر المعدنية تبعاً الى الكمية التي تتواجد فيها هذه العناصر المعدنية في جسم    -ى :ولالأالطريقة  

 -، حيث تصنف تبعاً لذلك الى قسمين وهما :  الإنسان

   Major or macro mineral elements                   : العناصر المعدنية الكبرى أو الرئيسية  ولالأالقسم 

من وزن الجسم أو ربما أكثر من ذلك بقليل ، أي   ( 0.1% )وهي العناصر المعدنية التي تشكل مايقارب من     

غم أو أكثر من ذلك بقليل ويضم    ( 5 )الى حوالى    الإنسانها العناصر المعدنية التي تصل كميتها في جسم  ان

 -: تيةالأهذا القسم كل من العناصر 

        Sulfurالكبريت    -Potassium   4البوتاسيوم    -Phosphorus   3الفوسفور    -Calcium   2الكالسيوم  1-

 .  Magnesiumسيوم يالمغن -Chlorine  7الكلور  -Sodium   6الصوديوم  -5
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   Trace or micro mineral elements                               العناصر المعدنية الصغرى -: يان الثالقسم 

من    ( 0.01% )غم ، أي مايعادل    ( 5 )بأقل من    الإنسانصر المعدنية التي تقدر كميتها في جسم  العنا   وهي    

غرام أو أقل من ذلك ، ويضم    (0.01 )وزن الجسم أو أقل من ذلك ، ويحتاج منها الشخص يومياً الى حوالي  

 -هذا القسم مجموعتين من العناصر المعدنية وهما :

 -والتي تشمل كل من:  ( Microelements )المعدنية الصغرى العناصر  -ى :ولالأالمجموعة 

  Manganeseيز  ــــــــــالمنغن  -Zink   4   زنكــــــــــال  -Copper   3اس  ــــــالنح  -Iron   2ديد  ــــالح  -1

  Molybdenum    الموليبدينيوم  -Selenium  8 السلينيوم    -Iodine   7 ود  ـــــــالي  -Cobalt   6الكوبالت    -5

   Tinدير  ـــالقص  -Vanadium   12اديوم  فإنال  -Fluorine   11الفلور    -Chromium   10الكروم    -   9

 .  Arsenicالزرنيخ  -Silicon  15السليكون  -Nickle  14النيكل   -13

 -والتي تشمل كل من:  (Trace elements)ثرية الأالعناصر المعدنية  -ة :يان الث المجموعة 

    Arsenicالزرنيخ  -Gold  4الذهب  -Boron  3البورون  -Strontium  2السترونتيوم  -1

 .  Bromineالبروم  -Aluminium  8لمنيوم  الأ -Bismuth  7البزموث  -Silver  6الفضة  -5 

الى    -ة :يانالثالطريقة   لذلك   هميةالأتصنيف العناصر المعدنية تبعاً  الغذائية لهذه العناصر، حيث تصنف تبعاً 

 -:  تيةالأ كل من العناصر  ثلاث ، وتشمل هذه المراتب ال مراتب  ثلاث الى 

وتضولالأ المرتبة    : كــى  الكالسيــم  من  والفســل  والكلور  ــوم  والصوديوم  والكبريت  والبوتاسيوم  فور 

 .  د ــحديــيوم وال ــوالمغنيس

:يانالثالمرتبة   ك ــوتض  -ة  مـــــم  الــــل  والفلــزنــن  والمنغنيز  واليود  والنحاس  والكوبالت  ك  والمولبيديوم  ور 

 .   رومــوم والك ــيــوالسلين

 : الثالثة  كــوتض  -المرتبة  الباريــم  من  والفــل  والذهب  والبروم  وـــوم  والنيكل  والبزموث الأضة  لمنيوم 

 .   خــيــوالسليكون والزرن

ر ــة الكبرى والعناصــر المعدنيــي لكل من العناصاســسالأيف  ــح التصن ــ( ، يوض17   دول رقم )ــوالج    

 .  رىــة الصغــعدنيــالم

الكبيرة لهذه العناصر في مجال  هميةالأ نلاحظ نافإنوعند متابعة موضوع القيمة الغذائية للعناصر المعدنية ،     

 .   لذلك إيجاز، وفيمايلي  الإنسانتغذية 

ي الجسم ، حيث تدخل بعض العناصر مثل ف  ( Soft tissues )الطرية    نسجةللأالتركيبية والبنائية    هميةالأ  -1

هذه الغدة ، ومثل الحديد الذي    ه الذي تفرز  ( Thyroxin )اليود في تركيب الغدة الدرقية وهرمون الثايروكسين  

 .   العضلات في تركيب  نلايدخ انيدخل في تركيب الهيموكلوبين ، ومثل الكبريت والفسفور اللذ 
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في الجسم ، حيث تدخل بعض العناصر مثل  ( Hard tissues )الصلبة  سجةنللأالتركيبية والبنائية  هميةالأ -2

 .   ةبلاوتكسبها القوة والص انن س الأالكالسيوم والفسفور والمغنيسيوم في تكوين العظام و

الحامضي    -3 التوازن  على  أي   ( Acid – base balance )القاعدي    –المحافظة   ، الجسم  سوائل  في 

توازن   يترواح مابين    ( PH )الهيدروجيني    س الأ المحافظة على  ذلك   ( 7.35 – 7.42 )والذي  يتم  ، حيث 

العناصر   طريق  وعن   ، والفسفور  والكلور  الكبريت  مثل  الحامضية  المعدنية  العناصر  طريق  عن  التوازن 

 .   المعدنية القاعدية مثل الكالسيوم والبوتاسيوم والمغنيسيوم

الخارجية  للمؤثرا  ستجابةالإو  عصاب الأتنظيم عمل    -4 ونق  ( Stimulus )ت  خلية عصــ،  من  الى  ــلها  بية 

المعدنية  ــأخ العناصر  ومن   ، الكالس  اللازمةرى  هو  الــلذلك  مــبلاذي  ــيوم  تــد  مرك  ــوفرهن  ب   ــلتكوين 

 .  ةــالضروري لهذه العملي ( Acetyl cholin )تيل كولين سالأ

و  -5 القلبي   العضلات بساط  ان تقلص  العضلة  المعدنية    ( Cardiac muscle )ة  وبخاصة  العناصر  ومن   ،

تقلص    اللازمة على  يعمل  الذى  الكالسيوم  هو  والصوديوم    العضلات لذلك  البوتاسيوم  عناصر  وكذلك   ،

 .  العضلات بساط انوالمغنيسيوم التي تعمل على 

يط عدد كبير من  تساهم بعض العناصر مثل الحديد والنحاس والزنك وغيرها من العناصر المعدنية في تنش   -6

 .  (Cofactors)، ولذلك تطلق على العناصر المعدنية تسمية العوامل المساعدة أو العوامل المتممة  ات نزيم الإ

الى    ضافةبالإ،    الخلاياية تكوين  إستمرار تقوم العناصر المعدنية وبطريقة غير مباشرة في المحافظة على    -7

 .   لخلايااقيامها بالمحافظة على النمو الطبيعي لهذه 

عضوية ، فاللحوم من أهم مصادر الفسفور ، للاوتعد اللحوم من المصادر الجيدة لغالبية العناصر المعدنية ا    

 .  متصاص الإها من المصادر الجيدة لعنصر الحديد سهل انكما 

ين جزء من  سجته ، ولتكون أالجسم يحتاج الى الحديد بصورة مستمرة للمحافظة على    انالى    الإشارةوتجدر      

،    كميات الحديد التي تخزن في الجسم تكون قليلة جداً   فإنوكما هو معلوم  ،    ات نزيمالإ الهيموكلوبين وبعض  

غذية التي تحتوى على الحديد بصورة مستمره وتقع في مقدمة هذه الأبد من التاكيد على ضرورة تناول  لالذلك  

اللحالأ على  ــــــــغذية   ، بنظــــــي  انوم  اللح  دالـــعتالإ   الإعتبار  رـــؤخذ  كميات  تناولها  ـــــفي  يتم  التي  وم 

 .   فراط في ذلكالأوعدم 

بالذكر     الجدير  من    نأ  ومن  تعد  عام  بشكل  معظم  الأاللحوم  يتركز  حيث   ، الكالسيوم  بعنصر  الفقيرة  غذية 

بد من  لا، ولذلك    ىخرالأ  ةنسج الأوفي    العضلات الكالسيوم في العظام ، في حين تكون نسبة الكالسيوم قليلة في  

وتعويض    الإنتباه النقص  أهمية   للإنساناليومية    حتياجات الإلهذا  من  العنصر  هذا  يشكله  لما   ، الكالسيوم  من 

 .  طفال والسيدات الحواملالأوبخاصة  للإنسانواضحة بالنسبة 

)  فإنوعموماً       رقم  اليه9   الجدول  أشرنا  والذي  محتو   (  يوضح  السابق  الفصل  من في  الحمراء  اللحوم  ى 

العناصر المعدنية ، حيث يتضح من هذا الجدول الدور الكبير الذي تقوم به اللحوم الحمراء في  تزويد الجسم  
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تقلل من اهميتها الكبيرة    لاهذه النسب الضئيلة    ان  الاا بهذه العناصر التي قد يبدو تواجدها بنسب صغيرة جداً ،  

 .   وجية ومن الناحية الغذائيةودورها الفعال من الناحية الفسيول

الفقرة  16   الجدول رقم )  انكما       من هذا الفصل ،    أعلاه( ، والذي أشرنا إليه في الفقرة السابقة ، أي في 

حيث يتضح من هذا الجدول الدور    ،  الإنسانيوضح أهم المصادر الغذائية للعناصر المعدنية الضرورية لجسم  

 .  حمراء في تزويد الجسم بهذه العناصراللحوم ال هالكبير الذي تقوم ب

 القيمة الغذائية للمواد النتروجينية غير البروتينية   -سابعاً:

Nutritional Significance of Non-Protein Nitrogenous Substances                              

على     تحتوى  التي  المركبات  من  هي  البروتينية  غير  النتروجينية  من    المواد  أصغر  ولكنها   ، النتروجين 

ها من المواد التي تلعب دوراً هاماً واساسياً في انفي الماء المالح ، كما    نابالذوالبروتينات ، ولها القابلية على  

  ، وحامض الكلوتاميك   ( Purines )اللحوم النكهة المميزة أثناء عمليات الطبخ ، وبخاصة البيورينات    إعطاء

( Glutamic acid )  ،  الهايبو هذه المواد هي التي   ان( ، حيث  Hypoxanthine acid   ثين)انزوحامض 

ال الحمراء  اللحوم  والرائحتكسب  الطعم  أي   ، المميزة  الطبخ    ةنكهة  عمليات  أثناء   ،( Cooking )   ويعود  ،

 .  البيورينات في الماء إستخلاص السبب في ذلك الى سهولة 

نود    الملاحظات ومن       هي    ليهاإ  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  غير   انفي  النتروجينية  المواد  بعض  هنالك 

 .  نستفاد منها في مجال التمييز مابين اللحوم الطازجة ومابين اللحوم القديمة انالبروتينية التي يمكن 

وحامض      الكلوتاميك  حامض  هي  اللحوم  في  تتواجد  التي  البروتينية  غير  النتروجينية  المواد  ومن 

للتمييز مابين اللحوم الطازجة واللحوم    ( Indicator )خير كدليل  الأالحامض    إستعمالثين  ويمكن  نازوالهايب 

حيث    ، الهايبو  انالقديمة  حامض  بيانزتركيز  خط  شكل  على  يكون  كانثين  كلما  تقريباً  مستقيم  نوعية  اني  ت 

 .  ر طازجةت اللحوم قديمة وغياناللحوم جيدة ، في حين يزداد تركيز هذا الحامض كلما ك

  ان   الإعتباربنظر    خذ الأاللحوم تحتوى على العديد من المركبات النتروجينية غير البروتينية ، مع    بأنعلماً      

المصادر الجيدة    إحدىتؤثر على القيمة الغذائية للحوم بدرجة ملموسة ، ولكنها بالتأكيد تمثل  لاهذه المركبات  

  العضلات ي  ــف  ةــنيــميالأ  اض ــحمالأن  ــويــي تكــخدم فــيست  انكن  ــــــــذي يمـــــــروجين الـــــوالمهمة للنت

( Synthesis of amino acids )  .   

من التركيب الكيميائي    ( 2% )ة غير البروتينية في اللحوم الحمراء مايقارب من  يوتمثل المواد النتروجين    

نحر   أو  ذبح  عملية  وبعد   ، اللحوم  تحو   تشترك  انالحيولهذه  ونواتج  المستخلصة  النتروجينية  في لاالمواد  تها 

 -أظهار طعم ورائحة اللحوم المميزة ، وتشمل هذه المواد مايلي : 

    Creatine                   رياتينـــــــــــــــــــــــــالك -أ

  Creatine phosphate  رياتينــــــوسفات الكــــــف  -ب 

   Free amino acids    الحرة  مينيةالأ حماض الأ  -جـ 
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                            Nucleotidesوكليوتيدات ـــالني -د 

                            Nucleosidesالنيوكليوسيدات  -هـ

  Creatinine                             رياتينينــــــــالك -و

   Amines                                 نات ـــــــــــميالأ -ز

    Purines                                 نات ـــــــالبيوري -ح

             Glutamic acideوتاميك ـــــــحامض الكل -ط

       Hypoxanthine acideثين  ان زايبوــحامض اله -ي

  Nicotinic amide adenine dinucleotide ( NAD )أمايد أدنين داي نيوكليوتايد    –النيكوتينيك   -ك 

 النيكوتينيك أمايد أدنين داي نيوكليوتايد الفوسفات   -ل

Nicotinic amide adenine dinucleotide phosphate ( NADP )  

بعين   خذ الأ، مع    ( Creatinine )نين  ي أكثر هذه المواد تواجداً في اللحوم هو الكريات  انومن الجدير بالذكر      

بنسب    ان  الإعتبار يتواجد  لنوع  الكرياتين  تبعاً  كما    انالحيومختلفة  الرئيسي   ان،  المكون  يشكل  الكرياتين 

م المتقرنة  البــللطبقات  وم ــن  الجــالمتق  جزاءالأن  ــشرة  في  والحوافــرنة  القرون  مثل  والقــسم  شور  ــر 

 .  شــعر والريــوالش

ثناء تقلص  أعلى تحرير الطاقة    ه يساعد انكثر نشاطاً حيث  الأ  العضلاتأما فوسفات الكرياتين فيتواجد في      

علماً    العضلات  اللحوم    بأن،  في  كميتها  مع  بالمقارنة  أقل  تكون  الحمراء  اللحوم  في  الكرياتين  فوسفات  كمية 

 .  البيضاء التي تزداد فيها كمية فوسفات الكرياتين
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 .  لعمرية المختلفة يوضح كميات اللحوم التي يمكن تناولها يومياً وفقاً للفئات ا -( : 10 الجدول رقم )

ً  الكمية التي يمكن تناولها في اليوم الواحد ) الفئات العمرية   (   غم / يوميا

ً  ( 120 – 150 ) مهات الحوامل الأ  غم / يوميا

ً  ( 120 – 150 ) مهات المرضع الأ  غم / يوميا

ً  ( 5 . 2 ) سنة ( 12 )طفال دون سن الأ  غم لكل كغم من وزن الجسم / يوميا

ً  ( 121 – 151 ) سنة ( 12 – 20 )ابين اليافعين م  غم / يوميا

ً  ( 90 – 120 ) البــــــــــالغـــــــــــــــــــــــــين   غم / يوميا

  (1989 مأخوذ عن مجلة اللحوم ،  )

 ةمينيالأ  اضحمالأالى    ضافةبالإ،    الإنسانتي يحتاجها جسم  ـــية الــــساسالأ  مينيةالأ  حماضالأيوضح     -( :11   الجدول رقم )

 .ية التي يصنعها الجسم ساسالأغير 

 

 ية ساسالأ ةميني الأ حماضالأ

Essential Amino Acids 

 ية ساسالأغير  ةميني الأ حماضالأ

Non Essential Amino Acids 

Arginine              Alanine                 

Histidine             Asparagine             

Isoleucine           Aspartic acid          

Leucine              Glutamic acid      

Lysine                Glutamine            

Methionine         Glycine                

PhenyL alanine   Hydroxy proline  

Threonine            Proline                 

Tryptophane        Serine                  

Valine                 Cysteine               

                 Cystine ـــــــــــــــ ـ             

               Tyrosine ـــــــــــــــ ـ             

Frandson and spurgein , 1992 )) مأخوذ عن 
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 ي والنباتي انالحيومن البروتينات ذات المنشأ  نواعالأيوضح القيمة البايولوجية لبعض   -:  ( 12 )جدول رقم ال 

 Biologic value  (BV)لقيمة البايولوجية ا مصدر البروتينات 

 Animal proteins ية  ان وـــــــــــــــالحيالبروتينات 

 Beef proteins  %100  بقارالأروتينات لحوم ــــــب

 Meat Proteins (%79 – 72)بروتينات اللحوم بشكل عام  

 Egg proteins %100بيض  ـــــــــــروتينات الـــــب

 Fish proteins %87ماك ـــــــسالأت روتيناــــــب

 Milk proteins %85يب  ــــــــروتينات الحلــــــب

 Gelatin proteins (%16 – 12)  جيلاتينالروتينات ــــــب

 Plant proteins  باتيةـــروتينات النــــــــــــــالب

 Soybean meal proteins  %67 الصويا بروتينات 

 Potato proteins %67طاطا ــــــــروتينات البـــــــب

 Whole wheat bread proteins %30 الخبز بروتينات 

 Cereal proteins  (%65 – 50)وب ـــــــــروتينات الحبــــــــــب

 (  Champe and Harvey  ,  1994 عن  همأخوذ  )
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 .الدهون ر المشبعة الشائعة فيغي ةالدهني  حماضالأالمشبعة و ةالدهني حماضالأيوضح  -: ( 13 )الجدول رقم 

Melting Point C ° C Double 

Bonds 

Formula Acids 

   Saturated acids:- 

Liquid  

 

 

 

 

16 : 0 

 

C4H8O2 Butyric (butanoic) 

Liquid C6H12O2 Caproic (hexanoic) 

16 C8H16O2 Caprylic (octanoic) 

31 C10H20O2 Capric (decanoic) 

44 C12H24O2 Lauric (dodecanoic) 

54 C14H28O2 Myristic (tetradecanoic) 

63 C16H32O2 Palmitic (hexadecanoic) 

70 C18H36O2 Stearic (octadecanoic) 

76 C20H40O2 Arachidic (eicosanoic) 

86 C24H48O2 Lignoceric (tetracosanoic) 

  Unsaturated acids:- 

Liquid 16 : 1 

18 : 1 

18 : 2 

18 : 3 

20 : 4 

C16H30O2 Palmitoleic (hexadecenoic) 

Liquid C18H34O2 Oleic (octadecenoic) 

Liquid C18H32O2 Linoleic (octadecadienoic) 

Liquid C18H30O2 Linolenic (octadecatrienoic) 

Liquid C20H32O2 Arachidonic (eicosatetraenoic) 

Liquid C22H34O2 Clupanodonic 

(docosapentaenoic) 

  Frandson and Spurgeon  ,  1992 )مأخوذ عن )
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مـن اللحـوم  نـواعالأالتغذويـة فـي بعـض  هميـةالأيوضح نسبة مكونـات الـدهون ذات  -: ( 14 )الجدول رقم 

 . الحمراء والبيضاء

 

 نوع اللحوم

 المواد الدهنية  إحتواء

 ية ثلاثالكليسريدات ال

Triglycerides 

mg% 

 الفوسفوليبيدات 

Phospholipids 

mg%   

   الكولستيرول

Cholesterol 

mg% 

 الستيرويدات 

Steroides 

mg%  

     اللحوم الحمراء 

 3 46 6 . 0 3 . 1 ار ـــالأبق

 5 41 6 . 0 2 . 2 الخنازير 

 5 58 8 . 0 2 . 2 الأغنام 

     دواجن ــــــــال

 8 46 5 . 0 5 . 0 البيضاء 

 20 110 8 . 0 0 . 2 مقة الغا

 ( 1989 ود ، س الأمأخوذ عن  )
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 .يوضح الخصائص العامة للفيتامينات الذائبة في الماء والفيتامينات الذائبة في الدهون -:( 15 )الجدول رقم 

 الخصائص 

Characters 

 في الماء  ةالفيتامينات الذائب

Water – soluble vitamins 

 الفيتامينات الذائبة في الدهون

Fat – soluble vitamins 

 تذوب في الماء لا تذوب في الماء في الماء ذابةالإ

 تذوب في الدهون  تذوب في الدهونلا في الدهون  ذابةالإ

تتواجد فقـط فـي صـورتها النشـيطة  غذية الأ ة تواجدها في طبيع

 فسيولوجياً 

تتواجد أما على هيئة فيتامينات أو 

 على هيئة مولدات الفيتامينات 

Provitamins or precursors 

ــى  الطبخ الرطب  ــبخ الرطــب إل ــة الط ــؤدي عملي ت

ها نلأجزء من هذه الفيتامينات    انفقد 

تذوب في ماء الطبخ ، وكلمـا زادت 

  درجة حرارة الطبخ كلما زاد الفقد 

تؤدي عملية الطبخ الرطب إلى   لا

ها  نلأفي هذه الفتيامينات  اند ــالفق

  تذوب في ماء الطبخ لا

 

ــاب  معاء الأفي  ص متصاالإ تمــتص بســهولة وبســرعة وبغي

  الصفراء أملاح

تمتص بمعدل بطيء وبصورة 

متحدة مع الدهون ، ويزداد 

معاء بوجود الأمن  هاإمتصاص

الصفراء أو عند زيادة  أملاح

  الدهون في الغذاء

تنتقل عن طريق الدم لكونهـا تـذوب  داخل الجسم  نتقالالإ طريقة 

  في الماء

الدموية   وعيةلأاتنتقل عن طريق 

ها إرتباطاللمفاوية بعد  وعيةالأأو 

                    بحامل بروتيني

Protein carrier   نظراً لعدم

   ا بالماءه نابذو

تتــوزع بنســب متســاوية تقريبــاً فــي  التوزيع في الجسم 

  الجسم المختلفة أنسجةجميع 

ددة  ـــمح أنسجةي ـــوزع فــــتت

 م ــــي الجســـف
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ضة ــــــية الفائـــــالكم

 يضية الأفات ــوالمخل

يضـية الأالكمية الفائضة والمخلفات  

  تخرج إلى خارج الجسم مع البول

محددة في الجسـم   أنسجةتخزن في  

ــه  وبخاصــة الكبــد حيــث تخــزن في

مــن الكميــة  ( 90% )بحــدود 

الفائضة ، والكميـة المتبقيـة تخـزن 

 ة الدهني نسجةالأفي 

هـــذه الفيتامينـــات تســـتعمل غالبيـــة  ية ساس الأ ةف الوظي

 ات نزيمــللإكمشــاركات أو متممــات 

Coenzymes  وتـــــــدخل فـــــــي

ت الحيويــــــة لتنشــــــيط لاالتفــــــاع

كسدة العناصر لأ  اللازمة  ات نزيمالإ

 الطاقة  إنتاجالغذائية و

Energy function  

غالبية هذه الفيتامينـات تسـاهم فـي 

 نسـجةالأالداخليـة و  عضـاءالأبناء  

  المختلفة في الجسم

الــــــى   يـــــالطبيع فرازالإ

 خارج الجسم 

درار الأطبيعياً تفرز من الجسـم مـع  

 عن طريق الكليتين

  تفرز من الجسم لاطبيعياً 

 ــسالأر ـــــــوضح العناصــــي -:( 16 )الجدول رقم  والمصادر الغذائية  الإنسانية والضرورية إلى جسم اس ــ

 .  التي تتوفر فيها هذه العناصر 

 الغذائية المصادر المعدني العنصر 

وتشمل ان الحيوالمصادر   الكالسيوم    -1  عالية  البيولوجية  وفرتها  ية 

ومنتجات   اللحوم    الألبانالحليب  أقل    .   وبدرجة 

أهمها  قليلة  البيولوجية  وفرتها  النباتية  والمصادر 

)كالحمص  والبقوليات  )كالقمح(  الكاملة  الحبوب 

 خ( ن ا بلسوات الورقية )كااوالعدس( والخضر

ومنتجات   الفوسفور  – 2 والحبوب   الألبانالحليب  والكبد  واللحوم 

واسع   والفوسفور   ، والبيض  والسمك  والبقوليات 

 أكثر من الكالسيوم  نتشارلإا

وأهمها  انالحيوطعمة  الأ الصوديوم والكلور  – 3  ، النباتية  من  بهما  أغنى  ية 
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نة  طعمة المملحة والمقددة والمدخنة والمعلبة والجب الأ

ويوجد   ، الخضر  انوالحليب  في  أقل  وات  ابكميات 

أهم    ، والهليون  والسلق  والجزر  )البنجر(  كالشمندر 

 مصادرهما ملح الطعام  

الالأ البوتاسيوم  – 4 المصادر  هي  النباتية  وأهمها  طعمة  رئيسية 

والفواك  الغ  ةالبقوليات  الكاملة لاوحبوب  ل 

   وات الورقية واللحوم الحمراءاوالخضر

أغنى من  الأ وم سي لمغنيا – 5 النباتية  ية وأهمها ان الحيوطعمة  الأطعمة 

الغاالخضر وحبوب  الورقية  والبقوليات  لاوات  ل 

 وبكميات أقل اللحوم الحمراء والبيض والكبد والحليب 

ه جزء من تركيب  نلأ،    مينيةالأض  احمالبروتين والا الكبريت   – 6  

   المحتوية على الكبريت  مينيةالأض احمالا

و الحديد  – 7 والكلى  والكبد  الحمراء  البحرية  الأاللحوم  طعمة 

والبقولي  والحبوب  البيض  الجافة وصفار  ات 

والفواك  الورقية    ةوالجوزيات  والخضراوات  المجففة 

   الخضراء ، وفرتة الحيوية أقل في المصادر النباتية 

و النحاس  – 8 والفطر  والحبوب  والجوزيات    ات انالحيوالبقوليات 

الخضر  ةفيالصد  في  أقل  بكميات  ويوجد  وات ا، 

   ء واللحوملاماك والبيض والباز سالأالورقية و

و الزنك  – 9 الحمراء  )المحار الأاللحوم  البحرية  طعمة 

والجمبري وقنفذ البحر( والكبد وصفار البيض والكلى  

و البيضاء  واللحوم   ، أهمية سالأوالنخاعات  أقل  ماك 

هذه   أطالأمن  في  يوجد  وكذلك   ، نباتية  طعمة  عمة 

الحبوب   وأهمها   ، أقل  الحيوية  وفرته  لكن   ، متعددة 

والحمص  والفول  كالعدس  الجافة  والبقوليات  الكاملة 

   وكذلك الجوزيات 
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والنباتات  سالأ اليود  –  10 اليود  له  المضاف  والملح  ماك 

كالسهول   تربتها غنية باليود )  يالمزروعة في أراض

و والداخلية  المنبسطة  الأالساحلية  بعكس  رض 

    ( المرتفعات الجبلية

النباتية أهم من سواها ، وأهم المنغنيز  –  11 ها الحبوب  ــــالمصادر 

(    خاصة فول الصويا  ( والبقوليات )  باستثناء الذرة  )

  والجوزيات والشاي والقهوة

فيتامين   لت االكوب  –  12 مصادر  في  الكبد   B12يوجد  وأهمها   ،

ت أقل في حبوب واللحوم والصدفيات البحرية وبكميا

وات الورقية ، ال والبقوليات والخميرة والخضرلاالغ

التربة  بمحتوى  النباتية  المصادر  في  محتواه  ويتأثر 

  من الكوبالت 

) وم ي الموليبدين  –  13 الباز   البقوليات  والفاصولياءلاخاصة  واللحوم    ء   )

   وات الورقيةا والحليب والخضر

والب  السلينيوم  –  14 والحليب  الغنية الحبوب  والمصادر   ، يض 

نتيجة   محتواه  ويقل   ، عام  بشكل  به  غنية  بالبروتين 

   النخالة إزالةالطبخ وطحن الحبوب و

واللحوم  االخضر الكروم  –  15 والكبد  والفواكه  والحبوب  وات 

   الحمراء ومياه الشرب 

( والشاي والقهوة ومياه    ماك سالأ  طعمة البحرية )الأ الفلور  –  16

   الشرب 

 .  ( 2002ذ عن منظمة الصحة العالمية ، مأخو )
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 .   ي لكل من العناصر المعدنية الكبرى و العناصر المعدنية الصغرى ساسالأيوضح التصنيف   -:( 17 )الجدول رقم 

Minerals 

 

 

Macro                                                      Micro 

Calcium(Ca) 

Chlorine(CL)              Chromium(Cr)               Manganese(Mn)          Barium(Ba)  

Magnesium(Mg)         Cobalt (Co)                   Molybdenum(Mo)       Bromine(Br) 

Phosphorus(P)            Copper (Cu)                  Selenium (Se)             Nickel (Ni) 

Potassium(K)              Fluorine (F)                   Silicon (Si)                 Strontium(Sr) 

Sodium(Na)                Iodine (I)                       Zink (Zn)                    Tin (Sn) 

sulfur(S)                      Iron (Fe)                                                            Vanadium (V)  

  

   Frandson and Spurgeon  ,  1992 )مأخوذ عن  )               

Essential Minerals 
Possible Essential Minerals 
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والمسالك   ، الى الكبدها توريد الكولستيرول خلاليوضح المصادر الرئيسية التي يتم من  -( : 10 الشكل رقم )

 تيرل من الكبد  .  الرئيسية التي يتم عن طريقها تصريف الكولس

 

 

  

   Champe and Harvey  ,  1994 )مأخوذ عن  )
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 الفصل السابع 

 ونسبة التصافي  ات انالحيو المختلفة من  نواعالأاللحوم الحمراء الناتجة من 

The Red Meat Produced from Different Types of Animals and Dressing Percentage 

أليافهـا طلق على اللحـوم التـي تكـون غالبيـة مصطلح اللحوم الحمراء ي بأنئ الكريم لقد أصبح واضحاً للقار    

 .  ( Myoglobin )إلى صبغة المايوكلوبين  حمرالأحيث يعود اللون  ,  ذات لون أحمر

ن المختلفـة مـن اللحـوم الحمـراء الناتجـة مـ نـواعالأإلـى   ,      يانالث( من الفصل   ً ثالثا  ولقد أشرنا في الفقرة )    

 .  من الثدييات ومن عدد محدود جداً من الطيور نواعالأبعض 

عـن اللحـوم  إيجـازهـذا الفصـل بتقـديم  خـلالسنقوم ومـن   نافإن  ,    ولكي تكتمل الصورة لدى القارئ الكريم      

 ات انحيوالالبرية أو  ات انالحيوالحقلية أو  ات انالحيوسواء   ات انالحيوة من  ـــالمختلف  نواعالأالحمراء الناتجة من  

 ,  إلـى نسـبة التصـافي  ضـافةبالإ ,  الوحشية وكـذلك اللحـوم الحمـراء الناتجـة مـن النعـام   ات انالحيوالمائية أو  

 .   يجازالإيوفقنا في تقديم هذا  انوتعالى  هانسبحسائلين الله 

 الحقلية اتانالحيواللحوم الحمراء الناتجة من  -:ولً أ

مع  ,  الحقلية   ات انالحيوفة من اللحوم الحمراء التي يمكننا الحصول عليها من المختل  نواعالأهنالك العديد من     

مـن اللحـوم  نـواعالأالسـمحاء  لهـذه  يةالإسـلامموضـوع التحليـل والتحـريم فـي شـريعتنا   الإعتباربنظر    خذ الأ

صـل الحـادي إليـه فـي الف الإشـارةوكذلك ستتم  ولالألهذا الموضوع في الفصل   الإشارةحيث تمت    ,    الحمراء  

 . الحقلية ات انالحيوالمختلفة من اللحوم الحمراء الناتجة من  نواعالأعن إيجازعشر ، وفيما يلي 

I-  بقارالأاللحوم الحمراء الناتجة منBeef                                                                                     

تخفـى علـى القـارئ   لاو  ,    اللحـوم علـى المسـتوى العـالمي    إنتـاجى من حيث  ولالأفي المرتبة    بقارالأتأتي      

فـي  بقـارالأمـن لحـوم  الإنسانفقد استفاد  ,  بشكل خاص  بقارالأالكريم القيمة الغذائية للحوم بشكل عام ولحوم  

أو ملحقاتهـا  اربقالأمن ذبائح  جزاءالأكما استعمل أجدادنا من العرب القدماء بعض   ,    طعامه على مر العصور

فقد استعمل المصريون القدماء مخ الثور ومرارته وطحالـه ودمـه ونخـاع عظامـه   ,      مراض الألمعالجة بعض  

طبـاء المصـريون الأومـن بـين أعضـاء ذبيحـة الثـور التـي وصـفها    ,    جـات  لاولحمه ودهنه في الكثير من الع

 .  القدامى هو كبد الثور لمعالجة العشو الليلي

فقـد   ,    وملحقاتهـا    بقـارالأجيـة لـذبائح  لاات الطبيـة والعسـتخداملإاالكثير عـن    ,    ى العرب القدماء  كما رو     

 ,   ( Quartan fever )حـرق القـرون ووضـعها فـي طعـام المـريض المصـاب بـداء حمـى الربـع  بأنذكروا 

الحمـى  فـإن  ,    الرابـع  والمقصود بها الحمى التي تصيب المريض يوماً وتتركه يومين ثم تعـود إليـه فـي اليـوم  

ي مـن انذن التـي تعـالأمخ الثور في الدهون الطرية ومن ثم تقطيرها في   إذابةوفي حالة    ,    تزول من المريض  

ها تستعمل لفـتح فإنوإذا تخلط مرارة الثور مع العسل   ,    لم  الأين وتخفيف  ـــــــــؤدي إلى تسكـــــذلك ي  فإنلم  الأ

 وم ــالسم أنواعمناسب لكافة  ( antidotes )دم الثور يعد ترياق    انأشاروا إلى  كما ,   ( diphtheria )  الخناق
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وتفتح القولون ، كما وتفـتح أيضـا  ,  ( dysentery ) ج الزحارلاتنفع في ع انلحوم الثير انكما أشاروا إلى  ,

 .  بول الشخص المصاب بحالة عسر البول

إلـى  سـلالةكمية اللحوم ونوعيتها تختلـف مـن  ان لااا  ,  للحوم  تعد منتجة بقارالأجميع   انوعلى الرغم من       

 اناللحوم هي التي تنطبق عليها مواصفات نمـوذج حيـو  إنتاجالمتخصصة في    صليةالأ  السلالات   انو  ,    أخرى

ويصــل إلــى عمــر البلــوغ الجنســي  ,  وذو قابليــة جيــدة للتســمين  ,  حيــث يتميــز بكونــه ســريع النمــو ,  اللحــم 

هــم لأ إيجـازوفيمـا يلــي  ,  إلــى الصـفات الجيـدة للذبيحــة  ضـافةبالإالفسـيولوجي فــي سـن مبكــرة ، والنضـوج 

 .  المنتجة للحوم بقارالأالخصائص الشكلية التي تتميز بها 

كمـا يكـون الجسـم  ,  إلـى مؤخرتـه طويلـة   انالحيـوبحيث تكون المسافة مـن مقدمـة    ,      لاً يكون الجسم طوي  -أ

 ,  ويكـون الجسـم عميقـاً  ,   اليمنـى واليسـرى عريضـة    انالحيـون المسافة ما بين جهتي  بحيث تكو  ,    عريضاً  

 انتكـون المنطقـة الظهريـة للحيـو  انو  ,    واسـعة    البطنـيبحيث تكون المسافة ما بـين الخـط الظهـري والخـط  

 انو انيممسـتق البطنـييكون كل مـن الخـط الظهـري والخـط  انمتوازية مع بعضها ، بمعنى   ةالبطنيوالمنطقة  

 .  ض ــــيوازي بعضهما البع

ه يشـبه إلـى حـد مـا شـكل نـأث يظهر الجسم وكــــــــــبحي ,  خرالأالجسم بعضها مع البعض   أجزاءدماج  ان  -ب 

 .  ت لاــــوازي المستطيــــــمت

 ( nasal bridge )ف نـالأفـي حـين تكـون قنطـرة  ,  والمسافة بين العينين واسعة  ,  الرأس صغير نسبيا ً -ج

 .  ف قصيرةنالأالممتدة من الجبهة وحتى فتحتي 

ها بمنطقـة الصـدر ، بحيـث تظهـر مقدمـة الصـدر إتصالتكون الرقبة قصيرة وممتلئة باللحم ، وبخاصة عند    -د 

 .  مــــــــــة باللحـــــوهي ممتلئ

ً   -هـ ة وممتلئـة بـاللحم ، حيـث وتكون قمة الكتـف عاليـ  ,      انالحيومع حجم    يكون الكتف مكسواً باللحم ومتناسقا

 .  الجسم على كمية عالية من اللحوم  إحتواءواضحاعًلى  دليلاً يعطي ذلك 

ويكـون الظهـر عـريض ومسـتقيم ومتناسـق فـي العـرض  ,  تكون منطقتا الصـدر والـبطن كبيـرة وواسـعة   -و

 .  العضلات واً بـــــــومكس

ذات أفخـاذ مكسـوة بـاللحم السـميك مـن جهـة الخـارج و  ,    طويلة وواسعة ومسـتقيمة    ةفيرباع الخلالأتظهر    -ز

 .  والداخل ولغاية مفصل العرقوب 

 ,   ( rump )وبخاصـة منطقـة الكفـل  ,   ( hind quarters ) انالحيـومـن  ةفيـالخل جزاءالأتظهر منطقة  -ح

العظـام  والـدهون ، وتفصـل مـا بـين  العضـلات وتكون العظام مغطاة بطبقة سـميكة مـن    ,    وهي ممتلئة باللحم  

 .  مسافة واسعة   ( Pin bones )الدبوسية 

كما يكون الجسم  ذا   ,    صلب الملمس ويعود السبب في ذلك الى التكوين العضلي الجيد    انالحيويكون جسم    -ط

 .  معلاويغطيه شعر ناعم و ,  جلد ناعم ورقيق ومرن 
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II- اللحوم الحمراء الناتجة من الجاموسBuffalo Meat                                                             

القيمـة الغذائيـة للحـوم  انكمـا  ,   اللحـوم وبخاصـة مـن الـذكور  إنتـاجممتازة للجاموس فـي    إمكانيةهنالك        

 انلحوم الجاموس متداولة في أسـواق البلـد   انو  ,    بقارالأالجاموس مشابهة إلى حد ما إلى القيمة الغذائية للحوم  

لحوم الجاموس تعد مـن اللحـوم المقبولـة جـداً فـي   ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع    ,      انالحيوتي يتواجد فيها هذا  ال

 .   يةــــــــوم العالمـــــــواق اللحــــــأس

غالبية لحوم الجاموس التي تعرض للبيـع  انهي  ,   في هذا المجال    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

الحليـب أو فـي   إنتـاجها لفترة طويلة من حياتها فـي  إستخدامالكبيرة بالعمر والتي تم    ات انالحيوتجة من  تكون نا

 لااا  ,  هـا غيـر جيـدة نأاً عن لحوم الجاموس وكإنطباعهذه اللحوم تعطي   فإنولذلك    ,    الزراعية    عمالالأمجال  

 إنتـاجالجـاموس الـذي يخصـص لغـرض    نا في واقع الحال نستطيع الحصول على لحوم ذات نوعية جيدة مننأ

شهراً أو حتى اقل من هذا العمـر للحصـول علـى  ( 18 )تذبح ذكور الجاموس بعمر  انفنحن نفضل  ,  اللحوم 

ويطلق على اللحوم الناتجة من العجول  ,   ةالغذائية ومن حيث القيمة الخزني لحوم جيدة النوعية من حيث القيمة

في بعـض  البتلو ةأسابيع تسمي ( 4 – 6 )، والتي تتراوح أعمارها بين  ( Buffalo calf )الصغيرة للجاموس 

ً ،  الأقطار العربية  .  شديداً من قبل المستهلكين على لحوم البتلو  الاً هنالك إقب بأن علما

كمـا  ,  لحوم الجاموس تحتوي على نسبة عالية من البـروتين ذي النوعيـة الممتـازة   انإلى    الإشارةوتجدر       

ظـاهرة  فـإنولـذلك  ,  العضـلية  ليـافالأالـدهون التـي تتواجـد مـا بـين  وس تتميز بقلـةــــوم الجامــــــــلح  ان

بل تتواجد زيادة من  ,  تتواجد في لحوم الجاموس  لاأو ما يسمى باللحم المرمري  ,   ( marbling )  التعريق

تجـاويف  انبصورة متميزة تحت الجلد وعلـى جـدر وتتمركز الدهون  ,    العضلية    ليافالأبين    ةالضام  نسجةالأ

النسـبة المئويـة للعظـام تـزداد فـي ذبـائح  انمـع العلـم  ,  بـيض الأودهون الجاموس تميل إلى اللـون   ,    الجسم  

 .  ضخامة الرأس في ذبائح الجاموس  نلاحظنا انكما  ,  الجاموس ، حيث تكون العظام غليظة وسميكة

حيـث  ,   بقـارالأدهـون  إنصـهاراقل من درجة  ( melting point )الجاموس  دهون إنصهاردرجة  انو     

 .   بقارالأن وفي ده هم  )38–37 ) تراوح ما بينفي حين ت, ن الجاموس وفي ده هم ( 35–31)  تتراوح ما بين

ه انـي أ ,   ( 41 – 42 )لدهون الجـاموس فهـو يتـراوح مـا بـين  ( iodine number ) ما العدد اليوديوأ     

 .  بقارالأفي دهون  ( 32 – 38 )حيث يتراوح ما بين  ,  بقارالأمرتفع عن العدد اليودي لدهون 

III-  الإبلاللحوم الحمراء الناتجة منCamel Meat                                                                    

مـن  ىخـرالأ نـواعالأميات كبيرة بالمقارنـة مـع غيرهـا مـن من اللحوم يكون بك  الإبل  إنتاج  انمن البديهي       

 الإبل نسبة التصافي للحوم في  انو ,  كغم  ( 350 – 700 )حيث يبلغ وزن البعير ما بين  ,   الحقلية    ات انالحيو

 ,  ووزنـه الحـي  ,  المـذبوح  انالحيـوهذه النسبة تختلف تبعاً لعمر  بأن  الإعتباربنظر    خذ الأمع    ,    تكون عالية  

 .  ( 50 – 77% )فهي بشكل عام تتراوح ما بين  ,  وأسلوب تربيته  ,  إلى نمط تغذيته  ضافةبالإ

 ,   ات انـالحيومـن    ىخرالأ  نواعالأوالتي تختلف فيها عن ذبائح    الإبلومن الخصائص التي تتميز بها ذبائح       

أعلـى مـن نسـبة  ماميـةالأربـاع  الأ نسـبة انو ,  مـن وزن الجسـم  ( 10% )وزن السنام يعادل حوالي  انهي 
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فـي  ماميةالأرباع الأنسبة  انالدراسات التي أجريت في هذا المجال إلى   إحدىحيث أشارت    ,      ةفيرباع الخلالأ

 .  فقط ( 40% ) ةفيرباع الخلالأت النسبة في انفي حين ك ,   ( 58% )ية بلغت انالسود   الإبلذبائح 

تختلف من حيث النوعية ومن حيث   الإبللحوم   انفي هذا المجال ، هي    إليها الإشارةالتي نود   الملاحظات ومن  

تصـنف تبعـاً إلـى  الإبـللحـوم  فـإنوعمومـاً  ,    عنـد ذبحـه    اندرجة جودتها وذلك تبعاً للمرحلة العمرية للحيـو

 -: ةــــــــتيالأ افـــــصنالأة إلى ـــــمر المختلفــــل العـــمراح

  ،حيث تعد من اللحوم الممتازة  ,  ةسن ( 1– 2 )والتي تتراوح أعمارها مابين  ,   العمر  الصغيرة الإبللحوم    -1

الصغيرة بالعمر تشبه في مظهرهـا وقوامهـا وطعمهـا إلـى حـد كبيـر لحـوم العجـول الصـغيرة   الإبللحوم    انو

اللحوم  أنواعومن أفضل  ,  اللحوم وأطيبها أنواعالصغيرة بالعمر من ألذ ومن أشهى  الإبلوتعد لحوم   ,  بالعمر

 .  للإنسانمن حيث القيمة الغذائية 

 ,   حيـث تعـد مـن اللحـوم الجيـدة ,   سـنوات  ( 3 – 4 )والتي تتراوح أعمارها ما بـين  ,  الفتية  الإبللحوم  -2

بسبب   , بل تفوقها من حيث القيمة الغذائية  ,  الحقلية  ات انالحيومن    ىخرالأ  نواعالأوتشبه إلى حد كبير لحوم  

  .  للإنسانالبروتينات ومن أكثرها فائدة  أنواعوالذي يعد من أفضل  الإبلنوعية البروتين في لحوم 

د مـن ـــــــحيـث تع ,   سـنوات  ( 5 – 6 )والتـي تتـراوح أعمارهـا مـا بـين  ,  المتوسطة العمـر الإبللحوم  -3

 .   شريــــــالب لاكستهللإبولة ـــــوم المقـــــــاللح

حيـث تعـد  ,  سـنة  ( 15 )والتي تزيد أعمارهـا عـن  ,  الكبيرة بالعمر الإبلأي لحوم  ,  المسنة  الإبلوم لح -4

ة ــــــهـا عديمـة النكهانمـذاقها غيـر مستسـاغ و  انإلـى    ضـافةبالإ  ,    لحومها قاسية بسبب خشونة وقـوة أليافهـا  

ً ـــتقريب وفـي الحقيقـة  ,  لكونها صلبة وصعبة الهضم   بلالإتفضل لحوم    لانسبة كبيرة من الناس    فإنولذلك      ،  ا

المسـنة التـي أمضـت  ات انـالحيوالتي تـذبح فـي المسـالخ هـي مـن  الإبلغالبية  انالسبب في ذلك يعود إلى   فإن

دون سن الخمس  الإبللحوم  انفي حين  ,   عمالالأالشاقة مثل الركوب والنقل وغيرها من   عمالالأحياتها في  

 .  للإنساناللحوم ومن أكثرها فائدة  أنواعوألذ سنوات تعد من أفضل 

المـربين والمـزارعين  الإخوةننصح كافة  نافإنولذلك  ,  بل  للأالكبيرة    هميةالأما تقدم تتضح لنا    خلالومن       

مـن   سـتفادةالإية بشكل جيـد والعمـل علـى تطويرهـا وانالحيوواستثمار هذه الثروة    الإبلبتربية    هتمامالإبزيادة  

الكـريم بقولـه تعـالى :   نآدما ذكره في القـرــالى عنــوتع  هـــانسبحالعجيب الذي شرفه الله    انالحيوات هذا  منتج

 .  ( 17 ( الغاشية )كَيْفَ خُلِقتَْ  الإبلينَْظُرُونَ إلَِى   لاأفََ )

 الإبـليـة  يشجع المواطنين الكـرام فـي وطننـا العربـي الغـالي علـى ترب  انوكذلك أرجو من القارئ الكريم        

الفائقـة علـى التـأقلم   الإبـلالقصوى من قـدرات    ستفادةالإوالعمل الجاد على    ,    ها ولحومها  نابك أللاإستهوعلى  

 الإبـلبمـا يجعـل مـن  ,  بـل للأيـة نتاجلإاوتحسـين القـدرات  ,    تحت مختلف الظروف البيئيـة    نتاجلإاوالبقاء و

 سـتفادةالإ  فيةحول كي  إيجازوى الوطن العربي ، وفيما يلي  واللحوم بشكل جيد على مست  نابلللأات منتجة  انحيو

  .  رــــيرة بالعمـــــمر أو الكبـــــيرة بالعـــــسواء الصغ الإبلمن لحوم 
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 الصغيرة بالعمر والفتية  الإبلك لحوم لاإسته -أ

 الإبـلأو  ,   سـنة( 1 – 2 ) الصغيرة بالعمر والتي تتـراوح أعمارهـا مـا بـين  الإبلسواء  الإبلتعد لحوم       

المتوسـطة العمـر التـي تتـراوح أعمارهـا مـا  الإبلأو  ,   سنوات  ( 3 – 4 )الفتية التي تتراوح أعمارها ما بين 

ينسـى  لا انوفـي هـذا المجـال نرجـو  ,   من اللحوم الممتازة وذات نوعيـة جيـدة,  سنوات  ( 5 – 6 )ين ــــــــب

 الإبـلالعـرب أكلـوا لحـوم  بـأن حيـث قـالوا ] ,   الإبـلدادنا الكـرام عـن لحـوم ـــــريم ما قاله أجــــــالقارئ الك

 .  [ اعةــــوة والشجـــــــفاكتسبوا الق

 ,   والهنـود  ,   انبـل أكلهـا الرومـ ,   لـم يأكلهـا العـرب فقـط الإبـللحـوم  بأنبحاث التاريخية الأولقد أثبتت     

 .  وغيرهم ,   غريقالإو ,   والفينيقيون

 [، يليـق بموائـد الملـوك الإبـللحـم  ان ( ، حيـث قـال ]  انأرسـتوم  ي المشهور )غريقالإالشاعر    هاوقد ذكر    

 .  المشهورة بأطباق خاصة هئملافي و الإبل( يقدم لحم  نيافيوس أبيلوس ي )انالذواق الروم انوك

 الكبيرة بالعمر  الإبلتصنيع لحوم  -ب 

الكبيـرة  ات انـالحيومـن  ىخـرالأ نـواعالأالكبيرة بالعمر تختلف عن لحـوم   الإبللحوم    انمن الجدير بالذكر      

تمتاز بخاصية مهمة جداً تجعلها تحتفظ بأهميتها   الإبللحوم   انحيث  ,  غنام أو غيرها  الأأو   بقارالأبالعمر مثل  

ا أهميتها ودورها في وهذه المادة النشوية له ,   يكوجين بنسبة جيدةلاوهذه الخاصية هي وجود الك ,    قتصاديةالإ

 .  تصنيع اللحوم الكبيرة بالعمر

تصنيع هذه اللحوم يكـون أسـهل  فإن ,  الكبيرة بالعمر الإبليكوجين بنسبة جيدة في لحوم لاونظراً لوجود الك    

يكـوجين تسـاعد لاالنسبة العالية مـن الك  انحيث    ,    من اللحوم الكبيرة بالعمر  ىخرالأ  نواعالأبكثير من تصنيع  

وغيرهـا ،  ,  والصوصـج  ,  وتصنيع منتجات لحوم على مستوى عالمي مشـهور مثـل الباسـطرمة   إنتاجلى  ع

بـد لاولـذلك  ,   حاء العـالم  انولها أسواق نشطة في مختلف    ,    هذه اللحوم المصنعة تباع بأسعار عالية    بأنعلماً  

من هذه الخاصية في لحوم  ستفادةللإمراء والعاملين في مسالخ اللحوم الح الإبلمربي  الإخوة إرشاد و ةمن توعي

 .  وتشجيعهم على تصنيع مثل هذه اللحوم وتسويقها على المستوى العالمي ,  المسنة  الإبل

IV-  غنـام الأاللحوم الحمراء الناتجة منMutton                                                                       

فهـي تـأتي فـي   ,    اللحـوم الحمـراء علـى المسـتوى العـالمي    إنتاجة من حيث  يانالثالمرتبة    غنام فيالأتأتي       

فقـد   ,      الإنسـانسـت مـن قبـل  نأستالحقليـة التـي أ  ات انـالحيوغنام من أقدم  الأوتعد    ,    بقارالأة بعد  يانالثالمرتبة  

ف سـنة قبـل الا  ةا يقـارب مـن عشـرغنام تم منـذ مـالأ  إستئناس  انئل إلى  لاات والد ــــأشارت العديد من الدراس

ويعـد  ,    صواف  الأواللحوم والجلود و  الألبانه من  إحتياجاتمين  أالقديم في ت  الإنسانحيث استفاد منها    ,    د لاالمي

( من أوائـل   Mesopotamianد ما بين النهرين )لاوسط وبخاصة أجدادنا الكرام في بالأأهالي منطقة الشرق 

شـورية التـي تبـين الأختـام  الأحيث اكتشفت الكثيـر مـن    ,    من منتجاتها    ستفادةالإنام وغالأا بتربية  الذين اهتموا 

 .  هانابمن أل ستفادةالإ فيةغنام وكيالأطريقة رعي 
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 زاءـــــأججيـة للعديـد مـن  لاات الطبيـة والعسـتخداملإاقـدماء العـرب إلـى الكثيـر مـن    أجدادنا من  كما أشار    

ها تزيل البياض الذي فإنإذا خلطت مع العسل   نأمرارة الض  انفقد قيل عنهم  ,  ام  ــــــغنالأح  ـــــقات ذبائـــوملح

 سالآاتج عنه مع ورق ــرماد النـــــلط الــــها ويخــــرق صوفـــــدما يحــــــوعن,  عجيبة    إزالةيحدث في العين  

( myrtle leaves )   ,  ه يصلحهافإنويوضع على الجروح الفاسدة  . 

 إنتاجثم يأتي بعد ذلك  ,  اللحوم  نتاجلإغنام يكاد يكون هو الأالغرض الرئيسي من تربية  فإنحال  أية  وعلى    

 .  الحليب  إنتاجالصوف و

حيـث يعتمـد ذلـك فـي بعـض مـن   ,    إلى آخـر  انغنام سنوياً يختلف من مكالأما يصيب الفرد من لحوم    انو    

إلـى  ضـافةبالإ ,  عار التي تباع بهـا هـذه اللحـوم سالأوعلى  ,  واق سالأبه على مدى توفر هذه اللحوم في انجو

 .  من قبل المستهلكين  ةالتقاليد المتبع ستهلكين ، و إلىرغبات الم

 -: اــــــن همــــــين رئيسييـــــــــام إلى قسمـــــغنالأة من ـــــوم الناتجـــــوتقسم اللح    

غنام الصـغيرة بـالعمر، أي اللحـوم الأ( ، وهي اللحوم الناتجة من  Lamb meat ) نلا: لحوم الحمولالأالقسم 

ذات  نلاها اللحوم الناتجة مـن الحمـان( أشهر، أي بمعنى  10  التي تكون أعمارها بحدود ) نلاالناتجة من الحم

 .  ( كغم  36 – 45الوزن الحي الذي يتراوح ما بين )

كباش المخصية الأوهي اللحوم الناتجة من  ,     ( Mutton )( نأضلحوم ال غنام البالغة )الأ: لحوم    يانالثالقسم  

هذه اللحوم هي الناتجة مـن  فإنوبشكل عام  ,   ( Ewes ) وكذلك اللحوم الناتجة من النعاج ,  وغير المخصية 

 .  سنة ( 2 )غنام التي يزيد عمرها عن الأ

ها في المحصلة النهائية تنتج اللحوم حتى لـو فإن  ,    ربقاالأغنام وكما هو الحال في  الأ  انومن الجدير بالذكر       

غنـام ذات قابليـة جيـدة الأت خاصـة مـن لالاوهنالك س ,  أخر مثل الحليب أو الصوف   نتاجلإت متخصصة  انك

 ت أغنـام اللحـم النقيـة ,لالااللحوم بكميات تجارية وبالنوعية المطلوبة وهي التي تطلق عليهـا تسـمية سـ  نتاجلإ

 . مـــــام اللحـــــيز بها أغنـــــص التي تتمـــــهم الخصائلأ إيجازلي ـــــوفيما ي

ً  انالحيومما يعطي  ,  وعمق في الجسم  إتساعذات حجم كبير مع  -أ  .  مظهراً مندمجا

   .  ــاـــيكــون الــرأس صغيــر نسبيــاً ، وتكــون الــرقبة قصيـــــرة إلــــى حــد مــ -ب 

 .  ـادةير ححيث تكون مستوية وذات استدارة غ ,   ( Rump )الكفل منطقة إتساع -جـ

  .  العضلات ـر والقطــن عريضــة ومتناسقــة وممتلئة بــــــــــــتكـون منطقة الظهـ  -د  

 .    والقــــــــوائم قصـــــــــــــــــــــيـرة ,    لات ـــــــــــالعضفخـــــــاذ ممتلئــــة بالأ -هـ

 .  ـــةـــكبيــرة وواسعـــ لاعــــــــــالأضالصـــــــــــدر و ةـــــــــون منطقــــــــتكـــ -و

ً  -ز  .  لــــبالكام انالحيوســـــم  ــويغطــــــــــي ج يكـــــــــــون الصـــــوف كثيفـــــــــا

 ,  بشـكل عـام  ( 50% )والي غنام تصل إلى حـالأمن  نواعالأنسبة التصافي لبعض  انإلى  الإشارةوتجدر     

ت لالاــــــم ســــــوالتي تعد من بـين أه ( Suffolk )في أغنام السافولك  ( 54% )تصل النسبة إلى  انويمكن 

 .  ةـــــوم المعروفـــــام اللحـــــأغن
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V- اللحوم الحمراء الناتجة من الماعزGoat Meat                                                                     

تحـت الظـروف  نتـاجلإاذات القابليـة العاليـة علـى المعيشـة و  ةليفـالأالحقليـة و  ات انالحيويعد الماعز من          

مـن حيـث قابليتـه علـى التـأقلم والعـيش فـي الظـروف   الإبلفالماعز يشبه    ,    المختلفة    ةفيالمناخية والطوبوغرا

 ,  رض الأتربيـة المـاعز تنتشـر بصـورة واسـعة فـي مختلـف بقـاع   بـأن  نلاحـظ  نـافإنولـذلك    ,    البيئية القاسـية  

 .  يةـــــق القطبـــــاء المناطــــستثنأب

 ,  اللحـوم  نتـاجلإالحليـب و  نتـاجلإيين من تربية الماعز همـا  ساسالأالهدفين    بأنما تقدم يتضح    خلالومن        

 خـذ الأمـع  ,  اللحـوم نتـاجلإالقاريـة هـو  هاطق القاريـة وشـبة الماعز في المنالهدف الرئيسي من تربي  بأنعلماً  

ت هـذه التربيـة انـالتـي يربـى فيهـا المـاعز سـواء ك  انلحـوم المـاعز تسـتهلك فـي كافـة البلـد   ان  الإعتباربنظر  

 ى . خرالأغراض للأغراض اللحوم أو لأغراض الحليب أو لأ

من اللحـوم الحمـراء الناتجـة مـن   ىخرالأ  نواعالأمع  لحوم الماعز تتشابه من حيث نسبة البروتين    بأنعلماً      

 ,  وعلـى نسـبة اقـل مـن الـدهون  ,  لحوم الماعز تحتوي على نسبة أعلى من الماء  ان  لااا   ,    الحقلية    ات انالحيو

 .  من هذه اللحوم ىخرالأ نواعالأبالمقارنة مع 

 حمـاض الأعلـى  اإحتوائهـمـن حيـث  قـاربالأ دهـونغنـام ومـع الأ  دهـونالماعز تتشابه مـع    دهــون  انكما      

اللحـوم   الـدهون المتواجـدة فـي ذبـائح    مـن  ىخـرالأ  نـواعالأز عـن  ــز تتميــــــاعـــالم  دهون  ان  لااا   ,  نيةــالده

 .  ض الناصع للدهونـبيالأوباللون  ,   ( melting point ) نصهارالإدرجة  إنخفاض براء  مالح

 إتجـاهبمـنخفض  ( PH )لحوم الماعز تكـون ذات أس هيـدروجين  انلى ولقد أشارت العديد من الدراسات إ    

وهـذه الخاصـية  ,  من اللحوم الحمـراء ىخرالأ نواعالأها ذات حموضة عالية بالمقارنة مع انأي    ,    الحامضية  

ز فـي هذه الخاصية تؤدي إلى تفوق لحوم الماع فإنوبالتالي  ,  العضلية  ليافالأتؤدي إلى زيادة نسبة الماء في 

مـن اللحـوم  ىخـرالأ نـواعالأكمـا تتفـوق لحـوم المـاعز كثيـراً عـن  ,   مجال العمليات التصنيعية لهـذه اللحـوم  

 .  ( B2 )و ,   ( B1 )و ,   ( A )على نسبة عالية من فيتامين  ابإحتوائهالحمراء  

حيث يتم تدريج  ,   ( Types of goat meat )نوعيات من لحوم الماعز  ثلاث هنالك  انومن الجدير بالذكر  

 -تي :الأة من لحوم الماعز تشمل ثلاثال نواعالأوهذه  ,  عند الذبح  انالحيووتصنيف هذه اللحوم تبعاً لعمر 

 أي الماعز الذي يذبح بعمر يتراوح ما بـين  ,  وهي اللحوم الناتجة من الماعز الصغير بالعمر  -:  ىولالأالنوعية  

وم ـــــويطلق على هذا النوع من لح ,  كغم ( 6 – 8 ) بيحة الناتجة بحدود الذ  نحيث تز ,  أسبوع  ( 8 – 12 )

 .  ( Cabrito )مية ـــــز تســـــالماع

أي الناتجـة مـن المـاعز الـذي يـذبح بعمـر   ,    وهي اللحوم الناتجة من الماعز المتوسط بالعمر  -:  ةيانالثالنوعية  

 .  كغم( 18– 28 ) الناتجة بحدود  الذبيحة نحيث تز ,  ةسن ( 1 – 2 )يتراوح ما بين 

أي الناتجـة مـن المـاعز الـذي يـذبح بعمـر   ,    وهي اللحوم الناتجة مـن المـاعز الكبيـر بـالعمر  -:  النوعية الثالثة

ريبى ــــــر التقــــــعلـى العم الناتجـةث يعتمـد وزن الذبيحـة ــــــحي ,   وات ــــــسن ( 2 – 6 )يتـراوح مـا بـين 

 ن .ـــــالتسمي ةـــــى درجـــــوعل
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مـن   ىخـرالأ  نـواعالأهنالك الكثير من دول العـالم التـي تفضـل لحـوم المـاعز علـى    انإلى    الإشارةوتجدر      

 ,  وغـرب الهنـد  ,  فريقيـة الأوغالبيـة الـدول  ,  وبخاصة الدول التي تقع فـي جنـوب شـرق أسـيا  ,    وم  ـــــاللح

إلى كمية الدهون  انيل لحوم الماعز من قبل الشعوب في هذه البلد وقد يعود السبب في تفض  ,    تينية  للاوأمريكا ا

فالطبقة الدهنية تحت الجلد في ذبائح الماعز تكون اقل بكثير من الطبقة الدهنيـة تحـت   ,    القليلة في لحوم الماعز

تتعلـق باب التـي سـالأسـواء    ىخـرالأباب  سـالأإلـى العديـد مـن    ضـافةبالإ  ,    غنام والعجـول  الأالجلد في ذبائح  

 ,  ذواقالأأو  ,  أو العـادات الغذائيـة ,  ات السماوية السمحاء انبالدي العلاقةباب ذات سالأأو  ,    ب النفسيةانبالجو

 .  اب ـــــبسالأأو غيرها من   ,  وم ـــــأو أسعار اللح

تظهـر فـي   انرائحة الماعز التي تكـون غيـر مقبولـة لـدى الكثيـر مـن النـاس يمكـن    انومن الجدير بالذكر      

أي خلف  ,  الغدد التي تتواجد في قمة الرأس   ات إفرازهذه الرائحة ناتجة عن    انو  ,    الحليب وكذلك في اللحوم  

تواجدها بسهولة في حالة قص الشعر الذي يتواجد  انويمكننا تحديد مك ,  ووسط قاعدة القرون في ذكور الماعز

 انكمـا  ,   انالحيـورأس  أجـزاءمن الشعر بالمقارنة مع بقية هذه الغدد يعلوها قليل    انحيث    ,    في قمة الرأس  

 .  غلب وهي في حالتها الطبيعيةالأمعة على لاهذه الغدد تبدو 

 الإخـوةيمكننـا توجيـه  ,  جل التخلص من هذه الرائحة وتجاوز كل ما يتعلـق بموضـوع رائحـة اللحـوم ومن أ  

هذه الغـدد  إزالةوتتم عملية  ,  القرون  إزالةسهولة أثناء عملية حيث يمكن إزالتها ب  ,    هذه الغدد    إزالةالمربين ب

 ,  سم حـول قاعـدة القـرن  ( 1.0 – 1.5 )عن طريق عمل شق عريض إلى حد ما وعلى مسافة تتراوح ما بين 

 .  والوسطى من قاعدة القرن ةفييتم عمل هذا الشق في المنطقة الخل نأعلى 

VI- باء اللحوم الحمراء الناتجة من الظ Antelopinae                                                                  

ية ذات الحجـم الكبيـر نتاجلإا ات انالحيوية ذات الحجم الصغير بالمقارنة مع نتاجلإا  ات انالحيوتعد الظباء من      

فهـي مـن  ,   ز مـن حيـث الحجـمغنـام والمـاعالأالظبـاء تشـبه  و ,   و الخيـول الإبـلوالجـاموس و بقارالأمثل 

 -: ةـــــتيالأاس ــــجنالأوتعيش في الصحارى وفي السهول ، وتضم الظباء  ,   المجترات الصغيرة

                                                                                                                 Gazelleالغزال    -1

 -: ما يلي نواعالأومن أهم هذه  ,   نلاالمختلفة من الغز نواعالألك العديد من هنا      

ي هـذا النـوع ، حيث سما  ( Gazella Bilkis )م العلمي له هو غزال الملكة بلقيس سالأو ,   غزال ملكة سبأ -أ

التي نقف لهـا احترامـاً  ,   ةصيلالأهذه الملكة العربية  ,   ثيوبياسم ملكة سبأ التي حكمت اليمن وأإب نلامن الغز

فـي الجمهوريـة اليمنيـة وفـي المملكـة العربيـة  نلاويتواجـد هـذا النـوع مـن الغـز ,   وتقديراً لدورها التاريخي

 .  انـــــالسعودية وفي عُم

ً وتطلق عليه  , الغزال العربي -ب  ويتواجـد فـي المنـاطق الصـحراوية والجبليـة  , تسـمية الغـزال الجبلـي أيضـا

 .  ةـى النباتات الصحراويلذى عغراق , ويتلعة إلى فلسطين وسوريا وابين المملكة العربية السعوديالمحصورة 
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ويتواجـد  ,  عفـرالأأو الغـزال  ,  الغزال ذو الحويصلة  ةوتطلق عليه أيضا تسمي  ,    الغزال العربي الرملي    -جـ

والقوقـاس والعـراق والسـعودية  انإلـى إيـر افة التـي تمتـد مـن منغوليـاــــول الجـــــــــارى والسهـــــفي الصح

 .  ردن وفلسطينالأوسوريا و

، ويتواجد في تونس والمغرب والجزائر وعبر الصـحراء مـن ليبيـا  ( Dorcas gazella )غزال دوركاس  -د 

فـي  نلاردن والعراق والسعودية ، وتطلق على هذا النوع من الغزالأإلى مصر ، وكذلك في فلسطين وسوريا و

 .  دم أو الصفري السعوديالأ، وفي السعودية تسمية  حمرالأر تسمية الغزال الجزائ

ً  للاما ، وتطلق عليهغزال ا -هـ حراش على شكل الأدغال والأ، ويعيش في  ( Debatag )تسمية ديباتاك  أيضا

 .  فريقيالأمن القرن  ىخرالأتجمعات صغيرة في وسط الصومال بشكل خاص ، وفي المناطق 

عناق ، كما تتميز برشاقة الجسم ، وسعة العيون ، ويكون لون الأتتميز بطول القوائم و  نلاالغز  فإنوبشكل عام  

تستعمل في مجال الكتابة قبل ظهـور   نلات جلود الغزانالظهر أسمر ، في حين يكون لون البطن أبيض ، وقد ك

رون ، ــــــرأس والقـــــاصة التستعمل في مجال الزينة وبخ  نلاالجسم في الغز  أجزاءت بعض  انالورق ، كما ك

 ىرــــــخالأ  نـواعالأتتميز بكونهـا مـن اللحـوم اللذيـذة جـداً بالمقارنـة مـع    نلااللحوم الناتجة من الغز  بأنعلماً  

 .   راءـــــوم الحمـــــن اللحـــــم

                                                                                                                 Oryxالمهـا    -2

والذي يتوطن في المناطق الصحراوية وشبه الصحراوية في السـعودية وفـي دول الخلـيج  ,  المها العربي -أ    

 ,  كغم ( 65 – 75 )ويتراوح وزنه ما بين  ,   ردن وفلسطين وصحراء سيناءالأالعربي وفي العراق وسوريا و

وتطلـق عليـه  ,   حدبينالأالسيفين  انيشبه نلاطوي انويمتلك قرن ,   قليلة في عنقه ةحمروهو ابيض اللون مع 

بب فـي هـذه التسـمية إلـى بيـاض ويعود الس ,   ( الوضيحي ي المملكة العربية السعودية وفي العراق تسمية )ـف

ويطلـق عليـه  ,  (  يةانالسـود  الماريـة ( أو تسـمية ) يةانالمهاة السـود  تطلق عليه تسمية )  انوفي السود   ,    هـلون

ثـار المصـرية وأطلـق الأبقر الوحش مرسوم علـى    بأنعلماً    ,    أجدادنا العرب بشكل عام تسمية )بقر الوحش(  

 .  ( بالعربية المارية عليه الباحثون تسمية )

 ,  كغـم  ( 200 )حيث يبلغ وزن هذا النـوع مـن المهـا بحـدود  ,  ( Scimitar oryx )مها القرون الحدباء  -ب 

 .  حمرالأيا إلى البحر انويتواجد في شمال إفريقيا وبخاصة في الصحراء الغربية وفي موريت

                                                                                                              Deersيائـل   الأ -3

ً وهــي مــن ذوات الظلــف      قرونهــا غيــر مجوفــة كمــا فــي  انو ,   از ذكورهــا بوجــود القــرونوتمتــ ,  أيضــا

التابعـة إلـى  نـواعالأوهنالك الكثيـر مـن  ,   قرون لها لاأي  ,   ها ففي الغالب تكون جُماثانما وأ ,   نلازـــــالغ

 -:  ليـــــما ي نواعالأومن أهم هذه  ,   لــــيائالأجنس 

بعد مضي  لااا تنبت له قرون  لاوهذا النوع  ,  يل المعروف عند العرب لأاوهو  ,   ( fallow deer )أيل أدم  -أ

ويستمر التشـعب  ,   نابوفي السنة الثالثة يتشع ,  نبت قرناه نبتا بشكل مستقيم كالوتدين  فإذا  ,    سنتين من عمره  

  .  نوات ـــــر ست ســـــة عمـــــادة لغايـــــبالزي
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وهـو  ,  وشـعره بنـي رمـادي  ,  له شكل الغـزال بشـكل عـام  انهو حيوو ,   ( musk deer )أيل المسك  -ب 

 .  إليهايا ويفضل أعلاويسكن في غابات الهم ,  طويل وخشن 

د الرافـدين وفـي فلسـطين لاوالـذي اسـتوطن فـي بـ ,   ( Mesopotamian fallow deer )أيل العـراق  -جـ

ً ويعيش  ,  قرض انولكنه  ,  ردن الأو  .  بافي أور أيضا

طرة إلـى ــــــنية وجزيـرة سومــــــد الصيــــــويسـتوطن فـي الهنـد والهن ,   ( Barking deer )أيل النباح  -د 

 .  ينـــــوب الصـــــجن

 يصل الذكر إلى كامل نموه بعمر  ,  ارة عن وعل كبيرــــو عبــوه ,   ( Red deer ) رــــحمالأل ــــيالأ -هـ

سنوات ، ويبلـغ  ( 5 )ثى إلى كامل نموها بعمر نالأكغم ، وتصل ( 150 ) الي ويبلغ وزنه حو ,  سنوات  ( 7 )

 .  بالمناطق الجبلية والمتموجة في أورويتواجد في الغابات وا ,  كغم ( 60 ) بحدود  وزنها

الكثير من دول العالم للبحث عـن مختلـف المصـادر   إتجهت فقد    ,    وبالنظر لتزايد الطلب العالمي على اللحوم    

ل ــــــيائالأومن  نلازـــــوم من الغـــــاللح  إنتاجم التركيز في السنوات الماضية على  ـــــوقد ت  ,    اللحوم    نتاجلإ

 -: ةـــــتيالأباب  ـــــسللأ

ممـا يسـهل كثيـراً عمليـة تسـويقها وبيعهـا  ,  اللحـوم  أنـواعيائل مـن ألـذ الأو  نلاتعد اللحوم الناتجة من الغز  -أ

تعد من اللحوم الحمراء ذات الجودة والنوعية العالية   ات انالحيومن    نواعالأاللحوم الناتجة من هذه  ف  ,    وتداولها  

 .  من اللحوم الحمراء ىخرالأ نواعالأالتي تفوق 

 ,  ( 60% ) فهـي تصـل إلـى أكثـر مـن  ,  يائـل جيـدة الأو نلانسبة التصافي في الذبائح الناتجـة مـن الغـز -ب 

 .  ي الجيد والمفيد الإقتصاد يعود بالمردود  ات انالحيومن  نواعلأاتربية هذه  فإنوبذلك 

ومـا يفضـله غالبيـة  ,  وهـذا مـا ننصـح بـه   ,    الدهنيـة المشـبعة    حمـاض الأتحتوي على كميـات قليلـة مـن    -ج

وبالتـالي حـدوث حالـة  ,  الشـرايينفـي والكولستيرول تؤدي إلـى ترسـبها   حماض الأزيادة هذه    نلأ  ,اس  ـــــالن

 ى . رـــــخالأب ـــــمراض القلأضغط الدم و إرتفاعب ةصابالإو ,  لب في الشرايين التص

هذه  انأي ,   غنام  الأتصلح لرعي   لاقد   ,   ترعى على مراعي فقيرة إلى حد ما   نأيائل  الأو نلاتستطيع الغز -د 

الي ــــــوبالت ,  اب والحشـائشعشـالأالمختلفة من النباتات و نواعالأتستفاد من  نأيمكنها  ات انالحيومن    نواعالأ

 .  قدةـــــة معـــــتحتاج إلى برامج غذائي لافهي 

 ,  مجمعـات أو مراعـي مفتوحـة لهـذا الغـرض  إنشـاءوالعمـل علـى  ,    يائـل  الأو  نلاالغـز  إستئناس  إمكانية  -هـ

 .  مةـــــهنالك البعض من دول العالم ابتدأت بهذه الخطوة المه بأنماً ـــــعل

 سـتفادةالإحيث يمكن  ,  يائل الأومن  نية الناتجة من الغزلاانالحيومن العديد من المخلفات   ستفادةالإ  نيةإمكا  -و

 .  ومن فرائها في الصناعات الجلدية وفي غيرها من الصناعات الثمينة ات انالحيومن جلود هذه 

مـن   سـتفادةالإحيـث يمكـن    ,    فـي العديـد مـن أعمـال الزينـة    ىخرالأمن بعض المخلفات    ستفادةالإ  إمكانية  -ز

 .  ميزةـــــات المـــــتلفة من التحفيـــــالمخ نواعالأرون في عمل ــــالق
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نأمل من المواطن  نافإنولذلك  ,   نلاما تقدم تتضح لنا القيمة الغذائية للحوم الحمراء الناتجة من الغز خلالومن  

 سـتفادةالإوالعمـل الجـاد والمخلـص علـى  ات انالحيوع من بهذا النو هتمامالإيعمل على زيادة   نأالعربي الكريم  

تعمـل علـى  نأفي وطننـا العربـي العزيـز  العلاقةكما نأمل من الجهات ذات  ,  المختلفة من الظباء   نواعالأمن  

 إنتـاجة فـي مجـال ــــــفة وبخاصــــــت المختلالامنهـا فـي المجـ  سـتفادةالإو  ات انـالحيومـن    نواعالأتدجين هذه  

 .    راءـــــوم الحمـــــاللح

  VII- اللحوم الحمراء الناتجة من الخيولHorse Meat                                                               

البشـري فـي الكثيـر مـن دول العـالم وبخاصـة فـي   لاكسـتهللإلحوم الخيول تستخدم    انمن الجدير بالذكر        

هـذا النـوع  إنتـاجكبر القارات في أومن  ,    ك لحوم الخيول في هذه الدول  لاإستهد  حيث يزدا  ,    وربية  الأالدول  

ول هـي جنـوب ك لحوم الخيـلاإستهو  إنتاجكبر دول العالم في  أمن    انو  ,    من اللحوم هي قارة أمريكا الجنوبية  

ر ــــــرب والجزائــــــالمغهلك هذا النوع مـن اللحـوم هـي ـــــقطار العربية التي تنتج وتستالأومن    ,    ياـــــفريقأ

 .   ةـــــلــــات قليـــــن بكميـــــولك

وبعـد تقطيعهـا  ,  القـاتم حيـث يكـون لونهـا داكنـاً  حمرالأ، باللون  ( Horse meat )وتتميز لحوم الخيول     

 )لون الصدأ    هيشبيتحول إلى اللون البني الذي   ساعات   ةد ـــــــــــوبعد ع ,   ها للهواء يميل إلى الزرقةــوتعريض

rusty )  مـع  ,  الرابطة فيهـا بشـكل واضـح  نسجةالأوتتواجد  ,  العضلية بقوتها وتماسكها  ليافالأتتميز  كما

 اإحتوائهـاللحوم الناتجة من الخيول تكون ذات رائحة حلوة ، ويعود السبب في ذلك إلى  ان  الإعتباربنظر    خذ الأ

من اللحـوم الحمـراء الناتجـة  ىخرالأ نواعالأمقارنة مع بال،  ( glycogen )يكوجين لاعلى نسبة عالية من الك

 .  ليفةالأالحقلية و ات انالحيومن 

ن ودهـ  إنصـهاردرجـة    تـراوححيث ت  ,    صفر ذهبي وهو لزج وذا قوام طري )زيتي(  أولون الدهون يكون      

 .( 71 – 90 ) ا بينم ن الخيولوالرقم اليودي لده تراوحفي حين ي, (  20 – 48 )ما بين  الخيول

 ,   (1 – 2%)في دهون الخيول ما بين  ( linoleic fatty acid )لدهني اللينوليك  ا  وتتراوح نسبة الحامض     

  .  يةانالحيومن الدهون  ىخرالأ نواعالأفي  ( 0.1% )تزيد نسبة هذا الحامض عن  لافي حين 

حيـث تصـل  ( linolenic fatty acid )ينولينـك دهون الخيول تكـون غنيـة بالحـامض الـدهني  الل نأكما     

من الحيوانات  الناتجة  ىخرالأية  انالحيومن الدهون    ىخرالأ  نواعالأعلى العكس من  ,    ( 16.3% )نسبته إلى 

تتراوح ما بين  نسبية فإنوأما في دهون الخنازير  ، ( %   4)ذا الحامض عن ـــتزيد فيها نسبة ه لاالتي  الحقلية

 ( %12 – 6 ) . 

هنالك العديد من وجهات النظر لدى العلماء  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

لهـذه   إيجـازول ، وفيمـا يلـي  ــــــك لحـوم الخيلاإسـتهال التحليـل أو التحـريم بالنسـبة إلـى  ـــي مجـــــف  ءلاجالأ

   .  ظرــــن النـــــات مـــــالوجه

  ول خيفاضل الذين يحللون أكل اللحوم الناتجة من الالأالعلماء 1-
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، حيـث  حاديـث الأء في تحليل هذا النوع من اللحوم الى العديد من لاجالأء المجموعة من العلماء  لايستند هؤ    

 -لي :ــــما ي ث ــــحاديالأتشمل هذه 

ر ـــــــم خيبــر عــن لحــوم الحم( يــو: ] نهــى رســول الله ) الـــــــــ( الــذي قرضــي الله عنــه حــديث جــابر ) -أ

 .  يل[ــــ( ولم ينهنا عن الخ يرـــــال والحمـــــالبغ ة )ـــــهليالأ

ها ان( ( ، عن أسماء بنت أبي بكر الصديق ) صحيح مسلم وصحيح البخاري حين )ـــــما ورد في الصحي -ب 

 .  ( ونحن بالمدينة ة )ــــوايوفي ر  اهاـــــ( فأكلنول الله )ــــنحرنا فرساً على عهد رس: الت  ــق

 .  فاضل الذين يحرمون أكل اللحوم الناتجة من الخيولالأالعلماء  -2

   -لي :ــــء في تحريم هذا النوع من اللحوم إلى ما يلاجالأء المجموعة من العلماء لاحيث يستند هؤ    

 .  8النحل  –  [تعَْلمَُونَ   لأوهَا وَزِينَةً وَيَخْلقُُ مَا  وَالْخَيْلَ وَالْبغَِالَ وَالْحَمِيرَ لِترَْكَبُ الكريمة ] يةلآا -أ

( عن لحـوم الخيـل والبغـال نهى رسول الله )  الوليد )رضي الله عنه( إذ قال )  الحديث الذي رواه خالد بن  -ب 

 .  (وكل ذي ناب من السباع يوم خيبر  والحمير

 فاضل الذين يعتبرون لحوم الخيول مكروهةالأالعلماء  -3

اللحوم الناتجة من الخيول مكروهـة وليسـت محرمـة ،  انء يعتبرون لاجالأهذه المجموعة من العلماء   انأي     

 .  كراهية تحريم لاكراهيتها هي كراهية تنزيه  انء لاجالأويرى البعض من العلماء 

VIII- اللحوم الحمراء الناتجة من الخنازيرPork                                                                         

ولكنها تستخدم بصورة كبيـرة   ,      يةالإسلاملحوم الخنازير محرمة في الشريعة    فإنكما يعلم القارئ الكريم       

العـالم التـي تسـمح شـرائعها  انالعالم وبخاصة في أوروبا وأمريكا والصين وغيرها من بلد   انفي الكثير من بلد 

 .  مراءـــــوم الحـــــالنوع من اللح ك هذالاإستهالسماوية ب

اللحوم الناتجة مـن الخنـازير تختلـف تبعـاً  انهي  ,  في هذا المجال   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

حيث تكون اللحوم الناتجة ذات لون رمادي مائل إلـى البيـاض   ,      انالحيوإلى مرحلة العمر التي يذبح فيها ذلك  

ة ـــــفي حين تكون ذات لون احمر داكن فـي الـذبائح الناتج ,  الصغيرة بالعمر  ات انالحيوناتجة من  في الذبائح ال

 .  مرـــــيرة بالعـــــالكب ات ـــــانالحيومن 

  ت الجلـد ـة تحــــة واضحـــة دهنيـــك طبقــــــلـــــر تمتـــــــازيـــــح الخنـــــائــــــذب  نأإلى    الإشارةوتجدر      

( Subcutaneous fatty layer )   , ةوالحبيبـات الدهنيـ ,  ض ــــــوتكون هذه الطبقة الدهنيـة ذات لـون ابي 

ون في ذبائح الخنازير يتغير تبعاً إلى نوع الغـذاء ـــــلون الده  ان  الإعتبارر  ـــــبنظ  خذ الأمع    ,    ناعمة الملمس  

 .  هـــــناء حياتـــــأث انالحيوناوله ـــــالذي يت

،  ولالأعائلة الخنازير تضم بشـكل عـام نـوعين مـن الخنـازير ، حيـث يمثـل النـوع   انومن الجدير بالذكر      

            زير البـري ـــــ، الخن يانالثـوع ـــــيمثـل الن نــــــــ، فـي حي ( pig )هلـي الأزير ــــــــأو الخن الخنزير الداجن 

 ( wild boar ) م العلمي له سالأو( Sus scrofa ) م  حيـث ــــتلفة من العالــــيش في مناطق مخـــــوالذي يع
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، والخنازيـــــــــــر مــن الحيــــــــــوانات ذوات الأظــلاف ولكنهــا  المـــــــة دول العـــــــي غالبيــــــتوطن فـــــــيس

 .لــــــيس مـــن المجتـــــــــرات  

 

 الحقلية اتانالحيومراء من اللحوم الح إنتاجالعوامل التي تؤثر على  -ياً:انث 

 ات انالحيومثل للحوم الحمراء من الأ  نتاجلإا  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات من       

 نـواعالأغنام أو من الماعز أو مـن غيرهـا مـن الأأو من    الإبلأو من الجاموس أو من    بقارالأالحقلية سواء من  

 -: ليــــومن أهم هذه العوامل ما ي ,  مل يعتمد على العديد من العوا ,  ية الحقل ات انالحيومن  ىخرالأ

І- سـلالةال The Breed                                                                                                       

 نتـاجلإالمناسـبة    سـلالةال  إختيـارلـى ضـوئها  ت اللحم بالعديد من المواصفات التي يـتم علالايز سـحيث تتم     

  .  سلالةال إختياروبما يحقق الهدف من  ,   مــاللح

 ىخـرالأ السـلالات ت أبقار أو أغنـام أو غيرهـا تتميـز عـن انات اللحم بشكل عام سواء كانحيو  فإنوعموماً      

 .  مرتفعة انها ذات أوزإلى كون ضافةبالإ ,   وذلك بكونها سريعة النمو وذات كفاءة تحويلية عالية

ية التي تشمل الطول والسمك والتكوين العضلي مـا بـين ذبيحـة انيوضح الفروقات العي  ,      (11)والشكل رقم     

ة ـــــفالذبيح ,  ت أبقار الحليب لالات أبقار اللحم وما بين ذبيحة العجول الناتجة من سلالاالعجول الناتجة من س

( تعـود لعجـل بقـري   ب   )  والذبيحـة  ,    ت أبقار اللحـم  لالاوع واحد ناتج من س( تعود لعجل بقري بعمر أسب  أ  )

الفرق بين الذبيحتين من حيث طول الذبيحة وسمكها  نلاحظحيث  ,  ت أبقار الحليب لالابنفس العمر ناتج من س

تنطبق تماماً في  لادة ــــهذه القاع بأناً ــــعلم ,  ويعود السبب في ذلك إلى عوامل وراثية  ,    م  ــــباللح  إمتلائهاو

 نلأ  ,  نتـاجلإاالمنتجة للحليب تختلف في نحافتهـا أثنـاء فتـرة    بقارالأف  ,  انالحيوية من عمر  نتاجلإاكل المراحل  

فـي حـين تختلـف هـذه الكميـات أثنـاء فتـرة ,    وم بتحويل معظـم العليقـة إلـى حليـب تق  نتاجلإافي مرحلة    بقارالأ

الخصـائص الشـكلية لماشـية اللحـم   فـإن  حـوالالأوفي كل    , أو الحمل ,الجفاف    ثناء فترةأأو  ,    نتاجلإا  إنخفاض 

 .  ب ــــية لماشية الحليـــــنتاجلإاتختلف عن الخصائص الشكلية و

П – العمـر   The Age                                                                                                        

ولقـد لـوحظ  ,   للحصول علـى أعلـى وزناللازم  اللحوم هي الوقت  إنتاجات المهمة في مجال الإعتبارمن      

أي  ,   للحصول علـى الـوزن المناسـب قصـيراً اللازم  الوقت  انكلما ك ,  صغيراً بالعمر انالحيو انه كلما كبأن

 .  رع ــــأس انيوــــالحو ــــنم انكلما ك

الحجـم  قات وراثية موجبـة بـين قياسـات لاات اللحم هي وجود عانصة التي تمتاز بها حيوومن الصفات الخا    

ومن هـذه الصـفات الـوزن  ,   ىخرالأصفة ينعكس على الصفات  يةلأتخاب نالأ فإنلذلك  ,  النمو    وبين قياسات 

، والـوزن عنـد عمـر  والوزن عند عمر سنة, والزيادة في الوزن بعد الفطام   ,  والوزن عند الفطام  ,دة  لاعند الو

 .  فات ـــــسنة ونصف ، والوزن عند النضوج ، وغيرها من الص
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III- التغذيـة     The Feeding                                                                                             

 سـلالةت الانـه كلمـا كبأنـعلمـاً  ,   كاملـةات التسـمين تحتـاج إلـى تغذيـة جيـدة ومتانـحيو انمـن البـديهي        

ً إيجابيـمردود التغذية الجيـدة  انكلما ك ,   مخصصة لغرض التربية هنالـك  بـأن الإعتبـاربنظـر  خـذ الأمـع  ,   ا

ات اللحـم انـحيو اني ، حيـث انالحيـو نتـاجلإاالنبـاتي ومـا بـين  نتـاجلإاب مـا بـين انترابطاً واضحاً في هذا الج

 إلـىات اللحـم بتحويلهـا  انف تكون رخيصة الثمن حيث تقوم حيولاعالأاتات الرعي وهذه  عشاب ونبالأتستهلك  

اتي فـي ـــــالنب  نتـاجلإاات  ـــــمـن مخلف  سـتفادةالإ  إمكانيـةإلـى    ضـافةبالإ  ,    منتجات غالية الثمن وهـي اللحـوم  

 .  مـــــات اللحــــانة حيوــــتغذي

 ( Dressing Percentage )افي ــــــمل للتغذيـة يعطـي نسـبة تصالنظام الكا إستخدام فإنحال  أيةوعلى      

فـي حـين  ,  في حالة نظام التغذيـة المتكاملـة  ( 52 – 56% )سبة تتراوح ما بين ـــــهذه الن انبحيث  ,  عالية 

 .  ةـــــمة الغذائيـــــف القيــــنظام غذائي ضعي إستخدامعند  ( 37% )نسبة التصافي قد تنخفض إلى حوالي  ان

IV-  الرعاية الصـحية The Hygienic management                                                            

ة يجابيـالإواضحاً ومهمـاً علـى نجـاح عمليـة التسـمين وتحقيـق أفضـل النتـائج    اً من العوامل التي تؤثر تأثير    

 انفكلمـا كـ ,لصحيحة للقطيع والظروف البيئية المحيطة بـه الرعاية الصحية وا  ةظمنأهي    ,    من ذلك    توخاةالم

 .  عــــاً على صحة القطيإيجابيعكس ذلك انكلما  ,  روف ــــنظام التربية جيداً ويؤمن توفير أفضل الظ

                                                               Ostrich meatاللحوم الحمراء الناتجة من النعام -ثالثاً:

وذلك  ,    في مختلف مناطق العالم  الإنسانمن اللحوم إلى غذاء    نواعالأخيرة بعض  الألقد أدخلت في السنوات     

غذيـة وبخاصـة الأفـي مجـال    كتفـاءالإوالعمل على تحقيق    ,    ي  انبهدف مواكبة الزيادة الحاصلة في النمو السك

  . ومـــــي ومنها اللحانالحيوذات المنشأ  ةغذيالأ

وهـي مـن اللحـوم الحمـراء   ,    اللحوم التي أدخلت إلى مائدة المستهلك هي اللحوم الناتجة مـن النعـام  أنواعومن  

ة التي تتميز بها اللحـوم الحمـراء يجابيالإوهنالك العديد من المميزات   ,    الممتازة من الناحية الصحية والغذائية  

 .  ميزات ـــــالمهم هذه لأ إيجازوفيما يلي  ,  الناتجة من النعام 

كما تتغذى على الحبـوب مثـل الـذرة  ,  ف الخضراء مثل البرسيم لاعالأالنعام من الطيور التي تتغذى على    -1

 .  يةانتدخل في تغذية النعام أية  مواد حيو لاو ,  والشعير وفول الصويا وغيرها 

ممـا يجعلهـا مـن اللحـوم المثاليـة  ,    اللحوم الناتجة من النعام تكون ذات محتوى عـالي مـن عنصـر الحديـد    -2

 .  يةـــــفات الغذائـــــالمطابقة للعديد من المواص

ممـا يجعلهـا مـن اللحـوم المثاليـة   ,    كولسـتيرول  نعـام تكـون ذات محتـوى قليـل مـن الاللحوم الناتجة مـن ال  -3

 .  ةـــــات الغذائيــــالمطابقة للعديد من المواصف

ي ــــها فـــــحفظ  إمكانيةمما يزيد من    ,    ون  ــــوى قليل من الدهـــــام تكون ذات محتاللحوم الناتجة من النع  -4

 .   ولـــــترة أطـــــريد لفـــــالتب
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 ىرـــــخالأ نواعالأتكون أكثر طراوة من  ,   ح  ـــــاللحوم الناتجة من النعام الذي يذبح في العمر المثالي للذب  -5

 .  مـــــضغ والهضـــخ والمـــــسهولة الطب وبالتالي ,  وم ـــــمن اللح

، ممـا يعطـى  الإنسـانتنتقـل إلـى  اناللحوم الناتجة من النعام تكاد تكـون خاليـة مـن الطفيليـات التـي يمكـن   -6

 .  ريـــــالبش لاكستهللإحية لاـــــيث الصـــــوية لها من حولالأ

يا المضادات الحيوية ومنشطات النمو ، ويعـود السـبب فـي اللحوم الناتجة من النعام تكاد تكون خالية من بقا  -7

 .  النعام شديد الحساسية للمضادات الحيوية ومنشطات النمو انذلك إلى 

ومـن الـدواجن مـن حيـث  بقـارالأيوضح المقارنة بين اللحوم الناتجة من النعام ومن   ,      (18)والجدول رقم      

 .  وم ـــــللحمن ا نواعالأات لهذه ـــــض المحتويــــبع

ل فـي لالحوم النعـام تعـد مـن اللحـوم الحـ  انهي    ,    في هذا المجال    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

المواطن العربي الكريم يستطيع الحصول علـى هـذا النـوع الجيـد  فإن ساسالأوعلى هذا  ,   يةالإسلامالشريعة  

يه ـــــــور وتوجـــــــبهــذا النــوع مــن الطي هتمــامالإادة ـــــــزيق تشــجيع تربيــة النعــام وــــــمــن اللحــوم عــن طري

 .  تجاهالإذا  ـــــار بهـــــظنالأ

 البرية اتانالحيومن  نواعالأاللحوم الحمراء الناتجة من بعض  -رابعاً:

وم ك اللحـلاإسـتههنالك الكثير من الشعوب في مختلف مناطق العالم تقـوم ب  بأنيخفى على القارئ الكريم    لا    

البرية المحلية المتواجدة في تلك المناطق من   ات انالحيومن   نواعالأسواء الحمراء أو البيضاء الناتجة من بعض 

وحسـب العـادات   ,    من اللحـوم    نواعالأوذلك تبعاً إلى الفائدة التي تحصل عليها تلك الشعوب من هذه    ,    العالم  

ات السماوية السمحاء مـن انوقبل كل شيء موقف الدي الإعتبارظر بن خذ الأمع    ,    والتقاليد المحلية السائدة لديهم  

وم ــــــن اللحــــــم  نـواعالألة على هـذه  ـــــمثالأوم ، ومن  ـــــمن اللح  نواعالأموضوع التحليل أو التحريم لهذه  

 -لي :ــــا يـــــم

I-  اللحوم الحمراء الناتجة من الفيلةElephant meat                                                                    

التي تتغذى على النباتات بما فـي  ات انالحيووالفيلة من  ,   فريقياأوالتي تستهلك عند بعض القبائل في وسط      

 ,   في اليـوم الواحـد   كغم( 150 ) يأكل بحدود  نأالواحد  انالحيوويستطيع  ,   شجار وأوراقها وثمارهاالأذلك 

 .  ةـــــسن( 400 ) ويعيش الفيل حوالي  ,   التي تستطيع السباحة ات انالحيولفيلة من وا

II- ب لااللحوم الحمراء الناتجة من الكDog meat                                                                        

 م العلمي لها سالأو ,  ( Domestic dogs )  فةليالأب لاوالك ,  والتي ربما تستخدم في بعض مناطق العالم    

( Canis familiaris )  دائمة الجوع والسهر,  كثيرة الوفاء ,  شديدة الرياضة ات انالحيومن . 

( ، وذلـك  المختلفـة مـن اللحـوم الحمـراء نـواعالأز بـين يـالتمي ا الموسوم )ابنالقارئ الكريم متابعة كت  بإمكانو 

 .  ب ــــلايلي على الخصائص العامة التي تتميز بها اللحوم الحمراء الناتجة عن الكوبشكل تفص طلاعالابهدف 

III- اللحوم الحمراء الناتجة من الكنغـرKangaroo meat                                                               

 ,  قصـير اليـدين  ,  الجـراب أو الكـيس    استرالي مـن ذوات   انوالكنغر حيو  ,    والتي تستهلك في استراليا         
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وازن ـــــل في التـــــحيث يستفيد من ذنبه الطوي ,  ويتحرك عن طريق القفز والوثب  ,  طويل الرجلين والذنب 

 .  فزـــــلية القـــــناء عمــــأث

يز هذه العائلة بوجود وتتم ,   ( Macropodidae )الكنغر يعود إلى عائلة الجرابيات   انومن الجدير بالذكر     

م نتيجة لعدم وجـود المـواد الأداخل رحم  لاً يستطيع البقاء طوي  لاالجنين    فإنولذلك    ,    الجراب وغياب المشيمة  

صـغار  فـإنولهـذا السـبب   ,    كما هو الحال في غالبية الثـدييات    ,    التي تحتوي عليها المشيمة    اللازمةالغذائية  

 .  رةـــــمبك دةلاولد وـــــات تــــالجرابي

IV- ( وحيد القـرن اللحوم الحمراء الناتجة من الكركدن  )Rhinoceros meat                                     

لـه قـرن  , افرـــــذوات الح ات ـــــانالحيووالكركدن مـن  , أفريقياوالتي تستهلك عند بعض القبائل في وسط      

ضـخم وقصـير القـوائم وذا جلـد سـميك  انوالكركـدن حيـو , انقرن نواعالأفه وقد تمتلك بعض نأواحد يقع فوق 

 .  ارة ـــــفي مجال التج اً مرموقا ًانتزال تحتل مك لاقرون الكركدن ثمينة و بأنعلماً   ,  داً ـــــج

 -: اـــــركدن وهمـــــهنالك نوعين من الك انإلى  الإشارةوتجدر 

                                                                          Rhinoceros unicornis   الكركدن الهنـدي -1

 .  ارــــهنالأولكنه يستطيع السباحة وعبور  , غلب يعيش على اليابسةالأوالذي يتواجد في الهند وعلى       

                                                                Ceratotherium simum الكركدن ذو الفم العريض  -2

 .  ويتغذى على النباتات المتخشبة ,   انوبخاصة في السود  ,   والذي يعيش في أفريقيا     

V- اللحوم الناتجة من الدب القطبي  Polar bear meat                                                                 

يش فـي القطـب ــــــبـيض الضـخم الـذي يعالأونقصـد بـذلك الـدب    ,    كيموسـلأاوالتي تستهلك عند شـعوب       

 .  يةـــــرضالأرة  ـــــن الكـــــالي مــــالشم

 المائية اتانالحيومن  نواعالأاللحوم الحمراء الناتجة من بعض  -خامساً:

ن اللحـوم الناتجـة مـن مـ نـواعالأك بعـض لاإسـتهوب في مختلف مناطق العالم تقوم بهنالك العديد من الشع     

 -لي :ـــــمن اللحوم ما ي نواعالأعلى هذه  ةمثلالأومن  ,  المائية  ات انالحيو

I-  اللحوم الحمراء الناتجة من الفقمةSeal meat                                                                            

حيث تمضـي غالبيـة  ,   التي تعيش في المياه ات انالحيووالفقمة من  ,  كيموسالأوالتي تستهلك عند شعوب       

حيث يحـدث التكـاثر علـى اليابسـة ، وهـي مـن اللـواحم  ,   على اليابسة انحيالأوفي بعض  ,   الوقت في الماء

ن ـــــوم ةونـــــولكنها في الواقع لب ,  ماك من الناحية الظاهرية  سالأوالفقمة تشبه   ,  ماك سالأحيث تتغذى على  

 .  ينـــــذوات الرئت

II- ( جاموس البحر اللحوم الحمراء  الناتجة من فرس النهر )      Hippopotamus meat                     

وتعـيش  ,  ذوات الحـافر ات انـالحيووفرس النهر مـن  ,  فريقيا أوالتي تستهلك عند بعض القبائل في وسط        

ضـخم  انوفـرس النهـر حيـو  ,    ثـى داخـل المـاء  نالأالجنسي بين الذكر و  تصالالإ  ويحصل  ,    في المياه العذبة  

 .  غلب خالي من الشعرالأوذا جلد سميك والذي يكون على  ,  وكبير الرأس وقصير القوائم والعنق والذنب 
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 الوحشية التي نحصل عليها عن طريق الصيد اتانالحيواللحوم الحمراء الناتجة من  -سادساً :

المختلفة من اللحوم سـواء تلـك  نواعالأب الإنسان مداد لإمصدراً    انومنذ قديم الزم  ات انالحيوث تشكل هذه  حي    

وذلـك تبعـاً إلـى نـوع الطريـدة  ,  التابعة إلى اللحوم البيضاء  نواعالأالتابعة إلى اللحوم الحمراء أو تلك   نواعالأ

 .  اد ـــــالتي يحصل عليها الصي

ق العالم والتي تهدف التي تجري حالياً وفي مختلف مناط المحاولات هنالك الكثير من   نأر  ومن الجدير بالذك    

يـدة علـى ازالمت الإنسـان إحتياجـات الوحشـية لغـرض تلبيـة  ات انـالحيومن    نواعالأبعض    إستئناسإلى تدجين و

 .  ومـــــفة من اللحـــــالمختل نواعالأ

 Dressing percentage                                                                         نسبة التصافي -سابعاً:

الحـي الفعلـي  انالحيـوإلـى وزن  ( Carcass weight )ويقصد بذلك النسبة المئوية لوزن الذبيحة المجهزة    

 -: ةـــــتيالأويعبرعن ذلك بالمعادلة  ,  ومضروبا كله في مئة ,   ( live weight )قبل الذبح 

 

أي   ,    أي وزن الذبيحة بعد تجهيزها    ,    بعد عمليات الذبح والسلخ والتجويف    انالحيووزن الذبيحة = وزن      

السفلية من القوائم عند    جزاءالأوبعد أزاله    ,    الداخلية عدا الكليتين    عضاءالأالدم والرأس والجلد و  إزالةبعد  

 ( Hock joint )وعند مفصل العرقوب    ,      ماميةالأللقوائم  بالنسبة    ( knee joint )مفصل الركبة أو الرسغ  

 .   ( offals )وكذلك بعد أزاله بقية النفايات  ,   ةفيبالنسبة للقوائم الخل

كـم  ,  كغـم (5 . 31) ووزن الذبيحة بعد التجهيز ,  كغم  (61)الحي عند الذبح  انالحيووزن  انمثال : إذا ك    

 هي نسبة التصافي؟

 

البشـري والتـي تشـمل  لاكسـتهللإالداخليـة الصـالحة  عضاءالألك من يضيف إلى وزن الذبيحة ، وزن وهنا    

 .   ( pluck )ق لاـــــالمع ةو الرئتين والقلب والكبد والتي تطلق عليها تسمي الرغاميالمريء و

     ً أي إلـى وزن ذبيحـة  ,  تضـيف إلـى وزن الذبيحـة  ,  التي يتم ذبـح الخنـازير فـي مسـالخها انالبلد   بأن  علما

 .  قلاـــــمع المع انـــــاللس إخراجحيث يتم  انوزن الرأس بدون اللس ,  الخنازير

الحقليـة المنتجـة لهـذه   ات انـالحيومثـل للحـوم الحمـراء مـن  الأ  نتاجلإابة التصافي كثيراً في تقييم  ـــوتستخدم نس

وهـي مـن أهـم المقـاييس التـي  ,  اللحـوم  إنتـاج حيث تعد هذه النسبة من الصفات المهمـة فـي مجـال ,  اللحوم  

 .  مـــــات اللحانوـــــحي إنتاجتوضح مدى نجاح تربية و

تدخل فيها نسـبة مـن  ,   أعلاهفي  إليهاشرنا أسبة التصافي وفقاً للطريقة التي قياس ن انإلى   الإشارةوتجدر       

هـذه  انوبمـا    ,    الحـي    انالحيوالهضمي في وزن  ويعود السبب في ذلك إلى دخول محتويات الجهاز    ,    الخطأ  
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نتوقـع حـدوث نسـبة مـن الخطـأ عنـد   انيجـب    نافإن  ,    المذبوحة    ات انالحيو  إختلافالمحتويات تختلف كميتها ب

 .  إليهاا ــــقياس نسبة التصافي وفقاً للطريقة التي اشرن

ة ــــــالطريق إتبـاع  خـلالوذلـك مـن    ,    ن الخطـأنتجاوز هذه النسبة م  نأنا نستطيع  نأدير بالذكر  ـــــومن الج    

 .  افيـــــبة التصـــــاس نســــلقي ةـــــتيالأ

       

 انالحيـوهـو وزن  ,   ( Empty body weight ) انالمقصـود بمصـطلح الـوزن الفـارغ للحيـو بأنعلماً     

 .  ميـــــاز الهضـــــالحي مطروحاً منه محتويات الجه

ووزن محتويـات  ,  كغـم  ( 31.5 )ووزن الذبيحـة  ,  كغـم  ( 61 )عند الـذبح  انالحيووزن  انمثال : إذا ك    

 كم نسبة التصافي؟ ,  كغم ( 7 ) الجهاز الهضمي

 

هنالك العديد من العوامـل التـي تـؤثر علـى   انجال ، هي  مفي هذا ال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات   ومن    

 . سبةــــهم العوامل المؤثرة على هذه النلأ إيجازلي ـــــوفيما ي ,  نسبة التصافي

                                                   Age and live weight of the animalالعمر والوزن الحي  -1

علماً   ,    نسبة التصافيبالعمر تزداد    انالحيووكلما تقدم    ,    الحي بتقدم العمر  انالحيوبشكل عام يزداد وزن        

 .  نسبة التصافي ترتفع في العجول الصغيرة بالعمر بسبب قلة وزن محتويات القناة الهضمية بأن

                                                                           The conformation انالبناء العضلي للحيو -2

كلمـا  ,  جيـد  انت درجة التسمين جيدة والبناء العضـلي للحيـوانفكلما ك  ,      انالحيوويقصد بها درجة تسمين     

 .  افيـــــبة التصـــــزادت نس

  Sex of the animal                                                                                         انالحيوجنس  -3

وهـذا   ,    تـزداد أكثـر بالمقارنـة مـع الـذكور  الإناث النمو في    ةسرع  فإنر  بالعم  انالحيوبشكل عام كلما تقدم      

 .  الإناث بدوره يؤدي إلى زيادة نسبة التصافي في 

العجـول  انويعود السبب في ذلك إلـى  ,  ت تكون أعلى من الذكورلانسبة التصافي للعج  بأن  نلاحظنا  نأكما      

ً إعتيادي  ,   البطنـيالتجويـف الصـدري و إتساعوكذلك  ,  ة السطحية للجلد تكون كبيرة الرأس والقوائم والمساح  ا

 .  الإناث التي تتعلق بزيادة سرعة النمو في  ىخرالأباب سالأإلى  ضافةبالإ

فقـد  ,  في هذا المجال   ات انالحيوالمختلفة من    نواعالأفيما بين    ات إختلافهنالك    بأن  الإعتباربنظر    خذ الأمع      

مـن المـاعز   نـواعالألـبعض    الإنـاث نسـبة التصـافي تكـون منخفضـة فـي    انحثين إلـى  البـا  الإخوةأشار بعض  

 .  ماـــــعند تساوي الوزن الحي لكليه السلالات بالمقارنة مع الذكور من نفس 
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                                                                                 The castration  تأثير عملية الخصي  -4

 ,  ( Bull )غيـر المخصـية  انمن الثيـر أعلى ( Steer ) المخصية  انالنسبة المئوية في الثير بأنفقد وجد      

 ,  تحسن مـن خـواص اللحـم أكثـر ممـا تزيـد مـن نسـبة التصـافي  ( Castration )عملية الخصي  انمع العلم 

سبة ــــتتجاوز الن لافي حين  ,   ( 56% )لي تصل الى حوا ةنسبة التصافي في العجول المخصي فإنوماً ـــوعم

 .  صيةـــــر المخــــجول غيـــــي العـــف ( %53 )

                                                                                 Species of the animalانالحيونوع  -5

حيث تزداد هـذه النسـبة فـي  ,  لحقلية المنتجة للحوم الحمراء ا  ات انالحيو  نواعلأتختلف نسب التصافي تبعاً       

ي في ذلك إلى محتويات الجهـاز ساسالأويعود السبب  ,  ذات المعدة الحقيقية بالمقارنة مع المجترات   ات انالحيو

ل الحقليـة الكبيـرة المنتجـة للحـوم الحمـراء والتـي تشـم ات انـالحيوالنسبة بين   إختلافإلى    ضافةبالإ  ,الهضمي  

الحقليــة الصـغيرة المنتجـة للحــوم الحمـراء والتـي تشــمل  ات انـالحيوبالمقارنــة مـع  الإبـلوالجـاموس و بقـارالأ

 .  اء ـــــز والظبـــــام والماعـــــغنالأ

                                                                          The breeds of the animal انالحيو سلالة -6

المخصصـة للحليـب وكـذلك   السلالات ت اللحم تكون أعلى من نسبة التصافي في  لالانسبة التصافي في س  ان   

ي في ذلك إلى النمو العضـلي الجيـد والـى ساسالأويعود السبب    ,      ىخرالأغراض  للأالمستخدمة    السلالات في  

 .  اللحوم  نتاجلإالمخصصة  السلالات ترسيب الدهون في 

                                                          Individual Variations فراد الألوراثية بين ا ات ختلافالإ -7

له لاألسـ أفـراد في نسبة التصافي بين  ات إختلافهنالك  نأأي  ,  التصافي تختلف ضمن النوع الواحد   ةنسب  ان   

بالمقارنة مع الشورتهورن  ( Hereford )الهيرفورد بقار لأثال تقل نسبة التصافي ـــفعلى سبيل الم ,  الواحدة 

( Shorthorn )   ,  كس انبردين الأومع( Aberdeen – Angus )   ,  ويعود السبب في ذلك إلـى ثقـل وزن

 .  الجلد في الهيرفورد 

                                                                                        Type of feedingطبيعة التغذية  -8

المسـمنة علـى  ات انـالحيوحيث ترتفـع النسـبة قـي  ,    تؤثر طبيعة التغذية تأثيرا واضحا على نسبة التصافي      

ويعود السـبب فـي ذلـك إلـى  ,  المسمنة على العلف الخشن  ات انالحيوعن  ( 4 – 5% )العلف المركز بحوالي 

 .  مـــــزن محتويات القناة الهضمية قياساً لوزن الجسنسبة و إرتفاعالعلف الخشن يؤدي إلى  ان

                                                                                            The Hormonesالهرمونات   -9

هذه   بأن  ,      ئقعلاالتي تحقن بالهرمونات أو التي تضاف لها بال  ات انالحيوبحاث التي أجريت على  الأأشارت     

مـا سـنتطرق إليـه عـن موضـوع  الإعتبـاربنظـر  خذ الأمع  ,  المخصية  انالعملية تقلل من نسبة التصافي للثير

 .  المتبقيات الكيميائية في اللحوم الحمراء ، وذلك في الفصل الحادي والعشرون

                                                                                       The Tranquilizers  المهـدئات  -10

ولـذلك  ,  الحي  انالحيوإلى مسافات طويلة يؤدي إلى حدوث نقص في وزن   ات انالحيونقل    بأنمن المعلوم      



184 
 

حيـث يسـهم ذلـك فـي  ,  ات قبل نقلها من أماكن تواجدها إلـى المسـالخ انالمهدئات للحيو  إعطاءفمن المستحسن  

هذه المهدئات وفقاً للشروط والضوابط المحـددة فـي هـذا   إعطاءيتم    نأعلى    ,    والسيطرة عليها  سهولة تحميلها  

 الإلتـزامالمشكلة تبرز في حالة عـدم  انحيث  ,  في الفصل القادم بعونه تعالى  إليهاالمجال والتي سيتم التطرق 

ؤدي إلـى ــــــالتـي ت  الحـالات فـي    وبخاصـة  ,    ب  انـهـا فـي هـذا الجإتباعالدقيق وعدم التقيد بالشروط الواجـب  

 .  هـــــإختناقو انيوـــــالحوط ـــــسق

حيث تتميز هـذه  ,   الإبلفي هذا المجال ، هي نسبة التصافي لذبائح  إليها الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ن ـــحشاء أكثر مالأودهن  ن السنام الضخم  ـإذ يشكل ده  ,    ون  ـــيرة من الدهبيات كــــعلى كم  ابإحتوائهالذبائح  

  .  ةـــــوم الناتجـــــية اللحـــــن كمـــــم( %10 )  

ومـن أهـم هـذه  ,  تتوقـف علـى العديـد مـن العوامـل  الإبـلنسبة التصافي في ذبـائح   فإن  ساسالأوعلى هذا      

،  انوـــــية للحيـــــحة ، والحالـة الصــــــ، وظـروف التغذي انالحيـو، وجـنس  انالعوامل العمر التقريبي للحيو

 -: يـــــتالأوك ,  حيث تعتمد نسبة التصافي  على درجة السمنة 

 .  (59 – 77%)تتراوح نسبة التصافي فيها ما بين  , جيدة السمنة الإبل -أ

 .  (51%)بة التصافي فيها بحدود ــتكون نس ,  نةـمتوسطة السم الإبل -ب 

 .  (47%)افي فيها بحدود ـسبة التصــــــــتكون ن ,  نةـقليلة السم الإبل -جـ

 .  (44%)افي فيها بحدود ـــتكون نسبة التص,  زيلةـالضعيفة واله الإبل -د 

مـن  ةالمختلفـ نـواع( فـي الأ Dressing percentage( , يوضـح نسـبة التصـافي )   19والجـدول رقـم )     

  للحوم الحمراء . ةالمنتج ةالحيوانات الحقلي
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ومـن الـدواجن مـن حيـث  بقـارالأيوضح المقارنة بين اللحوم الناتجة مـن النعـام ومـن  -:( 18 )الجدول رقم 

 .  ( غم100وزن العينات =  ).  من اللحوم  نواعالأبعض المحتويات لهذه 

روتينات ـــــــــــالب نوع اللحوم

 رامــــــــبالغ

ون ـــــــــــــــــالده

 رامــــــــبالغ

       ديد ـــــــــــــ ـالح

 يغرام ليلمبال

ة  ــاقــــــــــــــالط

 بالكالوري 

 74 . 126 87 . 2 74 . 2 52 . 25   اللحوم الناتجة من النعام

 166 95 . 1 70 . 4 99 . 28 بقارالأمن  الناتجةاللحوم 

 165 04 . 1 57 . 3 02 . 31 اللحوم الناتجة من الدواجن

                                                                                   ( مصادر مختلفة  )                                                                                                

 

 

 اتانالحيوالمختلفة من  نواعالأفي  (Dressing percentage)يوضح نسبة التصافي  -: (19)الجدول رقم 

 .  المنتجة للحوم الحمراء الحقلية

 نسبة التصافي  ان الحيونوع 

 (60 – 88%) العجول الصغيرة بالعمر

 ( 60 -  70%) المخصية  انالثير

 (58 – 62%) غير المخصية  انالثير

 (53 – 56%) ( الإناث) بقارالأ

 (60 – 61%) عجول الجاموس

 (47 – 50 %) الجاموس الكامل النمو

 (50 – 77%) العربية الإبل

 (48 – 54%) غنامالأ

 (41 – 55%) الماعز 

 (60%)أكثر من  نلاالغز

 (74 – 80%) الخنازير

 ( ةلفمصادر مخت )
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  بين ذبيحة يوضح الفروقات العيانية التي تشمل الطول والسمك والتكوين العضلي ما -( :11الشكل رقم )

 .   بقار الحليب أت لالالعجول الناتجة من س  م وما بين ذبيحةوت أبقار اللحلالالعجول الناتجة من س

 

   أ                               ب                                                  

   1979 )مأخوذ عن غزال وجماعته ، )

 أبقار اللحـــوم .  ناتج منبعمر أسبوع واحد  ذبيحة تعود لعجل بقري -أ

 أبقار الحليب . ناتج من  ر أسبوع واحدبعم  لعجل بقري بيحة تعودذ -ب
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 ثامن الفصل ال 

 المسالخ الصحية المعتمدة في مجال تجهيز وتسويق اللحوم الحمراء

Hygienic Slaughter Houses  Used for Producing and  Marketting of Red Meat 

المختلفة من اللحوم الحمراء ،    نواعالأويق  إلى أهمية المسالخ في مجال تجهيز وتس  الإشارةفي البداية نود      

و الرئيسية  المحطة  بمثابة  المسالخ  تعد  مجال  ساس الأحيث  في  اللحوم    نتاجلإالمخصصة    ات انالحيو  إستقبالية 

  صناف الأهنالك العديد من    ان المختلفة من هذه اللحوم ، كما    نواعالأالحمراء وكذلك في مجال تجهيز وتسويق  

بتقديم    نا فإنهذا الفصل    خلالسالخ ، ومن  المختلفة من هذه الم عن بعض المواضيع التي تخص   إيجازسنقوم 

لها ،    قتصاديةالإالصحية و  هميةالأ الرئيسية للمسالخ ، و  صنافالأالمفاهيم القديمة والحديثة للمسالخ ، وكذلك  

ة التي تتكون منها مسالخ  الرئيسي  جزاءالأوتأسيس المسالخ ، و  نشاءلإ  اللازمةية  ساسالأإلى الشروط    ضافةبالإ 

 .  يعــذه المواضــله إيجازلي ــما يــاللحوم الحمراء ، وفي

                               The Old Definition of Slaughter Housesالمفهوم القديم للمسالخ -: اولً 

القديم للمسالخ يعني بشكل عام    ان     تلك  انالمفهوم  وسلخها   ات انالحيوذبح أو نحر  ماكن التي تستعمل لالأها 

ح  ــل الذبــص قبــيات الفح ــعمليات الفحص على اللحوم سواء عمل  إجراءإلى    ضافةبالإ،    وتجويفها وتنظيفها

 .  ريــالبش لاكستهللإحية اللحوم لا، لغرض تحديد مدى ص أو عمليات الفحص بعد الذبح 

                      The Recent Definition of Slaughter Housesالمفهوم الحديث للمسالخ  -ياً :انث

يعني    ان     للمسالخ  الحديث  المنشآانالمفهوم  تلك  الجهات  ها  قبل  من  والمسجلة  المعتمدة  المؤسسات  أو  ت 

اللحوم   على  الصحية  الرقابة  عن  يتم    ,    المسؤولة  المنشآ   إستخدامحيث  نحر هذه  أو  ذبح  مجال  في  ت 

سلخ    ات ـانوــالحي وكذلك  وتنظيف  ،  ،    ات ان الحيووتجويف  الفحوصات    إجراءإلى    ضافةبالإالمذبوحة  كافة 

الفحوص  اللازمة أو  الذبح  قبل  الفحوصات  الذبــسواء  بعد  به  ,    حــات  علــوذلك  الحصول  لحــدف  وم  ــى 

 .  ريــالبش لاكستهللإة ــالحــص

إلى    ضافةبالإ ،  ( Meat inspection )  فحص اللحوم    جراءلإماكن المخصصة  الأالمسالخ هي    انأي بمعنى  

مجال   في  متخصصة  و  نتاجلإاكونها مؤسسات  ومنتجاتها  للحوم  والصحي  المخلفات   ستفادةالإالفني  كافة  من 

أو  ان الحيووالمنتجات    ، الغذائية  الصناعات  مجال  في  تستعمل  التي  والمنتجات  المخلفات  تلك  وبخاصة   ، ية 

مجال في  تستعمل  التي  والمنتجات  التي   المخلفات  والمنتجات  المخلفات  أو   ، الجلدية  في   الصناعات  تستعمل 

العلفي الصناعات  الطبية    ضافةبالإ ،    ةمجال  المستحضرات  مجال  في  تستعمل  التي  والمنتجات  المخلفات  إلى 

الصيد  حــنلاوالصناعات   ، سيــية  التطــيث  إل ــتم  هــرق  المــى  فــذا  الفصــوضوع  الســي  عشــل  ر ــابع 

 .  الىــوتع هان ــسبحه ــونــبع
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                                TheClasses of the Slaughter Housesالرئيسية للمسالخ  صنافالأ -ثالثاً:

المنتجة للحوم الحمراء التي تذبح أو تنحر يومياً   ات انالحيوحجم وتصميم المسلخ يعتمد على نوع وعدد    ان    

ي الموجود في المنطقة انية للمسلخ ، ويعتمد ذلك على الحجم السكنتاج لإااقة  أي بمعنى الط  ,    في ذلك المسلخ  

تأسيس و يتم  المسلخ ، حيث    إنشاءالتي  أجله  الذي يؤسس من  الهدف  فيها ، وكذلك  المسالخ    ن أالمسلخ  بعض 

، ومن  في هذا المجال    هميةالأذات    ىخر الأات  الإعتبارإلى العديد من    ضافةبالإ تعمل على تصدير اللحوم ،  

ك  ـ ـا إلى ذلــل ومــعمـــأداء ال  يةــفـه ، وكيــة من عدمــقــود مسالخ أخرى في المنطــات وجالإعتبارم هذه  ـأه

 .  رىــعتبارات أخأن ــم

 ساسالأرئيسية ، حيث يعتمد ذلك ب  أنواعأصناف أو    ةثلاث مسالخ اللحوم الحمراء تقسم إلى    فإنوبشكل عام      

من المسالخ ، وإلى المساحة الكلية لهذه المسالخ ، وفيما    نواع الأ أو    صنافالأة اليومية لهذه  ينتاج لإاعلى الطاقة  

 .  خـالــن المســة مــثلاثال صنافالألهذه  إيجازيلي 

I -   المسلخ الصغير الحجمThe small abattoir                                                                      

طاقته       تصل  الذي  المسلخ  حوالي  نتاجلإ اوهو  إلى  الواحدة  العمل  وجبة  في  اليومية  من    ( 75 )ية  رأس 

رأس من  ( 450 ) ، أو    رأس من العجول  ( 225 )، أو    الإبلوالجاموس و  بقار الأ، أي من    الكبيرة  ات ان الحيو

 .  رــرأس من الخنازي ( 150 )، أو  غنام والماعزالأ

ذبائح   ( 5 )، وتعادل    ذبائح عجول  ( 3 )ية لكل ذبيحة أبقار أو جاموس كبيرة تعادل  نتاج لإاالطاقة    نأأي      

 .  رــذبيحة من الخنازي ( 2 )، وتعادل  أغنام أو ماعز

  ان فد   ( 1 – 2 )، أي ما بين    2م  ( 4050 – 8100 )ذا النوع من المسالخ ما بين  ـوتتراوح المساحة الكلية له    

    ( Acre )  2م  ( 87 . 4046 )الواحد يعادل  انالفد  ان الإعتباربنظر  خذ الأ، مع   . 

، أو   ةفيية الصغيرة وبخاصة في المناطق القروية والري انويصلح هذا النوع من المسالخ إلى التجمعات السك    

     .  ية القليلةانمديريات النواحي ذات الكثافة السك

II-   المسلخ المتوسط الحجم The medium abattoir                                                             

رأس من    ( 150 )ية اليومية في وجبة العمل الواحدة إلى أكثر من  نتاج لإا   هقتوهو المسلخ الذي تصل طا     

أس من  ر  ( 750 )رأس من العجول ، أو    ( 450 )، أو    الإبلوالجاموس و  بقار الأالكبيرة ، أي من    ات ان الحيو

 .  زــاعــام والمــغنالأ

المساحــــوت     الكليـتراوح  لهــة  النــــــــ ـة  المســذا  من  مابيــالــــوع  أي   2م( 8100 – 16200 )   نــخ   ،

 .   ( Acre ) اند ــف ( 2 – 4 )ابين ــم

السك     التجمعات  إلى  المسالخ  من  النوع  هذا  في  انويصلح  وبخاصة  المتوسطة  أوالأية  بعض    قضية  في 

 .  ية العاليةانمديريات النواحي ذات الكثافة السك
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-III   المسلخ الكبير الحجمThe large abattoir                                                                         

اليومية في وجبة العمل الواحدة الى أكثر من  نتاج لإا  هوهو المسلخ الذي تصل طاقت     رأس من   ( 300 )ية 

رأس من   ( 1500 )رأس من العجول ، أو    ( 900 )، أو    الإبلوالجاموس و  بقارالأالكبيرة ، أي من    ات ان الحيو

 .  زــام والماعــغنالأ

، أي مابين    2م  ( 16200 – 24300 )الخ مابين  ــوع من المســذا النــــ ـة لهــيــــة الكلــراوح المساحــتــــوت    

 .   ( Acre ) اند ــف ( 4 – 6 )

السك     التجمعات  إلى  المسالخ  من  النوع  هذا  يمكن  انويصلح  كما   ، الكبيرة  والمدن  الرئيسية  المدن  في  ية 

الن  ستفادةالإ هذا  المــــمن  من  مجــــوع  في  وـــسالخ   ، اللحوم  تصدير  من    إنتاجال  الكبيرة   نواعالأ الكميات 

 .   فة من اللحومــــالمختل

الرئيسية ، ومن أهم    هدافالأ تؤدي إلى تحقيق العديد من    نواعالأ جميع هذه النماذج و  انر بالذكر  ومن الجدي    

إلى تحقيق كل   ضافةبالإبسهوله ،    هسيابيتانتنفيذ العمل و  انلحوم نظيفة وصحية ، وضم   إنتاجهو    هدافالأهذه  

 .  تسويق تلك اللحوم ةما يساعد على سرع 

تعرالأت  أكد وقد       على  أو بحاث  الداخلي  التلوث  المختلفة سواء  التلوث  من مصادر  الكثير  إلى  اللحوم  ض 

بد  لاقبل وبعد الذبح ، إذ    انالحيوالتلوث الخارجي ، ودور عملية الذبح في ذلك ، ومن هنا تبرز أهمية فحص  

للشروط المطلوبة    إجراءقبل ذبحه ، و  انالحيوالمناسب لفحص    انمن توفير المك ، ومن ثم عملية الذبح وفقاً 

 .  ت بعيداً عن مصادر التلوث المحتملةلاتتم كل هذه المعام  انالفحص بعد الذبح ، وضرورة  إجراء

 ات انالحيومسالخ صحية حديثة لذبح    إنشاءبلت تهتم  ازلاالعالم و   انغالبية بلد   إهتمت فقد    ساسالأوعلى هذا      

صحية وخالية من المسببات المرضية ، و  نظيفة  وتسويق لحوم    إنتاجت المطلوبة ، بما يضمن  لاالمعام  إجراءو

 .   ية وفقاً للسياقات العلمية المعتمدة في هذا المجالانالحيوإلى معالجة المخلفات  ضافةبالإ 

    The Hygienic importance of the slaughter houses       الصحية للمسالخ    هميةالأ  -رابعاً:

، وتقديم العلف المناسب   ستقبالالإفي حضائر    إيوائهاخ والمهيئة للذبح والواردة إلى المسل  ات ان الحيو  إستلام  -1

 .  سس الصحية المتبعة في هذا المجالللأوالماء الوفير لها ، وفقاً 

ً   هحقوق  ان، كما ضمن للحيو  هحقوق  للإنسان  الإسلام لقد ضمن    -2   ان الحيومعاملة    انبد من ضملا ، ولذلك    أيضا

به من    الإلتزام، وهذا ما يتم    انالحيوالتي أوجبت الرفق ب  يةالإسلام د في الشريعة  ماور   إتباع، و  حسنةمعاملة  

 .   خطوات العمل الصحيحة في المسلخ  إتباع خلال

 ستقبال الإر  ــائــضــي حــدة ف ـــــواجــتــالم  ات ــانوــــــيــالحلى  ــح عــذبــــل الــبــص قــحــالف  راءـــــــإج  -3

( Ante-mortem inspection )    لتحديد للذب  ات انالحيو ،  تصلح  غــالتي  من  وــرهــيــح   ،  اذ ـــإتخا 

 .   ذلكــل اللازمة ات جراءالإ

المعام   إجراء  -4 من  على  لاالعديد  الصحية  ذبح    ات انالحيوت  يتم  حيث   ، المسلخ  داخل   ات انالحيووالذبائح 

 .   حشاء ومن ثم تجهيز الذبائح الأ وسلخها وتجويفها ونزع 
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و اللحوم من خلا   أكد ، للت  ( Post-mortem inspection )الفحص بعد الذبح على الذبائح المجهزة    راءإج  -5

  مراض الأكه لهذه اللحوم ، والكشف عن  لاإستهعند    الإنسانالناتجة من المسببات المرضية أو الضارة بصحة  

 .  ومــق هذه اللحــه عن طريــالتي تنتقل الي

كيد  أالمختلفة ، مع الت  ات انالحيوالمعدية والوبائية التي تصيب    مراض الألعديد من  الوبائية ل  ةرسم الخارط  -6

 مراض . الأية عن مثل هذه انالحيوغ الجهات المسؤولة عن الصحة لاعلى ضرورة أب

،    إنتاج  -7 وسليمة  صحية  نظيفة  لحوم  ص  إطمئنانإلى    ضافةبالإ وتسويق  على  وراحته لاالمستهلك  حيتها 

طباء البيطريين المختصين في هذا المجال تختم  الأ  الإخوةفحصها من قبل    إتمامذه اللحوم وبعد  ه  نلأالنفسية ،  

 .  ريــالبش لاكستهللإحيتها لابختم خاص يشير إلى ص

الذبائح في    إمكانية  -8 التعتيق و  صالات حفظ   إمكانية إلى    ضافةبالإ ،    ( Ageing )  نضاجالإ التبريد لغرض 

 .   معبئة بالطرق الصحية والفنية لتقليل نسب التلوث اللحوم المقطعة وال إنتاج

في    ستفادةالإ   -9 المسالخ  ذات    إجراءمن  العلمية  بين    مراض الأبموضوع    العلاقةالبحوث    الإنسان المشتركة 

تأشير ية و انوــالحيروة  ــيب الثــالتي تص  راض ــمالأض   ــية بعــرف على وبائــإلى التع  ضافةبالإ ،    انوــالحيو

 .  ركز فيها هذه الأمراض مالتي تت يةــالمرض ؤرــالب

الحد من    -10 المسالخ في  الطفيلية وذلك عن طريق قطع دورة حياة هذه   مراض الأالكثير من    إنتشارتساعد 

تلك    مراض الأ وبخاصة  على صحة    مراض الأ،  واضحة  خطورة  تشكل  التي  وعلى صحة   الإنسانالطفيلية 

 . ( Taenia saginata ) ،والشريطية العزلاء   ( Hydetid cysrs )كياس المائية الأمثل  انالحيو

 The Economic importance of the Slaughter Housesللمسالخ  قتصاديةالإ همية الأ -خامساً :

الث  -1     والمنتجات  المخلفات  على  و  ( By-products )وية  انالسيطرة  المج  ستفادةالإ ،  في  ت  الامنها 

حي  قتصاديةالإ  ، يمكن  المختلفة  التي    ستفادةالإث  والمنتجات  المخلفات  مثل    لاكستهللإتصلح    لامن  البشري 

ف والقرون وغيرها ، في مجال لاظالأالمتقرنة مثل    جزاءالأالجلود والدم والعظام والشعر والصوف والوبر و

ل مصدراً من ي أو الدم المجفف ، وبذلك فهي تشكانالحيوية سواء البروتين  انالحيو  علائقف واللاعالأ تصنيع  

 .  نا سنتطرق إلى هذا الموضوع بشكل تفصيلي في الفصل السابع عشربأن مصادر الدخل الجيدة ، علماً 

ب الطبية  انبالجو  العلاقة ت التصنيعية ذات  الاوية في الكثير من المجان من المخلفات والمنتجات الث  ستفادةالإ  -2

تخدم  نلا والصيد  التي  الهر  انالحيوو  الإنسانية  مثل  وكذلك  ،   ، الصماء  الغدد  من  المستخلصة    إمكانيةمونات 

الصيد  الصناعات  مجال  في  الفائدة  ذات  والمواد  المركبات  من  العديد  الحصول نلاالحصول على  يتم  والتي  ية 

المختلفة ، علــعضأ و  أنسجةعليها من   الذبيحة  إلى هــنبأنماً  ــاء  المــا سنتطرق  تفصــوضوع بشكــذا  يلي   ــل 

 .   شرــابع عــل الســي الفصــف

تلعبه  -3 الذي  والحيوي  المهم  يمكننا ومن    الدور  ، حيث  اللحوم  وأقتصاديات  تجارة    خلال المسالخ في مجال 

ي ، والتي تساعدنا كثيراً  الإقتصاد ب  انفي الج  هميةالأات ذات  ان والبي  حصائيات الإالمسالخ الحصول على كافة  

 .   اليومي والشهري والسنوي للحوم الحمراء نتاجلإات لامعد ، والوقوف على  قتصاديةالإفي رسم الخارطة 
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بشكل   الإناث ية بشكل عام وحماية  ان الحيوالمسالخ في مجال حماية الثروة    هالدور المهم والكبير الذي تلعب   -4

، وكذلك   الإناث من ذبح    لاً التي تحد أص   سسالأوفقاً للضوابط و  لااا   الإناث تسمح المسالخ بذبح  لاخاص ، حيث  

اعل في ــوالضوابط تسهم وبشكل ف  ات جراءالإهذه    فإنالصغيرة بالعمر ، وبالتالي    ات ان الحيوعدم السماح بذبح  

 .  والمحافظة عليها  يةان يوــالحروة ــاية الثــحم

 خ وتأسيس المسال نشاءلإ اللازمةية ساسالأالشروط  -سادساً:

Requirements For the construction of abattoir  

وهن     الشروط  من  العديد  يجب مراعاتالإعتبارالك  التي  من    يســوتأس  إنشاءها عند  ــات  المختلفة   الأصناف 

 .   روطــذه الشــم هــهلأ إيجازلي ــا يــسالخ  ، وفيمــالم

I –  انالمك إختياربموضوع  العلاقةالشروط ذات  Site                                                                 

على    نأ  -1  ، والرائحة  الضوضاء  من  المستقبلية  للشكاوي  تجنباً  السكنية  المناطق  عن  بعيداً  يكون    انيكون 

المقابلة   الجهة  في  بمعني    تجاهلإالموقع  أي   ، السكنية  للمنطقة  بالنسبة  المنطقة    ان الرياح  على  الرياح  تمر 

وم  ولاً أنية  ــالسك ث ــ،  تــن  بعــمــم  علىــر  ذلك  مــالمس  د   ، مــلخ  المســي  انراعاة  ــع  خــكون  ارج  ــلخ 

 .  ي للمدينةانمرــط العــطيــالتخ

د يخدم  ، مع التأكيد على أهمية ربط المسلخ بطريق معبا   ةت العاملايكون الموقع قريباً من طرق المواص  نأ  -2

 .  لمناطق المجاورةات النقل مابين المسلخ ومابين اإجراءحركة المرور من وإلى المسلخ ، ويسهل 

المو  نأ  -3 من  قريباً  الموقع  مع  انيكون   ، الساحلية  والمناطق  للمدن  بالنسبة    همية الأ   الإعتباربعين    خذ الأيء 

ها إلى المسلخ ، والمهم إيصالة في المحاجر البيطرية الحدودية قبل  المستوردا   ات انالحيوالقصوى لحجز وفحص  

 .  لةــالرحد ــبع انيوــالح إجهاد في ذلك هو عدم 

قدر    نأ   -4 قريباً  الموقع  تربية    الإمكان يكون  ومزارع  محطات  التجمعات   ات انالحيومن  ومن   ، المحلية 

 .  ات ان الحيو، والتقليل من التأثيرات السلبية لعملية النقل على  ات انالحيوية ، لتسهيل نقل انالحيوواق س الأو

كيد على ضرورة وجود شرب وبالتيار الكهربائي ، مع التأيكون المسلخ مزوداً بالماء النظيف الصالح لل  نأ  -5

 .  سلخــاص بالمــي خإحتياطية ، ووجود مولد كهربائي إحتياطات ماء انخز

وفي حالة عدم توفر ذلك ،    ,      ( drainage system )يكون المسلخ مرتبطاً بالصرف الصحي العام    نأ  -6

ً   انمحتوياته ، على  يسمح بنفاذ   لاخارجي محكم الغلق و انيجب عمل خز  .  يتم رفع المخلفات منه يوميا

واالدخ  نأ  -7 الصناعية  الروائح  ذلك  في  بما   ، والصلبة  الغازية  الملوثات  عن مصادر  بعيداً  المسلخ    ان يكون 

 ى .  خرالأمدة والكيماويات ، وغيرها من مصادر التلوث سالأع انتربة ومصالأو

لسهول   نأ  -8 مرتفعة  أرض  في  المسلخ  ولكي  يكون   ، المسلخ  في  المستخدمة  المياه  تصريف  يتعرض   لاة 

 .  مطارالأ ات والغمر بالماء وخاصة في مواسم انلمشاكل الفيض

للعمل في المسلخ ، وتوفير المستلزمات المطلوبة    اللازمةيادي العاملة  الأ سهولة توفير    الإعتباربنظر    خذ الأ  -9

 .   د للعمل وبخاصة في الوجبة الصباحية للعملهم إلى المسالخ في الوقت المحد يصاللإ للعاملين 
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II-  بموضوع عملية البناء  العلاقةالشروط ذاتConstruction                                                      

                                                                                                                 Floors رضيات الأ -1

خرسالأتكون    انيجب       من  انرضية  طبقة  تعلوها  صلبة  على  سالأية   ، عدم    انمنت  خاصية  فيها  تتوفر 

 ان رضية خطوط للصرف ، والأتعمل في    انلمنيوم لهذا الغرض ، على  الأأكاسيد    إستخدام  إمكانيةالتزحلق ، و

وبحدود    إنحدارب تكون   لكل    ( 5 )مناسب  وفي    ث ثلاسم  و  إتجاه أمتار   ، الداخلى  الصرف  تكون   انمجرى 

سم ، مع مراعاة عدم ترك فواصل أو فتحات أو زوايا حادة    ( 15 – 20 )بحدود    ةارضية صالة الذبح مرتفع

 .   أو تجمع المياه وغيرها الأعفانمنعاً لتجمع الحشرات أو نمو  انرضية بالجدر الأ إتصالعند 

                                                                                                               Walls انالجدر -2

ً ة المسلحة  انمن الخرس   انتبنى الجدر       ان م ، ويجب    ( 4.5 )ها لغاية السقف بحدود  إرتفاع، ويكون    أيضا

قل ويفضل الأة أمتار على  ثلاث  إرتفاععم ، وب بيض الناالأ ط الفرفوري  لاأو مكسوة من الداخل بالب  ةتكون مبطن

 .   ، لتسهيل غسلها وتنظيفها وتطهيرها انالجدر إرتفاعط بكامل لايكون الب ان

تسبب   لااهرة ، لكي  ــغير ظ  اندرــوالكهرباء داخل الج  هتكون مصادر الميا   ان  الإعتبار بنظر    خذ الأمع      

أثناء المعام الذبائح ، و  ت المختلفة سواء في صالةلامشاكل  ابيب انيقل قطر    لا  انالذبح أو في صالة معاملة 

داخل المسلخ بالعدد    هوتوفير صنابير الميا  سم ،( 2.54 ) (  =    Inch)     جن الأ   بأنج ، علماً  نأ  ( 2 )المياه عن  

 .  تكون قريبة من أماكن تعليق الذبائح انالكافي وخاصة في صالة معاملة الذبائح ، و

تفتح    انتكون من النوع المناسب لطبيعة العمل في المسلخ ، و  انبواب ، والأتراعى وضعية    انكذلك يجب      

 .  ةــديــة حديــارج على سكــللخ

                                                                                                            Roovesالسقوف  -3

منت المسلح ، وتزود السقوف في  سالأتكون من    انم ، ويفضل  ( 4.5 ) السقوف بحدود    تفاعإريكون معدل      

ليب غير قابلة  لاتثبت فيها ك  انئمة لهذا النوع من العمل ، ولاصالة الذبح وصالة معاملة الذبائح بسكة حديدية م

والجاموس    بقارالألتعليق ذبائح    الكبيرة وذلك  ات ان الحيوم في صالة  ( 3.3 )   إرتفاعللصدأ بالعدد الكافي وعلى  

في ص  الإبلو أما  صــالصغ  ات ان وــالحيالة  ــ،  أي  والمــغالأالة  ــيرة  فتــنام  هــاعز  السكــكون  علــذه  ى ـ ـك 

 .  م  ( 2.3 ) إرتفاع

                                                                                                             Lighting ضاءةالإ -4

 (25%)الطبيعية عن    ضاءةالإ تقل فتحات  لا    ان، على    الإمكان الطبيعية قدر    ضاءةالإ من    ستفادةالإيفضل      

ال  انرضية ، والأمن مساحة   الن  إصطناعية  إضاءةب  صالات تزود  الطبيعية ،   انوــلالأر  ــيغيلاوع الذي  ــمن 

النيون  انويفضل   وــتكون من  المناسبة بحيث  ــصح  ضاءةالإتكون    انات ،  المواقع  تنتج عنها أي  لا  ية وفي 

 .  تلفةــالمسلخ المخ حتياجات لإون الطاقة الكهربائية مناسبة  ــتك انل ، ولاظ

                                                                                                       Ventilationالتهوية  -5

تسبب أي نوع من التيارات الهوائية    لا  انجيدة داخل المسلخ على    ( Ventilation )تهوية    انيجب ضم     
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و  ، اللحوم  تلوث  إلى  وتؤدي  المرضية  المسببات  بعض  تحمل  قد  أعلى   انالتي  في  والنوافذ  الشبابيك  تكون 

اكبر    إدخالم ، بحيث تسمح ب  ( 0.8 )عن  يقل    لا  إرتفاعتكون ب  انتفتح للداخل بشكل مائل ، و  ان، و  انالجدر

رضية ، الأتقل مساحتها عن ربع مساحة  لا    انكمية ممكنة من الضوء الطبيعي ، وأكبر قدر من التهوية ، و

الم  انويجب   بالسلك  الشبابيك  من  ان تغطى  لمنعها  الحشرات  من  وغيرها  والقوارض  والطيور  للحشرات  ع 

 .  لخــل المســول إلى داخــالدخ

                                                                            Drainage Systemنظام الصرف الصحي   -6

تشمل   انهي شبكة الصرف الصحي ، والتي يجب    الإعتبارتؤخذ بنظر    انمور المهمة التي يجب  الأمن      

ول ــة بطــدية مجزئــديــشوفة ومغطاة بشبكة حتكون هذه الشبكة واسعة ومك  انالمسلخ ، على    زاءــــأججميع  

تصميم يكون    بأن  الإعتباربنظر    ذ ــخالأ سم ، لكي يسهل رفعها وتنظيفها وكذلك تنظيف المجرى ، مع    ( 5 )

الصرف   في    إنحداربقنوات  تنظيفهال  إتجاهمناسب  يراعى  والذي   ، الداخلي  للحد من   إستمرارب  صرف  وذلك 

والمك الهواء  ، فضلاض بالف   انتلوث  اللحوم  تلوث  إلى  تؤدي  التي  قد   لاً ت  مقبولة  غير  روائح  في  تسببها  عن 

ترك على ضرورة  التأكيد  مع   ، اللحوم  م ــتمتصها  ع   ــلمن  ( Screens )ي  ــومصاف   ( Traps )صائد  ــيب 

 .  ل دوريــيتم تنظيفها بشك انالصلبة من المرور ، على  زاءــجالأ

بالذكر       الجدير  إلى   تجميع  انومن  ويؤدي  الذبح  بصالة  يرتبط  خاص  وبمجرى  منفصل  بشكل  يكون  الدم 

 .   منه ستفادةالإالمخصص لتجميعه و اني ، أو إلى المكانالحيو معمل تصنيع البروتين 

يخص       فيما  ،    جزاء الأأما  الغرض  لهذا  مخصصة  حاويات  في  يدوياً  تجميعها  فيتم  النفايات  من  الصلبة 

 .  بأول ، وعدم السماح بتجميعها وتكديسها ولاً أية المناسبة والتخلص منها بالطرق الصح

III-  بموضوع التجهيزات  العلاقةالشروط ذاتEquipments                                                        

حرارة    -1     وبدرجة  للماء  مركزية  تسخين  أجهزة  وجود  أهمية  على  عن  لا التأكيد  يد لتزو  ° م   ( 82 )تقل 

                                                                            .   عتياديةالإ هب شبكة الميا انالساخنة إلى ج  هالمسلخ بالميا 

للمياه  تجهيز  -2  المناسبة  بالمضخات  المضخات ذات سعة وقدرة مناسبة وكا  ان،على    المسلخ    ة في تكون هذه 

يكون تحت ضغط    انجزء من الماء المستخدم داخل المسلخ يجب    بأن، علماً    لتوفير الضغط المطلوب للماء

الخز  ( 15 )يقل عن  لا توفير  أهمية  على  التأكيد  مع   ، مربعة  بوصة   / المناسانرطل  للمــات  لتخزين    هياــبة 

 .   اءــن المــم ةــفييات الكاــالكم

لمتبع لدى الجهات المسؤولة عن الدفاع المدني ،  وحسب النظام ا  طفاءللإتزويد المسلخ بالمعدات المطلوبة    -3

 .   مة المهنية داخل المبنىلاوالعمل على توفير كافة متطلبات الس

ة أمتار ، وله بوابة كبيرة واحدة فقط  ثلاثة عن  إرتفاعيقل  لا ب بسياج عالي  انة المسلخ ومن جميع الجوإحاط  -4

ار  ــشجالأة  ــشجار وخاصالأضر من  ــزام أخــمل ح ــللدخول والخروج ، مع باب خلفي صغير ، ويفضل ع

 .  بنىــول المــمرة حــالمع
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الحاويات   انتخصيص مك  -5 لتثبيت  المسلخ  النفايات ، على     Dump)  بعيد عن  فيها  التي تجمع  يكون   ان( 

   والي ــبح  انــرض في ذلك المكالأالذي توضع فيه هذه الحاويات منخفضاً عن مستوى سطح    انوى المكـمست

 .  ايات ــقل النفــات التي تنــلية تفريغ العربــم ، لكي تسهل عم  ( 1.8 )

داخل    -6 المناسبة  الحرارة  درجة  لتوفير  المركزية  التكييف  بأجهزة  المبنى  ت لاــعامــالم  صالات تجهيز 

  . بةــوية الصحية المناســالته انالى العدد المناسب من مراوح الشفط لضم ضافةبالإ لفة ، ــالمخت

IV-  العامة  اتجراءالإبموضوع  العلاقةالشروط ذاتGeneral Procedures                                  

المختلفة من المسلخ وفقاً للتخطيط والتصميم المقرر من قبل الجهة المشرفة    جزاءالأ تكون مساحات    نأ  -1    

الى   ضافةبالإيين المختصين في هذا المجال  طباء البيطرالأتضم من بين أعضائها    انعلى العمل والتي يجب  

 .   العلاقةذات  ىخرالأات الإختصاص المهندسين و

ملحقات أخرى وبما    إضافة  احتماليةية للمسلخ ، والتوسعات المستقبلية ونتاج لإاالطاقة    الإعتباربنظر    خذ الأ  -2

 .  تقبليةتحقيق التطلعات المس انالعمل اليومي بالشكل المطلوب ، وضم إنسيابيةيضمن 

خراطيم طويلة قد تكون مصدراً من مصادر تلوث   ستعماللإ، تجنباً    انابيب الماء داخل الجدرانتكون    نأ  -3

اً قد يلجأ بعض القصابين إلى  انحي أأو تعيق حركة العاملين ، و  انالحيواللحوم بالجراثيم ، وقد تؤثر على حركة  

 .  ات ان الحيوهذه الخراطيم في التحكم ب إستخدام

المي  انيجب    -4 والكيميائية    اهتكون  الفيزيائية  الناحية  من  القياسية  للمواصفات  ومطابقة  صحية  المستعملة 

وببا ور مايكوال  ، الميا  ستفادةالإ   الإمكانيولوجية  بعض    همن  في  للشرب  الصالحة  الخارجية  ستعمالاالإغير  ت 

 .   ابيب منفصلةن أتكون في  ان، على  الحرائق وسقي المزروعات والحدائق إطفاءمثل توليد الطاقة و ىخرالأ

ت اللحوم والقوارض والحشرات وغيرها ، ومنعها من الوصول الى المسالخ ، لما  لاكالعمل على مكافحة آ  -5

ف دور  من  من    مراض الأ  إنتشاري  ـــلها  غيرها  أو  الفطرية  أو  الطفيلية  أو  البكتيرية  أو  الفايروسية  سواء 

 .   و غير مباشرة، سواء بطريقة مباشرة أ مراض الأ

ب  -6 السماح  المسلخ ، حتى و  ( Toxic materials )أية مواد سامة    إدخالعدم  داخل  ت لغرض  انك  انإلى 

و  ، والحشرات  القوارض  القوارض   إجراءيتم    انمكافحة  ومكافحة  والتعقيم  والتطهير  التنظيف  أعمال  كافة 

 .  حصراً  طباء البيطريين المشرفين على المسلخالأ إشرافوالحشرات تحت 

 الرئيسية التي تتكون منها مسالخ اللحوم الحمراء  جزاءالأ -سابعاً:

The Main Compartments of slaughter houses                                                           

داء كافة مستلزمات لأالمختلفة ، منها ماهو مشترك    جزاءالأ المبنى الرئيسي للمسلخ يتضمن الكثير من    ان    

البروتين  تصنيع  معمل   ، اللحوم  تصنيع  معمل   ، اللحوم  صحة  مختبر  مثل  المسلخ  داخل  العمل  ومتطلبات 

د ــديــوالع  داريةالإب  ــإلى المكات  ضافةبالإ، المحرقة ،    هاملة الجلود ، وحدة معالجة المياي ، وحدة معان الحيو

 ى . ر ــخالأام ــقسالأن ــم
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وأساسية    اءأجزوهنالك       رئيسية  من    نتاج لإأخرى  الحمراء  وتحديد   ات انالحيواللحوم  المسلخ  الى  الواردة 

حضائر    لاكستهللإحيتها  لاص مثل  ،    صالات ،    ات انالحيو  إستقبالالبشري  ،    صالات الذبح  الذبائح  معاملة 

الفحص    إعادة  وغرف حجز اللحوم المشكوك فيها وغرف تلافالإالمرتبطة بهما مثل غرف    ىخر الأ  جزاءالأو

، أي بمعني وجود    خرالأمنفصلة وموازية بعضها للبعض    جزاءالأ، حيث تكون هذه    ىخرالأ   جزاءالأوبعض  

للحيو  ولالأ،    جزاءالأخطين من هذه   الكبيرة ، وانمخصص  للحيو  يانالثات  الصغيرة ، علماً  ان مخصص  ات 

 .   هنالك بعض متطلبات ومستلزمات العمل تختلف بين الخطين  بأن

 .  لخــا المســون منه ــي يتكــية التــالرئيس زاءــجللأ إيجازلي ــا يــمــوفي    

 Acceptance Platform                                                                           ستلامالإرصيف  -1

 ان ، و  ات انالحيولمخصصة لنقل  المركبات ا  إرتفاعيتناسب و  إرتفاعيكون هنالك رصيف خاص وب  انيجب      

سعة الرصيف ،   الإعتباربعين    خذ الأعند التفريغ ، مع    انالحيويصمم هذا الرصيف بطريقة تضمن عدم إيذاء  

 .  أكثر من مركبة في نفس الوقت  ستقباللإ ةفيبحيث يكون واسعاً بدرجة كا 

ً إعتياديو     أقرب   ستلامالإرصيف    فإن  ا في  أو  الحضائر  مدخل  في  على    يكون   ، منها  عند   اننقطة  يراعى 

ً  إنسيابيةالتصميم سهولة و  .  حركة المركبات ذهاباً وايابا

                                                                                                Lairage ستقبالالإحضائر  -2

، بحيث تكون منفصلة تماماً عن حضائر   الإبللجاموس ووا  بقارالأ الكبيرة ، أي    ات ان الحيوتصمم حضائر      

 .  خرالأغنام والماعز ، وموازية بعضها للبعض الأ الصغيرة ، أي  ات ان الحيو

المناسبة لها ،   علائقا ، وتقديم الإراحتهو  إيوائهاالواردة الى المسلخ و  ات ان الحيو  إستلام ويتم في الحضائر      

 .  الشرب فيها يتوفر خط لمياه انبكميات وفيرة ، و  يكون انمع توفير الماء الذي يجب 

عن    إنشاءويتم       بعيداً  الحضائر  و  صالات هذه  و  ىخرالأالمسلخ    أجزاءالذبح   ، مناسبة  يكون    انبمسافة 

في   المسلخ  الأموقعها  على  الرياح  بمرور  يسمح  الذي  و  اولاً تجاة   ، الحضائر  على  مرورها  تكون    انقبل 

وم  ــا باليــصص ذبحهــالمخ  ات انالحيوية لها بقدر عدد  ستيعابالإة  ـــــــــــون الطاقــــــكبحيث ت  ةفي مساحتها كا

 .   رات ــم ثلاث ن إلى ــد مرتيــواحــال

يقل عن  لا   اعـــــإرتفالحديدية المستديرة وب  نابذات القض  ةيــــفواجز الكاــــبالح  ستقبالالإكما تزود حضائر      

بحيث    ( 1.2 ) ، على    ات انالحيوبخروج    تسمحلا م  بوابات حديدية  وذات  مفتوحة    ان،  الحضائر  هذه  تكون 

من   ات انالحيوه بسقوف خفيفة مقبولة من النواحى الفنية والصحية بما يضمن حماية  ب للتهوية ، ومظللا انالجو

و  ، الممطر  الجو  أو  الشمس  و  انحرارة   ، والتطهير  التنظيف  سهولة  الحضائر  تصميم  في  كون ت  انيراعى 

 .   لذلك اللازمةرضيتها ذات ميل بسيط لتسهيل عمليات الصرف الصحي ، وتوفير المنظفات والمطهرات أ

ً إعتياديو     للحيو  ا الراحة  لتوفير  وحدات  إلى  الحضائر  ، انتقسم  للذبح  وتهيئتها  المسلخ  إلى  قدومها  عند  ات 

  ات انالحيوة والماء النظيف ، وتجنيب  ف المناسب لاعالأولذلك يتوجب تهيئة سبل الراحة والظروف الصحية و
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 ضاءة الإمن التعرض للتيارات الهوائية المباشرة ، والتنظيف الصحي المستمر للحضائر ، والعمل على توفير  

 .   ات ان الحيوسة داخل هذه الحضائر ، مع توفير الموازين المناسبة لوزن انوالمتج  ةفيالكا

ذات القرون ، ولذلك    بقارالأالشرسة و  انالثير  إستيعاب ضمن  والجاموس بطريقة ت  بقارالأوتصمم حضائر      

كا بحواجز  تزويدها  هذه    ةفييتم  السيطرة على  و  ات انالحيوتؤمن  إلى وحدات  مساحة كل وحدة   ان، ومقسمة 

تراوح  ــي  ات انوـــالحين  ــدد مــدات لع ــذه الوحــن هــدة مــسع كل وحــث تتــيــم ، ح  ( 7.5× 6.0 )بحدود  

 .   رة ــبق ( 20 – 25 )  ن ــمابي

البعض       بعضها  مع  متقابلة  الوحدات  هذه  بعرض    خرالأ وتكون  ممر  بينهما  يستخدم    ( 2.5 )ويفصل  م 

 .  ات انومراقبتها ، ولمرور العاملين وتقديم العلف للحيو  ات انالحيو إخراجو دخاللإ

حضائر       أي    ات انالحيوأما   ، تحد الأ الصغيرة  فيتم  والماعز،  قضغنام  بواسطة  مستديرة    نابيدها  حديدية 

سم ، وذلك لتفادي قيام   ( 15 )بعضها عن البعض بحدود    ناب سم ، وتبعد هذه القض  ( 90 )  إرتفاعوتصل الى  

بيــرؤوسه  إدخالب  ات ان الحيو هــا  القضــن  و  نابــذه  بعرض    نأ،  ممر  هنالك  هذه   ( 90 )يكون  يفصل  سم 

  .البعــض  هاــن بعضــر عــائــالحض

المريضة أو المشكوك   ات انالحيوالكبيرة والصغيرة حضائر خاصة لعزل    ات انالحيوكما يلحق مع حضائر      

ص من  لافي  ومنعها   ، للذبح  و  ات انالحيوب  ختلاطالإحيتها   ، العي  جراءلإالسليمة  الفحوصات  من  ية  ان المزيد 

 .   ات انالحيولمثل هذه  اللازمةوالمختبرية 

ساعات قبل الذبح بالنسبة   ( 6 )تقل عن  لا  لفترة    ستقبالالإئة للذبح تحجز في حضائر  المهي  ات ان الحيو  نأو    

يتم  ان للحيو ، في حين  المسلخ  قريبة على  أماكن  الواردة من  لفترة    ستقبالالإفي حضائر    ات ان الحيو  إراحةات 

 .   ةات الواردة من أماكن بعيد انساعة قبل الذبح بالنسبة للحيو  ( 24 – 36 )تتراوح مابين 

كل       بذبح  لا   حوالالأوفي  الفحــعم  إتمام بعد    لااا   ات انالحيويسمح  قــلية  الذبــص  مــبل  قبــح  الزمــن  ء لال 

 .  حــللذب انوــالحية ــحيلارير صــلخ وبعد تقــين العاملين في المســطريــطباء البيالأ

 -تتضمن مايلي : ستقبال الإي حضائر ف ات انالحيوت المختلفة التي تجرى على لاالمعام فإنوعموماً     

 .   Preslaughter Careقبــــــــل الذبـــــــــــح  انوـــــــالحيالعنــــــــــاية ب -أ

 .    Ante – mortem inspectionــــح ـــالفحص قبـــــــل الذبــــــ إجراء -ب 

 .    Judgementالقرارالمناسب بذلك  إتخاذ للذبح و  انالحيوحية لاتحديد ص -جـ

                   Entry Passages(  ممرات الدخول   )  الذبح صالتالممرات المؤدية من الحضائر الى  -3

ممر   خلالمن    ات انالحيوالكبيرة بصالة الذبح المخصصة لهذا النوع من    ات انالحيو  إستقبالترتبط حضائر      

بعد    ات انالحيويسمح بمرور   ترتب  خرالأالواحد  الذبح    ات ان الحيو  إستقبالط حضائر  ، وكذلك  الصغيرة بصالة 

هذا الممر مرتفع  م ، ويكون ( 30–40 )المخصصة لها بممر أخر ، حيث يصل طول الممر الواحد الى حوالى 

ب  و   إتجاهتصاعدياً  سرعة  لتقليل  وذلك   ، الذبح  بعد    ات انالحيو  إندفاعصالة  الواحد  حركتها  من    خرالأعند 

إلى   هذه  الذ   صالات الحضائر  تنظيف  لتسهيل  ، وكذلك  الخل  ات انالحيوبح  المنطقة  تنظيفاً   ةفيوخاصة  والقوائم 
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الحضائر    ضافة بالإ،    جيداً  في  الصرف  إلى مجارى  التنظيف وعودته  في  المستخدم  الماء  تسهيل صرف  إلى 

 .   الحضائر إتجاهحيث يكون الممر منحدراً ب

ال      من  الممر  هذا  بقضبي انجويحاط  م  ناب ن  وبحديدية  لضم  إرتفاعستديرة  الى    ات انالحيودخول    انمناسب 

ن  ــل مــن لكي ــبانجن الــة مــالحديدي  نابــالقض  إرتفاععرض الممر و  الإعتباربنظر    خذ الأصالة الذبح ، مع  

 .  يرةــيرة والصغــالكب ات ــانوــالحي

من هذا   ستفادةللإبيرة ، وذلك   الك  ات انالحيوسم بجوار ممر    ( 50 )ممر أخر ضيق بعرض    إنشاءكما ويتم      

ممر   إنشاءحركتها ، كذلك يتم    ملاحظةومراقبتها و  ات انالحيوالممر الضيق في حركة العمال ومتابعتهم لنظافة  

 .  الصغيرة ات ان الحيوغراض بجوار ممر الأ بنفس المواصفات ولنفس 

                                                                                   Slaughtering Hallsالذبح  صالت -4

عملية الذبح    جراءلإتكون مناسبة    انالصغيرة يجب    ات انالحيوالكبيرة وصالة ذبح    ات انالحيوصالة ذبح    ان    

 -ي :ــتالأفي صالة الذبح تتضمن  اإجرائهت التي يتم لاالمعام انوتسهيل عمل القائمين بذلك ، و

   Animal stunning                                                                                        انالحيوصعق  -أ

ممر الدخول مع صالة الذبح ولكل صالة من الصالتين ، لصعق   إتصالمناسب عند نقطة    انحيث يصمم مك     

وبما يضمن عدم صعق    ات ان الحيو  ، بذلك  القيام  ، حيث  أم  ات ان الحيوفي حالة  البعض  بعضها    ان الحيو  انام 

، مما    ه وقلقه إجهاد و  ه لك يؤدي الى إثارتذ   فإنمذبوح أو يشم رائحة الدم أو الذبح ،    انالحي عندما يرى حيو

بالمحـــــي النهـــــؤدي  التــصلة  إلى  الســيــــــأثــاية  اللحـــلــر  على  الناتجــبي  هذه  ــوم  من    ات انيوــالحة 

 .  بةــعــتهدة والمــالمج

   Animal slaughtering                                                        (    انالحيونزف   )  انالحيوذبح  -ب 

،   انالحيوتتم عملية الذبح مباشرة بعد صعق    انهو صالة الذبح ، على    انالحيوالمخصص لذبح    انالمك  ان    

 .   د في الشرائع السماوية طبقاً لما ور انالحيوتكون تذكية  انو

للمساعدة    ( Achille's Tendon )(    وترأكيلس  يعلق من الوتر العرقوبي )  انالحيوعملية ذبح    إتماموبعد      

الى صالة معاملة الذبائح بواسطة  هالذبيح ، ومن ثم نقل ان الحيواكبر كمية ممكنة من الدم خارج جسم  إخراجفي 

 .   رض ــذا الغــله مةـ ـب المصمــليلاك والكــالسك

                                                                                         Blood Collectionتجميع الدم  -جـ

  إمكانية إلى    ضافةبالإ القصوى من الدم بشكل عام ،    ستفادةالإتحرص الجهات المعنية بالمسالخ الحديثة على      

 .  حقة لهللاوحسب العمليات التصنيعية ا انحيالأ رة نظيفة  و معقمة في بعض الحصول عليه بصو

الذبح وذات عرض مناسب   تبدأ من صالة  للحيو  ( 1.5 )يقل عن  لاوتصمم مجاري خاصة  ، ان م  الكبيرة  ات 

ير  ن ومبطنة من الداخل بالمواد غ بيانجمناسب من ال  إنحداربات الصغيرة ، و ان م للحيو ( 1.0 – 1.2 )وبعرض  

للص وتتــالقابلة   ، هــدأ  المــصل  بمعــذه  تصنــجارى  البــــمل  المكانوــالحي روتين  ــيع  في  أو   ،   انــي 

 .   دمــع الــص لجمــالمخص



198 
 

إلى    بأنعلماً       تحتاج  منفصلة عن    صالات الخنازير  لذبحها  الكبيرة   ات ان الحيومن    ىخرالأ   نواعالأ خاصة 

في أحواض    ( Scalded )ما تسمط   نأ تسلخ و  لاها  بأن  ات انالحيون تلك  والصغيرة ، حيث تختلف الخنازير ع 

ه ــة حرارتــذي تتراوح درجــال  افئد ــماء الــتوي على الــر وتحــنازيــح الخــذب  صالات هز بها  ــة تجــخاص

 .  م˚ ( 62 – 64 )  ــينب

                                                                           Processing Hallsمعاملة الذبائح  صالت -5

ذبح    ان     ذبح    ات ان الحيوصالة  صالة  ترتبط  بينما   ، منها  الناتجة  الذبائح  معاملة  صالة  إلى  تؤدي  الكبيرة 

ات الصغيرة ، وبمعني أخر هنالك صالتين لمعاملة الذبائح في انالصغيرة بصالة معاملة الذبائح للحيو  ات ان الحيو

 .   الصغيرة ات انالحيوة للذبائح الناتجة من يان الثالكبيرة و ات انالحيوى للذبائح الناتجة من ولالأخ ، المسل

في سقف صالة      موجودة  مناسبة  فتحة  بواسطة  أسفلها  تقع  التي  الذبح  بصالة  الذبائح  معاملة  وتتصل صالة 

عملية النزف إلى صالة    إتمامالذبيحة بعد  ها السكك المخصصة لنقل الذبائح ، والتي تقوم بنقل  خلالالذبح وتمر  

ً إعتيادي ح ، و ــمعاملة الذبائ في الطابق    ستقبال الإالمسالخ تصمم بطريقة بحيث تكون صالة الذبح وحضائر    فإن  ا

رضي الأغلب في الطابق الذي يلي الطابق  الأ ، في حين تكون صالة معاملة الذبائح منفصلة أو على    رضيالأ

 .  ةلحوم نظيف إنتاجالعمل والنظافة في هذه الصالة ، لما لها من أهمية في  لتأمين كافة مستلزمات 

الصالة       هذه  جداً  نتاجلإ االطاقة    ستيعاب لإوتصمم  الضروري  ومن   ، اليومية  العمل  لوجبة  تكون   انية 

خرس وانأرضيتها   ، ونظيفة  صلبة  أهمي  إنحدارب ية  على  التأكيد  يجب  كما   ، الصرف  عملية  لتسهيل  ة  مناسب 

أهمية عند    ضاءةالإ لذلك من  لما   ، المعاملة  داخل صالة  وفي حالة عدم   إجراءالطبيعية   ، الذبح  بعد  الفحص 

ريب  ــوع القــن النــم  صطناعيةالإ  ضاءةالإب  ستعانةالإتتم  ـــالطبيعية أو عدم كفايتها ، ف  ضاءةالإتوفر    إمكانية

 .   ( النيونات  الطبيعية ) ضاءةللإ

التأككما يج     الذبائح   هالباردة والميا  هيد على أهمية توفير المياب  إلى   ضافةبالإ،    الدافئة داخل صالة معاملة 

المطلوبة   المستلزمات  بكافة  الذبح    جراءلإ تجهيزها  بعد  الفحص  الذبائح ، أي  الروتيني على   ان و  ,    الفحص 

جدر بالب  انتكون  الداخل  من  مبطنة  الصالة  اللاهذه  و   ض ــبيالأ فرفوري  ــط  لتسهــمناس  إرتفاعب،  يل  ــب 

 .  ا ــيرهــا وتطه ــهــيفــا وتنظــلهــغس

المسلخ هي ضرورة    الملاحظات ومن       المهم من  الجزء  هذا  عليها في  التأكيد  يجب  المستمر    هتمامالإالتي 

الة أثناء  ، ومتابعة التنظيف المتواصل للص   دوات وكافة المستلزمات الموجودة فيهالأ والدائم بنظافة العاملين و

 .   من وجبة العمل نتهاءالإالعمل وبعد 

الجلد ، فتح البطن   إزالةفي صالة معاملة الذبائح هي فصل الرأس ،    اإجرائه ت التي يجب  لاومن أهم المعام    

من  الأونزع   الناتجة  الذبائح  شطر   ، متناظرين  ات انالحيوحشاء  نصفين  إلى   رتفاق الإمن    اَ إبتداء،    الكبيرة 

إلى غسل الذبائح ،   ضافةبالإتشطر ،    لاالصغيرة    ات ان الحيوذبائح    بأن، علماً    اً بالرقبةإنتهاءي وانالوركي الع

 .  حــائــيز الذبــم وتميــخيرة في هذا الجزء من المسلخ هي ختالأوالفحص بعد الذبح ، والمعاملة 
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                                                                                         Chilling Halls التبريد صالت -6

ال     أو  الغرف  هذه  إلى  الذبائح  في    صالات تصل  معلقة  الذبائح  تبقى  حيث   ، ووزنها  وختمها  فحصها  بعد 

سواء لاالك  ، وأخرى  ذبيحة  بين  مسافات  ترك  على ضرورة  التأكيد  مع   ، لذلك  المخصصة  السكك  وفي  ليب 

 .   الصغيرة ات انالحيوالكبيرة ، أو الذبائح الناتجة من  ات انحيوالالذبائح الناتجة من 

التبريد    بأنكمل ، علماً  الأعلى الوجه    ( Rigor mortis )عملية التيبس الرمي    إتمام  صالات ويتم في هذه ال    

 .  لذبيحةفي ا ات نزيم الإإلى تعطيل عمل  ضافةبالإالمباشر للذبائح يعمل على الحد من نمو وتكاثر الجراثيم ، 

دود ــون بح ــم˚ للذبائح ، في حين تك ( +7 )م˚ الى     ( +4 )راوح درجة حرارة التبريد لهذه الصالة مابين  ــوتت

تكون الرطوبة النسبية  نأحشاء الداخلية ، والأو عضاءالأق وغيره من لاعضاء الداخلية مثل المعللأم˚  ( +3 )

 .   ( 85% )دود ــبح

التبريد ، لما لذلك من تأثيرات سلبية    صالات إلى عدم تذبذب درجات الحرارة داخل    باهالإنتومن الضروري      

 .  على صحة اللحوم المبردة

                                                             Detained meat units وحدات حجز اللحوم المشكوك فيها  -7

الذبائ      حجز  لتأمين  الوحدات  هذه  وتخصص  ص  عضاءالأ ح  في  ،   لاكستهللإحيتها  لاالمشكوك  البشري 

  حيتها ،لا تظار نتائج الفحوصات المختبرية لتقرير مدى صان، وربما    اللازمةالمزيد من الفحوصات    جراءلإ

تكون واسعة ومكيفة ،    انطباء البيطريين المختصين ، والأ  لااا يدخلها  لا  تكون هذه الوحدات مغلقة و  انويجب  

ساعة ، واذا    ( 24 )كثر من  لأتزيد فترة حجز هذه الذبائح  لا   ان ثناء ، ويجب  الأئح تكون دافئة في هذه  الذبا   نلأ

 .  الفحوصات البكتريولوجية إجراءالحال بقائها لفترة أطول من ذلك فيجب عند ذاك  استوجب 

تطهير هذا  تنظيف و دائم ب ال  هتمامالإفي هذا المجال ، هي ضرورة    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .  ةــالمعدي راض ــمالأالجزء من المسلخ بهدف الوقاية من 

                                                                            Inedible unitsوحدات تجميع اللحوم التالفة  -8

و     الذبائح  تجميع  الوحدات  هذه  في  الط  عضاءالأ يتم  يقرر  عدم  التي  الفحص  بعملية  القائم  البيطري  بيب 

صغيرة بواسطة مكائن مخصصة لهذا الغرض ،    أجزاءالبشري ، حيث يتم تقطيعها إلى    لاكستهللإحيتها  لاص

 .    ( Inedible area )غير الصالحة  جزاءالأ أو منطقة  انمك  انحيالأويطلق على هذه الوحدات في كثير من 

الطبيب البيطري المسؤول    إشرافتحت    لااا لحوم التالفة من هذه الوحدات  ال  إخراجيجوز  لا    حوالالأوفي كل  

وتحت رقابة مشددة لمنع تحويلها إلى أماكن أخرى أو خلطها مع اللحوم السليمة ، حيث ترتبط هذه الوحدات أما 

 .  ةــيان الحيوات ــمع المحرقة أو مع وحدة تصنيع المخلف

                                                                             Hide and Skin Hallsمعاملة الجلود  صالت -9

المذبوحة في المسلخ ، ويجب عدم تخزين   ات ان الحيوهذه الصالة عبارة عن مخازن للجلود الناتجة من    ان    

ها الداخلي وترص  فوق الجلود في هذه الصالة لفترة طويلة ، حيث يتم فيها تمليح الجلود بشكل جيد على سطح
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منها في مجال    ستفادةالإاس ، ومن ثم تنقل إلى أماكن أخرى لدباغتها ومعاملتها وأكد بعضها البعض على هيئة   

 .  الصناعات الجلدية

ً إعتياديو     للحيو  ا الجلود  للحيوانتكون صالة معاملة  الجلود  معاملة  عن صالة  تماماً  منفصلة  الكبيرة  ات انات 

وذ   ، و  ختلافلإلك  الصغيرة   ، منهما  كل  ال  انمعاملة  وتصلها    صالات هذه   ، الذبائح  معاملة  أسفل صالة  تقع 

 .   الجلود بواسطة قنوات خاصة بنقل الجلود مصممة لهذا الغرض 

جلود    ( Hide )كلمة    بأنعلماً       بها  من    ات انالحيويقصد  الناتجة  الجلود  أي   ، والجاموس   بقارالأ الكبيرة 

 .  غنام والماعزالأ الصغيرة ، أي الجلود الناتجة من  ات ان الحيوجلود  ( Skin )يقصد بكلمة ، في حين   الإبلو

                                                  Head and Limbs Hallsطراف الأمعاملة الرأس و  صالت -10

ة بواسطة جزء من الجلد ، وعند ورود يبقى الرأس معلقاً مع الذبيح  انالحيوعند ذبح    هبأنمن الجدير بالذكر      

يثبت على الرأس   انه بالفقرة الحاملة ، على  إتصالالذبيحة إلى صالة معاملة الذبائح يتم قطع الرأس من منطقة  

الع أو  الرقم  الكلانفس  أحد  في  ويعلق   ، الذبيحة  المثبتة على  ،  لامة  الرأس  لها  يعود  التي  للذبيحة  المقابلة  ليب 

 .  الروتيني ، أي الفحص بعد الذبح الفحص  إجراءلغرض 

و  إكتمالوبعد       الرؤوس  تنقل   ، الفحص  الرأس الأعملية  معاملة  إلى صالة  الذبائح  معاملة  من صالة  رجل 

رجل في قدور خاصة لغرض الأطراف ، حيث يتم في هذه الصالة تنظيف الرؤوس بشكل جيد ، ووضع  الأو

 .  فلاظالأ إزالةالتنظيف و

الركبة    ماميةالأوائم  ـــالق  بأنعلماً       مفصل  عند  للقائمة    ( Knee Joint )تقطع  الرسغ  مفصل  عند  أي   ،

صل ــد مفــ، أي عن( Hock joint ) عند مفصل العرقوب    ةفي، والقوائم الخل  ( Carpus joint )  ماميةالأ

 .   ( Tarsus joint ) ةيــفلــمة الخــغ للقائــالرس

                                                       Gut and Tripe Hallsمعاء الأتنظيف الكرش و  صالت -11

حشاء بواسطة قنوات مصنوعة من مواد غير قابلة للصدأ الأوتقع أسفل صالة معاملة الذبائح ، وتصلها هذه      

 .   ومخصصة لهذا الغرض 

تكون الصالة مجهزة بالمكائن   ان، ولذلك يجب  معاء من محتوياتها  الأويتم في هذه الصالة تنظيف الكرش و    

إلى    ضافةبالإت المتحركة ،  اولات الحرارية والمستلزمات المطلوبة للتنظيف والطلا والمعدات الخاصة بالمعام

 .  تكون مزودة  بمجاري منفصلة للصرف الصحي  انالماء البارد والساخن ، و

                                                                                   Pluck Hallsق لامعاملة المع  صالت -12

يتم وضعاهق الذي يشمل الرغامي والمريء ولابعد فحص المع     في هذه الصالة ،    الكبد والرئتين والقلب ، 

جة حرارة هذه  تكون در انعملية الفحص ، ويجب   إنتهاءإلى الكليتين التي يتم فصلها عن الذبيحة بعد  ضافةبالإ 

( بحدود  ،    م˚3+   الصالة  لحفظها  مخصصة  مجمدات  في  وضعها  يتم  قد  أو   ، العمل إعتماد (  طريقة  على  اً 

 .  خــي المسلــة فــالمتبع
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                                     Cutting and Packing of meat Halls  تقطيع وتغليف اللحوم  صالت -13

ال     هذه  في  لحوم  تق  صالات يتم  وخاصة  اللحوم  و  بقارالأطيع  ورغ  الإبل والجاموس  تتفق  قطع  بات  ــإلى 

أحي  ينهلكــالمست ثم تسويقها وفي  تغليفها وتجميدها ومن  إلى معمل تصنيع  ان، ويتم  اللحوم  كثيرة ترسل هذه  اً 

 .   اللحوم ، حيث يتم تصنيع اللحوم المعلبة والمقددة وغيرها من المنتجات المختلفة

رارة فيها بين  ـــــــراوح درجة الحـــــــــتت  انركزي وــــــــييف مــــــذات تك  صالات تكون هذه ال  انويجب      

(  +7 + الى  الت  م˚  10م˚  مع  نظافة  أ(   ذلك  في  بما   ، فيها  الصحية  الشروط  كافة  توفير  ضرورة  على  كيد 

المستلزمات المطلوبة مثل السكاكين  بكافة    صالات تجهز هذه ال  انوأماكن تقطيع اللحوم ، و  انرضية والجدرالأ

 .   والمناشير والموازين وماكينات التعبئة وغيرها من المستلزمات 

                                                     Processing and Packing Unitsمعمل تصنيع اللحوم   -14

إلى    ضافةبالإوم المعلبة أو المقددة أو غيرها ،  يتم في هذا الجزء تصنيع العديد من منتجات اللحوم مثل اللح    

ت التي  الغذائية  المنتجات  بشكل  ــــتصنيع  اللحوم  فيها  الكبأدخل  مثل  والباســوالهم  ةــساسي  طرمة  ــبركر 

 .   التي تدخل في تصنيعها اللحوم  جات ــن المنتــرها مــوغي

                  Manufactory of Animal Protein Synthesisي انالحيومعمل تصنيع البروتين    -15

وبمعزل عنها ، ويتصل بالمسلخ عن طريق قنوات   ىخر الأالمسلخ    أجزاءعن    لاً يكون هذا المعمل منفص     

من   المعمل  ويعد   ، الغرض  لهذا  البروتين    جزاءالأتصمم  تصنيع  فيه  يتم  ، حيث  الحديثة  المسالخ  في  المهمة 

من صالة الذبح بواسطة مجاري مصممة لهذا الغرض ،   ج والذي يصل اليهمن الدم النات   ستفادةالإي وان الحيو

 .   ا بأي مرض معديتهإصابالبشري بشرط عدم  لاكستهللإإلى اللحوم غير الصالحة  ضافةبالإ 

بواسطة    إجراءويمكن       الذبائح  من  الدهون  فصل  الطرد    انالغليب  ستخلاص الإو  ذابةالإعملية  ثم  والتبخير 

 .   غراض الصناعيةللأهذه الدهون  إستخدامرارة والمركزي مع الح

مساحيق اللحوم   نتاجلإمنها بعد تجفيفها وطحنها    ستفادةالإ الذبيحة الخالية من الدهون فيتم    زاء ــأجية  ــا بقـأم    

( meat meals ) للدواجن ةفيالعل ضافات الإفي  إستعملها، و   . 

المعام     اللاوتختلف  التالف من  الجزء  ذلك   جزاءالأذبيحة ، فت حسب  تقطع إلى قطع صغيرة وبعد  الصلبة 

  ( Hashed )ها  ــة فيتم هرســاء الداخليــحشالأو  عضاءالأت الحرارية ، أما  لاي خاصة بالمعامانتوضع في أو

 .  رارةــاملتها بالحــلها قبل معــم غســها ثــ، أو فرم ولاً أ

ي المحكمة الغلق ، وغالباً ماتزود انوالأدرجة الحرارة داخل  ويتم الطبخ بواسطة البخار تحت الضغط لرفع      

لتقليب المحتويات أثناء عملية الطبخ والمساعدة في فصل الدهون عن    ( Stirrer )ي بمحرك وسطي  انوالأهذه  

الجافة    نسجةالأبقية   المخلفات  تاركة  الضغط  قدور  فتحات خاصة من  بواسطة  السائلة  الدهون  تفصل  ، حيث 

 .  ةفيت العلستعمالاللإبأكياس خاصة  أحن وتعبلتبرد وتط

أخرى       صناعية  طرق  تستعمل  واهمها    ستفادةللإوقد   ، التالفة  اللحوم  من   إستخلاص من  مباشرة  الدهون 

 .  ةــميائيــات الكيــالمذيب إستعمالغط ، أو ــاللحوم بواسطة الض
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                                                        Meat inspection Laboratoryمختبر فحص اللحوم   -16

حية  لامن ص  أكد للت  اللازمةية والكيميائية والمايكروبايولوجية  ان كافة الفحوصات العي  إجراءيتم في المختبر      

 .   اللحوم عند الحاجة لذلك

إلى    ضافةبالإ مختلفة ،  الفحوصات ال  جراءلإجهزة المطلوبة  الأيجهز المختبر بكافة المستلزمات و  انويجب      

من  ــكروبايولوجــايــالم  ات ختبارالإ لبات  ــمتط الزرعيــوس الأ ية  والمــاط  الكيمــة  وغيــيائيــواد  مــة  ن  ــرها 

 ى . رــخالأات ــلبــالمتط

                                                                                                   Incineratorالمحرقة  -17

ت الحرارية في معمل تصنيع البروتين  لاالبشري ، أما بالمعام  لاكستهللإاللحوم غير الصالحة    إتلافيتم      

الفان الحيو في  ذلك  إلى  أشرنا  وكما  بواسطقي  أو   ، السابقة  المحإرسالة  ــرة  الى  حرقهــها  لغرض  ا ــرقة 

 .   هاــي منــص الصحــوالتخل

 ماء الناتج من الصرف الصحي جة وتطهير الوحدة معال  -18

Waste  water treatment and disinfection unit                            

في       الميايتم  تجميع  المسلخ  من  الجزء  من جراء   ه هذا  ملوثة  تكون  والتي  التنظيف  في عمليات  المستخدمة 

ي هذه الوحدة تطهيرها وتنقيتها قبل دفعها إلى المجاري عمليات الذبح والغسل والتنظيف المستمر ، حيث يتم ف

 .  المسببات المرضية وتجنباً لحدوث التلوث البيئي نتشارلإالعامة المتصلة بها ، وذلك تجنباً  

                                                       Emergency Slaughter unit ضطراريالإوحدة الذبح   -19

   الطارئة أو المشكوك فيها أو المريضة ، وهي عبارة عن مسلخ صغير   حالات وحدة للـــــــــــذه التستخدم ه    

( Small abattoir )    عدة من  تتكون  حيث  تشمل حضيرة صغيرة    أجزاء،  التي    ات انالحيو  لإيواءأساسية 

من  إرساليتقرر   لعدد  الحضيرة  هذه  تتسع  حيث   ، الوحدة  هذه  إلى  مابين  تري  ات انيوــالحها   ( 4 – 5 )اوح 

، وصالة أخرى لمعاملة الذبائح وتعليقها وحجزها    ات انالحيوات ، وتشمل أيضا صالة مخصصة لذبح  ان وــحي

 .  ريــالبش لاكستهللإتها ــحيلاد صــن تحديــلحي

لصالحة ت وتجميع الذبائح الاتكون بعيدة عن أماكن معام   انهذه الوحدة يجب    انإلى    الإشارةبد هنا من  لاو    

 .  هــالمسلخ ، تجنباً للتلوث الذي قد تسبب أجزاءالبشري ومعزولة تماماً عن بقية  لاكستهللإ

                                                                                 Offices وملحقاتها  داريةالإالمكاتب  -20

بناية منف  دارية الإتتواجد المكاتب        الذبائح ، ولكنها  في  الذبح وصالة معاملة  تكون بعيدة    لاصلة عن صالة 

 . لخــلق بالمســداري المتعالأعنهما بل قريبة ، لتسهيل أداء العمل 

                                                                   Accessory Departments ىخرالأات ـقالملح -21 

ات ــالعمل في المسلخ ومن أهم هذه الملحق نجازلإ  هميةالأذات  ىخرالأالغرف والملحقات وتشمل العديد من     

 -لي :ــماي

 .  طبــاء البيطــــريين القائمـــين بعمليـــــــات الفحص للأغرف  -أ
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 .  غرف للمساعدين والمراقبين الصحيين والعاملين في المسلخ -ب 

 .  بسلاــــــــــــــل المـــــــــــــــــغــــــــــــــــرف لتبـــــــديــ -جـ

 .   ( Restaurant )ـــــــاول الطعـــــــام أمــــــــــــــــاكن تنــــ -د 

 .  Boiler House(  ةيا لاالغ ـــاء )جهزة تسخين المــلأغرف  -هـ

 .    ( Generator )ــــربــــــــــــائيــــــــــــــــولد الكهــــــالم -و

 ى .  خرالأاء الدافيء والمستلزمات ـمزودة بالم هعام هدورة ميا -ز

 .   ( Parking )مـــــــــــــــــــواقف للسيـــــــــــــــــــــارات  -حـ

رقم  و التـــــي    ،( 12 ) الشكل  الرئيسية  الأجزاء  مستيوضـــــح  منهـــــا  الحمراء             اتكـــــون  اللحــــوم        لـــــخ 

( Slaughter House Constituents )  .  

 

                                                                                                     

                  خ اللحــــوم الحمراء ل ـــــــــــاتكـــــون منهـــــا مستالرئيسية التـــــي  جزاءالأيوضـــــح  :( 12 ) الشكل رقم 

( Slaughter House Constituents )  .                           
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 تاسع الفصل ال 

 السياقات العلمية المعتمدة في مجال نقل الحيوانات الحقلية إلى المسالخ 

Approved Scientific Procedures for Animal Transportation to the Slaughter Houses 

ات والتدابير اللازمة التي تهدف إلى جراءكافة الإ إتخاذ لت غالبية دول العالم ولا زالت تعمل من أجل  لقد عم    

وكذلك   ، الرحلات  هذه  أثناء  المناخية  التغيرات  من  عليها  والمحافظة  النقل  عمليات  أثناء  الحيوانات  حماية 

  ضافة بالإل القائمين على رعايتها أثناء النقل ،  حمايتها من المعاملة القاسية التي قد تتلقاها هذه الحيوانات من قب

المســـتل من  مايمكن  توفير  المطــلــــإلى  تتــعلــــــ ـزمات  التــي  لهــذه ـــــــوبة  الراحــة  بموضــوع  ق 

 الحــيوانات أثنــاء النــقــل . 

لرعاية الحيوانات منذ مغادرتها اللازمة    داريةات الصحية والإجراءالإ  إتخاذ إلى  ان    الإشارةولابد هنا من      

الحق  إيوائهامكان   أو  المزرعة  تنعكس  في  المسلخ  إلى  وصولها  وحتى  حيوانات إيجابيل  على  الحصول  في  اً 

 سليمة صالحة للذبح ، وبالتالي الحصول على نوعية جيدة من اللحوم الناتجة من هذه الحيوانات بعد ذبحها . 

العديد من    فإن وكما هو معلوم   الحيوانات سواء عن طريق مركبات هنالك  لنقل  المستخدمة  الطرق والوسائل 

  ، الطويلة  للمسافات  بالنسبة  الطائرات  أو  السفن  أو  الحديدية  السكك  أو  البري  نقل    إمكانيةإلى    ضافةبالإ النقل 

 الحيوانات سيراً على الأقدام بالنسبة للمسافات القصيرة .  

ر العديد من المشاكل الصحية التي تنجم من جراء نقل الحيوانات سواء وفي كل الأحوال علينا ان نتوقع ظهو    

ها ، ومن أهم المشاكل الصحية إجهاد عند نقلها سيراً على الأقدام ، أو عند نقلها بأية وسيلة أخرى تؤدي إلى  

 -ذات العلاقة بموضــوع صحــة وفحــص اللحــوم مايــــلي :

الحيوان أثناء نقله سيراً على الأقدام يؤدي إلى نقص كمية الكلايكوجين  الذي يتعرض له    جهاد الإان التعب و  -1

 الموجودة في عضلات الحيوان . 

الذي يتكون في   ( Lactic acid )ان قلة الكلايكوجين في الحيوان الحي تؤدي إلى قلة حامض اللاكتيك    -2

 لاينخفض إلى المستوى المطلوب .   في اللحوم ( PH )الأس الهيدروجين  فإنالعضلات بعد الذبح ، وبالتالي 

مما يؤدي إلى   ( Imperfect bleeding )يكون نزف الحيوان المجهد أو المتعب غير كفوء وغير جيد    -3

 إلى تأثيره السلبي على لون اللحوم الناتجة  .  ضافةبالإ ،   (Keeping quality )القيمة الخزنيه للحوم  إنخفاض 

يلي   ا  إيجازوفيما  المعاملات  أماكــن  عن  مــن  الحقلــية  الحــيوانــات  نــقل  عمــليات  أثناء  اللازمة  لصحية 

 إلــى المــســالخ .   إيوائها

 الأسس العلمية المعتمدة في مجال نقل الحيوانات المحلية والمستوردة  -ولً:أ

ل الحيوانات المحلية في هذا الجانب هي ان عملية نقل الحيوانات تشم  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات من      

ً والحيوانات المستوردة ، حيث تتم طريقة   -لما يــأتــي : التعامل مع هذه الحيوانات وفقــا
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I-  الأسس المعتمدة في مجال نقل الحيوانات المحلية 

من  عملية النقل تتم من المصدر أي    فإنونقصد بذلك الحيوانات التي تنقل من داخل البلاد ،  وفي هذه الحالة      

التابعة    ستقبالالإالمزارع أو الحقول إلى المسلخ مباشرة ، حيث يتم إيواء هذه الحيوانات ورعايتها في حضائر  

للمعاملات الصحية التي يجب   ها والعمل بها في هذا الجزء من المسلخ والتي سيتم التطرق  إتباعللمسلخ طبقاً 

 في الفقرة ) اولاً ( من الفصل العاشر .  إليها

غالبية هذه الحيوانات تنقل إلى المسلخ أما سيراً على الأقدام ، أو عن طريق مركبات النقل    فإنالبديهي    ومن    

من المسلخ ،    على بعد أو قرب مصدر هذه الحيوانات   اً إعتماد عن طريق السكك الحديدية ، وذلك    البري ، أو

 المستلزمات المطلوبة لذلك . اً على السياقات المعتمدة في هذا المجال ، وعلى مدى توفر إعتماد و

II-  الأسس المعتمدة في مجال نقل الحيوانات المستوردة 

ب     الحـــونقصد  و ــذلك  الحيوانات  من  الكثير  تستورد  حيث   ، البلاد  خارج  من  تنقل  التي  ها أنواعبيوانات 

فــي المعــارض ، أو   كشتراالمحــلي ، أو للإ   نتاجلإ ا، أما لأغراض التربية ، أو لأغراض تحســين    المختلفة

 اللحــوم .   إنتاجتســتورد لأغــراض الذبــح و

المستوردة       الحيـــــوانات  حالة  المحجر   فإنوفي  إلى  المصدارة  الدول  في  مصدرها  من  تتم  النقل  عملية 

معتمدة في الدولة المستورداة ، والمحجر البيطري هو عبارة عن المنشأة العلمية ال  ( Quarantine )البيطري  

والمتخصصة لهذا الغرض التي تحجر فيها الحيوانات أو منتجاتها المستوردة أو المصدرة ، دون السماح لها  

  الإعتبارسواء بطريقة مباشرة أو غير مباشرة مع الحيوانات أو المنتجات الأخرى ، مع الأخذ  بنظر    ختلاطبالإ

 هذه المنشأة . توفير المستلزمات العلمية اللازمة لمختلف الفحوصات في 

وتعتمد مدة الحجر على نوع الحيوانات المستوردة ، ونوع الأمراض المستوطنة في الدولة المصدرة ، وعلى    

البيطرية  ــــم الصحية  الشهادة  توفر  ،   ( Veterinary Sanitary Certificate )دى  المستوردة  للحيوانات 

 إتباع اض بشكل عام والأمراض المعدية بشكل خاص ، ووفهم وبائية الأمر  إستيعاب حوال لابد من  وفي كل الأ 

 التعليمات الواردة في قوانين الحجر البيطري بهدف المحافظة على الثروة الحيوانية وعلى منتجاتها  . 

أول من وضع   هشرع قانون علم الوبائية ، كما ان(  هو أول من   ومن الجدير بالذكر ان الرسول الكريم )    

ويرشدهم  وسلم ينصح الناس    ه، حيث كان صلوات الله علي  ( Quarantine )حجر البيطري  أسس ومفاهيم ال

( : الذي كان منتشراً في تلك الفترة ، فقد جاء في قولة )  ( Plague )التعامل مع مرض الطاعون    ةإلى كيفي

دموا عليها ، وإذا سمعتم به بأرض قوم فلا تق  فإذارسل على بني إسرائيل أو على من قبلكم  ا] الطاعون رجس  

 وقع بأرض وانتم بها فلا تخرجوا منها [ .  

جميع الحيوانات المستوردة يتم نقلها أما عن طريق النقل البحري بواسطة السفن  ,  أو عن   فإنومن البديهي      

  ار الإعتبمع الأخذ بنظر  طريق النقل البري سواء بواسطة السكك الحديدية أو بواسطة مركبات النقل البري ،  

الذبح المستوردة لأغراض  الحيوانات  لأ  أن  وذلك  الطائرات  بواسطة  تنقل  غير  لا  الطرق  من    قتصادية الإنها 
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  ، التكاليف  تكون مرتفعة  يتم    بأنعلماً  حيث  الواردة  الحيوانات  أشرنا   إيوائهاهذه  التي  البيطرية  المحاجر  في 

قاً لقوانين الحجر البيطري المعتمدة في كل بلد من  ات الصحية البيطرية اللازمة وفجراءالإ  إتخاذ ، و بعد    إليها

المكان إلى  السليمة  الحيوانات  نقل  يتم    , العالم   ب  بلدان  التي قامت  الجهة  ,  فمثلاً   إستيراد أو  الحيوانات    هذه 

في    شتراكاللحوم ترسل إلى المسالخ  ,  والحيوانات المستوردة للإ  إنتاجالحيوانات المستوردة لأغراض الذبح و

 المعارض ترسل إلى المعارض  ,  وهكذا .  

السياقات العلمية المعتمدة في عملية النقل سواء النقل الداخلي أي نقل الحيوانات  إتباعوفي كل الأحوال يجب     

ات  جراءالمحلية  ,  أو النقل الخارجي أي نقل الحيوانات المستوردة  ,  حيث تتضمن هذه السياقات العديد من الإ

 و الضوابط ذات العلاقة بهذا الجانب ، وهذا ما سنتطرق اليه في الفقرة التالية  .   والتدابير

 ها أثناء عمليات نقل الحيوانات إتخاذالواجب  داريةات والتدابير العلمية والإجراءالإ -ثانياً:

معيشتها  النقل تعرض الحيوانات أثناء الرحلة إلى ظروف بيئية تختلف عن ظروف    يات عمل  من البديهي ان    

هــذه   عتياديةالإ صحة  على  يؤثر  قــد  مــما    , غيرها   أو  اليومية  المعاملة  أو  بالمأكل  يتعلق  ما  سواء   ,

يجب   ولذلك   , الإ  إتخاذ الحيوانــات  يكون جراءالعديد من  ان لا  أجل  الظروف من  هذه  لمواجهة  والتدابير  ات 

و سلامــتها  نضمن  وبذلك   , للحيوانــات  مفاجئاً  تالتغــير  على  من  نعــمل  المنــقولة  الغــرض  جــله  أحــقــيق 

 .   قتصاديةالإبــأقل المــخاطر الصحــية وبأقل الخــسائر 

ً إعتياديو     يجب  جراءالإ  فإن  ا التي  الرحلة إتخاذ ات  طول  على  بالأساس  تعتمد  الرحلة  وبعد  أثناء  و  قبل  ها 

الق الرحلات  فــفي   , النقل  عملية  تستغرقه  الذي  إلى    نافإن صيرة  والوقت  نحتاج  والتدابير  جراءالإ  إتخاذ لا  ات 

 التــي نحتاجها كــثيراً في الرحلات الطويلة . 

الإ     من  العديد  هنالك  عام  فهنالك جراءوبشكل   , الحيوانات  نقل  بموضوع  العلاقة  ذات  والتدابير  العلمية  ات 

الإ الإجراءبعض  بعض  وهنالك   , نفسها  بالحيوانات  العلاقة  ذات  الفنية  راءجات  بالجوانب  العلاقة  ذات  ات 

  , الإ  ضافةبالإللمركبات  يــلي  جراءإلى  وفيــما   ، للمركبات  الصحــية  بالجوانب  العلاقة  ذات  لهــذه   إيجازات 

 ات العلمــية ذات العلاقة بموضــوع نقل الحــيوانات . جراءالمجمــوعة من الإ

I- ات ذات العلاقة بالحيواناتجراءالإ 

 ية الحيوانات للنقلصلاح -1   

بنقل الحيوانات السليمة التي تتمتع بصحة جيــدة والخاليــة من الأمــراض   الإلتزام يجب التأكيد على أهمية     

 ولا سيــما الأمــراض المعــدية . 

ة  أي حيوان ما لم يكن مصحوباً بشهادة صحية بيطري إستيراد يسمح ب ـــوردة لاما يخص الحيوانات المستـوفي    

( Veterinary Sanitary Certificate )    ,  تثبت خلوه من الأمراض الحيوانية والمشتركة في بلد المنشأ  

ع عليها من قبل الطبيب البيطري الحكومي  ـا اّ اّ ات القانونية وموقا جراءللإ  ةعلى ان تكون هذه الشهادة مستوفي 

ة بختم الدائرة المسؤولة عن الصحة الحيوانية في ذلك ال ة  ,  وتشتمل على كافة البيانات  ـا بلد  ,  ومصدقا ومختوما
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نقل   يفضل عدم  المطلوبة ، كما  البيطرية  الأخيــرة    الإناث الحوامل وخاصة    الإناث الصحية  الأشهر  في  التي 

 .   ( abortion )، وذلك تجنباً لحدوث حالات الأجهاض مــن الحمــل 

 تصنيف وتقسيم الحيوانات  -2

الإ     العلميجراءمن  يجب  ات  التي  المهمة  أو    إليها  الإنتباهة  للنوع  تبعاً  الحيوانات  تصنيف  هي  بها  والعمل 

الجنس أو العمر أو ما إلى ذلك  ,  فلا يجوز نقل الحيوانات ذات الأعمار المختلفة بنفس عربة النقل  ,  كأن 

المربوطة مع الحيوانات  تنقل ثيران وأبقار كبيرة مع عجول صغيرة أو رضيعة  ,  كما لا يجوز نقل الحيوانات  

غــير المربوطــة في نفــس العربة غير المقسمة ,  وأما فيما يخص الحيوانات المفطــومــة و الفتــية فيــمكن  

 نقــلها مــع أمــهاتهــا . 

وعزل        , والماعز  الأغنام  لنقل  وأخرى  الأبقار  لنقل  مركبات  وتخصيص  الحيوانات  تقسيم  كذلك  ويجب 

ات مــثل الجــروح أو الكدمــات إصابذات القــرون عن غيرها عديمة القرون , لتجنب حدوث أية    الحيوانــات 

ات التي تؤدي لاحقاً إلى تلف أجزاء كبيرة من اللحوم ، ويمكن نقل الأبقار  صاب أو الرضــوض أو غيرها من الإ

يد ، وفي كل الأحوال يفضل  ذات القرون مع تلك التي ليس لها قرون شرط ان تكون جميعها مربوطة بشكل ج

قدر   الحيوان  حركة  ال  الإمكانتقيــيد  الثــيـــــأثناء  وبخاصة  ما  ـــــــرحلة  إذا  أكــثر أران  الرحــلة  ستغرقــت 

 مــن يــوم واحــد . 

 عداد الحيوان للرحلةإتهيئة و -3

,  وخاصة تلك     الإمكانيرة قدر  في هذا الجانب هي ان تكون الرحلة قص  إليها  الإشارةمن الأمور التي نود      

الرحلات التي تشمل الحيوانات الواردة إلى المسلخ مباشرة  ,  لكــي لا تتــعــرض الحــيوانــات إلــى التعــب و 

 تجة وقيمتها الخزنية .  انلة النهائية على نوعية اللحوم ال,  مــما يؤثر سلباً بالمحص  جهاد الإ

ذلك   استوجب د الحيوانات على طول الرحلة  ,  فكلما كانت الرحلة طويلة كلما  وتعتمد طريقة تهيئة وأعدا    

الإ   إتخاذ  الإجراءبعض  ال  ةضافيات  نقلها على  المطلوب  الحيوانات  تعويد  عملية  من   علائقمثل  ونقلها  الجافة 

إلــــــالخض  علائقال الحــيوانات  ــــ ـراء  تصاب  لا  لكي  النقل  عملية  قبل  تدريجياً  الجافة  الرحلــة ى  أثــناء 

 ــات الهــضــميــة . ضطراببالا 

 تنظيف الحيوانات  -4

ال     الشروط  تنظيف  ــمن  هي  النقل  عملية  وأثناء  قبل  توفرها  الخلفيواجب  الأرباع  وبخاصة    ة الحيوانات 

بأهمية الإ القائمين على رعايتها  ,  وتوجيه  المركبات   بها قبل تحميلها في  بعملية    رارستموالقوائم ، والعناية 

 التنظيف اليومي أثناء الرحلة  ,  وضرورة ألمحافظة على نظافة الحيوانات طوال الرحلة . 

 تحديد القائمين على رعاية الحيوانات  -5

من الضروري جداً تسمية الأشخاص الذين يحدد واجبهم بالعمل على رعاية هذه الحيوانات والعناية بها أثناء     

  الإخوة   إختيارهؤلاء الأشخاص قبل عملية تحميل الحيوانات ,  ويفضل    ةتحديد وتسمي يتم    نأالرحلة  ,  على  

 بهذه الحيوانات ورعايتها طوال الرحلة .  هتمامللإ ستعداد الذين يمتلكون الخبرة والإ
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 تحديد طريقة تحميل الحيوانات  -6

بة  ,  وفي  يق السلالم المناسعلى الأغلب يتم التحميل بواسطة أرصفة التحميل المخصصة لذلك أو عن طر     

الحيوانات الهادئة في بداية    إختيار العمل وعدم إيذاء الحيوانات  ,  ويفضل    إنسيابيةكل الأحوال يجب ضمان  

 التحميل لكي تتبعها بقية الحيوانات . 

 تحديد طريقة تنظيم الحيوانات داخل المركبات        -7

طريقة التنظيم هذه تعتمد   بأنأشرنا إليه داخل المركبات  ,  علماً    يتم تنظيم الحيوانات وفق التصنيف الذي    

بما أشرنا إليه فيما يخص    الإلتزامالحيوانات و  اضطراب على طريقة النقل  ,  والمهم في ذلك هو ضمان عدم  

 تصنيف وتقسيم الحيوانات . 

تنظيمها داخل المركبات وهي واقفة  ,  غالبية الحيوانات المنتجة للحوم الحمراء يتم    بأنومن الجدير بالذكر      

 .   ةفيالتي يتم نقلها وهي باركة ومقيداة  بواسطة حبال من الأطراف الأمامية والخل الإبلفيما عدا 

 رعاية الحيوانات أثناء الرحلة  -8

الشروط    ان نقل حيوانات اللحوم وبخاصة أذا كانت بأعداد كبيرة ، يتطلب الكثير من الجهد والعناية لتوفير    

ويجب    ، الرحلة  أثناء  اللازمة  لتجنب    إستعمالالصحية  النقل  مركبات  تغطية  تضمن  التي  الخاصة  الأغطية 

معاناة الحيوانات من الظروف البيئية سواء حرارة الشمس المرتفعة أو برودة الجو وسقوط الأمطار ، ولابد من  

( ساعة من الرحلة ، لكي لا تفقد الحيوانات  12   )والماء لها كل    علائقالحيوانات وتقديم ال  إراحةالعمل على  

  (13 – 15)ان هنالك بعض الرحــلات قد تستــغرق    الإعتبار جزءاً من وزنها أثناء الرحلة ، مع الأخذ بنظر  

إلـــــــساعــة م تقــديــــى المســلخ ، وفــــن المصدر  يــتم  الــــــي هــذه الحــالة  والماء بعد وصولها    علائقم 

 إلى المســلــخ مبــاشـرة .  

 تحديد طريقة تفريغ الحيوانات   -9

يــة تــفريــغ الحيوانــات ، وضــمان سلامــتها وعــدم تعــرضــها للكــسور  ـبعــمل  هتمام الإ من الضــروري      

 أو الجــروح أو مــا شابــه ذلك أثناء عمــلية التــفريــغ .  

الموجود في المسلخ ,     ستلامتي تصل إلى المسلخ يتم انزالها عن طريق رصيف الإ وبالنسبة إلى الحيوانات ال    

المستوردة   الحيوانات  يخص  فيما  عن   فإنأما  المنقولة  فالحيوانات   ، النقل  طريقة  على  تعتمد  التفريغ  طريقة 

يتم تفريغها عن طريق السلالم المخصصة لهذا الغرض ، أما الحيوانات ال منقولة عن  طريق السفن والبواخر 

ها في هذه الحالة تصل مباشرة إلى المحجر البيطري حيث يتم تفريغها بواسطة رصيف  فإنطريق النقل البري  

 المخصص لهذا الغرض في المحجر .   ستلامالإ

 معاملة الحيوانات في نهاية الرحلة   -10

ح      في  مباشرة  إيوانها  يتم  المسلخ  إلى  الواردة  المحلية  للحيوانات  ،   ستقبالالإضائر  بالنسبة  للمسلخ  التابعة 

والماء بما يضمن تعويضها عن ما فقدتة أثناء الرحلة ، والعمل على توفير    علائقوفي هذه الحضائر يتم تقديم ال

 اً لعملية الذبح . إستعداد مستلزمات الراحة لهذه الحيوانات كافة 
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المستوردة       الحيوانات  يخص  في  المفإن أما  إلى  مباشرة  ترسل  في حضائر  ها  رعايتها  ويتم  البيطري  حجر 

وبعد    ستقبالالإ  ، للمحجر  تنقل    إنتهاءالتابعة   ، البيطري  الحجر  لقوانين  وفقاً  المتبعة  البيطري  الحجر  فترة 

لأغرض   المستوردة  ويتم    إنتاجالحيوانات  المسالخ  إلى  حضائر    إيوائهااللحوم  في  بنفس    ستقبالالإورعايتها 

 لحيوانات الواردة إلى المسلخ مباشرة  . الطريقة التي تعامل بها ا

II- ات ذات العلاقة بالجوانب الفنية للمركبات  جراءالإ 

 إيجازنية للمركــبات ، وفــيما يلــي ذات العلاقة بالجوانب الفــ داريةات العلمية والإجراءهنالك العديد من الإ    

 ات .  جراءلأهــم هــذه الإ

المخصصة لهذا الغرض عندما تكون المسافات قصيرة ومعتدلة ، أما بالنسبة   مركبات النقل البري  إختيار  -1

 السفن البحرية .   إختيارالمركبات التابعة إلى السكك الحديدية أو  إختيارللمسافات الطويلة فيتم 

لالم  أرصفة خاصة أو س  إستخدامان يتم التحميل والتفريغ بطريقة لا تسبب الأذى أو الألم للحيوان ، وذلك ب  -2

أداة رفع مناسبة ، أو عن طريق الرفع اليدوي    إستخداممناسبة لهذا الغرض ، أو بواسطة مصاعد التحميل ، أو ب 

العــمل  متطــلبات  مــع  الــمركــبات  تصــميم  ينسجم  ان  هو  ذلك  في  والمهم   ، الصغيرة  للحيوانات  بالنسبة 

 ك .  ــة لــذلــــــاللازم

إلى أرضية المركبات وبخاصة    الإنتباهناسبة وملائمة لعملية النقل ، ولابد من  ان تكون أرضية المركبات م  -3

بعض المواد مثل الرمل أو أية مادة    إستخدام، وفي هذه الحالة يجب    نزلاقإذا كانت مصممة بطريقة لاتقاوم الإ 

 .   نزلاق أخرى مناسبة تمنع الإ

ا قبل وبعد الرحلة بصورة سهلة وسريعة ، وبما ان تكون المركبات مصممة بطريقة يسهل تنظيفها وتطهيره -4

 يضمن المحافظة على نظافة المركبة طوال فترة الرحلة . 

الفواصل    -5 وبخاصة   ، المطلوبة  بالمستلزمات  مزودة  المركبة  تكون  وان    , متيناً   المركبات  بناء  يكون  ان 

، الحيوانات  تضرر  تمنع  والتي  المركبة  جوانب  على  تثبت  التي  أهمية    والحواجز  على    إستخدام والتأكيد 

 الحواجز و الأحزمة عند انزال السلالم للتحميل والتفريغ  .  

صدمات   -6 حدوث  لتجنب   ، الصــيف  فصل  في  وبخاصــة  المركــبات  داخل  الحيوانــات  تكــديس  تجنب 

وبما يتنــاسب وأعــداد  وملائــمة  ةيحراريــة ، والتأكيــد على موضوع التهــوية وأهمية ان تكون التهــوية كافــ

 الحيوانــات المنــقولة . 

فالمساحة    -7  ، الحيوانات  من  نوع  لكل  مناسبة  المركبة  في  الحيوانات  لنقل  المخصصة  المساحات  تكون  ان 

، في حين ان المساحة المناسبة   2م  .0 )4 (، وللعجول    2م  .2 )2 (المناسبة لكل حيوان من الأبقار والجاموس  

حــيوان والــماعز    لــكل  الأغــنام  هنــالك    2م  .0 )3 (مــن  يكون  وقد  وفــ  إختلاف،  المســاحات  هذه  َ في   قا

 للقوانيــن المحليــة لكــل بــلد .  
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ات الحادة والتوقف المفاجئ  نعطافسائقي المركبات مدربين بشكل جيد ، وعليهم تجنب الإ  الإخوةان يكون    -8

لى حدوث كدمات وكسور في الحيوانات ، وتصبح الحيوانات أكثر خوفاً والسرعات المتقطعة ، لأن ذلك يؤدي إ

 .   ةصابللإوذعراً وعرضة 

يكون    -9 ان  بحدود    إرتفاعيجب  البعض  بعضها  عن  الطوابق (  م  ( 2 الطوابق  ذات  المركبات  يخص  فيما 

الي عدم إيذاء الحيوان  المتعددة ، وذلك لضمان سلامة الحيوانات ، وتوفير المساحة المناسبة لكل حيوان ، وبالت

 أثنــاء عمــلية النقــل . 

III- ات ذات العلاقة بالجوانب الصحية للمركباتجراءالإ 

  إيجاز لصحية للمركبات ، وفيــما يــلي ذات العلاقة بالجوانب ا داريةات العلمية والإجراءهنالك العديد من الإ    

 ات .  جراءلأهــم هــذه الإ

 ـركبــــات نظيفــــــة وخاليــــة مــــــــن البــــول والـروث  . ان تكـــــون المـــ -1

 ـة من المــلوثات الحيوية والكيميائية .  ـالمركبات مطهــــرة وخــــاليــ ان تكون -2 

 الرحلة .  إنتهاءك بعد يجب تنظيف وتطهير المركبة قبل تحميل الحيوانات وكذل -3

 المركبات .   طهيرـطلوب لتمالغرض التؤدي لتي المطهرات المناسبة وا إستخدام -4

 المهدئات  إستخدامرة على الحيوانات المراد نقلها بالسيط -ثالثاً:

البديهي       ذلك في سهولة    إعطاءن  أمن  المفضلة ، حيث يسهم  نقلها من الأمور  المراد  للحيوانات  المهدئات 

عل تعمل  المهدئات  وان   ، عليها  والسيطرة  الحيوانات  أكثر  تحميل  الحيوان  لصاحبه،  أو  إستجابةى جعل  نقياداً 

لتحميل وعدم إيذائه ، وفيما  وبالتالي سهولة التحكم بالحيوان وتحميله ، وبما يحقق سلامة الحيوان أثناء عملية ا

عند    إيجازيلي   مراعاتها  الواجب  الشروط  ،    إستخداملأهم  ومساوئ    ضافةبالإ المهدئات  محاسن   إعطاء إلى 

 للحيوانــات أثــناء عمــلية النقــل . المهــدئــات 

I   -  المهدئات  إستخدامالشروط الواجب مراعاتها عند 

ان يبدأ مفعول المهدأ قبل عملية الشحن بوقت قصير، وان يستمر هذا المفعول لفترة زمنية يستطيع الحيوان    -1

يؤ ان  على   ، الشاحنة  أو  المركبة  داخل  الجديد  الوسط  على  التعود  بنظر  خلالها  في    الإعتبارخذ  الأساس  ان 

 مفعول المهدأ هو خلال فترة النقل ولحين ما يقارب من الساعة بعد الوصول  . 

لا يتجاوز مفعول المهدأ طور التهدئة وان لا يدخل في طور التخدير ، مما يؤدي    بأن   الإعتبارالأخذ بعين    -2

مات والجروح وغيرها من الحالات التي تســبب رضوض و الكد ـــــإلى رقود الحيوان ، وبالتالي يسبب له ال

 تــلف اللحــوم لاحــقاً .  

الكيمائية    الإنتباه  -3 المتبقيات  موضوع  المهدئـات    ( Chemical residues )إلى  ان  من  والتأكد   ،

 .  ا هذه المــهدئات إعطائهالمسـتخدمــة لا يبــقى منــها رواســب في كبد أو في لحوم الحيوانات التي تم 

تهدئ  إستخداميجب    -4 لغرض  المخصصة  من    ةالمهدئات  الهدف  ،لأن  فقط  الرحلة  أثناء   إستخدامالحيوان 

 المهدئات هو تسهيل عملية النقل و السيطرة على الحيوان أثناء الرحلة فقط . 
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II-   المهدئات للحيوانات إعطاءمحاسن 

ها تؤدي إلى سهولة السيطرة  فإن  لصاحبه ، وبالتالي  وانقياداً  إستجابةالمهدئات للحيوان تجعله أكثر    إعطاءان    -1

 عليه وسهولة تحميله إلى المركبة وكذلك سهولة تنزيله من المركبة . 

  بأن التقليل من رد الفعل تجاه المؤثرات والمهيجات التي قد يتعرض لها الحيوان أثناء الرحلة ، كما  لوحظ    -2

 النسبة في فقدان الوزن  .  إنخفاض فترة يوم واحد يؤدي إلى لطويلة ب المهدئات قبل بداية الرحلة ا إعطاء

3-   ، مظهراً  وأفضل  طراوة  أكثر  للنقل  المخصصة  بالمهدئات  المعالجة  الحيوانات  من  الناتجة  اللحوم  تكون 

الحــيوانات    إمكانيةإلى    ضافةبالإ  من  الناتجــة  اللحــوم  مع  بالمــقارنة   ، أطــول  زمنيــة  لفتــرة  حفظــها 

 مجهــدة والمــتعــبة . ال

III-  المهدئات للحيوانات إعطاءمساوئ 

المهدئــات لا   إستخداملا يعتمد عليها كثيراً في التقليل من حدوث الكدمات والرضوض والجروح ، حيث ان    -1

أثناء  الحيوانات المهدئات اللازمة إعطاءبالكدمات , أي بمعنى اننا وعلى الرغم من  ةصابالإيقاي الحيوانات من 

اننا كثيراً ما نواجه مشكلة الكدمات والرضوض والجروح التي تتعرض لها الحيوانات المنقولة ،   لااا الرحلة ،  

بنظر   الأخذ  هو    الإعتبارمع  المشكلة  هذه  من  الحد  في  الأساس  أثــناء   إتباعان  الصحيحة  العلمية  السياقات 

 عــملــيات النقــل . 

عن  الناجم  قتصاديةالإالخسائر    -2 حدوث    إستخدامة  إلى  يؤدي  مما   ، عضلياً  تزرق  والتي  المهدئات  بعض 

ات هلامية  إرتشاحبعض التفاعلات الجانبية الضارة ، مثل التفاعلات النسيجية الحادة والتي تظهر على شكل  

الجزء المصاب من الذبيحة والذي يشكل أحياناً كمية   إتلافونزف دموي ، وحدوث نخر وخراجات ، وبالتالي  

حدة ، وما ينتج عن ذلك من  كغم من الذبيحة الوا  ( 2 – 3 )لا يستهان بها ، وقد تصل إلى كمية تتراوح ما بين  

 واضحة .  إقتصاديةخسائر 

 المخاطر الصحية التي تتعرض لها الحيوانات أثناء عمليات النقل  -رابعاً:

ء عملية النقل إلى المسلخ ، وما يترتب على هنالك العديد من المخاطر الصحية التي يتعرض لها الحيوان أثنا    

الحيوانات ، وبالتالي  إنعكاس ذلك من   الناتجة من هذه  اللحوم    فإن ات ذات علاقة مباشرة على موضوع صحة 

ا أما جزئياً أو كلياً حيث يتسبب ذلك في الكثير من  إتلافهأجزاء من الذبائح الناتجة من هذه الحيوانات ربما يتم  

على    ديةقتصاالإالخسائر   جدي  بشكل  تؤثر  علماً    الإقتصاد التي   ، للبلد  والقومي  الحد بأنالوطني  نستطيع  نا 

الخسائر   هذه  من  جداً  كبير  طريق    قتصاديةالإوبشكل  عن  أشرنا    إتباعوذلك  التي  العلمية  في    إليهاالسياقات 

 مجال نقل الحيوانات .  

يلي       تتعرض    إيجازوفيما  التي  الصحية  المخاطر  أهم  والخسائر  عن   ، النقل  عمليات  أثناء  الحيوانات  لها 

 الناجــمة عــن هــذه المخاطــر .   قتصاديةالإ
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I :- (  الكرب ) جهادالإStress                                                                                               

لحيوان السليم في حالة راف عن الحالة الطبيعية التي يتمتع بها اأو الكرب على أنه أي أنح  جهاد الإف  يعرا     

ويعد    عتياديةالإالراحة    ، المناسبة  البيئية  والظروف  الجيدة  قد    جهاد الإوالتغذية  التي  المهمة  المخاطر  من 

 الذبيحة بالكامل  .   إتلافيتعرض لها الحيوان أثناء نقله ، وقد يتسبب ذلك ربما في 

الحي     لإوانــأن  تتعرض  إلى    جهاد ات  الرحلة  وأثناء  المزرعة  من  التحميل  عملية  خلال  مختلفة  وضغوط 

في حضائر   وكذلك خلال حجزها   ، والأنتظار  التفريغ  عملية  وأثناء   ، هذه    ستقبالالإالمسلخ  يصاحب  وما   ،

إلى الأجواء   فةضابالإالمعاملات من ظروف بيئية مختلفة سواء الحرارة المرتفعة أو البرودة ، أو الرطوبة ،  

 غير المناسبة مثل الضجيج و الضوضاء والخوف وغير ذلك .  

ان هذه الضغوط الشديدة تثير الحيوان وتقلقه مما ينعكس على الجهاز العصبي والأعضاء الأخرى ، ومسبباً      

  ضافة بالإ،  ضغط الدم    إرتفاعفق ذلك من سرعة في ضربات القلب والأدرينالين في الدم ، وما يرا  إفراززيادة  

ان   ، حيث  الذبح  عملية  بعد  وتطورها  الذبيحة  على  سلباً  ينعكس  مما   ، العضلات  في  الكلايكوجين  نقص  إلى 

نقص الكلايكوجين في عضلات الحيوان الحي يؤدي بالمحصلة النهائية إلى قلة حامض اللاكتيك الذي يتكون 

وبال  ، الحيوان  ذبح  بعد  الكلايكوجين  ينخ ــــتالـمن  لا  الهيــــي  الأس  الناتجة    ( PH )دروجين  ـــــفض  للحوم 

 إلــى المعــدل المطــلوب  .  

إلى   ضافة بالإ،    ( Blood Splashing )ضغط الدم يؤدي إلى حدوث حالة الرش الدموي    إرتفاعكما ان      

يعرضها    جهاد الإان   مما   ، الأمراض  تجاه  الحيوانات  لهذه  الطبيعية  المقاومة  ضعف  إلى    ة صاب للإيؤدي 

 بأمراض أخــرى أشــد خطــورة . 

يــلي       و  إيجازوفــيما  الكــرب  علامــات  عند    جهاد الإلأهــم  الذبائــح  على  نلاحظها  الفحــص    إجراءالتي 

 .  ( Post-mortem inspection )بــعد الذبــح 

المكتمل    -1 غير  ً   ( Imperfect bleeding )النزف  وداكنا قاتماً  اللحم  لون  يكون  الأوعية    حيث  وتظهر   ،

 إلى ان الأعضاء الداخلية تكون محتقنة ومترهلة ومائية .   ضافةبالإالدموية تحت الجلد محتقنة وممتلئة بالدم ، 

أثناء   -2 الجسم  مقاومة  لضعف  نتيجة  الذبائح  هذه  من  المأخوذة  اللحم  عينات  في  للجراثيم  الكلي  العدد  زيادة 

هذه   إنتشاراصة المبطنة للأمعاء ، وبالتالي  م للأغشية المخاطية وخومهاجمة الجراثي   جهاد تعرض الحيوان للإ

 الجراثيــم باللحــوم وتــلويــثها . 

قريباً من التعادل ، حيث لا ينخفض إلى المعدل المطلوب ، وذلك نتيجة    ( PH )بقاء الأس الهيدروجيني    -3

 .  العضلية للحيوان الحي قبل ذبحــه نسجةلقلة الكلايكوجين في الأ 

الخزنية    إنخفاض   -4 للحوم    ( keeping- quality )القيمة  الخزنية  القيمة  ان  اللحوم ، حيث  النوع من  لهذا 

ً إرتباطترتبط   وم .  ــلك اللحــلت ( PH )وثيقاً بموضوع الأس الهيدروجيني  ا

ي  -5 ً   جهاد الإؤدي  ــــــــقد  ه  أيضا ومــن   ، المرضــية  والأفــات  الحالات  بعض  ظهور  الحالات إلى  ــذه 

 -والأفــات ما يــلي :
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                                                                                            Bone – taintتعفن العظام       -أ

  والذي يحدث نتيجة النقل السيئ للحيوان مما يؤدي إلى حدوث تغيرات شديدة في جسم الحيوان , وبخاصــة     

إذا رافقتها رضوض كبيرة ، وتسبب هذا النوع من التلف الجراثيم اللاهوائية المتبوغة في أعماق اللحوم ، حيث 

الداخلية وتحليلها وتكوين غازات كريهة الرائحة وخصوصاً حول عظم الفخذ ، وفي   نسجةتعمل على تلف الأ 

 منطــقة الكتف , وفي منطــقة الحــوض . 

يحدث أمــا فــي حــالة ذبــح الحيوانات المجــهدة ,     ( Bone – taint )فن العظام   ـن تعإلى ا  الإشارةوتجدر    

الذبح ، حيث تكون درجة   أثناء عملية  نتيجة لدخول الجراثيم إلى مجرى الدم  أو الحيوانات غير السليمة ، أو 

اللح ً إعتياديوم  ــحرارة  سرعة    ا لعدم  ونتيجة   ، الحيوان  ذبح  عملية  بعد  الحرارة مرتفعة  تلك  من  التخلص 

 . متها لنمو الجراثيم اللاهوائيةالمرتفعة ، يمكن ان يحدث التلف في المناطق العميقة من اللحم بسبب ملائ

      Black  Beef or Dark Cutting Beef ( DCB )                        اللحم البقري الداكن           -ب

الأ     لحوم  لون  الحالة  هذه  في  يعطي يظهر  مما   ، الطبيعي  اللون  من  أكثر  غامقاً  يكون  بحيث   ، داكناً  بقار 

 عمــلية النــزف غــير مكــتملة .   بأناً لــدى القائــم بعــملية الفحــص إنطباع

الذبح مباشرة ، سواء    جهاد الإوتحدث هذه الحالة بسبب       الناتج    جهاد الإالذي تتعرض له الأبقار قبل عملية 

ا معاملة  والتهيج  عن  للأذى  تعرضها  أو   ، المستقرة  غير  الجوية  للظروف  الأبقار  تعرض  أو  السيئة  لحيوان 

 .  ستقبالالإوالتعب العضلي الشديد أثناء الرحلة أو خلال فترة تواجدها في حضائر 

،    ( Ambient temperature )لدرجة الحرارة المحيطة بالحيوان    إنخفاض وفي الحالة التي يحدث فيها      

الشعر ، وعندما لا يكون رد الفعل   إنتظامون رد الفعل على هيئة انقباض في الأوعية الدموية الجلدية وعدم  يك

أو   الحيوان  من جسم  الحرارة  فقد  إيقاف  في  مجدياً  ،    الإقلالهذا  بطرح هرمون    فإنمنها  يبدأ  الحيوان  جسم 

لهرمون هي المحافظة على وظائف الجسم في  الوظائف الأساسية لهذا ا  إحدى  بأنالأدرينالين في الدم ، علماً  

 الناتج من الحالات البيئية غير المناسبة .  جهاد الإحالتها الطبيعية من النشاط والحيوية لمقابلة 

الأدرينالين في الدم يؤدي إلى زيادة الضغط الدموي الشرياني وتحرير الكلايكوجين المخزون في   إفراز ان      

وبال  ، الحيوان  ،  كبد وعضلات  الحيوان  يحتاجها  التي  للطاقة  تأمين مصدر  تفيد   لااا تالي  التي  العملية  هذه  ان 

بالمقابل تؤذي  فإنالحيوان ألحي أي قبل ذبحه وتوفر له الطاقة ،   اللحوم وتؤذي  ها  المعنيين بموضوع صحة 

ان   حيث   ، الحيوان  ذبح  بعد  الحيوا  إنخفاض المستهلك  ذبح  بعد  يؤدي  العضلات  في  قلة  الكلايكوجين  إلى  ن 

الهيدروجين ينخفض الأس  وبالتالي لا   ، ن  المتكوا اللاكتيك  وهذا   ( PH )  يحامض   ، المطلوب  المستوى  إلى 

الموجودة بالعضلات والتي تستهلك كميات كبيرة من الأوكسجين ،   ات نزيمالإبدوره  يؤدي إلى زيادة في نشاط  

  بإمكان مما ينعكس سلباً على لون اللحوم ، و  في كمية الأوكسجين في العضلات ،  إنخفاض وما يسببه ذلك من  

 القارئ الكريم متابعة الفصل الخامس عشر للوقوف على تفاصيل هذا الموضوع . 
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الحال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       تفادي هذه  أننا نستطيع   المجال ، هي  ب في هذا  هذا   إعطاءة 

الحيوان وتقديم العلف المناسب له أثناء   إراحة ذبح ، والعمل على  الحيوان كميات وفيرة من الماء قبيل عملية ال

 .  ستقبالالإتـواجد الحيــوان في حضائر 

                                                                    Stress liver                                                                                                  جهادالإكبد  -ج

و     الكرب  عوامل  إلى  الحيوان  فيه  يتعرض  الذي  الوقت  مضاعفات    جهاد الإفي  من  يصاحبها  وما  والتعب 

 فإن أخرى مثل الكسور أو الرضوض أو الكدمات ، أو في حالة نقل الحيوان تحت ظروف بيئية غير مناسبة ،  

إلى زيادة كمية الأدرينالين   يؤدي  المهمة في جسم  ذلك  التغيرات  وبالتالي حدوث بعض  الدم ،  إلى  التي تفرز 

الحيوان ، ومنها التغير في لون الكبد بعد عملية الذبح ، حيث يصبح لون الكبد بني أو أصفر ، ولذلك تطلق على 

 .    ( Stress liver ) جهاد الإالكبد في هذه الحالة تسمية كبد 

نقل الحيوانات في الرحلات الطويلة وعدم تقديم العلف لها أثناء هذه الرحلة  كما تحدث هذه الحالة أيضا عند      

لفترة طويلة في حضائر   الحيوانات  تحدث في حالة حجز  ان  يمكن  ، وكذلك  دون رعايتها    ستقبالالإالطويلة 

 ودون تقــديم العــلف لــها .  

II:-  الكسور والكدمات                                                                    Fractures and Bruises   

هنا إلى ان أغلب حالات الأذى التي تتعرض لها الحيوانات أثناء الرحلة هي الكسور            الإشارةلابد مـــــــن      

( Fractures )    والكدمات ،( Bruising )   حيث تكون هذه الحالات إما موضعية خفيفة وبسيطة وفي هذه ،

حالــة يزال الجــزء المصاب فــقط ، أو قــد تحــدث مضاعفات وبالتالي قــد تــؤدي هــذه المضاعــفات إلى  ال

 الكــلي للذبيــحة .  تلافالإ

المحيطة بهذه    نسجةويعود السبب في حدوث الكدمات إلى خروج الدم من الأوعية الدموية المتأثرة إلى الأ    

 لكدمات في أي جزء من أجزاء جسم الحيوان . الأوعية ، ومن الممكن حدوث ا

III:-ختناقالإ                                                                                                 Suffocation                                                                                                    

الإ     إلى  الأحيان  بعض  في  الحيوان  يتعرض  لإ  ختناققد  نتيجة  النقل  عملية  داخل    زدحامأثناء  الحيوانات 

الإ بسبب  يحدث  الذي  التهوية  وسوء   ، للنقل  المخصصة  عبر    زدحامالمركبات  الحيوانات  نقل  عملية  وتعد   ،

لى طابقين أو ثلاثة طوابق مسؤولة عن  البحار بواسطة البواخر وبخاصة عندما يتم نقلها فوق ظهر الباخرة ع

 .  ختناقغالبـية الخســائر نتيجــة للإ

نود    الملاحظات ومن       به منظمة    إليها  الإشارةالتي  الذي أوصت  التهوية  المجال ، هي ان مستوى  في هذا 

بالنسبة  3م  ( 70 يتطلب )  ( FAO )الأغذية والزراعة الدولية   للحيوان    من الهواء الطلق المنعش كل ساعة 

 هذا المعدل يعد عالياً جداً بالنسبة  للبلدان المدارية والعديد من البلدان شبه المدارية .   بأنكامل النمو ، علماً 

أثناء عملية النقل ،    ختناقإلى ان الأغنام والخنازير هي من أكثر الحيوانات التي تتعرض للإ  الإشارةوتجدر      

 زمة أثناء عمليات نــقل الأغـنام . اللا ات حتياطالإولذلك لابد من أخذ 
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IV :-                   نقص الوزن                                                                    Loss of weight                                                                             

أي الوزن  قبل   ( Live weight )ل الرحلة إلى حدوث نقص في الوزن الحي  تتعرض كافة الحيوانات خلا    

والتعرق   التنفس  الماء عن طريق  الذي يحدث في  الفقدان  نتيجة  بالدرجة الأساس  النقص  الذبح ، ويحدث هذا 

هذه  أهم  ومن   ، الوزن  في  النقــص  مدى  على  تؤثر  التي  العوامل  من  العديد  وهــنالك   ، والــروث    والــبول 

 -العــوامــل مــا يــلي :

 درجة سمنة الحيوان ، حيث تكـــون نسبة الفقـــد فـــي الـوزن أعلـــى فــي الحيــوانات المسمــنة .   -1

 فصول السنة ، حيث تكون نسبة الفقد أعلى في فصل الصيف بالمقارنة مع فصول السنة الأخرى .   -2

 لمـــــا زادت نسبــــة الفقــــد فـــــي وزن الحيوان الحي . طول الرحلة ، فكلما طالت الــــرحلة ، ك -3

 .  الإناث جنــــــــس الحــيــوان ، حيـــث تكــــون نسبـــة الفــقـــد فــي الذكــــور أعلــــى مــــن  -4

، ثــم تفــقد   كغم من وزنها خلال اليوم الأول للرحلة  ( 30 – 40 )وتفقد الثيران ذات الحجم الكبير مابين      

 من اليوم الثاني للرحــلة والأيام التــالية .  اً إبتداءكغم عن كل يــوم  ( 5 – 7 )مامــعدله 

كغم في   ( 1.8 )كغم من وزنها خلال اليوم الأول للرحلة ، ومن ثم    ( 4 )بينما تفقد العجول الكبيرة حوالي      

 .  ةمن أيام الرحل هوم الثاني ومايليالي

ح     حوالي  في  الأغنام  تفقد  ،   ( 3.6 )ين  نقلها  من  الأولى  ساعة  والعشرين  الأربع  خلال  وزنها  من  كغم 

 ساعة .  ( 24 )لمدة  ستقبالالإكغم إذا بقيت الأغنام في حضائر  ( 0.9 – 1.8 )وحوالي 

عملية النقل    في هذا المجال ، هي ان نقص الوزن الذي يحدث أثناء  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

الحيوانات في حضائر    إراحةيمكن استرجاع بعضاً منه ان لم يكن جميعه في معظم الحالات ، وذلك من خلال  

 وتقديم العلف المناسب والماء الوفــير لها .  ستقبالالإ

في       رئيسية  بصورة  يتم  الوزن  فقدان  ان  على  المجال  هذا  في  أجريت  التي  الدراسات  غالبية  أكدت  ولقد 

م الأولى  ً  ــالمرحلة  تقريبا منتظمة  بصورة  النقصان  يستمر  حيث   ، الرحلة  من    ن  الأولى  أيام  الأربعة  خلال 

 الرحلة ، ثم بعـد ذلك يــبدأ بالتــلاشي تدريجــياً .  

البديهي       للحــيوان    بأنومن  الحــي  الــوزن  إلــى حــدوث نقص    ( Live weight )نقص  يــؤدي لاحــقاً 

 .   ( Carcass weight )الذبيحة فــي وزن 

V:- بالأمراض  ةصابالإ 

إيواء هذه      فترة  التي تظهر أعراضها خلال  العديد من الأمراض  إلى  النقل  أثناء عملية  الحيوانات  تتعرض 

 -، ومن أهم هذه الأمــراض مــايــلي : ستقبالالإ الحيوانات في حضائر 

   Shipping (Transit) fever                                               حمى النقل                              -1

الأبقــار       وتصــيب   ، قاتلة  ماتكون  وغالبا   ، التنفسي  الجهاز  تصيب  التي  الخطيرة  الأمراض  من  وهي 

الحد  السكك  عبر  الطويلة سواء  الرحلة  بسبب  وتتعب  تنهك  التي  الحيوانات  تلك  وبخاصة   ، أو  والأغنــام  يدية 



217 
 

الرحلات البحرية ، وما يصاحب ذلك من تعرض هذه الحيوانات للضعف العام نتيجة لقلة العلف المقدم لها ، أو  

 أثناء الجــو الشديــد البــرودة .  

الباستوريلا    بأنعلماً       جرثومة  هو  الحمى  لهذه  الرئيسي  بعض   ضافةبالإ  ( Pasteurella )المسبب  إلى 

 ايروسية والبكتيرية . المسببات الأخرى الف

وانات المصابة بهــذه الحــمى تكــون ــــــــــجة من  الحيـــــــــوم الناتـــــــــــــومن الجدير بالذكر ان اللح    

 البشــري .  لاكستهللإغــير صالحــة 

                                               Transit Tetany                                                                كزاز النقل                             -2

عن       عبارة  شبيهوهو  الحساسية  وفرط  عضلية  الحليب    ةتشنجات  حمى  ،   ( Milk fever )بأعراض 

شاقة ، ويمكن  ويصيب كزاز النقل الأبقار والنعاج الحوامل في مراحل حملها الأخيرة نتيجة للرحلات الطويلة ال

ً ان يصيب الكــزاز   المصاب ، وتــوقف نشــاط    الحيوانات الأخــرى ، ويتميز هذا المرض برقود الحيوان  أيضا

 .  لذلك الحيوان المصاب  الهضــمي جهــازال

ومن العوامل التي تساعد في الأسراع من ظهور المرض هي تقديم كميات كبيرة من العلف للحيوانات قبل      

ا عن  عملية  تزيد  لفترة  والماء  العلف  من  حرمانها  أو   ، مباشرة  وتزويد    ( 24 )لنقل   ، الرحلة  خلال  ساعة 

 الحيوان بكميات غير محددة من الماء أثناء الجــو الحـــار .  

الحوامل أمراً ضرورياً ، ففي هذه الحالة لابد من تقديم كميات محدودة ومعتدلة من    الإناث وعندما يكون نقل      

والعناية الدقيقة بها أثناء الرحلة وتزويدها بكميات معتدلة من   هتمامالإقبل عدة أيام من الرحلة ، وكذلك    العلف

الحيوانات بعض المهدئات   إعطاءن الراحة أثناء الرحلة ، وينصح با فترات مناسبة مإعطائهالعلف والماء ، و

 لمــزاج . المناسبة قبل الرحلة وبشكل خاص تلك الحيوانــات العصبيــة ا

 Salmonellosis                     بداء السالمونيلا                                                          ةصابالإ -3

و     للتعب  تعرضها  الرحلة وعند  أثناء  السالمونيلا  بجراثيم  العجول  وبشكل خاص  الحيوانات    جهاد الإتصاب 

هي التغير المفاجئ في  ةصابالإ ملائمة ، ومن العوامل التي تساعد في حدوث  والظروف البيئية غير ال  نهاكوالإ

 الأعلاف المقدمة لها أثناء الرحلة مع وجود المسبب . 

تكون       حادة    ةصابالإوقد  السالمونيلا  إلى ظهور علامات   ( Acute Salmonellosis )بجراثيم  وتؤدي 

إلى حد   ةصاب الإ تؤدي  السالمونيلا ، أو قد  هــا في  إنتشارو  ( Septicaemia )الدموي    نتانوث حالة الإبداء 

 نحــاء الجســم عــن طريــق الـــدم . أمخــتلف 

                                                                                                                                                           Foot  rotبمرض تعفن الظلف            ةصابالإ -4

تستغرق وقتاً طويلاً      التي  الرحلات  نقل الأغنام والماعز عن    في  فيها  يتم  التي  البحرية  الرحلات  وبخاصة 

، ولذلك   ( Foot rot )بمرض تعفن الظلف  ةصاب الإأظلاف هذه الحيوانات قد تتعرض إلى  فإنطريق السفن ، 

من   وت   اللازمة  ات حتياطالإ  إتخاذ لابد  نظافة  يخص  الحيوانات    طهيرفيما  لنقل  المخصصة  السفن  أرضية 

 الدائم لهذه الملاحظة وعدم التهاون في هذا الجانب .   الإنتباهو
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                                                                   Sporadic Cases بالحالت المرضية الفردية ةصابالإ -5

النقــل ، ومــن أهــم  ه     أثناء عملية  نالك بعض الحالات المرضــية الفردية التي يمكن ان تحدث للحيوانات 

 -هــذه الحالات مايــلي :

 ــــــوي  . ــــــــــم الــمعـمالات التس ــــــحبـ  ةصابالإ -أ

 ضـــــــم  .  ـه ــــــســـــــر ال ـالات عــــــحـب  ةصابالإ -ب 

 ة الشمــــس  .  ـــــــالات ضـــــــــربـــــحـب ةصاب الإ -جـ

 د تحدث بعض حالات الأجهاض بالنسبة للأناث الحوامل . ـق -د  
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 الفصل العاشر 

 ستقبال الإات الحقلية في حضائر انت الصحية للحيولاالمعام

Hygienic Care of Farm Animals in Lairage 

سواء قبل أو بعد    ،ها إلى المسلخ  بعد وصول  ات ان الحيوعلى    اإجرائهت التي يتم  لان المعام ك العديد مـهنال    

والصحيحة    سس الصحية للأتكون وفقاً    ن أت وضرورة  لا بد من التأكيد هنا على أهمية هذه المعام  لاو   ،ح  ــالذب

المجال هذا  في  لح  ،  المتبعة  على  الحصول  نظيفــبهدف  لمــذبوحــوم  ،ة  ــة وصحيــوم  طبقاً  فــة  ورد  ي ــا 

السماويــرائــالش من    نأو  ،  البشري  لاكستهللإوصالحة    ،ة  ــع  ناتجة  اللحوم  هذه  المسموح   ات انالحيوتكون 

وبحــذبحهــب الضــا  وــوابـ ـسب  الــالتعليمط  لوائــات  في  الجهــواردة  المســح  الرق ــع  ؤولةــات  ة ــابــن 

 .   هــت فيــلخ الذي ذبحــم المســة بختــتومــمخ تكون أنو ،اللحــوم حية على ــالص

 .  ستقبالالإفي حضائر  ات انالحيوعلى  اإجرائهت الصحية التي يتم لاعن المعام  إيجازلي ــوفيما ي

                     Managerial Proceduresها قبل عملية الذبح  إتخاذالواجب  داريةالإ اتجراءالإ -:ولً أ

هذه الحضائر تمثل    ان، حيث    ستقبالالإمباشرة في حضائر    إيوائهاإلى المسلخ يتم    ات انلحيوابعد وصول       

الذبح ، ويتم في   صالات ، والذي يكون إلى حد ما بعيداً عن    ات انالحيومن المسلخ الذي يستقبل    ولالأالجزء  

الحضائر   ب   هتمامالإ هذه  من وس  ات انالحيووالعناية  توفيره  يمكن  ما  كل  وتوفير  المناخ ،  وتهيئة   ، الراحة  ائل 

مين كافة المستلزمات المطلوبة وبخاصة ما يتعلق  ، وتأ  ئم لها ، وعدم تعريضها للتيارات الهوائية الباردةلاالم

فترة بقائها في هذه الحضائر ، تجنباً للمشاكل الصحية التي قد    إطالةوالماء ، مع مراعاة عدم    علائقبموضوع ال

المرضية التي يمكن   الحالات في حضائر العجول ، وغيرها من    لاعدوى السالمونيمثل    ات ان الحيوتحدث بين  

 .  تحدث في هذه الحضائر ان

ال  إيجازويمكننا       العمل  يتطلــــخطوات  الذبح    ان يوـــالحب  هتمامالإوع  ـــبها موضــــتي  ورعايته قبل عملية 

 -ة:ــــتيلأ اقاط بالن

I- اتانالحيو إراحة Resting of the animals                                                                           

 جهـاد الإية تـأثيرات سـلبية قـد تحـدث نتيجـة  لأتجنباً    ستقبالالإفي حضائر    ات انالحيو  إراحةمن الضروري      

ن جـودة ونوعيـة اللحـوم يقلل م  انالحيو  إراحةعدم    انت الطويلة ، حيث  لاوالتعب أثناء الرحلة وبخاصة الرح

هـا تسـتهلك معظـم فإنالمهيئـة للـذبح عنـدما تكـون مجهـدة    ات انـالحيو  انالناتجة ، ويعود السـبب فـي ذلـك إلـى  

 العضـلات كتيك الذي يتكـون فـي  للا، مما يؤدي إلى قلة في كمية حامض ا  العضلات يكوجين الموجود في  لاالك

 .  البشري لاكستهللإحيتها لانية لمثل هذه اللحوم وعلى صذلك سلبياً على القيمة الخز إنعكاسبعد الذبح ، و

راحتـة قبـل ذبحـه مـابين          أبهـدف  سـتقبالالإفي حضـائر   انالحيويبقي فيها    انراوح الفترة التي يجب  ــــتـوت    

كـي دة أيـام لإلـى عـ انالحيـوت الطويلة فقـد يحتـاج لات القصيرة ، أما في الرحلاساعة في الرح ( 12 – 36 )
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تعتمـد علـى العديـد مـن   انالحيـولراحـة    اللازمةالفترة الفعلية    فإنالطبيعي ، وعموماً    هيرتاح ويعود إلى وضع

 -:لي ــا يــالعوامل ، ومن أهم هذه العوامل م

ت ـــاج إلـى وقـــتحت ات انـالحيون  ـــم  صـنافالأو  نـواعالأ، حيث توجد هنالـك بعـض    انالحيونوع وصنف    -أ

 .  اتهإراحرض  ــول لغــأط

أن بـالعمر كلمـا أحتـاج لوقـت أطـول لغـرض راحتـه ، حيـث    انالحيو، فكلما تقدم    انالعمر التقريبي للحيو  -ب 

 .  راحة ــول للــت أطــنة تحتاج الى وقــالمس ات انالحيو

أكثر حاجة للوقت لغرض راحتها ، بالمقارنة مع الذكور، وبالتالي يجب  الإناث ، حيث تكون   انالحيوجنس    -جـ

 .   ستقبالالإلفترة أطول في حضائر  الإناث  راحةإ

لوقت أقصـر  انالحيو، كلما احتاج  جيدة انت الحالة الصحية للحيوان، فكلما ك انالحالة الصحية العامة للحيو  -د 

 .  التي تكون حالتها الصحية غير جيدة  ات انالحيولغرض راحته ، والعكس صحيح ، بالنسبة الى 

مـن ذلـك العكس  على  ، و  انالحيوالرحلة الطويلة تحتاج لوقت أطول لغرض راحة    انطول الرحلة ، حيث    -هـ

 .الرحلات القصيرة تحتاج لوقت أقصر لغرض راحة الحــيوان  فإن

الوقـت المطلـوب   إختصـارإلـى  تـؤدي    انالحيـوالطريقـة المريحـة والمناسـبة لنقـل    انطريقة النقل ، حيـث    -و

 .  مناسبة الة الى الطريقة غير المريحة وغير بالنسب  ، والعكس صحيح تهـــــلراح

إلـى حضـائر  ات انالحيوالظروف البيئة المناسبة أثناء عملية النقل وأثناء وصول   انالظروف البيئية ، حيث    -ز

 .  الوقت المطلوب للراحة إختصارتؤدي إلى  ستقبالالإ

يؤثر تأثيراً سلبياً واضحاً على اللحوم   ية الذبحعملوالعناية به قبل   انالحيو  إراحةعدم    انإلى    الإشارةوتجدر      

ؤدي ـــح يـــقبل عمليـة الذب  انالحيو  إراحةعدم    ان، أي    ومــذه اللحــة هــحيلاحقاً على صلاة ، ويؤثر  ــاتجــالن

 -: ةــتيالأات ــلبيــإلى الس

 انالحيـويكـوجين فـي لاالك كلاسـتهلإبعد الذبح ، نتيجة  العضلات كتيك الذي يتكون في  للاقلة كمية حامض ا  -أ

 ةكتيـك تـؤثر علـى القيمـة الخزنيـللاقلـة كميـة حـامض ا فإنوبالتالي   ,    يعطى فترة مناسبة من الراحة    لاالذي  

 .  البشري لاكستهللإحيتها لاللحوم وتقلل فترة ص

ــة كميــة حــامض ا ان -ب  ــاء  العضــلات كتيــك الــذي يتكــون فــي للاقل ــذبح ، يــؤدي إلــى بق ــة ال  سالأبعــد عملي

العضـلية ، وبخاصـة تلـك  نسـجةللأقريباً من التعادل ، وبالتالي سهولة مهاجمة الجراثيم  ( PH )الهيدروجيني 

 .  الجراثيم المتواجدة في القناة الهضمية

كسدة سواء بالنسبة إلى هيموكلـوبين الـدم أو بالنسـبة الأيؤدي إلى ضعف في عملية    انالحيو  إراحةعدم    ان  -جـ

بياً على لون اللحـوم الناتجـة ، حيـث يكـون اللـون فـي هـذه الحالـة ــ، مما ينعكس سل  عضلات الإلى مايوكلوبين  

 .   نــمر داكــق أو أحــر غامــأحم

  -تية :سباب الأجداً للأ ةن قبل عملية الذبح ضروريالحيوا إراحة فإنوعموماً 
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لعضـلية والاعضـاء والاحشـاء ا نسـجةساعد كثيراً في خفض أعداد الجراثيم المهاجرة مـن الأمعـاء الـى الأت -1

ة المحتويـة علـى يجابيـالابقار الى أن نسبة العينـات الإ الداخلية ، فقد أشارت بعض الدراسات التي أجريت على

ة يجابيـات الإعندما كانت الأبقار مجهدة جداً أثناء عملية الذبح ، بينما كانت نسبة العين ( 40% )كانت  الجراثيم

  ت نسـبةإنخفضـعندما كانـت الابقـار مجهـدة أثنـاء عمليـة الـذبح ، فـي حـين  ( 35% )يم المحتوية على الجراث

سـاعة قبـل عمليـة   ( 30 )الابقار لمـدة إراحةعندما تم  ( 15% )ة المحتوية على الجراثيم الى يجابيالإ العينات 

 ساعة . ( 48 – 50 )الابقار لمدة  إراحةعندما تم  ( 10% )ح ، والى  ــــــالذب

الأس  إنخفـاض ض ، أي حمـاحصـول علـى تطـور كامـل للأالالحيوان قبل عملية الذبح تؤدي الى    إراحةأن   -2

ى لـاالحامضي ، وبالتالي الحصول على قيمة خزنية جيدة بالنسبة  تجاهمن التعادل الى الإ ( PH )الهيدروجيني 

  .قبل عملية الذبح  إراحتهجة من الحيوان الذي تمت لحوم الناتال

، ويعود السبب  ( Perfect bleeding )عملية النزف  إكتمالقبل عملية الذبح تؤدي الى  حيوانال إراحةأن  -3

 ات في الأوعية الدموية .حتقانفي ذلك الى قلة الإ

الحيوان قبل عملية الذبح تعطي الفرصة للحيوان لكي يعود الى حالتة الفسـيولوجية الطبيعيـة التـي   إراحةأن   -4

 من المزرعة الى المسلخ . عملية النقل إجراءكان عليها قبل 

ثيراً في تعويض الماء والعلف المناسب ، تساعد ك  الحيوان قبل عملية الذبح ولفترة مناسبة مع تقديم إراحةأن  -5

 النقص في الوزن الذي حدث أثناء عملية النقل .

ث ية الــذبح تــؤدي الــى تجنــب حــدوـــــالحيــوان قبــل عمل إراحــةلقــد أشــارت الكثيــر مــن الدراســات الــى أن  -6

 . ( D C B ) المقطع الداكن في لحوم الأبقار  الات ــــــــح

تطـور الكامـل ال الحيوان قبل عملية الذبح تـؤدي الـى حـدوث   إراحةشارت الكثير من الدراسات الى أن  كما أ -7

 .  ( Rigor mortis )والطبيعي لعملية التيبس الرمي 

م ون القاتملية الذبح تؤدي الى تجنب حدوث اللالحيوان قبل ع  إراحةكما أشارت الكثير من الدراسات الى أن   -8

 الذي يظهر في اللحوم الناتجة من الحيوانات المجهدة .

من اللحوم الناتجة من الحيوانات التي تعاني مـن  الذي نحصل عليه ( Meat extract )أن مستخلص اللحم  -9

وجـود بعـض المـواد النتروجينيـة ، يكون ذا نكهة حادة ومتميزة ، ويعود السبب في ذلـك الـى    جهاد الإالتعب و  

 غير البروتينية القابلة للذوبان بالماء .

صيرة يمكن أن تتخلص من تأثير قلفترة  جهاد الإتتعرض الى التعب وومن الجدير بالذكر أن الحيوانات التي      

ا ، تهـإراحسـاعة لغـرض  ( 12 – 14 )بشكل سريع ، حيث تحتاج لفترة بسيطة تتراوح مابين  جهاد الإالتعب و

قد يمتـد الـى   ها تحتاج الى وقت أطول  فإنلفترة طويلة    جهاد الإفي حين أن الحيوانات التي تتعرض الى التعب و

السـياقات العلميـة التـي  إتبـاع  ضـرورة  الإعتبارمع الأخذ بنظر  عدة أيام حتى تعود الى طبيعتها الفسيولوجية ،  

 لوفير والغذاء المناسب لهذه الحيوانات أثناء فترة الراحة .في هذا المجال فيما يخص تقديم الماء ا إليهارنا أشـ
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II-  اتانالحيوسقي watering of the animals                                                                              

فقـد   ,    وتهيئتـه للـذبح  كفايته من ماء الشرب النظيف أثناء فترة تواجده فـي الحضـائر    انالحيويأخذ    انيجب     

ح ـــملية الذبـــووفيـرة مـن المـاء قبيـل ع  ةفيـيات كاـــكم  انالحيـو  إعطـاء  انالعديد من الدراسـات إلـى    ت أشار

 -ي :ــتالأد على ــاعــيس

 .  در إلى المسلخــاء عملية النقل من المصـــأثن انالحيوتعويض السوائل التي فقدها  -أ

 .  انــــي للحيوــة طبيعيـــــاً فـــــي الجهــــاز الهضمـتخفيف الفلورا المـــــوجود  -ب 

 .   ( Skinning )ـــد  ــــــــــــــاعد فـــــــــــي عمليـــة ســـــــــلخ الجلـيســــــــــ -جـ

 .  اء الشرب ـــمن م ةفيالتي تناولت كمية كا ات انالحيوكون أكثر فعالية في الصعق ي -د 

III-  اتانلحيواتغذية وتصويم Feeding and Fasting of the animals                                        

ولكن من الضروري  ,   ستقبالالإات بعد وصولها إلى حضائر انالمتزنة والمناسبة للحيو علائقيجب تقديم ال    

د ـــوائــلمـا لـذلك مـن ف ,  رة ساعة التي تسبق عملية الـذبح مباشـ( 12 ) لفترة معينة بحدود  ات انالحيوتصويم 

 -ي :ــتالأص بــة تتلخــإيجابي

ً إعتياديط الحد من هجرة الجراثيم المتواجدة في الجهاز الهضمي والتي تنش   -أ الي ــوبالت ,  أثناء عملية الهضم  ا

 .  ومــوث اللحــة تلــيل فرصــتقل

ا إراحتهـالتـي يـتم  ات انـالحيو بـأنث لوحظ ، حي  انالحيوعند ذبح    الإمكانالحصول على نزف مكتمل قدر    -ب 

 .  وتغذيتها وفق السياقات العلمية تكون ذات نزف مكتمل

لفترة معقولة قبل عملية الذبح ، يقلـل  ات انالحيوتصويم  انمعاء ، حيث الأتقليل التلوث عند تفريغ الكرش و  -جـ

 .  من أعداد الفلورا الطبيعية المتواجدة في الجهاز الهضمي

السياقات العلمية في هذا المجال يؤدي إلى سهولة تجهيز الذبائح  إتباع انل عملية تجهيز الذبائح ، حيث تسهي  -د 

 .  العمل بشكل جيد  إنسيابيةو

وبخاصـة  إليهـااكتساب الذبيحة المظهر المطلوب ، ويعود السبب في ذلك إلى العديد من النقاط التـي أشـرنا   -هـ

ً إيجابيالنزف الجيد الذي ينعكس   .  على لون اللحوم الناتجة ا

فقد وجـد   ,    فترة التصويم    إطالةفي هذا المجال ، هي ضرورة عدم    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تسـبب فـي نقـص ملحـوظ فـي  ,  ساعة قبيل ذبحها  ( 24 )المهيئة للذبح لفترة تزيد عن  ات انالحيوتصويم  بأن

 إنخفـاض ، وبالتـالي  العضـلات يكوجين الموجودة في لاأثير ذلك على كمية الكإلى ت  ضافةبالإ  ,    الذبائح    انأوز

 .  ة للحوم الناتجةينوتأثير ذلك على القيمة الخز ,  كتيك للاكمية حامض ا

IV-  اتانالحيوتنظيف  غسل و Washing and Cleaning of the animals                                    

تساخات العالقة بسطح الجسم لمنع تلوث الذبيحة الأ  إزالةو  ,    نظيفه قبل ذبحه مباشرة  وت  انالحيويجب غسل      

في الظروف البيئية غيـر  ات انالحيوعملية غسل  إجراءينصح ب لاو ,   ( Skinning )حقاً أثناء عملية السلخ لا

 .  انالحيووقوائم  ةفيويكتفي في هذه الحالة بالتركيز على تنظيف المنطقة الخل ,  المناسبة 
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إلـى حضـائر   لاً من المزرعة أو الحقـل وأثنـاء الرحلـة وصـو  اً إبتداء  انالحيوومن المهم التركيز على نظافة      

لمـا لـه مـن أهميـة   ,    ورعايتها أثنـاء الرحلـة بـذلك    ات انالحيوالعاملين والقائمين بمرافقة    وتوجيه  ,      ستقبالالإ

 .  لحوم جيدةواضحة في الحصول في المرحلة النهائية على 

 

                        Hygienic Proceduresها قبل عملية الذبح إتخاذالصحية الواجب  اتجراءالإ -ياً:انث

فـي حضـائر   ات انالحيوثناء تواجد  أها والعمل بموجبها  إتخاذ لتي يجب  الصحية ا  ات جراءالإهناك العديد من      

(  ولاً أبمـا ورد فـي الفقـرة )   ات جـراءالإحيث ترتبط هذه    الذبح ،الفترة التي تسبق عملية    خلال، أي    ستقبالالإ

 ات انـالحيووسـقي    ات انـالحيو  إراحـةوبخاصة ما يتعلـق بموضـوع    داريةالإ  ات جراءالإوالتي تخص    أعلاهفي  

ً للاالى ما سنتطرق اليه في الفقرة ا  ضافةبالإ،    ات انالحيووغسل وتنظيف هذه   ( والتـي تخـص  حقة ) الفقرة ثالثا

السياقات العلمية المعتمـده فـي  إتباعوضرورة  ( Ante-mortem inspection )ضوع الفحص قبل الذبح مو

 .  ص ــلهذا الفح الصحية هميةالأهذا المجال وكذلك  

                                   Ante – mortem inspection ذبح  ــــــــــــبل الــــــــــص قـــــــــالفح -ثالثاً:

الصـغيرة   ات انـالحيوالكبيـرة أو    ات انـالحيوسواء    ات انالحيو  أنواعالفحص قبل الذبح على كافة    إجراءيجب      

فـي حضـائر  ات انـالحيوأي أثنـاء تواجـد   ,    بحيث يجرى هذا الفحص قبـل عمليـة الـذبح  ,    الواردة إلى المسلخ  

 حـوالالأوفـي كـل    ,      انالحيـوم فيه ذبـح  نفس اليوم الذي يت  خلالهذا الفحص    إجراءيتم    انعلى    ,      ستقبالالإ

 ,  سـاعة  ( 24 )وما بين عملية الذبح عن  انالحيوالفحص قبل الذبح على  إجراءتزيد الفترة ما بين  لا انيجب 

 .  الفحص قبل الذبح إعادةنقوم بعملية  انيجب  نافإن ,  وفي حالة تأخير عملية الذبح عن هذه الفترة

هناك العديد من السياقات العلمية المعتمدة في مجـال الفحـص قبـل الـذبح ، ومـن أهـم   ناالى    الإشارةوتجدر      

  -ي :ــلــا  يــات مــياقــهذه الس

يتم هذا الفحـص فـي ضـوء النهـار ، والعمـل  انعلى حدة ، ويفضل   انالفحص قبل الذبح لكل حيو  إجراء  1-   

الصالحة  ات انالحيو  وذلك بهدف التمييز بين  ضحة ،مة مميزة ووالاالذي يفحص بواسطة ع  انالحيوعلى تأشير  

 .  ح ــغير الصالحة للذب ات انالحيوح وــللذب

الـذي  انالحيـو انالسـليم ، و انالحيـو، والوقوف علـى كـل مـايتعلق بمظهـر  انالحالة الصحية العامة للحيو  -2

كـل مـا يتعلـق بموضـوع تـتم متابعـة    انيفحـص بشـكل دقيـق و  انئل المرضية ، يجب  لابعض الد   عليه  نلاحظ

، وكـذلك معـدل التـنفس والنـبض ،  انالحيـوبحيث يتم قياس درجة حرارة جسـم   انالحيومات الصحة على  لاع

 .   كــر ذلــمالألب ــبر إذا تطــإلى أخذ مسحات الى المخت ضافةبالإ

يتم   انعلى    ,  لامصاب بالحمى أم    انالحيو  انوهل    ,  انالحيوالجدي بموضوع درجة حرارة جسم    هتمامالإ  -3

 لا ات انالحيوهذه  انحيث  , إلى صالة الذبح ات انالحيوهذه  إدخالوعدم السماح ب المحمومة , ات انالحيو  استبعاد 

 .  البشري لاكستهللإتكون غير صالحة  ات انالحيواللحوم الناتجة من هذه  نلأ ,يجوز ذبحها 



224 
 

  ( Abscesses ) التي تظهـر عليهـا الخراجـات  ات انالحيووكذلك  ,المصابة بالكسور والجروح  ات انالحيو -4

 تخـاذ لإ ضـطراريالإترسـل إلـى وحـدة الـذبح   انيجـب    ات انالحيوهذه    انو,    ها إلى صالة الذبحإدخاليجوز    لا

 .  الــفي هذه الوحدة وفقاً للسياقات العلمية المعتمدة في هذه المج  اللازمة ات جراءالإ

 إتبـاعمـا يـتم  نإو  هـا إلـى صـالة الـذبح ,إدخاليجـوز    لا  ة والوبائيـة ,المعديـ  مراض الأالمصـابة بـ  ات انالحيو  -5

 .   الــذا المجــتمدة  في هــية المعــات العلمــياقــالس

ح ــة الذبــها إلى صالإدخاليجوز    لا  ,ية الظاهرة  انالسرط  مراض الأالجلدية و  مراض الأالمصابة ب  ات انالحيو  -6

 .  الــالمعتمدة في هذا المجالسياقات العلمية  إتباعما يتم انو ,

أو تقدير العمر التقريبي للذبيحة ، سواء عن طريق الفحص قبل الذبح أوعـن  , انتقدير العمر التقريبي للحيو  -7

 .  الــذا المجــلما لذلك من أهمية بالغة في ه ,طريق الفحص بعد الذبح 

عمليـة  إجراءحيث يـتم السـماح بـ , الإناث  وتطبيق الضوابط المعمول بها فيما يخص   ,  انالحيوتحديد جنس    -8

 إجراءتسـمح بـ لاالعـالم  انالكثيـر مـن بلـد   ان  الإعتبـاربنظر    خذ الأمع    ,ت  انالعقيمة وبأي عمر ك  اث نللأالذبح  

 -: ةــتيالأار ــعمالأبعد تجاوزها  لااا مة ــالسلي اث ــنللأعملية الذبح 

 .  نةـــس ( 15 )عمارها اوز أـالتي تتج  وق:ــــــــــــــــــــــــــالن

 .  سنوات  ( 8 )ارها ــــاوز أعمالتي تتج : يســـوالجوام بقارالأ

 .  سنوات  ( 5 )ارها ــــالتي تتجاوز أعم اعز :ـالم اثانالنعاج و

يتضمن التركيز على علامات الصحة  ( Ante-mortem inspection )ح الفحص قبل الذب فإنوماً ــــوعم   

( Signs of Health ) ن ، متيقظاً ، ينهض بسرعةي، بحيث يكون الحيوان السليم صحيح الجسم ، براق العيني 

، ويتحرك بحرية وسهولة ، والقوائم سليمة بحيث لا يعاني الحيوان من العرج وأن مفاصل الحيـوان خاليـة مـن 

صـوف أو وبـر لمـاع   ذا جلد مرن ، وذا شـعر أون الجروح والتقرحات ، والأورام والسوائل ، والجسم خالي م

ه يدل على بعض الحـالات فإنوناعم الملمس ، واذا كان  الشعر أو الصوف أو الوبر خشناً وملتصق وغير لماع 

بالديدان المعوية أو الناتجة عن سوء التغذية أو الناتجة عن   ةصابالإالمرضية وبخاصة تلك الحالات الناتجة عن  

وأن يكـون الفـم سـليماً وخاليـاً مـن التقرحـات   ،  المرضية الاخـرى  الطفيليات الخارجية أو غيرها من المسببات 

والأنــف سـليم وخــالي مــن  ات ولا يســيل منـه اللعــاب بغـزارة ، وأن يكــون المخطـم نظيفــاً ورطبـاً ،ـــلتهابوالإ

 عملية الأجترار . إنتظام، وأن الحيوان يأكل بشهية مع   ات فرازالإ

ن تكـون درجـة حـرارة جسـم الحيـوان وان هـي أــــا علـى الحية الاخرى التي نلاحظهـومن علامات الصح    

م وأن يكـون البـراز ماً وغيـر مـد يـوكذلك يجب أن يكون البول طبيعاً ،  ي، وأن يكون معدل التنفس طبيع  ةطبيعي

ً إعتيادي الـى  ضـافةبالإوخالياً من الدم أو المواد المخاطية وأن لا يعاني الحيوان من الأمساك أو من الاسـهال ،    ا

أو أحمر فاتح   ( Pink )ون الأغشية المخاطية ذات لون طبيعي ، أي ذات لون أحمر وردي ــــــــــهمية أن تكأ

( Light Red ) الأغشـية المخاطيـة محتقنـة  ، فقد تكـون( Congested m.m ) دل ذلـك علـى ـــــــــحيـث ي

هـو مؤشـر للكثيـر مـن ولجسـم درجـة حـرارة ا إرتفـاعالمصـحوبة ب ( Fever )الحيـوان بحالـة الحمـى  ةإصاب
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حيـث يـدل  ( Pale m.m )الأمراض الوبائية وغيرالوبائية ، أو قد تكون الأغشية المخاطية ذات لـون شـاحب 

المختلفـة مـن  نواعالحيـوان بـالأ ةإصـابالناتجـة عـن  ( anaemia ) الحيوان بحالـة فقـر الـدم ةإصابذلك على 

ذية ، أو قد تكون الأغشـية المخاطيـة ذات لـون ــــــوء التغــــــسراض  ــــــالحيوان بأم  ةإصابالطفيليات أو عن  

الكبد ببعض الأمراض وبخاصة اليرقـان  ةإصابدل ذلك على عدم كفاءة الكبد أوـــــــحيث ي ( Yellow )أصفر

( Jaundice )  أو قد تكون الأغشيةالمخاطية ذات لون أزرق( Cyanosed m.m ) دل ذلك أمـا علـى ـحيث ي

ــــــض الأمــراض وبخاصــة تلــك الحيــوان ببعـــــ ةإصــابأو  ( Poisoning )لحيــوان بحالــة التســمم ا ةإصــاب

 . ( Respiratory embarrassment )تنفــــــسي  إرتباكو اضطراب الأمـــراض الـــمصحــوبة ب

، حيـث يمكننـا لواضحة لهذا الفحـص ا هميةالأفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 -لي :ــح بما يــبل الذبــص قــأهمية الفح إيجاز

مـة مميـزة ، وذلـك بهـدف عـدم لاالسليمة بع  ات انالحيووتأشير    ,    المشكوك فيها    ات انالحيوتحديد وعزل    -1   

 .  المريضة ات انالحيوالسليمة و ات انالحيوحصول الخلط مابين 

الطارئـة مثـل الكسـور والجـروح الخطيـرة   الحـالات ن بعـض  ي مـانات التي تعـانللحيو  ضطراريالإالذبح    -2

 .  التي تستوجب ذلك الحالات وغيرها من 

غ الجهـات المسـؤولة لاالتي يتوجب أب  مراض الأوخصوصاً    ,    المعدية والوبائية    مراض الأ  إنتشارالحد من    -3

 .  ن تواجدهاوتثبيت أماك ,   ( Notifiable diseases )ية في حالة حدوثها انالحيوعن الصحة 

مـا يـتم التعـرف علـى بعـض انو ,   انالحيـوالتـي يصـعب تشخيصـها بعـد ذبـح   مراض الأهنالك العديد من    -4

 ,  ( Rabies ) مثـل السـعار  ,  الفحص قبل الذبح  خلالمن   ( Clinical symptoms ) أعراضها السريرية

 راض . ــمالأوغيرها من  ,   ( Rickets )الكساح  ,  ( Poisoning ) ، التسمم  ( Tetanus )الكزاز

،  جالـــوفـق الضـوابط المعمـول بهـا فـي هـذا الم لااا  ,بشكل عام والحوامـل بشـكل خـاص   الإناث منع ذبح    -5

 .  مر ــوع العــلق بموضــيتع ة ماــ، وبخاص أعلاهفي  إليها الإشارةي تمت ــوالت

،  ( Bad – Handling )وتجنب معاملته السيئة ,  ستقبالالإفي حضائر  انالعمل على توفير الراحة للحيو -6

 .  ة ــتؤدي الى نتائج سلبية بالنسبة للحوم الناتج انالمعاملة السيئة للحيو انحيث 

والتعـرف علـى مـدى تطبيـق الشـروط   ,نفسـها    ات انـالحيوالوقوف على مستوى النظافة سواء للحضائر أو    -7

 .  امــضائر بشكل عــحية في الحــالص

الفحص قبل الذبح عملية   إجراءالطبيب البيطري الذي قام ب من قبلالمثبتة    ات انمن المعلومات والبي  ستفادةلإا  -8

يقـوم نفـس الطبيـب   انولـذلك يفضـل    ,    الفحص بعد الـذبح    إجراءالقرار المناسب على الذبائح عند    إعطاءفي  

تي ــــــــــال  ات ـــانوــالحيوعة  ـــذبح على مجمـــــد الــــقبل وبع  اللازمةالفحوصات    إجراءالبيطري  الفاحص ب

 .  ومــــــــــك اليــي ذلــبة من العمل أو فــك الوجــح في تلــتذب
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 انالحيـووبالتالي تحديد درجة اللحوم الناتجـة مـن  ,    قبل عملية الذبح    انتقدير العمر التقريبي للحيو  إمكانية  -9

أن هـذه  أو ,  يـة انالمسنة على أساس لحوم درجـة ث ات انالحيوة من حيث تباع اللحوم الناتج  ,    على ضوء ذلك  

 .  ومــتستخدم في مجال تصنيع منتجات اللح اللحوم

غـراض لأضـحية أو  الأغـراض  لأالتي تذبح    ات انالحيويمتلك الفحص قبل الذبح أهمية خاصة فيما يتعلق ب  -10

 .  ات انالحيوعلى هذه  مةاللازحيث يستوجب ذلك تطابق المواصفات الشرعية  ,   الهدي 

 

 

     الفحص قبل الذبح خلالالشائعة التي يمكن التعرف عليها من   مراضالأ -رابعاً:

                 Diseases encountered on Ante – mortem inspection                                     

البديهي       المشق  ات انالحيو  انمن  الظلف  ذوات  من  مثل  وبخاصة  و  بقارالأ وق  غنام الأ و  الإبلوالجاموس 

والظباء   الحمراء    ,    والماعز  للحوم  الرئيسي  المصدر  تشكل  من    ,    والتي  للكثير  سواء   مراض الأتتعرض 

 مراض . الأالفايروسية أو البكتيرية أو الطفيلية أو الفطرية أو غيرها من 

يكونوا علـى   ان  ,    لعاملين في مجال فحص اللحوم  طباء البيطريين وخاصة االأء  لاولذلك يتوجب على الزم    

يمتلكوا القدرة العلمية التي تؤهلهم على تشخيص المرض مـن  انو ,  وبشكل جيد   مراض الأام بهذه  وإلما   اطلاع

 مكانيـةالإهم امـتلاكوبالتـالي  ,   الإمكـانالمصـاب قـدر  انالحيـومـات السـريرية التـي تظهـر علـى لاالع  خلال

 .   ب ــناســرار المــالق تخاذ لإية ــالعلم

 إدخـالتقوم الجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية على اللحوم الحمراء ب  بأننقترح    نافإنوبهدف تحقيق ذلك      

طباء البيطريين العاملين في هـذا المجـال فـي دورات علميـة متخصصـة وذات طـابع عملـي لزيـادة الأء  لاالزم

هم بين فترة وأخـرى اطلاعمع هذه الفحوصات سواء قبل أو بعد الذبح والتعامل    فيةمعلوماتهم وتدريبهم على كي

المشـتركة   مـراض الألمـا لـذلك مـن أهميـة بالغـة فـي مجـال الحـد مـن    جديد فـي هـذا المجـال ,  على كل ما هو

ن ـــتنتقـل إليـه ع  انالكثيـرة والخطيـرة التـي يمكـن    مـراض الأوحماية المواطن الكـريم مـن    والسيطرة عليها ,

 .  ( Meat – borne diseases )وم ــق اللحــريــط

 خـلالأي مـن  ,الفحـص قبـل الـذبح  خـلالوالتعـرف عليهـا مـن  إليها الإنتباهالتي يجب    مراض الأومن أهم      

ص ــــال فحـــفـي مج ميةـــهالأوذات  ,مراء ـــات اللحـوم الحــــانيوــعـراض السـريرية التـي تظهـر علـى حالأ

 -:لي ــراء ما يــوم الحمــاللح

أو التسـمم  ,   ( Fever )أو الحمـى  ,   ( Inflamations )ات لتهابـالإالمرضـية العامـة مثـل  الحـالات  -1

 .  المرضية العامة الحالات ن ـأو غيرها م,  ( Septicaemia )الدموي  نتانالإأو ,  ( Toxaemia )الدموي 

 حـالات مثـل  ,  و أو فـي الـدورة الدمويـة ات البدنية سواء في النمـضطرابالاالمرضية الناتجة عن    الحالات   -2

 ,   ( Oedema )وديمـا الأ حـالات أو بعض  ,   ( Anaemia )فقر الدم  حالات أو  ,   ( Atrophy )الضمور 

 .  ات البدنيةضطرابالاالناتجة عن  الحالات أو غيرها من 
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 حـالات أو  ,   ( Emaciation )أو الهزال  ,   ( Poorness )النحافة  حالات مثل  ,  الفسيولوجية الحالات  -3

 الحالات ن ــا مــيرهــأو غ ,   ( Advanced pregnancy ) مل  ــن الحــرة مــيــخالأراحل  ــــي المــف الإناث 

 .  ةــوجيــيولــســالف

 ,   ( FMD )عيــة لاوالحمــى الق ,   ( Rabies )مثــل داء الكلــب  ,  روسية ــــــــــــالفاي راض ــــــــمالأ -4

 ,   ( Cattle plague )والطـاعون البقـري  ,  ( Orf ) ومـرض الحميقـاء المعـدي  ,   ( Pox )دري والجـ

 ,   ( Lumpy skin disease )ومرض الدرنات الجلدية  ,   ( Blue tongue )       زرقالأ انومرض اللس

 .  الفايروسية مراض الأوغيرها من  ,   ( Warts ) ةورام الحليميالأو

ي سفنجالإل الدماغ لاومرض أعت ,   ( Scrapie )غنام  الأمثل مرض السكرابي في  ,     ةلبريونيا مراض الأ  -5

 .  مراض البريونيةلأاوغيرها من  ,   (Mad cow)(  مرض جنون البقر ) بقارالأفي 

 والجمـرة الخبيثـة ,   ( Johne's disease )ومرض جون  ,   ( T . B )مثل السل  ,  البكتيرية  مراض الأ -6

( Anthrax )   ,  وداء اللسـتيريا  ( listeriosis )  ,   ومـرض الفطـر الشـعاعي( Actinomycosis )   , 

ــعاعية  ــيات الشـ ــرض العصـ ــالأو ,  (Actinobacillosis) ومـ ــالأهال سـ ــول والحمـ ــي العجـ ــيض فـ                       نلابـ

( White scour disease )   ,  (  لسوداءالقائمة ا ) ومرض الجمرة العرضية( Black   leg )   ,  ومرض

ومرض براكسـي        ,   ( Tetanus )ومرض الكزاز  ,   ( Bighead disease ) كباش الأالرأس المتضخم في 

( Braxy disease )   , ةــيريــالبكت راض ــمالأن ــرها مــوغي  . 

ض البابيزيا والثايليريـا ، وكـذلك مـرض والي مثل مرالأالتي تسببها   مراض الأسواء    ,    الطفيلية    مراض الأ  -7

 )المفلطحة  انية مثل الديد ـــــالداخل اند ـــــالتي تسببها الدي مراض الأأو  ,     الإبلالذي يصيب     ( Surra )السرا

Trematoda )  ,  الشـريطية انأو الديـد ( Cestoda )    ,  الخيطيـة  انأو الديـد ( Nematoda )  , وكـذلك

 .  ( Mange )  والجرب  ,   ( Myiasis )  مثل النغف ,  ا الطفيليات الخارجيةالتي تسببه مراض الأ

التي تسببها الفطريات الجلديـة السـطحية مثـل داء القوبـاء الحلقيـة      مراض الأسواء    ,    رية  ــالفط  راض ــمالأ  -8

( Ring worm )   ,  وكذلك مرض الديرماتوفيلوس ( Dermatophilosis )   ,  لفطرية التي ا مراض الأأو

 .  الفطرية مراض الأأو غيرها من  ,   ( Candidiasis ) ديدا انتسببها الفطريات الجهازية مثل داء الك

 ,   ( CBPP ) بقـارالأالرئـة والجنـب المعـدي فـي  إلتهـاب مثـل  ,  زمـالاالتـي تسـببها المـايكو ب مـراض الأ -9

غنام والمـاعز   الأكشيا المعدي في الاكالأومرض  ,   ( CCPP )دي في الماعز ــــرئة والجنب المعــال إلتهاب و

( Contagious agalactia in sheep and goats )  . 

ومـرض  ، ( Anaplasmosis ) زمـا لاابنالأمثـل داء  ,  ميـديالاالتـي تسـببها الركتسـيا والك مـراض الأ -10

التي تسببها  مراض الأا من وغيره ,   ( Enzootic Abortion of Ewe ) غنام الأجهاض المستوطن في الأ

 .  اــيديــملايا والكــالركتس
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 ,   ( Acetonaemia ) يتونيميا سـالأو ,   ( Milk fever ) مثـل حمـى الحليـب  ,  ةيضـيالأ مـراض الأ -11

ن ــــيرها مــــغأو ,   ( Pregnancy toxaemia in ewes )  اجــــي النعــــل فــــمــم الحــــمــتس حــالات و

 .  ةيــيضالأ راض ــمالأ

الناتجـة عـن نقـص فـي  مـراض الأسـواء  ,  الناتجة عن سوء التغذية والنقص أو العوز الغذائي   مراض الأ  -12

 مراض الأأو  ,   ( Osteomalacia ) تلين العظام  حالات و ,  ( Rickets ) تغذية العظام مثل مرض الكساح 

 مـراض الأوكـذلك  ,  أو نقـص النحـاس  ,  الناتجة عن النقص والعوز فـي العناصـر النـادرة مثـل نقـص اليـود 

 .  الناتجة عن النقص أو العوز في الفيتامينات 

                     Age determinationالحقلية اتانالحيوالمختلفة من  نواعالأتقدير العمر في  -خامساً :

الحقليـة   ات انـلحيوابشـكل عـام وفـي    ات انـالحيوموضوع تقدير العمـر فـي    بأنيخفى على القارئ الكريم    لا    

سواء فيما  ,  الصحية البيطرية  ات جراءالإالذي ترتكز عليه الكثير من   ساسالأيشكل المرتكز    ,    بشكل خاص  

ب الفنيـة انـأو غيرهـا مـن الجو  ,    يـة  نتاجلإاب  انـأو الجو  ,    ب الصـحيةانـأو الجو,      داريـةالإب  انـيتعلق بالجو

ة ـــتلفــرية المخـــمراحل العمـــالحقليـة فـي ال  ات انـالحيووصحة  ورعاية    إدارةفي مجال    هميةالأذات    ىخرالأ

 .  ات ــانوــالحيذه  ــله

اً وثيقـاً بموضـوع إرتباطـالحقليـة يـرتبط  ات انـالحيوتقدير العمـر فـي    بأنالقارئ الكريم يدرك تماماً    انكما      

ظمـة نالأين وانالعملـي للقـوومدى التطبيـق  ,   ( Meat Hygienic Control ) الرقابة الصحية على اللحوم 

 .  وعــذا الموضــطة بهــوالتعليمات المرتب

 سـتقبالالإالحقليـة فـي حضـائر    ات انـالحيوالطريقة العلمية والعملية لتقدير العمر في    انومن الجدير بالذكر      

المجـال القيـام  طباء البيطريين العاملين في هذاالأ الإخوةحيث يستطيع  ,  ( Dentition ) هي طريقة التسنين 

 .  ةــولــل سهــل بكــبهذا العم

للوقـوف علـى   ,    (    ةليفـالأالحقليـة و  ات انالحيوالتسنين في    )   ا الموسومابنالقارئ الكريم متابعة كت  بإمكانو    

 .  ات انالحيومن  نواعالأتقدير العمر في هذه  ةفيكي

                               Results of Ante-mortem inspectionsص قبل الذبحــــنتائج الفح  -سادساً:

مجـاميع  ثلاث إلى  ات انالحيوتصنف  ,   ( Ante - mortem inspection )  الفحص قبل الذبح إجراءبعد    

 -لي :ــا يــاً على نتائج هذا االفحص وكمإعتماد رئيسية 

I- الصالحة للذبح  اتانالحيوAnimals fit for slaughtering                                                       

ً   ات انـالحيووتشمل       تظهـر عليهـا أيـة أعـراض مرضـية ، وبخاصـة تلـك   لاو  ,    التـي تكـون سـليمة ظاهريـا

ً  في الفقرة ) إليها الإشارةالتي تمت   مراض الأ الشـائعة التـي يمكـن  مـراض الأ، ونقصـد بـذلك  أعلاه( في  رابعا

المرضية الناتجة عن   الحالات المرضية العامة ، أو    الحالات الفحص قبل الذبح ، سواء    لخلاالتعرف عليها من  

الفايروسـية أو البكتيريـة أو  مـراض الأالناتجـة عـن  الحالات الفسيولوجية ، أو    الحالات ات البدنية أو  ضطرابالا

 .   ىرــخالأ الحالات الطفيلية ، أو غيرها من 
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II- غير الصالحة للذبح اتانالحيو Animals unfit for slaughtering                                          

تنقسـم إلـى مجمـوعتين ،   ات انـالحيووهـذه    ,    عراض المرضية  الأالتي تظهر عليها بعض    ات انالحيووهي      

 .ن ــن المجموعتيــلهاتي إيجازوفيما يلي 

و أ ةصـابالإحيث يتم عزلها وتحديد نوع  ,جها لاممكن عالمريضة والتي من ال  ات انالحيو  -ى :  ولالأالمجموعة  

ها إلى مصـدرها إعادتبل يفضل , في المسلخ   ات انالحيوج مثل هذه  لاينصح بع  لاو  ج ,لاثم ترسل للع  المرض ,

فحـص هـذه  إعـادةيـتم  انعلـى  ,المـرض  إنتشـارمـن  ىخـرالأ ات انـالحيووذلك لوقايـة    ج ,لاللع  الإمكانقدر  

 .  حــحيتها للذبلالتقرير مدى ص ام شفائها وقبل ذبحها ,بعد تم ات انالحيو

حيـث  جهـا ,لاولـيس هنالـك فائـدة مـن ع , المصابة بمـرض غيـر قابـل للشـفاء ات انالحيو  -ة :يانالثالمجموعة  

حية اللحـوم الناتجـة مـن هـذه لاحيتها للـذبح ولعـدم صـلايجوز ذبحها لعدم صـ  لاو,    ات انالحيوترفض مثل هذه  

 .  البشري لاكستهللإ ات انالحيو

III- المشكوك فيها اتانالحيوSuspect Animals                                                                       

القـرار النهـائي حـول  انو يمنع من ذبحهـا , لاولكن مرضها  مات مرضية ,لاتظهر عليها ع ات انالحيوهذه      

 .  ( Post - mortem inspection ) ري يتوقف على الفحص بعد الذبحالبش لاكستهللإحية لحومها لاص

 ,   عتياديـةالإالذبح  صالات تذبح بمعزل عن  انه يجب  نأ  لااا   ,      ات انالحيوذبح هذه    إمكانيةوعلى الرغم من      

تم يـ انعلـى  ,   ( Emergency slaughter unit )  ضـطراريالإالـذبح  ةها إلى وحد إرسالبد من  لاولذلك 

من المعلومـات المثبتـة   ستفادةللإمن قبل الطبيب البيطري الفاحص    لأمتابعة أستمارة الفحص قبل الذبح التي تم

ها إلـى وحـدة إرسـالحيتها للـذبح يـتم لاالمشكوك فـي صـ ات انالحيو انأي  ,  الفحص بعد الذبح  إجراءفيها عند  

ح ــالذبــة ويطلق على هذه العملية من الذبح تسمي ,   ضطراريالإوتذبح في وحدة الذبح   ,      ضطراريالإالذبح  

 .  ( Sanitary slaughter )   يــالصح

 ً  ات الحقلية في ممرات الدخول انت الصحية للحيولاالمعام -:  سابعا

Hygienic processing of animals in entry passages                                                             

 سـتقبالالإممرات الدخول هي عبارة عن الممرات التي تصل ما بين حضائر    انإلى    الإشارةفي البداية نود      

 .  حــالذب صالات ن ــا بيــوم

لهـذه   سـتقبالالإيـربط مـا بـين حضـائر    الإبلوالجاموس و  بقارالأهنالك ممر لدخول    انومن الجدير بالذكر      

غنـام و المـاعز يـربط مـا بـين الأهنالك ممـر لـدخول  انكما    ,    خصصة لها  وما بين صالة الذبح الم  ات انالحيو

ممـر الـدخول  فـإنوفـي الحـالتين  ,    ومـابين صـالة الـذبح المخصصـة لهـا    ات انـالحيولهـذه    ستقبالالإحضائر  

 ذ خالأمع  ,  سواء من حيث التصميم أو من حيث سياقات العمل    ات الصغيرة يتشابهانات الكبيرة وللحيوانللحيو

ين يكـون أكثـر بيانجـالسياج مـن ال  انيكون أعرض و  الإبلبقار والجاموس وللأممر الدخول    ان  الإعتباربنظر  

رة ـــــقــي الفــعة ما ورد فـــالقارئ الكريم متاب  بإمكانو    غنام والماعز ،للأول  ــاً بالمقارنة مع ممر الدخإرتفاع

(  ً  .  هذه الممرات  ، للوقوف على تفاصيل الثامن( من الفصل  سابعا
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هنالك بعض السياقات المعتمدة فـي مجـال  انهي  ,  في هذا المجال   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .  اقات ــم هذه السيــهلأ إيجازلي ــوفيما ي ,  ات في ممرات الدخول انت الصحية للحيولاالمعام

  التي اجري عليها الفحـص قبـل الـذبح  ات انالحيوأي    ,      المؤشرة فقط  ات انالحيو  إدخاليتم في هذه الممرات    -1

( Ante- mortem inspection )   , حيتها للذبحلاوتم تأشير ص  . 

الممـر  انأي بمعنـى  ,   سـاسالأالممر مصمم علـى هـذا  انحيث  ,  خرالأالواحد بعد  ات انالحيو  إدخاليتم    -2

 .  حــلة الذبصا إتجاهب انالحيويكون مرتفع تدريجياً كلما تقدم 

 ,   ها وتكدسها  إندفاعوالحد من    ات انالحيوعلى مراقبة  بالعمل  العاملين في هذا الجزء من المسلخ    الإخوة  قيام  -3

 .  ات ــانالحيوول ــدخ إنسيابيةمن ــوبما يض

علـى ، والعمـل  ات انـالحيوفي هذا الممر الطويل إلـى حـد مـا لمتابعـة نظافـة  ات انالحيومن وجود   ستفادةالإ  -4

 .  خــالمتس انوــالحيرة ــم ومؤخــغسل قوائ

وبما يضـمن  ,  ت القادمة والتي تشمل الصعق والذبح لاللمعام  انالحيو  ةمن هذه الممرات في تهيئ  ستفادةالإ  -5

 .  حــإلى صالة الذب ات انالحيوالتعاقب في دخول هذه 
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 الفصل الحادي عشر 

 الذبح  صالات ات فيانت الصحية للحيولاالمعام

Hygienic Care of Farm Animals in Slaughtering Halls 

المتبعة ، ولذلك    دت وحد   ات انالحيوالسماوية بموضوع ذبح    انديالأكافة    إهتمت لقد       الذبح  ذبح   فإنطريقة 

 .  والمتابعة هتمامالإ يعد من المواضيع التي تستوجب  ات ان الحيو

، وهل    انالحيوالذبح تعتمد على الطريقة المتبعة لذبح    صالات في    ات انلحيوامعاملة    فإن  ساسالأوعلى هذا      

،    ( Stunning )، أي بعد عملية الصعق    وهو في حالة وعي تام ، أم يذبح وهو فاقد الوعي  انالحيويتم ذبح  

ي  إحدى  إستخدامب وفيما   ، المختلفة  الصعق  على  لاللمعام  إيجازلي  ــــــطرائق  تجرى  التي  الصحية  ت 

   .ح ــــــالذب  صالات ي ـــف ات ــــــانالحيو

                                                                                      Stunningق  ـــــــــــــــــــــالصع -:ولً أ

ممر الدخول   الإتصالصعق يتم في منطقة    فإنبل ذبحها ،  ق  ات انالحيوالمسلخ يسمح بعملية صعق    انإذا ك    

  انالصعق يؤثر على الجهاز العصبي للحيو بأنمناسب لهذا الغرض ، علماً  انمع صالة الذبح ، حيث يصمم مك

والصعق  أمن    انالحيويع  ـــيستطلا  بحيث    ، ذلك  بعد  وعيه  التخدير   ( Stunning )ستعادة  عن                      يختلف 

( Anesthesia )    حيث إل  ان،  يؤدي  فقد التخدير  بعدها    انالحيو  انى  ويستطيع  محددة  زمنية  لفترة  لوعيه 

 .  هــــــادة وعيــــــستعأن ـــم انوــــــالحي

بكافة طرق  نلأمباشرة    بعد الصعق  انالحيوتتم عملية ذبح    ان، يجب    انالحيووفي حالة صعق        هالصعق 

   . يسبب تقلص الشرايين وزيادة نبضات القلب وكذلك زيادة ضغط الدم

وي ـــــــالة الرش الدمــــــــدوث حــــــــ ـؤدي إلى حـــــــــذلك ي  فإنعق ،  ـــبعد الص  انالحيووإذا تأخر ذبح      

( Blood splashing )  والنزف غير المكتمل ،  ( Imperfect Bleeding )    ويحدث الرش الدموي بسبب ،

العضلية    نسجةالأات في  إرتشاحرعة مسبباً حدوث  الدم بس  انمفعول الصعق والذي يؤدي إلى عودة سري  إنتهاء

التي ع  خلالمن   الدموية  نقص  انالشعيرات  إلى   خلالين  ــــــوكسجالأب  مداد الإت من  تعود  ولم  الصعق  فترة 

 .   قــــــالصع عملية لــــــت عليه قبانذي كــــــال عتياديالإأدائها 

 .  وعيها انأو فقد   ( Stunning )  ات ان الحيوفي مجال صعق  هم الطرق التي تستخدملأ  إيجازلي ــــــوفيما ي   

I- (  اليدوية )  يكيةانميكالطرق غير ال إستخدامالصعق بNon – mechanical methods                  

                                                                              Percussion stunningطريقة المطرقة  -1 

فقـاد لأعلى رأسه مرة أو مرتين بواسطة مطرقـة يدويـة خاصـة لـذلك ،    انالحيووتتم هذه الطريقة بضرب       

،   انالحيـووعيه ، وهذه الطريقة غير شائعة في الوقت الحاضر ، حيث تتطلـب أحكـام السـيطرة علـى    انالحيو

    .  رض  ــــــمرس لهذا الغــــــل متــــــتاج إلى عامــــــوتح
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المستخدمة في مجال    )  ( Percussive stunningيوضح  طريقة المطرقة اليدوية    ،  ( 13 والشكل رقم )    

 . ات ــــــانالحيومن   نواعالأالصعق لبعض 

                                                                                                                                                                                                              Pithingطريقة الوخز  -2

يتم مسك رأس       بقوة وعمل وخز )سالأوخفضه إلى    انالحيوفي هذه الطريقة  ( خلف الرقبة بين   طعن  فل 

والفقرة   الولالأ الجمجمة  الفراغ  في  أي   ، لتحطيم     ( Occipito – atlantal space )ملي  الحا  –وي  قفى 

 .   النخاع المستطيل ، ويتم الوخز أو الطعن بواسطة سكين مدببة حادة الطرفين

ق  ـــلصعفـــــي مــــــجال ا ةخدم( المستــــ Pithing )ة الوخز ــــــح طريقــــــ( ، يوض 14 والشكل رقم )    

 .  ات ــــانوــــــالحيمــــــن  نواعلبعــــــض الأ

II- يكيةانميكالطرق ال إستخدامالصعق ب Mechanical methods                                                                                                       

                                                                                                    Gun – shotالمسدس ذي الرصاصة الحرة  إستخدامالصعق ب -1

والحذر لتفادي    حتياطالإوالخيول ولكنها بشكل محدود جداً ، حيث تتطلب  بقارالأتستخدم هذه الطريقة في     

،  ديعتياالإالمسدس  من حيث طريقة العمل الجهاز المستخدم لهذا الغرض يشبه ن لأوقوع حوادث عرضية ، 

                                                                   .  ويطلق عيارات تختلف أشكالها حسب الشركة المصنعة

فقد   عملية  ب  انوتتم  على رأس    إطلاقالوعي  الناري  الوخز    انالحيوالعيار  بطريقة  ثم  ومن   ،( Pithing ) 

   .  لــــــتطيــــــاع المســــــم النخــــــلتحطي

                                                                                          Captive bolt pistolالمسدس ذي الرصاصة المقيدة  إستخدامالصعق ب -2 

، بقـارالأ، ويسـتخدم لصـعق   عتيـاديالإيستخدم فـي هـذه الطريقـة جهـاز يشـبه مـن حيـث الشـكل المسـدس      

  .  امــــــغنالأول وــــــق العجـــــه لصعإستخدام إمكانيةإلى  ضافةبالإ

 إنفجـارنتيجـة لقـوة    انالحيـونتوء حديدي يصطدم بـرأس    إندفاعمبدأ العمل في هذا الجهاز يعتمد على    انو      

و مـن النـوع ، ويكون النتوء الحديدي إما من النوع الخارق وفي هذه الحالة تكـون نهايتـه مدببـة ، أ  الخرطوشة

النتـوء الحديـدي يعـود   فإنغير الخارق للدماغ حيث تكون نهايته غير مدببة في هذه الحالة ، وفي كلتا الحالتين  

 .   ازــــــن الجهــــــزء مــــــه جنأدس ، أي ـــــإلى المس

 يكيـةانميكالجهـزة المسـتخدمة فـي مجـال الطـرق الأشـكال مـن الأ( ، يوضح بعض  15 ل رقم )ــــــوالشك     

 .   ( Various types of mechanical stunners )  للصعق

علـى  إجرائـهالصـعق  الـذي يـتم  انمكـ انفـي هـذا المجـال ، هـي   إليهـا  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

إلـى ،  يختلـف تبعـاً   أعـلاهفـي    إليهـاشرنا  أالتي    يكيةانميكالطرق الأو بواسطة    ةالمطرقسواء بواسطة    انالحيو

 .  كــــلذل إيجازلي ــــــما يــــــ، وفي انالحيونوع 

يكـون مكـان    -: ( Horned adult Cattle and buffaloes )ذوات القـرون والجـاموس  بقـارلأا-أ

ة الأنســــــــية للعيــــــــن الــى قاعــــــــد  ةاطعين مــن الناحــــــــيـطين المتقــــــــــطة التقــاء الخـــــالصــعق فــي نق

 .  ةـــرن المــــــخالفــــالقـــ



233 
 

  -: ( Hornless Cattle and buffaloes )الأبقـــــــار والجامـــــــوس عديمـــــــة القـــــــرون      -ب

 ةــــد ــنســــــية للعيــــــن الـى قاعالا ةلمتقاطعــــــين من الناحــــــييكون مكان الصعق في نقطة التقاء الخطين ا

 .     ةــالأذن المخالفــــ

إلـى سـم  ( 1يكـون مكـان الصـعق بحـدود )      -: ( Adult Bulls ) رةــــــيــــــبــــــالك انرــــــيــــــالث -جـ

 .   رأس  ــــــة الــــــط جبهــــــب الخط الذي يمر وسانج

 ةفي الفقر إليهاأشرنا  لخطين التيل نقطة التقاء اــــق في أسفـــــون مكان الصعــيك -: ( Calves )العجول  -د

                                               ه والتي تخص الأبقار والجاموس .أعلا ( أ )

يكون مكان الصعق خلـف النتـوء  -: ( Horned Sheep and goats )  الأغنام والماعز ذوات القرون -ـه

 . ( Behined the ridge which runs between the hornes )الذي يمر بين القرون في قمة الرأس 

يكـون مكـان الصـعق فـي قمـة  -:Hornless Sheep and goats ) )الأغنـام والمـاعز عديمـة القـرون -و

 ً  .( On the top of the head and aimed towards the gullet )الحنجرة  إتجاهب الرأس وموجها

ً فـوق الخـط الأفقـي لمسـتوسم  ( 2.5 يكون مكان الصعق بحدود )  -:( Pigs )الخنازير-ز  ى العيـون وموجهـا

 ة .تجويف الجمجم إتجاهب

        (A bout 2.5 cm above the level of the eyes and fired upwards into the cranial cavity) 

, ( Points of application for percussive stunning )عق ص, يوضح أماكن ال ( 16 والشكل رقم )   

 . ةمن الحيوانات الحقلي ةالمختلف نواعفي الأ

III- التيـار الكهربـائي  إسـتخدامالصعق بElectrical stunning                                                                                                              

ه ــــيريــ( فولت ، وأمب300تقل قوته عن )  لا  تعتمد هذه الطريقة على مرور تيار كهربائي متناوب على الدماغ

ر ــــــلي أمبيــــــم  (250  يــة ، أو يســتعمل تيــار ربــع أمبيــر )ان( ث2 – 4  ) ترة ــــــ( أمبيــر ، ولف 1.25 )

                                                                                                                         .  يــانوــ( ث 10 دة )ــولت لمــ( ف 75 – 90 دود )ــــــوبح

غنام والماعز والعجول والخنازير، ويتم تطبيقها عن طريـق وضـع قطبـي الأوتستخدم هذه الطريقة لصعق       

                                                                        .  بواسطة جهاز على شكل المقص  انالحيورأس  بيانجالكهرباء على 

                                                           .  ستخداملإاة ــائي وطريقــربــق الكهــاز الصعــهــح جــ( ، يوض17  والشكل رقم )    

الـة صـعق كهربـائي حـداث حلأروط التـي يجـب توفرهـا  ـــد مـن الشــهنالك العدي  انر  ــر بالذكــومن الجدي    

 .  روطــذه الشــم هــهلأ إيجازلي ــحقيقي ، وفيما ي

وبحـدود  ةفيتكون الفترة كا ان( فولت ، و 75  )  لكهربائي عن ربع أمبير، أي بحدود دة التيار اـل شــتق  لا  ان  -1

 .  أعلاهي ، وكما أشرنا لذلك في ان( ثو 10 )

 ان، و ر النظيفة تؤدي إلـى زيـادة المقاومـة للتيـار الكهربـائيقطاب غيالأ  ان، حيث    أقطاب نظيفة  إستخدام  -2 

                                                                                     .  قطاب في وضعها الصحيح والسليمالأتوضع 



234 
 

مقاومـة الجلـد بهـدف السـيطرة علـى    سـتعمالالإالعمل على ترطيب سـطحي القطبـين بمحلـول ملحـي قبـل    -3

                                                                                                .  في هذه الحالة اللازمة ات حتياطالإكافة  الإعتباربنظر  خذ الأوالصوف والشعر، مع 

، تجنبـاً لحـدوث  يانفترة خمسة ثـوتتجاوز ال لا، بحيث  مباشرة بعد عملية الصعق  انالحيوالتأكيد على ذبح    -4

            .  ( Blood splashing ) حالة الرش الدموي 

IV- ي أوكسيد الكربونانغاز ث إستخدامالصعق بGas stunning                                                    

  ولمدة (  % 65 ) د الكربون بتركيزي أوكسيان، حيث يستخدم غاز ث نازيرـــق الخـــوهي طريقة شائعة لصع    

 .  دقائق ( 1.5 – 3.0  وعيه بعد مرور ) انالحيويستعيد  ان، ويمكن في هذه الحالة  ثواني(  10 )

ث لغاز  الخنازير  تعريض  يتم  الطريقة  هذه  تحريك ان وفي  يتم  ذلك  بعد  ثم   ، مغلق  ممر  في  الكربون  أوكسيد  ي 

                . ات انالحيوذبح يث تلم كهربائية متحركة حلاعلى س ات ان الحيو

م  انو     غير  الطريقة  و  بقارالأ في    ستخداملإلئمة  لاهذه  لصعوبة الأ و  الإبلوالجاموس  نظراً  والماعز  غنام 

ث ــز غــي تركيــالتحكم ف البل  لاً ــة أصــرمــها محبأنماً  ــون ، علــيد الكربــي أوكســاناز   ةــيالإسلام  اند ــفي 

 .  انوــيــالح إختناقن ــوفاً مــخ

                                                                             Animal Slaughteringالذبح أو النحر -ياً:انث

بأحداث قطع عرضي بواسطة سكين حادة في الثلث   اإجرائهعملية الذبح يتم    انإلى    الإشارةفي البداية نود      

الرقب الجلد ، و  نأ ة ، على  العلوي من  القطع كل من  ذلك بحركة واحدة ، ويشمل   ان، والوريد   العضلات يتم 

والشري  انالوداجي وان،   ، والرغامي   ، والمريء   ، السباتيين  تطلق   عصاب الأ يين  ما  أو  الخرزة  تبقى  بحيث   ،

 .  الذبح  انمن مك ، مع جزء من الجلد من الجهة العلوية ، أي في جهة الرأس عليها تسمية الجوزة في العنق

ً   بشكل تفصيلي ضمن الفقرة )  سنتطرق إليه   نافإن ،    الإبلوأما بالنسبة إلى موضع نحر   ( من هذا الفصل ،   ثالثا

  .  حــللذب يةــالإسلامقة ــن الطريــأي ضم

قدر    انو     ممكنة  كمية  أكبر  من  التخلص  هو  الذبح  عملية  من  جسم    الإمكانالهدف  من  الدم    ان الحيومن 

الحي تتراوح ما    انالحيوكمية الدم الموجودة في جسم    بأنوم  ــــــمن المعل ـــــــكنة ، فــــــوبأقصى سرعة مم

 ( 12:1 )أي أن كمية الدم الموجودة في جسم الحيوان الحي تشكل بحدود  ( من وزن الجسم ،    % 9  ـــ ـ  6  بين )

ها أثناء عملية الذبح تتراوح ما بين  إستنزافم التي يتم كمية الد  انومن الوزن الكلي للحيوان الحي ،  ( 13:1 )أو 

نسبة    انحشاء الداخلية ، في حين  الأو  عضاءالأ غالبية الدم المتبقي في الذبيحة يبقى في    ان، و  ( 40 – %60 )

، ولقد أشارت الكثير من الدراسات التي أجريت    ( 3 – 5% ) ن  ــراوح ما بيــتت  العضلات الدم التي تبقى في  

عن تلك الحيوانات التي   ( 40% )هذا المجال الى أن كمية الدم النازفة من الحيوانات المعلقة تزيد بنسبة  في  

 .  تكون مطروحة على الأرض 

من الدم    ( 50% )النسبة المئوية للدم المستنزف من جراء عملية الذبح تشكل حوالي    انومن الجدير بالذكر      

من   ( 43% )غنام ، وحوالي الأمن الدم الموجود في  ( 42% )، وحوالي والجاموس  بقارالأالموجود في جسم 

بشكل    ان الحيو  انب ، أي  انرالأمن    ( 50% )، و  من الخنازير  ( 39% )من الخيول ، و  ( 54% )، و   الماعز
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حوال من  يتخلص  جسمهعام  في  الموجودة  الدم  كمية  نصف  ذبائ  إجراءعند    ي  في  أما    ، الذبح  ح  ــعملية 

 .  مهاــدم الموجود في جســمن ال  ( 67% )ي ــالنسبة تصل إلى حوال فإنن ــالدواج

المنتجة للحوم    ات انالحيوالمختلفة من    نواعالأ، يوضح كمية الدم المتواجدة في جسم    ( 20 )والجدول رقم         

المستن  الحمراء الدم  كمية  ومعدل   ، الذبح  عملية  أثناء  المستنزف  للدم  المئوية  والنسبة  الوقت ،  وكذلك   ،  زف 

 .  دمــلـية لــوعــة النــافــى الكثــإل ضافةبالإ،  ستنزافالإلعملية اللازم 

نود    الملاحظات ومن          هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  من    انفي  العديد  الرئيسية    هدافالأهنالك 

 .  فداــهالأذه ــم هــهلأ  إيجازلي ــما يــلعمليات الذبح والنحر ، وفي

 الهدف الصحي   -1

، وبأقـل وقـت  الذبيح وطرحها إلى الخـارج انالحيويتمثل ذلك في نزف أكبر كمية ممكنة من الدم من جسم      

النزف غير الجيد يعرض الذبيحة   فإن، ولذلك    الدم وكما هو معلوم وسط جيد لنمو وتكاثر الجراثيم  نلأ،    ممكن

 .  ية والخزنية لها، أو يقلل من القيمة النوع للتلف بسرعة

صول على النزف الجيد والمكتمل  ــو الحــح هــة الذب ــمليــن عــدف مــاله بأندم ـــا تقــــــــــمــح مــضــتــوي 

( Perfect bleeding )  ةن مكــنية مــرة زمــول فتـ ـطلأيد ــزف الجــــ ـحفظ اللحوم ذات الن إمكانية، وبالتالي 

                                                                                                            .  الة صحية جيدةــوبح

   يالإنسان الهدف  -2

ية تخلو من القسوة ، ان سنألم ، وبطريقة  الأتتم بأقل قدر ممكن من    انية لعملية الذبح ، هو  ساس الأمن الشروط     

 .   ( Humane slaughter )ي الإنساني ، ومن هنا جاءت فكرة الذبح سلام الإتطبيقاً لتعاليم الدين 

 الهدف العملي  -3

مة العاملين  لاويتضح ذلك في تأمين حسن سير وأداء العمل من حيث السرعة والجودة والمحافظة على س    

     .  عملية الذبح إنتظامالقصوى من الذبيحة و ستفادةالإو

ً إعتيادي و       مابين    انحيواليترك    ا تتراوح  لمدة  لينزف  عام    ( 5 – 10 )الذبيح   وبشكل   ، معدل   فإندقائق 

في  اللازم    الوقت  بين  بقارالأللنزف  ما  يتراوح  وفي      ( 5 – 6 )    والجاموس   ، والمــغنالأدقائق  اعز  ــام 

لتر ،    ( 15 – 25 )والجاموس  تتراوح ما بين    بقارالأكمية الدم التي تطرح من    ان دقائق ، و  ( 3 )والي  ــح

ول ــــلتر ، ومن الخي    ( 1.5 – 3.0 )   غنام والماعز مابين  الألتر ، ومن    ( 3 )دود  ـــــول بحــــومن العج

علماً    ( 20 – 30 )مابين    ، من    بأنلتر  العديد  على  تعتمد  الجسم  خارج  تطرح  التي  الدم  من  الكميات  هذه 

 .  انوــالحيس ووزن ــر وجنــوع وعمــح ، ونــة الذبــ، طريق انالعوامل منها الحالة الصحية للحيو

مصعوقاً ، وحوالي    انالحيو  اندقائق إذا ك  ( 5 – 6 )للنزف يتراوح مابين  اللازم    الوقت   فإنأما في الخنازير  

،  وتقدر كمية    ( 6 – 8 ) كغم في   ( 2.2 )  بحواليالدم التي تطرح خارج الجسم  دقائق إذا لم يكن مصعوقاً 

المتوسطة  أما  ،  ( Pork ) لخنازيراصغار   الخنازير  تقدر   فإن   ( Bacon )  العمر  في  المطروحة  الدم  كمية 
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  ( Heavy hogs )بالعمر  في الخنازير الكبيرةكغم    ( 3.6 )في حين تقدر الكمية بحوالي  ،  كغم    ( 3 )بحوالي  

  . ( Sow ) الإناث ي ـــــــــــــوف

هنالك العديد من الشروط الواجب توفرها    انإلى    الإشارةنود    نافإنم ،  ولكي تكتمل الصورة لدى القاريء الكري

 .  هم هذه الشروطلأ  إيجازعملية الذبح أو النحر ، وفيما يلي  إجراءعند 

I-  انالحيوالشروط التي تخص  

   .  ( ساعة12   تقـــل عن )  لاقبل عملية الذبح بفترة  انوـــالحي إراحة -أ

   .  ت كبيرة من الماء النظيف قبل عملية الذبحبكميا انالحيوإرواء  -ب 

 .  أثنـــاء عملية الذبح الإمكانالعمل على الحد من الضوضاء قدر  -ج

 .  حيته للذبحلات النتيجة صانالفحص قبل الذبح ، وك هقد أجري علي  انالحيويكون  ان -د 

 .   لمالأتتم عملية الذبح بأقل قدر ممكن من  ان -هـ

 .  النزف كاملـة قدر المستطاع تكون عملية ان -و

      انـــــــكــــــــروط التـــــــي تخــــــــص المــالشـ -2

 .  المخصص لذلك وهو صالة الذبــــح انيتم الذبح في المك ان -أ

 .  خــــارج صـــالة الــــــــــذبح انيجوز ذبح أي حيــــــو لا -ب 

ً  انيكون المك انيجب  -ج  .  عملية الذبح  جراءلإ نظيفاً ، وصالحا

 .   ةـروط الصحيــة الشــافــح كــة الذبــالــي صــر فــوفــتت ان -د 

 دوات الأص ــــــي تخــــــروط التــــــــــــــــــــالش -3

 .  تكون مناسبة ونظيفة ان -أ

 .   تكون حــــــــــــادة ان -ب 

 .   غــــير قابلــــة للصـدأ -ج

 ص القائم بعملية الذبح أو النحرالشروط التي تخ -4

 .  حــة الذبــمليــي عــدة فــتمــعــات المــياقــال الســجــيمتلك الخبرة في م ان -أ

 .   مراعاة الشروط الصحية المتعلقة بموضوع صحة ونظافة القائمين بالعمل -ب 

لعديد من الشروط الواجب توفرها  هنالك ا  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .  روطــذه الشــم هــهلأ  إيجازلي ــعملية النزف ، وفيما ي  كتماللإ

                                                                The health of the animal  انالحالة الصحية للحيو -1

القلب والرئتين و  ان     ترتبط بعمل  النزف  القلب   المصابة  ات ان الحيو  فإن، ولذلك    عضلات العملية  بأمراض 

 ات انالحيو  فإنعامة    وكقاعدة    ،  فيها    لاً يكون النزف مكتم  لاة بالحمى أو سوء الهضم ،  بوالرئتين أو المصا

 .   ( Imperfect bleeding )  المريضة يكون نزفها غير جيد وغير مكتمل
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 Sufficient rest of the animal before slaughtering                   قبل الذبح        انالحيو إراحة -2

كاملة ، لما    إراحة  قبل ذبحه  انالحيو  إراحةعملية النزف هي    كتماللإ  اللازمةمن العوامل المهمة والشروط      

 .  عملية النزف  إكتمالو  إتمامعلى  إيجابيلذلك من تأثير 

                                                                              Method of slaughteringطريقة الذبح  -3

تأثير مباشر على كفاءة النزف للحيو  ان     للذبح تعد من أكفأ    يةالإسلامالطريقة    بأن، علماً    انلطريقة الذبح 

 .  سمخارج الج  ىمن الدم ال ةالنزف وتضمن خروج أكبر كمية ممكنعملية   تماملإطرق الذبح 

               Sex ,  Species ,  Age  and Weight of the animal   انالحيوجنس ونوع وعمر ووزن    -4

، وكما أشرنا   انلحيوالتقريبي لعمر القة وثيقة مابين كمية الدم الذي ينزف وبين الجنس والنوع ولاحيث توجد ع

 .  أعلاهفي الفقرة  هإلي الإشارةي تمت في الفقرة التي تخص الهدف العملي لعملية الذبح ، والذ لذلك 

بعض    بأنعلماً   ، وخاصة    الحالات هنالك  و  مراض الأالمرضية  في   إرتفاعصاحبها  ي التي    مراض الأالمعدية 

   ول حالة النزف غير المكتمل )ـــزف وحصــــعملية الن  إكتمال، تؤدي إلى عدم    انالحيودرجة حرارة جسم  

Imperfect bleeding or Ill bleedingالبشري لاكستهللإحية اللحوم لا( ، والذي يؤثر على ص   . 

 Methods of slaughtering of the animal          الطرق المتبعة في عمليات الذبح أو النحر -ثالثاً:

غالبية    ان     المتبعة تخضع في  الذبح  التقاليد   انحيالأطريقة  أو  الدينية  الطقوس  أو  السماوية  التشريعات  إلى 

الهدف العام هو الحصول على النزف المكتمل   فإنت الطريقة المتبعة ،  انين المنظمة لها ، وأياً كانلمحلية والقوا

تجنب حدوث التلوث أثناء عملية الذبح ، ومعاملة اللحوم معاملة صحية أثناء    حوالالأوالسريع ، ويجب في كل  

 .   ىخر الأعمليات التداول و النقل وغيرها من العمليات 

الكريم       القاريء  يعلم  الع  فإنوكما  ذبح  ـــهنالك  مجال  في  المتبعة  الطرق  من  من    نواعالأديد  المختلفة 

 .   رقــذه الطــم هــهلأ إيجازلي ــا يــ، وفيم ات ان الحيو

I-  يةالإسلام الطريقة Islamic method                                                                                    

تسمي     الطريقة  هذه  على  )ـــــوتطلق  المحمدية  الطريقة  الطريقة  Muhammadan method   ة  أو   ،  )

 .  ( التذكية ) ( ، أو الذبح الشرعي ، أو ما يطلق عليها الذكاة الشرعية Al-halal method ل )لاالح

ً إعتياديو     إلى   الإشارة بد هنا من    لا يتم وهو في حالة وعي تام ، و  ،  يةالإسلاموفقاً للطريقة    انالحيوذبح    فإن  ا

والرفق به وعدم تعذيبه والقسوة عليه ، فقد   انالحيووالرحمة ب انالحيوي خير من ضمن حقوق الإسلامالدين  ان

 ، وإذا ذبحتم فأحسنوا   ةلتم فأحسنوا القتلقت  فإذاعلى كل شيء ،    الإحسانالله كتب    ان  )  (قال رسولنا الكريم )

 .   ( ، وليحد أحدكم شفرته ، وليرح ذبيحته ةالذبح

وعدم    انالحيو  راحةلإدماء الكامل ، ويدعونا  الأي الحنيف يأمرنا بضرورة تذكية الذبيحة والإسلامديننا    ان    

ف  ، ذلك  أهمية  المجال  هذا  في  أجريت  التي  العلمية  الدراسات  كافة  أثبتت  وقد   ، وعدم   انالحيو  إراحةتعذيبه 

إلى  القسوة   تؤدي  الك  انالحيو  إحتفاظعليه  من  جيدة  إلى  لابكمية  تحوله  وبالتالي  في جسمه  الموجود  يكوجين 
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لحوم ذات    إنتاجبعد عملية الذبح ، وما ينتج عن ذلك من فوائد كبيرة في      ( Lactic acid )كتيك  للاحامض ا

 .   راقــاللحوم لونها الب إعطاءو  ةعالي ةقيمة خزني

ال  لاو     على  للحيويخفى  الكامل  النزف  أهمية  الكريم  بها    انقارئ  أوصى  التي  على   الإسلامالذبيح    وتأكيده 

  ، لما يشكله الدم من وسط مثالي لنمو وتكاثر   انالحيومن الدم من جسم    ةضرورة التخلص من أكبر كمية ممكن

 .   مــراثيــالج من ةالمختلفــ نواعالأ

وكسجين في المخ نتيجة لعدم  للأن السباتيين في الرقبة يحدث نقص  يان وبمجرد قطع الشري  انالحيو  بأن علماً      

في الحال ، وبذلك   حساسالإ الوعي وعدم    انالمخ ، فيحدث فقد   أنسجةوكسجين إلى  الأ وصول الدم الذي يحمل  

،  ت ذلك  أكد أثناء عملية الذبح ، وقد أجريت العديد من الدراسات العلمية التي    انالحيولعدم تعذيب    ةانفهذه ضم

 ية في فبراير ان لمالأيا ونشرت في مجلة الطبيب البيطري انوفر بألمانامعة هــــــريت في جـــــي دراسة أجـــفف

ي إذا أجريت بشكل سليم وصحيح ، فهي تعد الإسلامطريقة الذبح    بأنحيث أوضحت هذه الدراسة     )م   ( 1984

 .   ةـالتي أعتمدت عليها هذه الدراس ( Electrograph ) ، وذلك بموجب نتائج رسوم المخ  انغير مؤلمة للحيو

سؤ     البشري  الطب  مجال  في  المختصين  والعلماء  الباحثين  من  العديد  سئل  هل    الاً كما   ، وهو   ان محدداً 

؟ ، وفي غياب لغة معروفة بين   ( Stunning )أم عندما يصعق  ( Slaughtering )يتألم عندما يذبح  انالحيو

في مجلة   ةجاباتهم عن هذا السؤال ، والمنشورأ  خلالفاضل من  الأاتذة  سالأبعض    أكد يث  ، ح  انالحيوو  الإنسان

والصادرة في    (  م  (1985لعام    /  ولالأتشرين    /  عن جريدة أرابيا  لاً ، نق(  م    (1989لعام    يانالثاللحوم العدد  

  ، كبأن لندن  كلما  قل  انه  كلما  الشفرة حادة  ، ويستشهد هؤالأت  الذي   اتذة فيسالأء  لالم  البشري  بالنموذج  ذلك 

قة لاالجروح التي قد تحدث أثناء ح  فمثلاً شخاص الذين يتعرضون للجروح ،  الأهنالك الكثير من    انيوضح لنا  

اً ــهذا الجرح بحد ذاته ليس مؤلم  انأو الجروح التي قد تحدث بالسكين وخصوصاً في المطبخ ، حيث    الذقن ،

ؤذي ــادة تــتهم لمــســملاة م ــعروا بذلك ، لغايــيش انفسهم دون ن أرحون ة حدوثه ، والكثير من الناس يجــلحظ

 .  مــلالأم ب ــرهــالي تشعــرح وبالتــالج

المؤكد       ب  انومن  تأثير  الأالشعور  عن  ناتج  ب  عصاب الألم  كالأالخاصة  وكلما   ، الجلد  تحت  الذبح   انلم 

ً   يةالإسلام بالطريقة    ان لم ، والأب  انالحيوبالطريقة الصحيحة كلما خف شعور  سكين حادة و  إستخداموب  سريعا

ؤدي  ــما يــح ، مــة الذبــي من عمليانثو  ثلاث الدم وتدفقه السريع بعد حوالي    إنفجاريفقد وعيه نتيجة    انالحيو

ً ــيعيــه طبــوعي انقد ــإلى ف  .   ا

  إتمامالدم و  إخراجثر مساعدة على  يصعق قبل ذبحه يكون أك  لاالذي    انالحيوقلب    انإلى    الإشارةوتجدر      

درينالين  الأ  إفرازو  انالحيو  ةاستثاريؤدي إلى    انالحيوالقطع الحاد والسريع في رقبة    انعملية النزف ، حيث  

  ة وعيالأفي    إنقباضات الدموية ، حيث تزداد ضربات القلب وتحدث    وعيةالأوتأثيرات ذلك على عضلة القلب و

 .   الذبيح انالحيوكبر كمية من الدم من جسم  أ  إستنزافالدموية ، وبالتالي 

قطع  ــبق  انكما       مع  سليماً  المخ  حركة    وعيةالأ اء  بقاء  على  يساعد  الرقبة  في  الكبيرة   العضلات الدموية 

 .   الذبيح انالحيووتؤدي إلى خروج أكبر كمية من الدم من جسم  العضلات والقوائم ، حيث تنقبض 
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ذلك    انطرق الصعق المناسبة قبيل عملية الذبح مباشرة ، إذا ك  إحدى  إستخداممنع  ي  لا  الإسلام  فإنومع ذلك      

  الإسلام ، فهدف    انالحيوتؤدي تلك الطريقة إلى نفوق  لا    انلم ، على شرط  الأب   انالحيويؤدي إلى عدم شعور  

رض الأالسموات ووهو دين الرحمة ، يقول رب    لا، وعدم تعذيبه أثناء عملية الذبح ، كيف    انالحيوهو الرفق ب

( ، ويقول سيدنا 156   عراف )الأ(  وَرَحْمَتِي وَسِعتَْ كُله شَيْءٍ  وتعالى في محكم كتابه الكريم )    هانسبح

الص )الأادق  ـــالرسول  ]مين  يرحمـــــــوالراحم  (  الرحــــــون  أرحما ــــهم   ، فمن  من  رض الأي  ـــــوا 

  .  [ يرحمكم من في السماء

عشاب  الأت  لآمن أك  ات انالحيوالسمحاء ، هي تلك    يةالإسلامالمسموح بذبحها طبقاً للشريعة    ات نا الحيو  انو    

مثل   المشقوق   الظلف  ذوات  و  بقارالأومن  أوالأ والجاموس   والظباء  والماعز  مثل  الأذوات    من  غنام  خفاف 

 .  وتعالى أكل لحومها هانسبحالتي أحل الله  ات ان الحيو، وغيرها من  الإبل

غنام والماعز والظباء ، تنفيذاً لقوله  الأ والجاموس و  بقارالأالتذكية تتم بعملية الذبح بالنسبة لكل من    بأنلماً  ع    

َ يأَمُْرُكُمْ    ان  وتعالى )  هانسبح ، في حين تتم التذكية بعملية النحر فيما    ( 67 )البقرة  (    تذَْبَحُوا بقََرَةً   اناللَّه

)ــــــوتع  هان سبح  ولهــــلق  ذاً ــــنفيت   الإبليخص   الْكَوْثرَان  الى  أعَْطَيْناَكَ  لربك    (1)  ا  (    (2)حرَ انوفصل 

 . (   2، (1  الية –  الكوثرسورة 

بالذكر       الذبح لكل من    إجراءهنالك العديد من السياقات العلمية المعتمدة عند    انومن الجدير   بقار الأ عملية 

 .  اقات ــذه السيــم هــهلأ إيجازلي ــا يمــغنام والماعز والظباء ، وفيالأ والجاموس و

الترقيد    إجراء  -1 ذبح  انللحيو    ( Casting )عملية  ترقيد    هالمراد  يتم  حيث  ج  انالحيو،  يسر الأ   هبان على 

 .  أثناء عملية الذبح  هوأحكام السيطرة علي

، ويسحب   انفل للحيوسالأويمسك بيده اليسرى الفك    ان الحيويقف الشخص القائم بعملية الذبح خلف رقبة    -2

 .  الرأس بقوة إلى الخلف

( ، وأثناء ذلك تتم التسمية والتكبير ، حيث    تحت البلعوم  من الرقبة )  ولالأيعمل قطع حاد وسريع في الثلث    -3

 .  ( بسم الله ، الله أكبر  يقول )

 اني ، المريء ، الوريد ، الرغام  عصاب الأ،    العضلات ،    التي تقطع في هذه العملية هي الجلد   جزاءالأ  ان  -4

 .  ين السباتيينان، الشري انالوداجي

, أي    ان الحيوتقل حركة    اني وإلى  انلعدة ثو  انالحيويبقى الشخص القائم بعملية الذبح ممسكاً برأس أو رقبة    -5

 الى أن تكتمل عملية الذبح ويهدأ الحيوان .

عليه ، سواء السلخ أو التجويف    ةحقللات الاالمعام  إجراء، قبل    الذبيح لفترة وجيزة  انالحيوبعد ذلك يترك    -6

 .  ت لاأو غيرها من المعام

الفقرات العنقية ، بحيث تبقى    إتصالطريقة الذبح هذه تؤدي إلى فصل الرأس عن العنق ، ما عدا منطقة    ان  -7

 .  ة الرأســحلقة الخاتم من جه ه( أو بعضها على هيئة دائرة تشب  الخرزة الجوزة )
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رقم  ــكوالش     الطريق  ( 18 )ل  يوضح  مجــالمعت  ةــيالإسلام ة  ــ،  في  ذبــمدة  وس  ــوالجام  بقارالأح  ــال 

 .   اءــز والظبــاعــام والمــغنالأ و

ً وتعالى بذلك ، حيث توجد    ه انفيتم نحرها ، كما أمرنا الله سبح   الإبلوأما        العديد من السياقات العلمية    أيضا

 .   ياقات ــذه الســم هــهلأ  إيجازلي ــما يــ، وفي المعتمدة في هذا المجال

 ة في وتثنى رقبته إلى الجهة اليسرى ، بحيث يربط رأسه مع قائمته الخل ( قوائمه  تربط  وتعقل )  انالحيويبرك    -1

 .   انالحيواليسرى ، وذلك بهدف السيطرة والتحكم ب

  هحرــي منــة فــبــادة والمدبــن الح ــبالسكي  حيــوانال  رب ــر ، وذلك بضــة النحــلي ــعم  إجراءيقوم المذكي ب  -2

، أي موضع    ، أي النقرة التي تقع في أسفل العنق    (  الرقبة مع الصدر  إتصالالمنطقة المنخفضة الواقعة عند    )

 .  دة من الصدر، مما يؤدي إلى تدفق الدم بكميات كبيرة ويكون النزف أكثر كمية وأسرعلاالق

ا  -3 يذكر  ذلك  )بعد  أكبر  بسم الله  لذابح عبارة  يعمل قطع في رقبة    ، الله  ثم   ، ،    انالحيو(  العلوي  الثلث  في 

ن ــدقائق ، وم  ( 2 – 3 )دة  ـ ـدم لمــق الــمر تدفــ، ويست  ةيــوردة الوداجالأ و  ةــين السباتيــويشمل القطع الشراي

 .  انوــيــالحهدأ ــم يــث

 ةحقللات الاالمعام إجراء، ومن ثم يتم  ح لفترة بسيطة ــــــالذبي انالحيورك ، ويت يفتح بعد ذلك رباط القوائم -4

 .   ت لا ــهذه المعام إجراءة في ــالسرع الإعتباربنظر  خذ الأح ، مع  ــالذبي انوــيالح على

ً  الإبلتنحر  انومن الممكن      امها بذكر أسم الله عليها وهي قائمة ، حيث تهيأ للنحر عن طريق صف أقد  أيضا

، ثم بعد ذلك يتم    (36)ية الأ الحج ورةــــــ( س فأذكروا أسم الله عليها صواف وتعالى )  هانسبح اً إلى قوله إستناد 

(   وجبت جنوبها فإذا وتعالى ) هانسبح هاً إلى قولإستناد لرجل الرابعة ، معقولة ا و ثلاث نحرها وهي قائمة على 

 .  اــلخهــت يتم سان ــوأطم  رض بعد نحرهاالأطت على ــ، أي حتى إذا سق

اليسرى ، كما  ماميةالأوهي قائمة ومعقولة القائمة  الإبل( قد نحر الرسول الكريم )  انومن الجدير بالذكر     

دة  ــــــوهي قائمة أو باركة أو راق  الإبليجوز نحر  هفإنقام به رسولنا الكريم  اً لماإستناد ورد في الصحيحين ، و

 .  ضل نحرها وهي قائمةفالأعلى جنبها ، و

 .   الإبلر ــال نحــي مجــمدة فــالمعت ة ــيالإسلامة ــح الطريقــ، يوض ( 19 )كل رقم ــوالش    

 قاومة سوى بعض الصراخ ، وصدق قولهي أية متبدا   لاحين نحرها تبدو هادئة و الإبل  انإلى  الإشارةوتجدر 

 .  ( 72 )الآية  -سورة يس ( وبهُُمْ وَمِنْهَا يأَكُْلُونَ  كُ وَذلَهلْناَهَا لَهُمْ فمَِنْهَا رَ  تعالى )

ً التي يتم نحرها  ات انالحيومن  ( Giraffe )الزرافة  بأننذكر القاريء الكريم  انومن المفيد  ، وكما هو   أيضا

 .  الإبلر ــة نحــال في عمليــالح

، أي في عملية التذكية ، وذلك طبقاً للشريعة  بد من توفرها في عملية الذبح أو النحر لا وهنالك أربعة شروط     

  .  عةــربالأروط ــلهذه الش إيجازلي ــا يــالسمحاء ، وفيم يةالإسلام
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 التسمية والتكبير على الذبيحة  -1

وتعالى من الذبائح ما أهل بها لغير الله عز وجل ، أي ما لم يذكر عليها اسم الله تبارك    هانسبحلقد حرم الله    -أ

 -:  اــنهــية الكريمة ومنآيات القرالآلهي في العديد من الآمر الأى ، فقد ورد هذا وتعال 

وَ   لوَ   ) عَليَْهِ   ِ اللَّه اسْمُ  يذُْكَرِ  لَمْ  ا  مِمه لَفِسْقٌ ان تأَكُْلوُا  )ــعنالأ  (  هُ  وق  121  ام   ، سما ــ(  سبحــد    ه انــاها 

ً  الى )ــوتع  .  امرــل إلى الحلاــروج من الحــ( أي الخ فسقا

ِ عَليَْهِ  ) ا ذكُِرَ اسْمُ اللَّه  .   (118  ) عام نالأ (  كُنْتمُْ بِآياتهِِ مُؤْمِنيِنَ  ان فَكُلوُا مِمه

ماً عَلَى طَاعِمٍ يَطْعمَُهُ  لقلُْ  ) يَكُونَ مَيْتةًَ أوَْ دَماً مَسْفُوحاً أوَْ لَحْمَ   ان ال أجَِدُ فِي مَا أوُحِيَ إلَِيه مُحَره

ِ بِهِ فإنخِنْزِيرٍ   .   (145  )   عامنالأ   (  هُ رِجْسٌ أوَْ فِسْقاً أهُِله لِغيَْرِ اللَّه

مــن   أهم   ان أي    -ب  التذكيــش  شرط  هــروط  المذكــيق  ان و  ــة  عنــول  حركــي  يــد  وأثنــة  عــده  ية  ــملــاء 

معنى    ان( ، و  للاهالأ  )خرين  للأيكون ذلك بصوت واضح ومسموع    ان( ، على   بسم الله ، الله أكبر  طع )ــالق

 .  (  مهل ل هو رفع الصوت ، ومن رفع صوته فهو )لاهالأ

التسمي  -ج تركت  عند    ةإذا  الذبح     إجراءعمداً  ح  فإنعملية  غير  فتبلاالذبيحة  سهواً  تركت  إذا  أما   ، اح ــل 

 .  اــهــومــك لحلاــإستهوز ــالذبيحة ويج

                                                                              (  المذكي  )    القائم بعملية التذكية - 2

أهــيك  ان   -أ  الذابح  ولهذه  لاً ون   ، أي  الأ  للذكاة   ، السماوي  والدين  العقل  هما  شرطين  عاق  انهلية    لاً يكون 

ذبيحة متناول    لاالمجنون ، وذبيحة    لاتحل ذبيحة الصبي غير المميز ، ولا ثى ، وانذكراً أم    انومميزاً ، سواء ك

 .   حد الأوالعياذ بالله الواحد   الإسلامذبيحة المرتد عن  لاالخمر ، و

مسيحياً أم يهودياً ، فقد ورد في   انيكون القائم بعملية الذبح إما مسلماً أو كتابياً سواء ك ان،    الإسلامإشترط   -ب 

تحل ذبيحة    لا( ، و 5 المائدة )    (  لٌّ لَكُمْ وَطَعاَمُكُمْ حِلٌّ لَهُمْ وَطَعاَمُ الهذِينَ أوُتوُا الْكِتاَبَ حِ )  ية الكريمة  الأ

ً تحل  لا، و  انــوثالأالمشرك الذي يعبد   .  قــذبيحة الزندي أيضا

 ة ــذكيــلة في التــه المستعمــللا -3

                              -لي :ــوكما ي  ، تكون سناً أو ظفراً  لا ان، ويجب  لة الذبح حادةآتكون   انبد و لا 

يرفع المذكي  لا  أن  ، أي  يتم الذبح بدفعة واحدة ان، و  يمسكها المذكي بقوة ان، و  ةتكون حادة وغير مثلوم  نأ  -أ

تم الذبح  لااا يده   لما أمرنا الرسول الكريم )  يكون ذلك بشكل سريع  ان، و  إذا  بقوله الكريم] ، تنفيذاً  وليحد   ( 

    .  [  تهأحدكم شفرته وليرح ذبيح 

لها حد قاطع يشبه السكين ما عدا السن والظفر، فقد    آلهلة حادة مثل السكين أو أية  الآتكون    انولذلك يجب      

 ( الكريم  الرسول  يا رسول الله  ان :    (روي عن  له  قيل  العصانأه  وشقة  بالمروة  عليه    ذبح  قال )صلى الله   ،

    .  ( اً ، ما لم يكن سناً أو ظفر وا عليه فكلا هر الدم وذكر اسم اللهنأ ، وما  : أعجل وأرن  وسلم(
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صلى الله عليه    الرسول الكريم )  ان، فقد ك  يراها  لابحيث    انالحيولة بعيداً عن  لآاكون عملية  حد  ت  انيجب    -ب 

صلى الله    ب شاة ، وهو يحد شفرته والشاة تنظر إليه، فقال ) ان( ماراً من أمام رجل واضع رجله على ج  وسلم

      .  (  ميتتين تميتها ) انأو تريد  ، قبل هذا لاأف ] ( معليه وسل

 ة  ــتذكيــة الــمليــع -4

للحيو  ان -أ بالنسبة  بالذبح  أما  التذكية  عملية  على  انتتم  تذبح  التي  من    انات  أكل    ات انالحيوتكون  يحل  التي 

 .  بلللأ، أو بالنحر بالنسبة  لحومها

، إلتزاماً بقول الرسول    أثناء عملية الذبح  انالحيوعدم تعذيب  ، و  والرفق به  ان الحيووالرحمة ب   الإحسان  -ب 

 .   ( وإذا ذبحتم فأحسنوا الذبحة  )(   الكريم )

، وقد    ين السباتيينانوالشري  انالوداجي  انوالمريء والرغامي والوريد   عصاب الأو  العضلاتقطع الجلد و   -ج 

الشيء الذي    انوداج ، والأتفري    لاالجلد و   ، وهي التي تذبح فتقطع  ان( عن شرطة الشيط  )  نهى الرسول

 .   يقتضي التحريم صلالأ ( في  صلى الله عليه وسلم  ينهى عنه الرسول الكريم )

لحلقوم (، وا مجرى الطعام والشراب  وداج هي المريء )الأ، و وداجالأ تقطع  لا انشرطة الشيط  انأي بمعنى   

  .  انالوداجي انيد ، والور ين السبايينان، والشري ( مجرى التنفس )

، فقد ورد في   وأزهاق روحه انالحيووسلخه لفترة بسيطة ، أي بعد سكون حركة    انالحيوتأخير كسر عنق    -د  

                                       .  [ تزهق انفاس قبل ن الأتعجلوا  لا ( ]  الحديث النبوي الشريف قوله )

دم  ــة الــيشم رائح  لا  انيجب    هالمراد ذبح  انالحيو  ان، كما    ىخر الأ  ات انالحيوأمام    انالحيويجوزذبح    لا  -هـ

 .   انو ــالحيرهاق وخوف أو إجهاد يؤدي ذلك الى  لاالمذبوحة ، لكي  ات انالحيوأو رائحة 

تحل وهي  لا  الذبيحة  فإن، وإذا أختل أي شرط من شروطها    واجبة على المسلم  ربعةالأهذه الشروط    فإنولذلك  

 .   اةــر المذكــوم غيــك اللحلاإستهلا يجوز للمسلم ل ، ولالحليس من ا

الواجب توفرها في  سسالأهنالك العديد من  انفي هذا المجال ، هي  إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن     

 إيجازلي  ــا يــل ، وفيملا، أي الذبح والنحر الح  يةالإسلامعملية الذبح والنحر الصحيحة الواردة في الطريقة  

 س . ــسالأذه ــم هــهلأ

 ات ــانالحيون  ــالمختلفة م  نواع الأوذبح ما عداها ، وكما أشرنا لذلك في الفقرات التي تضمنت    الإبلنحر    -1

 .  رــتنحلا ح و ــي تذبــالت

التي أشرنا لة القطع الحادة كافة المتطلبات  آتتوفر في السكين أو    ان، و  تتحرك السكين أفقياً على الرقبة  نأ  -2

  .  ةــقرات السابقــفي الف إليها

وع   ان الحيويكون    ان  -3  ، الذبح  عملية  أثناء  في  هي  لاحياً  ذلك  الدم  إنفجار مات  وحركة    وتدفق    ان الحيو، 

 .  رةــمباش ح ــالذبعمليــة بعد  الواضحة

الثلث    ان  -4 في  القطع  أشرنا    ان الحيومن رقبة    ولالأيكون  في، وكما  وبما يضمن  الفقرا  لذلك   ، السابقة  ت 

 .    ةــيالإسلامة ــقاً الى الطريقــح وفــية الذبــعمل إجراء
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يكون  في    لا، بحيث    ، ذو حواف مستقيمة وغير متقطعة وغير متداخلة  يكون القطع أو الجرح متكامل   ان  -5

 .   نسجةالأحواف القطع أي تهتك أو تمزق في 

II- (   الشيشيتا  )                                          ةالطريقة اليهودي Jewish methods (Shechita )    

بشدة ويجذب الرأس   ة، وتمد الرقب  بهان على ج   انالحيو، حيث يرقد    وهو في حالة وعي تام  انالحيويتم ذبح      

ً حادة لعمل قطع سريع    لةآ، وتستخدم    إلى الخلف القائم بعملي  لا  ان، و  أيضا يد  الذبــترفع   إتمام د  ــبع  لااا ح  ــة 

الذبــليــعم ا  حــة   ، العجول  هي  اليهودية  الشريعة  تذبح حسب  التي  الحيوانات  بأن  علماً   ، ، الأغنام   ، لأبقار 

وكل   الإبلالطيور الداجنة ، في حين يحرم على اليهود أكل لحوم الخنازير و  أنواعزلان ، وكل  الماعز ، الغ

 .  لاك الدماء إستهيهم ظفر ) مخلب ( ، كما يحرم عل ذيحيوان 

، أي الحاخام ، ويساعده في ذلك شخص أخر    ( Schochet or Cutter )الذبح  الشخص القائم بعملية  انو    

الشومير   أو  البائع  لقب  ً وتطلق عليه    ( Sealer or Shomer )يطلق عليه  الخت  أيضا أو  ـا تسمية  البائع  ام لأن 

 اليهودي من كافة جوانبها .  لاكستهللإالصالحه الشومير هو الذي يقوم بعملية ختم الذبيحة 

ل لا، أي اللحوم الشرعية والح  ( Kosher )الكوشير    اليهودي تسمية  لاكستهللإويطلق على اللحوم المحللة      

ائر  ــاً للشعــصرح بها وفقــالم  ات انوــالحيت  ــإذا ذبح  لا اا   لالاً ــم حــبر اللحــيعت  لاو   ،  حسب الشريعة اليهودية 

 اليهودي .  لاكستهللإعلى اللحوم غير الصالحة  ( Terepha )، في حين تطلق تسمية طريف  ةــليهوديا

III-  الطريقة المسيحيةChristian method                                                                          

IV-   اتانالحيولذبح  ىخرالأبعض الطرق Other methods                                                       

          Sabia Methodطريقة الصابئة -1 

 Sikh method           يخـــــطريقة الس -2

 Magian method      طريقة المجوس -3

   Blood Collection                                                                                      جمع الدم -رابعاً:

ت ،  الامنه في العديد من المج  ستفادةالإ، هي عملية تجميع الدم و  ت التي تجرى في صالة الذبحلامن المعام    

ات معقمة محكمة ان، مما يتطلب جمعه في خز  غراض البشريةللأفهنالك بعض المسالخ تقوم بعمليات جمع الدم  

تد  خاصة  صنابير  طريق  عن  الذبحالغطاء  فتحة  في  أطرافها  هذه    خل  إلى  طريقها  عن  الدم  يتدفق  حيث   ،

رقم    ات انالخز بنفس  وترقم  الذبيحة  انالحيو،  للت  أو  وذلك  بنتائج    إرتباطو  ستخداملإلحيته  لامن ص  أكد ،  ذلك 

 .  الفحص بعد الذبح

مح     يستعمل  جمعه  بعد  الدم  تخثر  منع  أجل  ســومن  الصــلول  ح(    %  5)  ومــوديــترات  أو  ض  ـ ـامــ، 

 .  يــهائــلول النــفي المح  ( % 02 . 0 ك )ــتريــالس

ك  الإنتباهويجب       بواسطة  المقطوعة  المريء  نهايتي  ربط  لمنع خروج  لاإلى ضرورة  مادة   أيةبات خاصة 

 .  غذائية تجنباً للتلوث الذي قد يحدث 
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من       للغرض  تبعاً  الدم  جمع  طريقة  ا  هإستخداموتختلف  فالدم  التصنيعيللألمستخدم  ،  المختلفة    ة غراض 

الغرض   يان الحيو  لاكستهالإوخاصة   لهذا  مصممة  خاصة  مجاري  في  جمعه  يتم  قنوات   ،  بواسطة  وينقل   ،

 .  ةــيــانالحيو علائقير الــوتحض اللازمةت لاالمعام جراءلإي ان الحيومصممة لذلك إلى معمل البروتين 

البشري ، وذلك تنفيذاً    لاكستهللإستخدم الدم  تلا  يةالإسلامطار العربية وقالأالمسالخ في    فإنحال    أيةوعلى      

الكريمة  الألما ورد في   فمََنِ  ان  ) ية   ِ لِغيَْرِ اللَّه بِهِ  أهُِله  وَمَا  الْخِنْزِيرِ  وَلَحْمَ  مَ  وَالده الْمَيْتةََ  عَليَْكُمُ  مَ  حَره مَا 

َ غَفوُرٌ رَحِيمٌ   انيْهِ إثِْمَ عَلَ  لاعَادٍ فَ  لاضْطُره غَيْرَ باَغٍ وَ   .  ( 173 )ية الآ - سورة البقرة ،  ( اللَّه

في    الإخوة  بإمكانو     المسالخ  في  والأالعاملين  العربية  الدم    ستفادةالإ  يةالإسلامقطار  اللأمن   علائق غراض 

يتم تجميع   يةان الحيو لذلك و، حيث  المخصصة  القنوات  بواسطة  البروتين  إرساله  إلى معمل  ، وفي   ي انوالحي ه 

 .  يانلتحويله إلى بروتين حيو اللازمةو ةت المطلوبلاهذا المعمل تجري على الدم كافة المعام

 

للحوم   ة المنتج  اتانالحيوالمختلفة من    نواعالأيوضح كمية الدم المتواجدة في جسم    -( :  20  الجدول رقم )

اللازم    كمية الدم المستنزف ، وكذلك الوقت  و، والنسبة المئوية للدم المستنزف أثناء عملية الذبح ،  الحمراء  

 . دمــإلى الكثافة النوعية لل ضافةبالإ،  ستنزافالإلعملية 

كمية الدم المتواجدة   نوع الحيوان 

  الحيوان جسم في

)نسبة مئوية من  

 وزن الجسم( 

المئوية   النسبة

المستنزف  للدم

 الذبح  عمليةأثناء 

كمية الدم 

 المستنزف 

زم الوقت اللا

لعملية 

 ستنزاف الإ

الكثافة 

  النوعية للدم

Specific 

gravity 

 043 . 1 دقائق  5 – 6  لتر   15 – 25 50% 6.2 – 7.7% الأبقار 

 043 . 1 دقائق   5 – 6 لتر   15 – 25 50% 6.2 – 7.7% الجاموس 

   6 – 10 لتر   17 – 25 52% 7.7  –  8.0 % الإبل 

 دقائق

- 

 042 . 1 دقائق  5 لتر   1.5 – 3 42% 6.7 – 8.0% الأغنام 

 042 . 1 دقائق  5 لتر   1.5 – 3 43% 6.7 – 7.5% الماعز 

 - دقائق  5 لتر   2 – 4 42% 6.7  –  8.0 % الظباء

 060 . 1 دقائق   5 – 6 لتر   20 – 30 54% 9.7 – 10.3% الخيول 

 - دقائق   5 – 6 لتر   2 – 4 39% 6.7  –  8.0 % الخنازير 

 ) مصادر مختلفة ( 
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المستخدمة في مجال   ( Percussive Stunning )قة المطرقة اليدوية  يوضح طري  -( :   13م )الشكل رق

 .  ية ت الحقلاانالحيومن  نواعالألبعض الصعق 

 

 

   ( 1989 مأحوذ عن مجلة اللحوم ، )

من    نواعالأالمستخدمة  في مجال الصعق لبعض    ( Pithing )  يوضح طريقة الوخز  -( : 14 الشكل رقم )

 .   الحقلية  اتانوالحي

 

    ( 1985 مأخوذ عن االجليلي وجماعته ،  )
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للصعق             يكيةان ميكجهزة االمستخدمة في مجال الطرق  الالأشكال من  الأيوضح بعض    -( :  15  الشكل رقم )

( Various types of mechanical stunners )  . 

 

A-Penetrative Percussion Stunner 

B-Contact Firing Penetrative Percussive Stunner . 

C-Air – Powered Penetrative Stunner  for sheep ang goats . 

D-Penetrative Percussive Stunner . 

E-Contact and Failsafe non-Penetrative Percussive Stunner for use in deep    

     stunning pens .    

F-Non-Penetrative Percussive Stunner incorporating (no-fire) System . 

  Gracey etal .   , 1999 )مأخوذ عن  (  
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  ( Points of application for percussive stunning )يوضح أماكن الصعق    -( :16   الشكل رقم ) 

 .  الحقلية  اتانالحيومن  ةالمختلف نواعالأفي 

 

 

A-adult Cattle                      B-Calves      

C-horned sheep                   D-pigs 

E-horned goats 

 ( Gracey etal . , 1999 مأخوذ عن  )
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 .   ستخداملإايوضح جهاز الصعق الكهربائي وطريقة  -: ( 17 )الشكل رقم 

 ( Electrical stunning tongs ) ئي جهاز الصعق الكهربا -أ

 

 Gracey etal .  , 1999 )مأخوذ عن  )

 .   جهاز الصعق الكهربائي  إستخدامطريقة  -ب

 

 

 1987 )مأحوذ عن عبود ، )
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( رقم  : 18 الشكل  الطريقة    -(  ذبح    يةالإسلام يوضح   مجال  في  وــوالجام  بقارالأالمعتمدة  ام ــغنالأوس 

 .   اء ــز والظبــاعــوالم

 

 .    الإبلالمعتمدة في مجال نحر  يةالإسلاميوضح الطريقة  -( :19  الشكل رقم )

 

                  

 مكـــــــــــــــــــان النحر                                                 ـان النحر مكــــــــ -1

 

 2006 )) مأخوذ عن مرشدي ،                        متابعـــــة عملية النحر                                    -2
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 عشر  يانالثالفصل 

 معاملة الذبائح  صالاتت الصحية للذبائح في لاالمعام

Hygienic Care of Carcasses in Processing Hall 

في الفصـل السـابق ، يـتم تعليـق الذبيحـة مـن   إليهاوالتي أشرنا    انالحيونزف    إتمامعملية الذبح و  إجراءبعد      

 ليـب مخصصـة لهـذالابواسطة سلسلة حديدية ذات ك  ( Achille's  tendon )(  وترأكيلس الوتر العرقوبي )

عملية النزف لتصل إلى صالة معاملـة الـذبائح  ، حيـث يـتم فـي هـذه الصـالة   إتمامالغرض ، ومن ثم ترفع بعد  

            حـــد الذبـــص بعـــالفح إجـراءها ، أو ـــاتــقــلحــة ومـــحــيــيز الذبـــت سـواء تجهلاالعديـد مـن المعـام  إجراء

( Post – mortem inspection ) ةــت الصحيلاــلمعام، أو غيرها من ا  . 

خـر ، وذلـك تبعـاً إلـى تصـميم المسـلخ ، وإلـى لآ انخـر ، أو مـن مكـلآت مـن بلـد لاوقد تختلف هذه المعـام    

لوب المتبـع فـي سـالأ، وتبعـاً إلـى  هالمـراد تجهيـز ذبيحتـ انالحيـوالتكنولوجيا المتوفرة في المسلخ ، وإلى نوع 

الفحـص بعـد الـذبح  إجـراءيعملون من أجل تحقيق هدف أساسي وهـو تجهيز الذبائح وغير ذلك ، ولكن الجميع  

 .  ريــالبش لاكستهللإحية اللحوم الناتجة لاوتحديد ص

 .  حــلة الذبائــامــة معــفي صال اإجرائهت التي يتم لاهم المعاملأ إيجازلي ــا يــوفيم    

                                                                    Dressing of the carcassesتجهيز الذبائح  -: ولً أ

المهمة التي يجب مراعاتها أثناء تجهيز الذبائح سواء الكبيرة أو الصغيرة هـي السـرعة فـي   الملاحظات من       

ين انقـو بـأنساعة واحدة بعد عملية الـذبح ، علمـاً   خلاليتم التجويف    انالمذبوح ، على شرط    انالحيوتجويف  

وفيمـا  , نصـف سـاعة خـلالب تنص على ضرورة التجويـف انبهذا الج العلاقةوربية المشتركة ذات الأسوق  ال

 .  يرة ــح الصغــرة والذبائــح الكبيــيز الذبائــلعملية تجه إيجازلي ــي

I-  (  الذبائح الكبيرة  والجاموس ) بقارالأتجهيز ذبائح 

مع الفقرة الحاملة   هإتصال  انعند مكه  يز ، يفصل رأســى منطقة التجهالمذبوح إل  انالحيول  ــــــعندما يص  -1   

( Atlas )  ه ، ويـرقم ولـالأمـع الفقـرة العنقيـة  هإتصـالالرأس يفصل من منطقة  ان، أي ى والتـي تسـمى الفهَْقَـ

بيحـة حقاً للفحص مع الذ لاالمخصص له ، بما يضمن تقديم الرأس    انالرأس بنفس رقم الذبيحة ، ويعلق في المك

 .  رأســس الــود لها نفــالتي يع

 انالحيـو، حيـث يكـون ظهـر  ( Skinning )  المخصص للسلخ انالذبيح بعد ذلك في المك انالحيويوضع  -2

مـن مفصـل الركبـة ، والقـوائم  ماميـةالأقطـع القـوائم  ولاً أعلى جهة المنضدة المخصصة لهذا الغـرض ، ويـتم  

 .  من مفصل العرقوب  ةفيالخل

من منطقة الذبح في الرقبة الى المؤخرة عن طريـق خـط الـبطن ، ثـم قطـع علـى   اً إبتداءمل شق في الجلد  يع  -3

الـذيل والأعضـاء التناسـلية الذكريـة الخارجيـة ، وكـذلك الضـرع فـي  إزالـةوتتم  ، طول الخط الوسطي للقوائم

ذبيحة بالحليب ، مع التاكيـد علـى أهميـة عند رفع الضرع لمنع تلـــــــــوث الـــــــ  ات حتياطالإ، مع أخذ    الإناث 
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فــــــي الذكــور ، والعــقـــــــــد  ( . Superficial inguinal L . Ns )السطحية  ربيةالعقد اللمفاوية الإ إبقاء

 .  الإناث فــي  ( . Supramammary L . Ns )اللمــفــاويــة فــــوق الضــرع 

، ويعلق الحيوان الـذبيح بواسـطة   ( Metatarsal Bone )المشط  يعمل شق بين وتر أكيلس وبين عظم  -4  

ً يتم نزع الجلد   ههذا الشق ، وبعد تعليق ، على ان يتم  أو ميكانيكياً بواسطة أجهزة خاصة لسحــب الجــلد   أما يدويا

عضـــلي ذلك بطريقة دقيقة وبحرص واضح ، لتلافي أحداث أي قطع في الجلد ، أو ترك أجزاء مــن النسيــج ال

 للذبيحــة تحــت الجــلد . 

، وذلك بعمل فتحة صـغيرة بحـذر فـي منطقـة الـبطن  ( Evisceration )حشاء الأتجويف الذبيحة أو نزع  -5

ؤخرة ـــم إتجـاه، ومـن ثـم عمـل قطـع فـي جـدار الـبطن ب البطنـياليـد فـي التجويـف    إدخالخلف الصدر ، مع  

حشـاء الموجـودة فـي التجويـف الأ  بعاد لإهي    البطنيليد داخل التجويف  ا  إدخالالفائدة من    بأن، علماً    انوــالحي

حشـاء وفصـلها عـن الأ إخـراجعن نصل السكين لتجنـب جرحهـا وتلويـث الذبيحـة بمحتوياتهـا ، ويـتم   نيـالبط

، مـع  البطنـيمعاء بعد ربط نهايتيهما وكذلك الطحال والمساريقي من التجويـف الأالذبيحة ، كما يزال الكرش و

 .  ةــيحــي الذبــين فــتــالكلي ءإبقا

بالحجاب الحاجز ، مـع ضـرورة تـوخي الحـذر مـن قطـع كـيس   هإتصال  انعن مك  الكبد بفصله  إزالةويمكن      

ه ــق عليــا تطلــو مــض ، وهــالكبد والرئتين والقلب مع بعضهما البع إخراجيتم   انحيالأ، وفي غالبية    المرارة

 .  ( Pluck )ق لاــة المعــتسميا 

 ـــهيــ، وفصل المستقيم بعـد ربـط نهايت  الإناث ة البولية ، وكذلك الرحم في  انمعاء ، تفصل المثالأ  إزالةوبعد      

 .  لوث ــاً للتــمنع

ً ـــر الذبيحة طــــــبعد ذلك يتم شط  -6         يـــانــي العـــوركــال  رتفـاقالإن  ـــم  اً إبتـداءإلى نصـفين متنـاظرين    وليا

( Ischio – pubic symphysis ) اً بالرقبـة ، حيـث يـتم الشـطر أمـا يـدوياً إنتهاء، مروراً بالعمود الفقري و

ً انبواسطة السكين ، أو ميك بواسطة منشار كهربائي مثبت في الصالة لهذا الغرض ، حيث يعتمـد ذلـك علـى   يكيا

 .  ةــيحــي للذبــبــريــر التقــمــالع

ي تتـراوح ا المظهر المناسب ، وغسلها بالماء النظيف الحار الذ إعطائه، و ( Trimming )تشذيب الذبيحة  -7

 .  من الماء ةأقل كمية ممكن إستخداممع مراعاة ولمدة دقيقتين ،  ° ( م80  –  70مابين ) درجة حرارته

فس تعـود لـن  انحشاء التي يجـب  الأق وبقية  لاتصل الذبيحة بعد شطرها وغسلها جيداً ، ومعها الرأس والمع  -8

ينـي عليهـا ، الفحـص الروت  إجراءالذبيحة مجتمعة إلى منصة الفحص ، حيث يقوم الطبيب البيطري الفاحص بـ

 .  ( Post – mortem inspection ) تسمية الفحص بعد الذبح  هوالذي تطلق علي

 إتمـاموالجـاموس تقطـع بعـد  بقـارالأذبيحة  انالفحص ، يشطر كل نصف إلى قسمين ، أي   هعملي  إتمامبعد    -9

ا أو ــطرهــدم شــع  الإمكانــول فبــوهي الكتفين ، والفخذين ، وأما ذبائح العج  أجزاءعملية الفحص إلى أربعة  

 .  طــن فقــى نصفيــطر إلــد تشــــق
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ح ـــا الذبائـــالبشري بعد ختمها بخـتم خـاص بهـا إلـى صـالة التبريـد ، أم  لاكستهللإتنقل الذبائح الصالحة    -10

البشري فيتم تحويلها إلى وحدة اللحوم التالفة ، في حين تحجز الذبائح المشكوك فيهـا   لاكستهللإالحة  ير الصــغ

 .  الفحص النهائي عليها إجراءفي وحدة حجز اللحوم المشكوك فيها لمتابعة الفحوصات الدقيقة و

II-  (  الذبائح الكبيرة  )   الإبلتجهيز ذبائح 

وسط  إتجاهمن أعلى الرقبة ب اً إبتداءالنزف ، يبدأ القائم بعملية الذبح بشق الجلد   وتوقف  الإبلبعد عملية نحر  -1 

 .  زال باركاً ، أي بوضع عموديلاالجمل في هذه الحالة  انالسنام ، ثم  أعلى الذيل ، أي 

ى ـــة تبقـــرقبال انبة ، تفصل الرقبة مـع الـرأس بمفردهمـا ، أي ــن الرقــد مــلــخ الجــية سلــعمل  إتمامبعد    -2

 .  ةــع الذبيحــس مــرأس وليــع الــم

من ملتقى الرقبة مع الجسم إلى السنام ومؤخرة الجسم ، حيـث يسـلخ  اً إبتداءثم بعد ذلك تبدأ عملية سلخ الجلد   -3

فـي  سـتمرارالإ، ومـن ثـم  ( Withers ) ب وحتى الغارب ان( سم ، من كل ج6 ــ  5 الجلد عن السنام ولغاية )

ة انجهاز على شكل أسـطو إستخدام الإمكانإلى الخط الوسطي للبطن ، وب لاً البطن نزو  بيانجة السلخ على  عملي

ة انطوسـالأهـذه  بـأنالشق بالجلد بالسلخ اليدوي ، علمـاً  إجراءدورات في الدقيقة بعد   ( 4ــ   3)  تدور بمعدل

 .  ةــلد الكليــة الجــ( من مساح %  50يمكنها سلخ مايعادل )

عن طريق وضع الحيوان على الظهـر ، بحيـث تكـون المنطقـة البطنيـة   عملية سلخ الجلد   إجراء  الإمكانوب    -4

مواجهة للقائم بعملية السلخ ، ويتم شق الجلد من الرقبة الى المـؤخرة عـن طريـق الخـط البطنـي ، وتبـدأ عمليـة 

، ومن منطقة صـدر  خط منتصف البطنالسلخ من الفخذ ، حيث ينزع الجلد الى أسفل بعد رفع الحيوان من عند 

 إزالـة الإعتبـارث الذبيحـة ، مـع الأخـذ بنظـر ييل ، و يبقى جلد الذبيحة متصلاً بالظهر لمنع تلوالحيوان الى الذ 

، وبعـد ذلـك تعلـق الذبيحـة مـن العرقـوب   الإناث ذبائح  كري في ذبائح الذكور والضرع في  الجهاز التناسلي الذ 

 الجلد . إزالة استكماللخطاف ، وبعد عملية التعليق يتم ا إستخداموعظم مشط القدم ب

تم فتح التجويف البطني ، وذلك بعمل فتحة صغيرة في البطن خلف الصدر مع عملية سلخ الجلد ، ي  إتمامبعد    -5

الذيل ، وأن وظيفة اليد داخل التجويـف   إتجاهاليد في التجويف البطني ، ويتم عمل قطع في جدار البطن ب  إدخال

هـذه الأحشـاء و خـروج محتوياتهـا الأحشاء عن نصل السـكين لتجنـب حـدوث أي قطـع فـي    إبعاد طني  هي  الب

زال الكـرش إخراجلويث الذبيحة ، وبعد ذلـك يـتم فصـل جميـع الأحشـاء عـن الذبيحـة ومـن ثـم وت هـا ، حيـث يُـ

الكبـد  إزالـةسهيل عمليـة الوقت ت  الكليتين مع الذبيحة ، وبنفس  إبقاءوالأمعاء والطحال من التجويف البطني مع  

  يحة مرتبطاً مع بعضه ولا يتم فصله، مع مراعاة ترك معلاق الذب  حاجزمع الحجاب ال  هإتصالصله عن مكان  بف

 الأمعاء تفصل المثانة ويفصل الرحم ومن ثم المستقيم . إزالةالطبيب البيطري ، وبعد  لا  بواسطةاا 

الاحشاء التـي يجـب  س والمعلاق وبقيةداً ، ومعها الرأا جيبعد شطرها طولياً وتشذيبها وغسله  ةتصل الذبيح -6

الفحـص  إجراءيـث يقـوم الطبيـب البيطـري الفـاحص بـأن تعود لنفس الذبيحة مجتمعة الى منصـة الفحـص ، ح

 . ى شطري الذبيحة وعلى الرأس والمعلاق وبقية الأحشاءالروتيني عل
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تبعــاً الذبيحــة تبعــاً للعــرف الســائد للمســتهلكين ومــن عمليــة الفحــص الروتينــي ، يــتم تقطيــع  نتهــاءالإبعــد    -7

ً إعتياديلخصائص مكونات الذبيحة ، و  -: ةــتيالأ زاءــجالأتقطع الذبيحة إالى  ا

 .   ام (ـــــــالحمالة )السن -ب                                                               .    ةــــــبــالرق -أ

 .  يسرالأي ــمامالأالربع  -د                                                  .  نيمالأمامي الأالربع  -جـ

 .  يسرالأي ـــالربع الخلف -و                                                 .  يمنالأفي ــالربع الخل -هـ

 .  ليمنىرة اــــ، والتي تشمل منطقة الصدر والخاص الأضلاعالجهة اليمنى للبطن و -ز

 .  ، والتي تشمل منطقة الصدر والخاصرة اليسرى الأضلاعالجهة اليسرى للبطن و -ح

ح ـــا الذبائـــد ، أمـــبريــة التـــالبشري بعد ختمها بختم خاص بها إلى صال  لاكستهللإتنقل الذبائح الصالحة    -7

ا في ــوك فيهــح المشكــين تحجز الذبائالبشري فتنقل إلى وحدة اللحوم التالفة ، في ح  لاكستهللإر الصالحة  ــغي

 .  اــي عليهــص النهائــالفح إجراءوم المشكوك فيها لمتابعة الفحوصات الدقيقة وــز اللحــدة حجــوح

III-  (  الذبائح الصغيرة  )   غنام والماعز الأتجهيز ذبائح 

وبعد ذلك تعلق الذبيحة من الوتر العرقـوبي الذبيح ،    انالحيوفي البداية يتم قطع الرأس والقوائم عن جسم    -1   

 .   ( Achille's – tendon )(  وتر أكيلس )

 ( Air inflation )أو نفـخ الهـواء  إدخـالبلقيـام بعـض العـاملين  الإنتبـاه، مع  ( Skinning )سلخ الجلد  -2

غنـام والمـاعز، الأة و، خاصـة فـي العجـول الصـغير  بواسطة الفم قبل عملية السلخ مباشرة لتسهيل هذه العملية

 .  الذبيح انللحيو ماميةالأالقوائم  إحدىفتحة تعمل في  خلالحيث تتم عملية النفخ من 

 حتمـاللا،  الفـم فـي عمليـة نفـخ الهـواء  إسـتعمالوتعد هذه الطريقة من الظواهر غير الصحية وخاصة عند      

يحة ـــظهر الذبـــفاء مـــل أخـــبهـا مـن أج  الـبعض يقومـون  انإلى    ضافةبالإدخول أعداد كبيرة من الجراثيم ،  

 .  خــل النفــتها قبــن طبيعــتلف عــظهر يخــارها بمــيفة وأظهــة أو النحــالضعيف

يكون ذلك تحت   انمن الفم ، على شرط    لاً بد   ات انالحيوللنفخ عند سلخ هذه    الإليةالطرق    إستخدام  الإمكانوب    

 .  ص ــطري الفاحــيب البيــالطب إشراف

،  الإنـاث ، والـرحم فـي  ة البوليـةانـ، ومن ثم فصل المث ( Evisceration )حشاء الأتجويف الذبائح ونزع  -3

 .  وفصل المستقيم بعد ربط نهايتيه لمنع خروج محتوياته

  مـن تجهيزهـا ، نتهـاءالإغسل الذبائح بالماء النظيف الحار عن طريق رش المـاء تحـت ضـغط عـالي فـور   -4

 .  ° ( م80 ــ  70 درجة حرارة الماء المستخدم عن ) تقللابحيث 

5-   ً شـطرها إلـى  الإمكـانغنام والماعز تترك بدون تقسيم ، وبالأذبائح   بأن  تشذيب الذبيحة وغسلها جيداً ، علما

 .  ت طبيعة العمل ذلكاستوجبقسمين إذا 

ص ـــالفح  جـراءلإحص  ـــة الفـــليــبعم  مـــحشائها إلى الطبيب البيطري القائأتقديم الذبيحة وكافة ملحقاتها و  -6

 .  ريــالبش لاكستهللإا ــحيتهلاديد صــح ، وتحــد الذبــبع
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ح ـــا الذبائـــبريد ، أمـــة التـــاص إلـى صالـــالبشري بعد ختمها بخـتم خ  لاكستهللإترسل الذبائح الصالحة    -7

تالفة ، في حين يـتم حجـز الـذبائح المشـكوك البشري فيتم تحويلها إلى وحدة اللحوم ال لاكستهللإر الصالحة  ــغي

 .   ذلكــصة لــدة المخصــي الوحــتها فــحيلاي صــف

IV- الصحية الواجب مراعاتها أثناء تجهيز الذبائح سسالأ 

أثنـاء عمليـات تجهيـز الـذبائح سـواء   الإعتبـارتؤخـذ بنظـر    انالصحية التي يجـب    سسالأهنالك العديد من      

 . ســسالأذه ــم هــهلأ إيجازلي ــالذبائح الصغيرة ، وفيما ي الذبائح الكبيرة أو

 .  ت المختلفةلارضية ، لمنع أي تلوث قد يحصل لها أثناء المعامالأعن  ةون الذبيحة مرفوعـــــــتك انيجب  -1

كـون غنـام ، حيـث يالأالحرص الشديد بعدم تلوث الذبيحة أثناء عملية نزع الجلد ، وبخاصة فـي   إتخاذ يجب    -2

 -: ليــى مايــد علــبد من التأكيلاالصوف ملوث بالكثير من الجراثيم ، ومن أجل تحقيق ذلك 

 .  ( Skinning )التدريب الجيد للقائمين بعملية السلخ  -أ

 .  ذلك جراءلإ ةيــفبة وكاـــــتخصيص مساحة مناس -ب 

 .  هذه العملية إنجاز انمـــحسن أداء وسير العمل لض -جـ

معاء المخصصة الأما ترسل إلى وحدة معاملة الكرش ونأمعاء في صالة الذبائح ، والأوز فتح الكرش ويجلا  -3

 .  من الفحص بعد الذبح نتهاءالإلها ، بعد 

توفر الشـروط الصـحية المطلوبـة سـواء الشـروط الفيزيائيـة أو الكيميائيـة أو المايكروبايولوجيـة فـي المـاء   -4

 .  الذبائح ي تنظيف وغسلـــــالمستخدم ف

ن ـــللعاملي  لااا   إليهـامعاملـة الـذبائح ، وعـدم السـماح بالـدخول    صالات داخل    اللازمة  ات جراءالإكافة    إتخاذ   -5

 .  صالات شخاص المخولين رسمياً بالدخول إلى هذه الالأالوقائية للزوار و ات حتياطالإ إتخاذ ط ، مع ــفق

دوات الأها ، سواء فيما يخـص العـاملين ، أو  إتباعة الواجب  الصحي  ات حتياطالإالتأكيد على أهمية النظافة و  -6

 .  المبنى أجزاءوبقية  انرضية والجدرالأجهزة المستخدمة ، أو الأو

يب ــالطب  إشرافت  ــفة تحــختلــحص المــ، وكذلك مراحل الف  أعلاهفي    إليهات المشار  لاتتم كافة المعام  ان  -7

 .  ص ــحــالف ةــليــمــم بعــائــري القــيطــالب

صالة معاملة الذبائح تعد هي المصدر الذي   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

في  انالحيويتم ذبح  انالمسلخ بالملحقات أو المحتويات الخاصة بالذبيحة ، فبعد  أجزاءيتم تزويد بقية    هخلالمن 

ت التـي أشـرنا لاالمعام هإلى صالة معاملة الذبائح ، وتتم علي  هذبوح بكاملالم  انالحيوصالة الذبح ، يعلق ويرفع  

وبعد سـلخه يرسـل إلـى وحـدة معاملـة الجلـود ،   هنأ  لااا سلخ الجلد يتم في هذه الصالة    ان، فعلى الرغم من    إليها

ذا ، ـــبهما وهكطراف إلى وحدة المعاملة الخاصة الأمن الفحص بعد الذبح ، يرسل الرأس و نتهاءالإوكذلك بعد  

 -ي :ــتالأذلك ب إيجازننا ــويمك

تصل إلى صالة معاملة الجلود عن طريق قنـوات خاصـة مصـممة لهـذا   ات انالحيوبعد سلخها من     -:  الجلود   -أ

  .  ة في هذه الصال اللازمةت لاحيث تجرى عليها المعام  , الغرض  
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لة معاملـة الـذبائح إلـى صـالة معاملـة الـرأس الفحـص يـتم نقلهـا مـن صـا  إكتمالبعد    -:  طرافالأالرأس و  -ب 

ظيف ـــرض التنـــرجـل فـي قـدور خاصـة لغالأ، ووضـع  ، حيث يتم تنظيف الـرؤوس بشـكل جيـد   طرافالأو

  .  فلاــظالأ إزالةو

عملية الفحص عليها إلى صـالة التنظيـف الخاصـة بهـذا   إتمامحشاء وبعد  الأترسل هذه    -معاء :الأالكرش و  -جـ

، حيـث تصـلها بواسـطة قنـوات   ( Gut and Tripe Hall )معـاء الأة تنظيـف الكـرش والجـزء وهـي صـال

 .  مصنوعة من مواد غير قابلة للصدأ ومخصصة لهذا الغرض 

غيـر  عضاءالأترسل هذه اللحوم إلى وحدة تجميع اللحوم التالفة ، حيث يتم تجميع الذبائح و   -اللحوم التالفة :  -د 

ً إعتياديها ، والبشري في  لاكستهللإالصالحة   تصمم هذه الوحدة بحيـث تكـون بعيـدة عـن صـالة معاملـة اللحـوم   ا

هذه الوحدة ترتبط أما مـع المحرقـة   انمن المسلخ التي يتم فيها تداول اللحوم السليمة ، و  ىخرالأ  جزاءالأوعن  

ً ـــم الـتخلص مـن اللحـوم التالفـة تخلـــ، حيـث يت  يانوـــالحين  ـــأو مع معمل تصنيع البروتي قاً ـــصـحياً ووف صا

 .   ذلكــل اللازمةة ــروط الصحيــللش

 (       الفحص الروتيني للذبائح )     الفحص بعد الذبح  -ياً  :انث

Post-mortem inspection (Routine examination of the Carcasses )                                  

مـن تجهيـز الذبيحـة مباشـرة ، ويجـرى هـذا  نتهـاءالإئح وبعـد هذا الفحص في صالة معاملة الـذبا  إجراءيتم      

علـى الذبيحـة  إجرائـهلفحـص  الفحص روتينياً على كافة الذبائح ، حيث يتولى الطبيب البيطـري القـائم بعمليـة ا

ه يجرى على كافـة الـذبائح ، نلأ، ولذلك تطلق على هذا الفحص تسمية الفحص الروتيني ،   وملحقاتها وأحشائها

 .  ح ــعلى كافة الذبائ اإجرائهبد من لاالتي  ةالروتيني من الفحوصات  أنه أي

العامة الواجـب مراعاتهـا عنـد   سسالأية لهذا الفحص ، وكذلك العديد من  ساسالأ  هدافالأوهنالك العديد من      

الروتينـي هنالك العديد من السياقات العلمية المعتمدة فـي مجـال الفحـص    انإلى    ضافةبالإهذا الفحص ،    إجراء

للذبائح سواء الذبائح الكبيرة أو الذبائح الصغيرة ، حيث تهدف هـذه السـياقات للوصـول إلـى نتـائج الفحوصـات 

 .  قرات ــذه الفــله إيجازلي ــما يــا ، وفيــح وملحقاتهــعلى الذبائ اإجرائهم ــالتي يت

I- ية للفحص الروتيني للذبائح ساسالأ هدافالأ 

بأسرع ما يمكـن ، لمـا لـذلك مـن أهميـة بالغـة فـي مجـال   اإجرائهتجهيز الذبائح وضرورة    مراقبة عملية  -1   

 .  ةــوم الناتجــة اللحــنوعي

الحـراري النـاتج مـن وجـود   حتبـاسللإالعمل على سلخ الجلد بالسرعة الممكنة تجنباً لفساد الذبيحـة نتيجـة     -2

 .  ه  ــخــدم سلــد وعــالجل

، والـذي يقـوم بـدوره   ، وتقـديمها للطبيـب البيطـري الفـاحص   يئتهـا مـع كافـة ملحقاتهـاتجويف الذبيحة وته  -3

، وتطلـق علـى هـذا الفحـص تسـمية فحـص  البشري لاكستهللإحيتها لابفحصها فحصاً دقيقاً من أجل تحديد ص

 الـذبائحالذبائح تكون معلقة في السكك المتواجدة في سقوف صالة معاملة  نلأ،  ( Rail-inspection )السكك 

 . 
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ختـام الأالمختلفة من اللحوم ، حيث يتم ذلك عن طريـق خـتم هـذه اللحـوم ب  نواعالأتعريف المواطن الكريم ب  -4

 .  ةــالحقلي ات ــانالحيوة من ــوم الناتجــاللح أنواعالخاصة بكل نوع من 

المسـموح بـذبحها ،   ت اانـالحيوهـذه اللحـوم ناتجـة مـن    انتـه مـن  نأرسالة إلى المواطن الكريم وطم  إرسال  -5

علـى هـذه  اللازمةعملية الفحص  إجراءإلى  ضافةبالإ،   ماكن المخصصة لذبحها وهي المسالخالأومذبوحة في  

 .  ختام المناسبةالأالبشري ب لاكستهللإختم اللحوم الصالحة ا خلالاللحوم ، وذلك من 

د تنتقل إليه عن طريـق اللحـوم ــــــات المرضية التي قــــــــــــــــــك من المسببــــاية المستهلـــــــــــــــــحم  -6

( Meat – borne diseases ) حيث تشكل الكثير من هذه المسببات خطورة بالغة على صحة المستهلك ،  . 

، حيـث تـنص   الإنـاث ين والتعليمات الخاصة بذبح  انتطبيق القو  خلالية بشكل عام من  انالحيوحماية الثروة    -7

 .  المحددة الحالات في بعض  لااا  الإناث ن والتعليمات على عدم السماح بذبح يانهذه القو

II- الفحص الروتيني على الذبائح إجراءالعامة الواجب مراعاتها عند  سسالأ 

الفحـص بعـد الـذبح ، وفيمـا يلـي  إجـراءبها عند  خذ الأوالضوابط العامة التي يجب   سسالأالعديد من  هنالك      

 .  الــجــذا المــي هــدة فــالمعتم ســسالأم ــهلأ إيجاز

، حيث يوجد جزء من صالة   المخصص لذلك  انيتم الفحص من قبل الطبيب البيطري المختص في المك  ان  -1 

هـذا الفحـص بعـد عمليـات  إجـراءيـتم  اني ، على ساسالأهذا الفحص المهم و  جراءلإمعاملة الذبائح مخصص  

 .  دون تأخير الذبح والسلخ والتجويف مباشرة ومن

الفحص قبل الذبح   إجراءس الطبيب البيطري الذي قام بــص نفــحــذا الفــه  راءــإجوم بــــــــــــيق  انيفضل    -2

( Ante- mortem inspection )  بنظـر  خـذ الأالتـي تـم ذبحهـا ، مـع  ات انـالحيوعلـى هـذه المجموعـة مـن

 .  حــد الذبــص بعــالفح إجراءبح عند المثبتة في الفحص قبل الذ  الملاحظات كافة  الإعتبار

ضـاءه الطبيعيـة التـي تـدخل إلـى الأمن  ستفادةالإالطبيعية ، أي بمعنى  ضاءةالإالفحص تحت   إجراءيتم    ان  -3

مـن  صـطناعيةالإ ضـاءةالإب سـتعانةالإ، يـتم  ، وفي حالـة تعـذر ذلـك  صالة معاملة الذبائح عن طريق الشبابيك

 .  ( النيونات  ، أي من  ) انلوالأيغير  لاالنوع الذي 

أمـا أثنـاء   ،  الفحـص   إجراءبعد    لااا الرئيسية    ربعةالأ  جزاءالأوالجاموس إلى    بقارالأيجب عدم تقطيع ذبيحة    -4

فيما يخص تجهيـز الذبيحـة حيـث يـتم شـطر  ولاً أبما أشرنا إليه في الفقرة  كتفاءالإعملية الفحص بعد الذبح فيتم  

 .  ت طبيعة العمل ذلكاستوجبإذا  لااا تشطر الذبائح الصغيرة لاين ، في حين الذبائح الكبيرة إلى  نصف

الفحـص الروتينـي علـى الذبيحـة وملحقاتهـا  إكتمالبعد  لااا يجوز تمرير أي جزء من الذبيحة أو ملحقاتها    لا  -5

 .  يق ذلكــص لتحقــبشكل كامل ، وعلى العاملين في المسلخ مساعدة الطبيب البيطري الفاح

كافـة  إتخـاذ حشاء أو الرؤوس مع بعضها ، وترقيم الذبائح وملحقاتها ترقيماً جيداً وواضـحاً ،  والأعدم خلط    -6

 .  العمل بالشكل المطلوب  إنسيابيةلتطبيق ذلك ، وبما يضمن   اللازمة ات جراءالإ

جـردة ، أي الفحـص عضاء الذبيحة والعقد اللمفاوية التابعة لها فحصاً جيداً بـالعين المأفحص كل عضو من    -7

، والفحـص بواسـطة القطـع أو  ( Palpation )، وعن طريق الجس باليد (  ( Gross-Inspectionالبصري 
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ع ـــالداخلية أو غيرهـا ، م عضاءالأن ــو مــل عضــعة لكــ، وحسب طريقة الفحص المتب ( Incision )الشق 

 .  عــطيــثرة التقــب كــرورة تجنــض

ى الطبيب البيطري القائم بعملية الفحص أكثر من سكين ، وذلك لتجنب تلويث بقية الـذبائح يكون لد   انيجب    -8

 اللازمـةخرى عند الحاجة ، مع  تـوفير المسـتلزمات  أبالسكين إذا ما تلوثت ، ويتمكن من إستبدال هذه السكين ب

 .  نــاكيــذه السكــير هــلتطه

أهميـة  الإعتبـاربنظـر  خـذ الأنسبة للقائمين بعمليـة الفحـص ، مـع بس المناسبة والواقية باللايجب ارتداء الم  -9

 .   ذلكــل اللازمةات ــالمستلزم رــتوفي

، عند عمل قطـع أو شـق فـي أي جـزء   ىخرالأرضيات أو أيادي الفاحص أو بقية اللحوم  الأتجنب تلويث    -10

 .  مصاب من الذبيحة أو من أعضائها

تحجز في وحدات الحجز المخصصة لهـذا النـوع مـن اللحـوم ، لغـرض حيتها ،  لاالذبائح المشكوك في ص  -11

العمل ، وتداخل  إنسيابيةتؤثر على سرعة ولا، ولكي   ( Final inspection )متطلبات الفحص النهائي   إجراء

 .  حشاء مع بعضهاالأو عضاءالأ

لطبيـب البيطـري ، ومـن أجـل توضـيح قـرار ا  ههذا الفحص وتيسـير العمـل وتنظيمـ  إجراءبهدف تسهيل    -12

 -هذا الفحص يقسم إلى أربعة مواقع وهي : فإنجزئي ،  إتلافكلي أو  إتلافالفاحص عندما يكون هنالك 

 .  ص الروتيني للرأســـالفح -: ولالأالموقع 

 .  ص الروتيني للذبيحةــالفح -: يانالثالموقع 

 .  قلاالفحص الروتيني للمع -الموقع الثالث :

 .  البطنيحشاء التجويف لأفحص الروتيني ال -الموقع الرابع :

III- ح الكبيرةئالسياقات العلمية المعتمدة في مجال الفحص الروتيني على الذبا 

 إجـراءعلـى  سـاسالأالسياقات العلمية المعتمدة في مجال الفحص الروتيني على الـذبائح الكبيـرة تعتمـد ب  ان    

 إجـراء ةفيـعـن كي إيجـاز، وفيمـا يلـي   أعـلاهفـي الفقـرة    ليهـاإوفقاً لمواقع الفحص المشار    اللازمةالفحوصات  

 .  إليهاار ــع المشــواقــب المــيرة وحســح الكبــى الذبائــني علــص الروتيــحــالف

                                        Routine inspection of Headالفحص الروتيني للرأس -:ولالأالموقع 

يكـون ذلـك الـرأس  انليب المجاورة للذبيحـة أو المقابلـة لهـا ، وبمـا يضـمن لاواسطة أحد الكيعلق الرأس ب     

تكـون منطقـة   انلنفس الذبيحة ، ويعلق بطريقة بحيث يكون الجزء السفلي والخلفي للرأس مواجهاً للفاحص ، و

 .  ة ــواضح ةــفيوم الخلــالبلع

 .  ني  على الذبائح ــالفحص الروتي إجراءالرؤوس عند ( ، يوضح طريقة تعليق  20 ل رقم )ــكــوالش    

تقل عـن   لا  انب وأخر يجب  لاالمسافة بين ك  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    لاحظات ــالمومن  

مـن  نتهـاءالإحتكاك الرؤوس مع بعضها وتجنب مشاكل التلوث ، ويبقى الـرأس معلـق لحـين أ( سم لمنع  60 )

 -لي :ــالفحص الروتيني للرأس كماي إجراءالتي يعود لها الرأس ، ويتم  ىخرالأوملحقاتها فحص الذبيحة 
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                                                                               Gross- inspectionفحص المظهر العام  -1

وجود بقايا للجلد ، وعدم وجود القـرون ، وكـذلك من عدم   أكد حيث يتم ذلك بواسطة النظر والجس باليد ، للت    

الرأس بأية حالة مرضية ، وعـدم وجـود أيـة أفـات غيـر طبيعيـة ظاهريـة مثـل التـورم   ةإصابدم  ـــمن ع  أكد الت

 انيشمل ذلك فحص الشـفت  اننظافة الرأس بشكل عام ، على    ملاحظةإلى    ضافةبالإير ذلك ،  ــح أو غــــــوالقيأ

( Lips ) واللثة ، ( Gum ) ةفي، والوسادة الغضرو ( Dental pad ) غشية المخاطيـة للفـم ، والكشـف الأ، و

ة ـــعيلاــمى القـــالح حـالات ، وذلـك فـي  ( Vesicles )والبثـرات المرضـية  ( Scars )عن القروح والنـدب 

 .  ريــقــون البــاعــوالط

                                                                                    Inspection of tongue  انفحص اللس -2

  انن لتحريـر اللسـبيانجـمـي ، وكـذلك مـن الللاأو عند منطقـة العظـم ا  انيعمل قطع عرضي عند قاعدة اللس    

 -ي :ــلــايــكم انــفل فقط ويفحص اللسسالأي الفك فرعا  إتصالعند منطقة  لاً بحيث يبقى متص

رحات ــة تقــود أيــمن عدم وج أكد ، بواسطة العين المجردة للت ( Visual Inspection )ري الفحص البص -أ

 .  كــر ذلــيــدب أو غــور أو نــأو بث

المرضـية  الحـالات ، والتعـرف علـى بعـض  ان، وذلـك لمعرفـة قـوام  اللسـ ( Palpation )الجـس باليـد  -ب 

 .  ( Wooden tongue )شب ــالمتخ انوبخاصة حالة اللس

وجـود مـن عـدم  أكد للت ان، حيث يعمل شق طولي باللس ( Incision )عمل شق أو قطع  خلالالفحص من  -جـ

 .  بقارالأ، فيما يتعلق بذبائح  ( Cysticercus bovis )المذنبة البقرية  ةالطور الطفيلي المعدي للكيس

                                                 Inspection of masseter musclesالماضغة  العضلاتفحص  -3

الماضغة الداخلية والخارجية ، وذلك بعمل قطوعات علـى شـكل شـرائح رقيقـة بحيـث   العضلات يتم فحص      

فل ، سـالأتكـون موازيـة لطـرف الفـك  انشرائح علـى  ثلاث ( سم ، وبحدود   0.5يزيد سمك الشريحة على )لا

،   بقارالأمن عدم وجود الطور الطفيلي للكيسة المذنبة البقرية بالنسبة لذبائح    د أكيسر ، للتالأيمن والأن  ييبانجولل

 .  يحةــزف الذبــة نــزف ودرجــاءة النــرف على كفــذلك التعــوك

                                                          Inspection of lymph nodesفحص العقد اللمفاويـة  -4

هـذه   إحتقـانالتـي تـؤدي إلـى تضـخم و  الحـالات د اللمفاوية للرأس للكشف عن مرض السل أو  ـالعقتفحص       

 .  لام أوقوام هذه العقد وهل هي محتقنة  العقد ، ويتم التعرف على شكل وحجم

                                                                                Inspection of teeth اننسـالأفحص  -5

مـن ذلـك فـي تصـنيف وتـدريج وتمييـز   سـتفادةالإلتقدير العمر التقريبـي للذبيحـة ، و  انــنسالأيتم فحص         

ً ة ــعظام الذبيح خلالن ــح مــيمكننا تقدير العمر التقريبي للذبائ هبأناللحوم ، علماً   .  أيضا

                                                                                   Inspection of eyesفحص العيون  -6

العيـون  إلتهـاب فات المرضية ، فقـد يحـدث الأا ببعض  تهإصابمن عدم    أكد تفحص العيون فحصاً بصرياً للت     
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ات ، كمـا إرتشـاح، أو  ات إفـرازات ، أو إحتقانـالمعديـة ، أو حـدوث  مـراض الأبـبعض   انالحيو  ةصابلإنتيجة  

 .  بداء الثايليريا ةصابالإث في حالة يحد 

                                                                            Inspection of two earsيننـذالأفحص  -7

تصـاب   انفـات المرضـية ، فمـن الممكـن  الأا ببعض  تهإصابمن عدم    أكد فحصاً بصرياً للت  يننذ الأتفحص        

 .  ورامالأمثل الجرب أو الخراجات أو  الحالات ببعض  انذ الأ

                                Routine Inspection of carcassالفحص الروتيني للذبيحة  -:يانالثالموقع 

ة ـــيـتم فحـص شـطري الذبيح انالكبيرة يتم شطرها إلى نصـفين متنـاظرين ، ويجـب   ات انالحيوذبائح    ان      

 -ي :ــتالأكقا وــصاً دقيــفح

 ضـطراريالإح ــالذب حالات ، وذلك بأخذ جزء من الدم ووضعه على نصل السكين وخاصة في   فحص الدم  -1

ي ـــة فـــية بالغـــ، حيـث يعـد لـون الـدم ذا أهم لايـتجلط أم  هنـأ، ويتم التركيز في ذلك علـى لـون الـدم ، وهـل 

 -لي :ــما يــوك  راض ــمالأض ــد بعــديــتح

 .  ( Anaemia ) الذبيحة بحالة فقر الدم  ةإصابير إلى ـــ( يش الباهت  ون الفاتح )ـــــــــــالل  -أ

 .  ( Leukaemia )  الدم انالمائل إلى البياض ، يشير إلى حالة سرط حمرالأون  ـــــــــالل -ب 

 .   ( Fever )  بحالة الحمى انالحيو ةإصابالداكن وقليل التجلط ، يشير إلى  حمرالأاللون  -جـ

ً ـــــئط نهاــــلـــــيتجلاذي ــــي والــــــــانرــطــود القـــــسالأون ــــــــالل -د  ة ــــبحال انالحيــو ةإصــاب، يشــير إلــى  يا

 .   ( Anthrax )ة ــبيثــمرة الخــالج

بحالـة  انالحيـو ةإصابيتجلط ، يشير إلى لا ط أو ـــــيل التجلــــــــــن وقلــــــــداكــــال رـــــحمالأون  ـــــــلال  -هـ

 .   ( Toxaemia )  التسمم الدموي

المظهر العام للذبيحة خارجيـاً وداخليـاً ولكـل شـطر مـن   ملاحظة، حيث يجب  فحص المظهر العام للذبيحة    -2

 .  من نظافة الذبيحة أكد أية تغييرات نسيجية أو أفات مرضية ، وكذلك الت ملاحظةشطري الذبيحة ، ل

 الإبـل، وبشكل خاص الدهون المحيطـة بـالكليتين ، والتركيـز فـي ذبـائح  بالذبيحة  فحص الدهون المرتبطة  -3

 .  ( Hump )على فحص السنام 

ات أو لتهابــالإمعــاً وســليماً ، وخــالي مــن لايكــون  ان، والــذي يجــب  ( Pleura )فحــص غشــاء الجنــب  -4

ً ات الدرنية ، حيث يتطلب ذلك فحص غشاء اصابالإات أو أي نوع من لتصاقالإ  .  لجنب فحصاً بصرياً دقيقا

فـي  ( Incision )، فحصاً بصـرياً دقيقـاً ، وكـذلك بعمـل شـق  ( Diaphragm )فحص الحجاب الحاجز  -5

 .  ( C . bovis ) الجزء العضلي من الحجاب الحاجز ، للكشف عن الطور الطفيلي للكيسة  المذنبة البقرية 

ً لق عليـه ــ، والذي تط ( البريتـون فحص غشاء الخلب ) -6 فحصـاً   ( Peritoneum )الصـفاق  ةتسـمي أيضـا

مـن عـدم   أكد ات ، ويتم التلتصاقالإأي نوع من    فيهيوجد  لامعاً وشفافاً ولادقيقاً ، حيث يكون في الذبائح السليمة  

 .  ات ــلتهابالإن ــأو أي نوع م ةفيأو البقع النز انفات المرضية الخاصة بالسل أو اليرقالأوجود 
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، حيـث تفحـص Kidneys and its lymph nodes )   ) لكليتـين والعقـد اللمفاويـة الكلويـةفحـص ا -7

مرتبطتين بالذبيحة ، ويـتم عمـل شـق فـي الـدهون المحيطـة  انبحيث تكون البطنيالكليتين ، وهما في التجويف 

 -ي :ــتالأهما كــم فحصــن ثــما ، ومــي لهــح الخارجــر السطــبهما بحيث يظه

 (Petichae) ةفيـأية تغييرات خارجية على سطح الكلى مثل البقع النز  ملاحظةطة العين ، لـــــص بواسالفح  -أ

أيـة تغيـرات فـي حجـم الكليـة مـن حيـث   ةــــــــــملاحظاءة النـزف ، وـــــرف علـى كفـــرها ، والتعــــــأو غي

 .  ( Atrophy )أو الضمور  ( Hypertrophy )  التضخم

 ات الكلويـة لتهابـالإسطة الشق ، حيث يعمل شق في الكلية لمشاهدة التغييرات الداخلية ، مثـل واــــالفحص ب  -ب 

( Nephritis ) ستسقاء الكلية أ حالات راجات أو ـــــــ، أو الخ( Hydronephrosis )  ات الدرنية صابالإ، أو

 ( . Renal L . Ns )الكلويـة  المرضية ، مع التأكيد على أهمية فحـص العقـد اللمفاويـة الحالات أو غيرها من 

 .  ررــكــيع المتــطــة التقــواسطــب

التناسـلية فـي التجويـف الحوضـي ،  عضاءالأمن عدم ترك أي جزء من   أكد ، للتفحص التجويف الحوضي    -8

 .  فــتجويــذا الــية في هــير طبيعــأية حالة غ ملاحظةو

قري ـــمود الفـــام العـــواء عظــظام في شطري الذبيحة ، س، وخاصة الع  فحص العظام البارزة في الذبيحة  -9

ى ـــدل علـــمـات ظاهريـة قـد تلامـن خلوهـا مـن أيـة ع  أكـد أو عظام الحوض ، ويتم فحصها فحصاً بصرياً للت

 .  ةــيــرضــة مــالــود حــوج

ات مرضـية ، ماقـد يوجـد عليهـا مـن أفـ  ملاحظـة، و  ةالضـام  نسجةالأو  وتارالأفحص اللحوم والدهون و  -10

يكون عمل القطوعات  انإلى أهمية   الإنتباهغير الطبيعية ، مع    انلوالأمن عدم وجود الروائح الغريبة و  أكد والت

الخاصة ، حيث يجوز عند ذاك عمل قطوعات في   مراض الأفي حالة ظهور    لااا في الذبائح في أضيق الحدود ،  

 .  المرض  إنتشاردى محدودية أو أكثر من منطقة وحسب ظروف وطبيعة الحالة المرضية وم

فـي مجـال  هميـةالأ، وذات  ( Carcass lymph nodes )فحـص العقـد اللمفاويـة الخاصـة بالذبيحـة  -11

بنظـر   خـذ الأفحص اللحوم ، للكشف عن مرض السل ، والوقـوف علـى الحالـة الصـحية العامـة للذبيحـة ، مـع  

 .  الإبلغير موجودة في ذبائح  ( . Prefemoral L . Ns )العقد اللمفاوية أمام الفخذ  ان الإعتبار

الـتعظم   ملاحظـة خـلال، وذلـك مـن  بموضوع تقدير العمر التقريبـي للذبيحـة العلاقةفحص العظام ذات   -12

ً   ) ل الذبيحة وكما موضح في الفقرة أو مفاص  أجزاءالذي يحدث في بعض   .  من هذا الفصل (   سابعا

يهـا الخيـول ، يـتم فحـص ذبـائح الخيـول بـنفس الطريقـة المتبعـة لفحـص ذبـائح المسالخ التـي تـذبح ف  بأنعلماً  

حص ـــي الفـــز فـــركيــيول والتـــالتي تصـاب بهـا الخ  مراض الأ  الإعتباربنظر    خذ الأالكبيرة ، مع    ات انالحيو

 .   ( Mallein test )ن ــالمالي إختبارى ــح علــل الذبــبــق

                                 Routine Inspection of  pluckق لاللمعـ الفحص الروتيني -الموقع الثالث:

                                                                                             Esophagusفحص المـريء  -1

، للكشـف عـن  ( Palpation )يفحص المريء بالفحص البصري بواسطة العين المجردة ، وكذلك بالجس      
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ل ـــرة مثـــاجــالمه انوجـود بعـض الديـد  احتماليـةإلـى  ضافةبالإ،  ( Sarcocysts )كياس العضلية الأوجود 

 .   ( Hypoderma bovis )   ديــلــف الجــالنغ

                                                                                                Tracheaفحص الرغـامي  -2

يكون أسفل الحنجـرة   انترض  ــــــح الذي يفـــالذب  انــــمك  ظةـــــملاحرياً بـــاً بصـــيفحص الرغامي فحص    

( Larynges ) إلى تفرعه إلى القصبات الهوائية اليمني واليسـرى  لاً مل شق في الرغامي وصوــذلك يعــ، وك

 .  ير ذلكــات أو غــليــود الطفيــجات أو وــلتهابالإ حالات  ملاحظةل

                                                                                                      Lungs انفحص الرئت -3

 -: ليــمايــك انتــص الرئــتفح    

لبصـري بـالعين المجـردة ، ، ويقصـد بـذلك الفحـص ا ( Visual Inspection )الفحـص بواسـطة العـين  -أ

ً إلتهابلونها وشكلها الطبيعي ، وهل توجد  ملاحظةو  .  ات أو خراجات واضحة عليها خارجيا

كيـاس الأمـن عـدم وجـود  أكـد راحة اليـدين ، للت إستعمالب، وذلك  ( Palpation )الفحص بواسطة الجس  -ب 

،  ( Hepatization )الخراجات ، أو التكبد  ، أو ىخرالأات الدرنية صابالإ، أو  ( Hydatid cysts )المائية 

 .  فات المرضية التي تؤدي إلى حدوث تغييرات غير طبيعية في نسيج الرئةالأأو غير ذلك من 

من الرغامي وحتـى نهايـة الـرئتين ،  اً إبتداء، حيث يعمل شق طولي  ( Incision )الفحص بواسطة الشق  -جـ

رئويـة ، والكشـف عـن مـرض السـل  انمـن عـدم وجـود ديـد  أكد ، وللتالداخلية لهما  نسجةالأوذلك للكشف عن 

ات ــورام والخراجالأاشية ، وــي المــف  ( CBPP )الرئوي البلوري المعدي  لتهاب الإة ــاصــات وخــلتهابالإو

 .  اــرهــوغي

لفحـص البصـري يشمل ذلـك  ا انتفحص فحصاً دقيقاً ، على   انفحص العقد اللمفاوية الرئوية ، والتي يجب    -د 

من عدم وجود  أكد ( ، للت التقطيع المتكرر شكل وحجم هذه العقد ، وكذلك عمل قطوعات متعددة فيها )  ملاحظةل

 .  ( T . B ) فات المرضية وخاصة السل الأبعض 

                                   Pericardium and heart inspectionفحص غشاء التامور والقلب    -4

 -ي :ــتالأقاً وكــاً دقيــب فحصــص القلــم فحــتي    

                                                                           Visual- inspectionالفحص بواسطة العين  -أ

تاموري مات ظاهرية غير طبيعية ، بما في ذلك السائل المصلي الموجود في الكيس  اللاع أيةللكشف عن        

بـين غشـاء  ( Adhesions )ات لتصـاقالإ ملاحظـةيكون شفافاً وخالياً من أي تعكر، كما ويجب  انالذي يجب 

، أو بــين غشـاء التــامور وبـين غشــاء القلــب  ( Pleura )وبــين البلــورا  ( Pericardium )ور ــــــــــالتام

  .  ( Traumatic pericarditis ) التامور الوخزي  إلتهاب ، كما في حالة  ( Epicardium )الخارجي 

                                                                        Epicardiumفحص غشاء القلب الخـارجي     -ب 

ً ، ويـتم ذلـك    حيث يتم فتح غشاء التامور للوقوف على حالة السطح الخارجي للقلب والدهن التاجي          أيضـا

 .  ريــصــص البــفحق الــريــعن ط
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                                                                                         Incisionالفحص بواسطة الشـق  -جـ

يمـن الأيكون هذا الشق ماراً بالجدار الفاصـل بـين البطـين  انحيث يعمل شق طولي مائل في القلب ، على       

 انت الديـد لا، وتفحص عضلة القلـب للبحـث عـن حويصـ ( Inter ventricular septum )يسر الأوالبطين 

  ةــيــنــات الدهــرتشاحالإات أو ــراجــــكياس المائية أو الخالألب للبحث عن  ـص القــــــالشريطية وكذلك يفح

( Fatty infilteration )  يرات ــن التغيــرها مــ، أو غي  . 

                                                                                     Endocardiumفحص شغاف القلـب  -د 

ور ـــة لظهـــمـاكن الشائعالأات ، حيث يعد شـغاف القلـب مـن  لتهابالإأو    ةفيمن عدم وجود البقع النز  أكد للت     

 .   ( Petichae ) م ــيرة الحجــالصغ ةــفيقع النزــالب

                                                The Muscle of Left ventricle  سريالأعضلة البطين  فحص  -هـ

مـن عـدم وجـود الطـور الطفيلـي  أكد ( شرائح ، للت 5ــ   3وذلك بعمل شرائح رقيقة يتراوح عددها مابين )      

 .   لةــي العضــبة  فــسة المذنــللكي

 Left ventricle                                                                                   يسر   الأفحص البطين  -و

 .  الدم المتجلط في حالة النزف غير المكتمل ملاحظةل    

                                                                                                           Liverفحص الكبد  -5

                                                                         Visual - inspectionالفحص بواسطة العين   -أ

فـات الأبعـض  ملاحظـة، أو أي تغيـر فـي لـون الكبـد أو فـي حجمـه ، أو   أية تغيرات غير طبيعية  ملاحظةل    

فـات الأو الخراجات أو التنخرات الجرثومية أو التغيرات الدهنية أو غيرها مـن  كياس المائية أالأالمرضية مثل  

 .  بالعين المجردة ملاحظتهاالمرضية التي يمكن 

                                                                                         Palpationالفحص بواسطة الجس -ب 

الكبد كما يحـدث  صلابةفات المرضية تؤدي إلى الأ، فهنالك بعض ( Consistency )بد قوام الك ملاحظةل     

كمـا   فات التي تؤدي إلى حـدوث القـوام الهـش للكبـد الأ، أو بعض  ( Liver cirrhosis )في حالة تشمع الكبد 

ية ـــيرات الدهنـــدوث التغــح ؤدي الىــات التي تصابالإبالجمرة الخبيثة ، أو  ةصابالإالة  ـــدث في حـــــــــيح

( Fatty-chnges )  ،المرضــية  ات ــصابالإا من ــرهــو غيأ . 

                                                                                        Incisionالفحص بواسطة الشـق   -جـ

يمـر هـذا الشـق فـي وسـط  انيسـر، علـى الأالفص حيث يعمل شق طولي يبدأ من الفص المذيل وينتهي بـ       

الكبديـة اليافعـة   انالطفيليـة وبخاصـة الديـد   انوجود بعض الديد   احتماليةالنسيج الداخلي للكبد و  ملاحظةالكبد، ل

إلـى  ضـافةبالإ،  غيـر اليافعـة التـي تتواجـد فـي نسـيج الكبـد   ان، أو الديد   التي تتواجد داخل القنوات الصفراوية

 ملاحظـة، وبنفس الوقـت  التي تتواجد في القنوات الصفراوية   ( Dicrocoelium )السهمية  انالديد  ملاحظة

 .  د ــج الكبــتشمع أو تليف الكبد التي قد تحدث في نسي حالات 
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                                                                                     Gall bladderفحص كيس المرارة  -6

      ً التي يكـون فيهـا كـيس المـرارة ملتهبـاً أو متضـخماً فيجـب   الحالات ، وفي    والذي يتم فحصه فحصاً بصريا

 .  لاالفحص البكتريولوجي للعصارة الصفراوية والكشف عن جراثيم التسمم الغذائي وخاصة السالموني إجراء

ينفجـر   لاطوعات في كـيس المـرارة لكـي  بد هنا من التأكيد على ضرورة تجنب حدوث أي خدوش أو ق  لاو    

عن الكبد  هكيس المرارة وفصل إزالة، ولذلك يفضل  الكيس وبالتالي يتلوث الكبد أو ربما يتلوث جزء من اللحوم

         نـــقة البطـــشاء منطـــع أحـــم ةصلـــة منفـــه علـى جهـــ، ووضع  البطنـيف  ــالكبد من التجوي  إخراجبمجرد  

 .  ص ــحشاء عند تقديمها للفحالأث هذه ــعدم تلوي ان( على شرط ضم معاءالأالمعدة و )

 Routine Inspection of Viscera          البطنيحشاء التجويف لأالفحص الروتيني  -: الموقع الرابع

                                                                                                    Spleenفحـص الطحـال  -1

 ملاحظـةمن عدم وجود أية عقد أو أورام على السـطح الخـارجي للطحـال ، و أكد الفحص بواسطة العين ، للت  -أ

في حالـة ه  م الطحال ، حيث يتضخم الطحال إلى خمسة أمثال حجمختض  ملاحظةإلى    ضافةبالإسمك الطحال ،  

يـدخل إلـى لا  انالمصـاب بـالجمرة الخبيثـة يجـب  ناالحيـو ان، والمفـروض   ( Anthrax ) الجمرة الخبيثـة 

  .  طلاقالإيذبح على لا  انالمسلخ و

خطاء التي يقوم بها القائمين بعملية الذبح إلى حدوث تضخم الطحال ، والذي يطلق عليـه الأكما تؤدي بعض      

، حيـث   ( Bloody spleen )  أو الطحـال الـدموي  ( Slaughter Spleen ) في هذه الحالة طحـال الـذبح 

عصا طويلة يبلغ طولها أكثر من نصف متر ، وذلك لغرض تـدمير مراكـز الحركـة   إستخدامينتج ذلك في حالة  

بعد عملية الصعق ، مما يؤدي إلى تدمير جذور العصب الحشوي الكبير الموجود فـي النخـاع   انالحيوفي جسم  

 وعيةالأقباض نأهذا العصب هو المسؤول عن  بأن، ومن المعلوم   ( Great splanchnic nerve ) الشوكي 

تدميرالعصب الحشوي الكبير    فإنومن بينها الطحال ، ولذلك    البطنيفي التجويف    عضاءالأالدموية التي تغذي  

ً إعتياديـبالتالي يتأثر الطحـال ويتضـخم ، و، و وعيةالأيؤدي إلى عدم التحكم بهذه  ً  ا  عضـاءالأبقيـة  تتـأثر ايضـا

 .  التي يتحكم فيها هذا العصب  وعيةالأالمغذاة ب

كياس المائية وغيرهـا الأ، و  ىخرالأقوام الطحال والتغيرات المرضية    ملاحظةالفحص بواسطة الجس ، و  -ب 

 .  الفحص بواسطة الجس خلالالمرضية التي يمكن التعرف عليها من  الحالات من 

يوضـع فـي   انات المختلفة ، علـى  حتشاءالإفات الداخلية والأالفحص بواسطة الشق ، للوقوف على طبيعة    -جـ

 .  بمرض الجمرة الخبيثة ةصابالإعدم فتح الطحال في حالة الشك ب الإعتبار

                                      Stomach  اتانالحيومن  ىخرالأ نواعالأفحص معدة المجترات أو معدة  -2

 -ي :ــتالأص كــونهاية المرئ ، وتفح عشر ىثنالأتقدم للفحص بعد ربط نهايتيها من جهتي     

ً  -أ  إزالــةالشـك يـتم  حـالات أيـة تغييـرات ، وفــي  ملاحظـةل فحـص السـطح الخـارجي ، حيـث يفحــص ظاهريـا

 .  غشية المخاطية المبطنةالأمحتويات الكرش وتفحص 
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 تـراقإخجسـام الغريبـة التـي تسـبب الأ، للكشف عن الخراجات ، وكذلك  ( Reticulum )فحص الشبكية  -ب 

 .  جدار الشبكية ومن ثم الحجاب الحاجز والتامور

                                                                                                     Intestinesمعاء الأفحص  -3

 -ي :ــتالأص كــتقدم للفحص بعد ربط نهايتيها ، وتفح    

، قـد  معاء ، للتعرف على أية حالـة غيـر طبيعيـةللأيث يفحص المظهر الخارجي  الفحص بواسطة العين ، ح  -أ

 .  معاء الأعلى  هانلاحظ

الشك بوجـود مـرض فقـط ،   حالات غشية المخاطية في  الأالفحص بواسطة الشق ، وذلك بعمل شق لفحص    -ب 

 .  حتاج لعمل شق فيهانلا نافإن لااا و

عـن طريـق  ( . Messenteric L . Ns ) لعقـد المسـاريقية فحـص العقـد اللمفاويـة ، حيـث يـتم فحـص ا -جــ

 .  من عدم وجود التدرن أكد القطوعات المتكررة فيها ، للت

IV- ية المعتمدة في مجال الفحص الروتيني على الذبائح الصغيرةملالسياقات الع 

                                      Routine Inspection of Headالفحص الروتيني للرأس    -: ولالأالموقع  

لتلـك الدقـة التـي تفحـص بهـا  لا يخضـع فـي معظـم مراحلـهغنام والمـاعز الأفحص الرؤوس في ذبائح    ان     

 الحـالات غنام والماعز فحصاً بصرياً وظاهرياً فقط ، ولكـن فـي الأرؤوس الذبائح الكبيرة ، حيث يفحص رأس  

س الدقة والتفاصيل التي وردت في فحص الرؤوس الناتجة غنام أو الماعز بنفالأالمشكوك فيها يتم فحص رأس  

 .  من الذبائح الكبيرة وبنفس الطريقة

                             Routine Inspection of Carcassالفحص الروتيني للذبيحة   -: يانالثالموقع 

 -ي :ــتالأعلى ز ــيرة ، يتم التركيــالصغ ات انالحيوالفحص الروتيني لذبائح  حالات في     

فحص المظهر العام للذبيحة ، حيث يفحص السطح الخارجي للذبيحـة والتجـاويف الداخليـة فحصـاً بصـرياً    -1

 .  غير الطبيعية الحالات دقيقاً ، للتعرف على 

 .  غشيةالأ، والوقوف على الحالة العامة لهذه  الذبيحةب ةغشية المصلية المتصلالأفحص  -2

 .  ، والوقوف على الحالة العامة لهذه الدهوناجدة في الذبيحة المتوفحص الدهون  -3

 .  فحص العقد اللمفاوية للذبيحة ، وخاصة السطحية منها ، بهدف التعرف على حجم وقوام ولون هذه العقد  -4

                                 Routine Inspection of Pluckق لاالفحص الروتيني للمع -: الموقع الثالث

 .  بقارالأص كما في ــــفحص المرئ ، يفح -1

 .  بقارالأفحص الرغامي ، يفحص كما في  -2

 .  ، تفحص بنفس الطريقة المتبعة في الذبائح الكبيرة انفحص الرئت -3

ً إعتياديفحص غشاء التامور والقلب ،   -4 الشـك  حالات غنام والماعز فحصاً بصرياً ، ولكن في الأيفحص قلب  ا

 .  كما في الذبائح الكبيرة ه، فيتم فحص فيهلتي تتطلب عمل قطوعات ا الحالات و

 .  كباد الناتجة من الذبائح الكبيرةالأيفحص بنفس الطريقة المتبعة في فحص   ,فحص الكبد   -5
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         Routine Inspection of Viscera البطنيحشاء التجويف لأالفحص الروتيني  -: الموقع الرابع

 .  الذبائح الكبيرةفي  لا، يفحص بنفس الطريقة المتبعة في فحص الطح فحص الطحال  -1

 .  س الطريقة المتبعة في فحص الكرش في الذبائح الكبيرةـــفحص الكرش ، يفحص بنف -2

 .  معاء في الذبائح الكبيرةالأس الطريقة المتبعة في فحص ـــفحص بنفتمعاء ، الأفحص  -3

V-  نتائج الفحوصاتResults of  inspections                                                                       

 إجـراءالعامة التي يجب مراعاتهـا عنـد  سسالأفي الفقرة المتعلقة بموضوع   إليهاالتي أشرنا    الملاحظات من     

ل ـــحص قبـــالف  إجراءام بــذي قــهذا الفحص نفس الطبيب البيطري ال  إجراءيقوم ب  ان، هي    الفحص بعد الذبح

الفحـص الروتينـي   إجـراءالمثبتة في الفحص قبل الذبح عند    الملاحظات كافة    الإعتباريأخذ بنظر    ان، و  حــالذب

 .  ينــين المهمــقة مهمة بين هذين الفحصلاهنالك تكامل وع ان، أي بمعنى  على الذبائح

، عند   ( Results of inspections )    تائج الفحوصات مصطلح ن  إستخدامسنقوم ب  نافإن  ساسالأوعلى هذا      

البشـري ، وذلـك للتعبيـر عـن نتـائج الفحـص قبـل الـذبح ،  لاكسـتهللإحية اللحـوم لاالتطرق إلى موضـوع صـ

العديـد مـن الفحوصـات   إجـراءالفحص بعد الـذبح قـد يتطلـب    بأنإلى نتائج الفحص بعد الذبح ، علماً    ضافةبالإ

أو غيرهـا مـن الفحوصـات التـي تجـرى علـى   ةالكيميائيـة أو المايكروبايولوحيـ  يائيـة  أوالمختبرية سواء الفيز

 .  حيتهالااللحوم لتحديد ص

، يـتم  والتي تتضمن الفحص قبل الـذبح والفحـص بعـد الـذبح إليهاوعلى ضوء نتائج الفحوصات التي أشرنا      

 -: ةــتيالأع ــح إلى المجاميــم الذبائــتقسي

  Fit for human consumption                                        البشري لاكستهللإلصالحة  الذبائح ا  -1

 .  التبريد  صالات حيث تختم هذه المجموعة من الذبائح بختم المسلخ ، وترسل إلى     

                                                              البشري بشروط لاكستهللإالذبائح الصالحة  -2

Conditionally approve as fit for human consumption                               

ت لا، معاملتها ببعض المعـام البشري لاكستهللإويشترط في هذه المجموعة من الذبائح لكي تكون صالحة       

 .  لذلك اللازمةوالشروط  حظات الملايتم تثبيت  ان، على  ت الحرارية أو غيرهالا، سواء المعام الخاصة

 Suspect as fit for human Consumption  البشري لاكستهللإحيتها لاالذبائح المشكوك في ص  -3

، اإجرائهالفحوصات الدقيقة الواجب    إكتمال، لحين    تحجز هذه الذبائح في وحدة حجز اللحوم المشكوك فيها     

 .  حيتهالاعليها لتقرير مدى ص ( Final inspection )الفحص النهائي  إجراءومن ثم 

 Totally unfit for human Consumption                البشري   لاكستهللإالذبائح غير الصالحة    -4

الصحية المعمول بها في المسلخ ،   سسالأهذه الذبائح إلى وحدة اللحوم التالفة للتخلص منها وفقاً إلى    ترسل     

 .   ( Total rejection )  ضها بالكاملهكذا لحوم يتم رف انأي 

                  Partially Condemnation                           الجزئي              تلافالإالذبائح المشمولة بقرار  -5

 إرسـالالتبريد ، في حـين يـتم  صالات البشري إلى   لاكستهللإالصالحة    جزاءالأحيث يتم في هذه الحالة تمرير  
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ا ـــول بهـــمــة المعــس الصحيــسللأقاً  ــص منها وفــرض التخلــلغ  تلافالإدة  ــغير الصالحة إلى وح  جزاءلأا

 وبما يضمن عدم تلوث المسلخ .  لخــي المســف

                         Red meat marking ( Stamping  ,  Labelling)ختم اللحوم الحمراء  -ثالثاً : 

ـــتخت        ـــال مـــ ــام خاصــة  لاكســتهللإذبائح الصــالحة ــــ ـــ، أو ق ( Stamps )البشــري بأخت ـــد تستعـ مل ـ

ائع والمفضـل هـو ـــن الشــــــــــح ، ولكـــذبائــــــا علـى الـــــــتهــتم تثبيـــي ( Tags or labels )ات ــملاــع

أو التلف سواء أثناء عمليات نقل  انقد تتعرض للفقد   ( Tags )مات لاالع نلأ،   ( Stamps )ختام الأ إستخدام

 .  ستبدالها بسهولةأمات أو لارفع هذه الع إمكانيةت المختلفة لها ، وكذلك لااللحوم أو أثناء المعام

 خـلالسـنتطرق إليـه مـن  نـافإنالقـارئ الكـريم فكـرة واضـحة ومـوجزة عـن هـذا الموضـوع ،   إعطاءوبهدف  

 -: ةــتيالأرات  ــقــالف

I- يقية لعملية ختم اللحوم  التطب هدافالأ 

حية هذه لاالمستهلك بوجود جهة فنية متخصصة ، قامت بعمليات فحص اللحوم وأعطت قرارها بص إعلام -1  

ب الراحة انمطمئناً لهذه اللحوم ، وتضفي عليه ج  لهالبشري ،  فهي إذن رسالة للمستهلك تجع  لاكستهللإاللحوم  

ــوفر ج ــية ، أي تـــ ــالنفســـ ــن جوانـــ ــم مـــ ــب مهـــ ــحانـــ ــيةب صـــ ــحة النفســـ ــو الصـــ ــوم وهـــ                                                                                                             .  ة اللحـــ

الصـغيرة   ات انـالحيوإلـى الـذبائح الناتجـة مـن    ضـافةبالإالمختلفة من اللحوم الحمراء ،    نواعالأالتمييز بين    -2

مختلفـة لكـل  انالمسنة ضمن نفس النوع ، فهنالك أختام ذات أشكال والـو  ات انالحيولناتجة من  بالعمر والذبائح ا

   .  إلى تحديد الجنس ضافةبالإالذبائح وحسب العمر ،  أنواعنوع من 

البشـري مـع غيرهـا،   لاكستهللإغير الصالحة    جزاءالأالوقاية من الغش أو التدليس التجاري ، ومنع تبديل    -3

                                                                                                        .  البشري الى المواطن الكريم  لاكستهللإوصول اللحوم الجيدة والصالحة  انموبالتالي ض

على اللحوم لتنظـيم لة عن الرقابة الصحية الضوابط التي تضعها الجهات المسؤوو  سسالأوهنالك العديد من      

البشـري  لاكسـتهللإبخـتم اللحـوم الصـالحة   انعملية ختم اللحوم الحمراء ، حيث تكتفي المسالخ في بعض البلد 

                                     .  سس العلمية المعتمدة في هذا المجالللأوفقاً  اإتلافهاللحوم غير الصالحة سيتم  انفقط على أعتبار 

البشـري بخـتم   لاكسـتهللإتقوم بختم اللحـوم غيـر الصـالحة    ىخرالأ  انالمسالخ في بعض البلد   انين  في ح     

 .  أعلاهإلى ختم اللحوم الصالحة وفقاً لما ذكر  ضافةبالإخاص، 

سم المسلخ وتاريخ الذبح  أسم المحافظة أو المديرية وأيوضح الختم بعض التفاصل مثل    انوفي بعض البلد      

اللحوم الع  ضافةبالإ ،    ونوع  بعض  منها لضملاإلى  يستفاد  التي  السرية  من   هدافالأتحقيق    انمات  المتوخاة 

 .  ومــم اللحــة ختــليــعم

,     ةفيمن الرقبة وحتى القوائم الخل  اً إبتداء،    انمن الضروري ختم الذبيحة في أكثر من مك  حوالالأوفي كل      

الصح  الرقابة  عن  المسؤولة  الجهات  تلجأ  اوقد  على  وية  أشكال  تغيير  إلى  الحمراء  ختام  الأ  انلوأللحوم 

 .   ب ذلكــروف التي تستوجــة في الظــليد ، وخاصــنع التقــة لمــالمستخدم
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II- ختام المستعملة في مجال اللحوم الحمراء الأ المختلفة من  نواعالأ 

ا العبارة المراد طبعها على اللحوم ، مثـل تهان، والتي تحمل أسطو  ( Roller ) الدوارة  يةانسطوالأختام الأ -1

  .  ( ، أو غير ذلك من العبارات  لحوم مفحوصة ( أو ) لحوم صحية عبارة )

 هتـلاي منها يفضـل عـن مثيناً في المسالخ ، والنوع المعد إستخدامختام الأ أنواعختام من أكثر الأوهذا النوع من 

 .  اــدائهأاءة ــها وكفــإستخدامترة ــكية ، لطول فــستيلاالب

لياً على السكة التي تعلق بها تم الذبائح ، أذ يوضع ختم متحرك آ، وهي من الطرق الحديثة لخ  الإليةختام  الأ  -2 

ً ـــليبيحـة يـتم ختمهـا آد مـرور الذ ــــــذبائح ، وعنــــــــاملة الــالذبائح في صالة مع م ـــالتـي يت  زاءـــجالأي  ـــف  ا

 .  ةــيحــي الذبــا فــتحديده

ختام موجود  الأهذا النوع من    فإن ، ومع ذلك    ستخدام لإا ختام المستديرة ذات القبضة اليدوية ، وهي قليلة  الأ   -3

 .   في بعض المسالخ ، حيث يقوم الشخص المكلف بهذا العمل بمسك قبضة الختم والقيام بعملية ختم اللحوم

 III- لحمراءفي مجال ختم اللحوم ا ستخداملإاصباغ الشائعة الأ 

،  وتمـزج نسـب  زرقالأأو البنفسجي أو  حمرالأكثر وضوحاً على الذبائح ، مثل اللون الأصباغ  الأتستعمل      

ً ــثر ثبــها أكــباغ لجعلــصالأيثر مع هذه الأمحدودة من الكلسيرين و  .  اتا

ً إعتياديو     ، ( %2–1 بتركيـز ) رحمالأذات اللون   ( Acid fuchsin ) تستخدم صبغة الفوكسين الحامضي  ا

 ثـم يضـاف اليهمـا   ، ( Acetic acid ) حـامض الخليـك يـات مناسـبة مـن هـذه الصـبغة فـي كم إذابةحيث تتم 

 مـن الكلسـيرين لاً بـد   ( Methylated Spirit ) ، أو قـد يسـتعمل الكحـول المثيلـي ( Glycerin ) الكلسيرين

 .  صفة الجفاف السريع للصبغة الناتجة  عطاءوذلك لإ

 -: ةــتيالأات ــواصفــها المــر فيــتتوف انب ــصباغ التي تستعمل لهذا الغرض ، يجالأ فإنوعموماً     

 .  ؤثر علـــى صحــة المستهـــــــــلكـــــضرار التي تالأمن  تكون خالية  ان -1

 .  تتغيرلا ية جيـدة وثابتة بحيــث إلتصاقتكــــــــــون ذات قــــــابلية  ان -2

 .   ــى الجفــــــاف بشكــــل ســــــــريعــــتتميــــــــــز بقــــــدرتها علـــــــ ان -3

 .  هــــور والوضـــــــوح التـــــــام علـــــــى الذبيحــــــةـــتتميـــــــز بالظ ان -4

 .  بيحـــةتــــزول عنــــد غســـل الذ لا  انلى الثبــــات وــية عـك القابلـلـتمت ان -5

 .  ت حفظ اللحوم مثل التخليل أو غيرهلابعض معام إجراءند ـــــتزول علا  ان -6

 .  ون مطــــــابقة للمـــــواصفات الصحيـــة الــــواردة في هذا المجالــــتك ان -7

                                                                     The Final Inspectionالفحص النهائي  -رابعاً :

ً انث لقد أوضحنا في الفقرة )        الذي   ( Post – mortem ) نتيجة الفحص بعد الذبح  بأن( من هذا الفصل  يا

 -لي :ــايــون كمــها تكــيتم على الذبائح وملحقات

 .  التبريد  صالات ا وترسل إلى البشري ، يتم ختمه لاكـستهللإلحوم صالحة  -1

 .  تلافالإالبشري ، وترسل إلى غرف  لاكستهللإير صالحة ـــــــــغلحوم  -2
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 .  ماكن المخصصة لهاالأحيتها ، يتم حجزها في لاوك في صــوم مشكـــــلح -3

، هو مـا تطلـق عليـه تسـمية  أعلاه  ( 3 ) في الفقرة  إليهامتابعة فحص اللحوم المشكوك فيها والمشار  انو     

،  ، وهو الفحص الدقيق والشـامل لهـذا النـوع مـن الـذبائح وملحقاتهـا ( Final inspection )الفحص النهائي 

المايكروبايولوجيـة أو الكيميائيـة أو غيرهـا مـن الفحوصـات   ات ختبارالإ  جراءلإالوقت الكافي    إعطاءحيث يتم  

 .  البشري لاكهستللإحية هذه اللحوم لامر، والتي تؤدي بالمحصلة النهائية إلى تحديد صالأالتي يتطلبها 

، أي فـي   المخصص لهـا  انهذا الفحص على الذبائح المتواجدة في المك  إجراءومن الضروري التأكيد على       

، حيث تصمم هذه الوحدات بما يسمح لبقاء هذه الـذبائح وملحقاتهـا فـي هـذه  وحدات حجز اللحوم المشكوك فيها

 ى . خرالأمتطلبات الوحدات لحين ظهور نتائج الفحوصات المختبرية أو ال

تتعرض بقية صالة معاملة الـذبائح إلـى   انحدات دون  ذلك سهولة تنظيف وتعقيم هذه الو  يراعى في  انعلى      

مباشـرة دون المـرور فـي صـالة  تـلافالإحشاء غير الصالحة إلـى وحـدة الأالذبائح أو    إرسال، وكذلك    التلوث 

 .  مةــسليح الــلوث الذبائــح تجنباً لتــة الذبائــمعامل

ــاً: ــذبائح          -خامسـ ــل فـــي الـ ــر المكتمـ ــرف علـــى النـــزف غيـ ــال التعـ ــدة فـــي مجـ ــة المعتمـ ــياقات العلميـ السـ

imperfect bleeding                          ِْApproved scientific procedures in the field 

of  

ً   لقد أشرنا في الفقرة )     الحـي  انالحيـوكمية الـدم المتواجـدة فـي جسـم   ان( من الفصل الحادي عشر إلى    ثالثا

 .  انالحيوتعتمد على نوع  انلنزف كل حيو اللازمةالفترة  ان، و من وزن الجسم ( 6 – 9% )تتراوح ما بين 

سـباب مرضـية لأيكي أو انالنزف غير المكتمـل للـذبائح يحـدث أمـا نتيجـة خطـأ ميكـ  انومن الجدير بالذكر      

 .  التي تصاحبها الحمى مراض الأوالمعدية  مراض الأوبخاصة 

  الة النزف غير المكتمـلــــــــــين حــــريق بـــــــــــــــــجب التفــــــــي  والـــــــــــحالأل  ــــــــي كــــــــــوف    

( Imperfect bleeding or ILL bleeding )  وبين حالـة فـرط الـدم ( Hyperaemia )   التـي تصـاحب

ومصـحوبة بتغيـرات باثولوجيـة  ةرط الـدم محتقنــــــــــالة فـــــــ، حيث تكـون الذبيحـة فـي ح  مىبالح  ةصابالإ

 .  ل أعضاء الجسمـــــــداخ

 ان، و ( 40 – 60% )ها أثناء عملية الذبح تتراوح ما بـين إستنزافنسبة الدم التي يتم  انإلى  الإشارةوتجدر     

ى فـي ــتبقالتــي دم ــبة الــنس ان، في حين    حشاء الداخليةالأو  عضاءالأ  غالبية الدم المتبقي في الذبيحة يبقى في

 .  ( 3 – 5% )ن ــا بيــتراوح مــت العضلات 

المختلفـة مـن  نـواعالأوهنالك العديد من السياقات المعتمدة في مجال التعرف على النزف غير المكتمـل فـي     

 .  ات ــقاــذه السيــله إيجازلي  ــما يــ، وفي الذبائح

I- ية انالفحوصات العيGross examinations                                                                            

هـا علـى نلاحظمـات والمظـاهر التـي لاالع خـلاليمكننا التعرف على النزف غير المكتمل أو غير الجيد من     

 .  الفحص بعد الذبح إجراءف على هذه الحالة عند الذبيحة في المسلخ ، حيث يمكننا التعر
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هـا علـى الـذبائح ذات النـزف المكتمـل وذات نلاحظية التي انمات العيلا، يوضح الع ( 21 )دول رقم ــوالج     

 .   لــمــر المكتــنزف غيــال

II-    الفحوصات المختبريـةLaboratory examinations                                                        

 .  وتشمل الفحوصات الفيزيائية والفحوصات الكيمائية    

 physical examinations                                               الفحوصــــــــــــات الفــــــــــــــيزيائية -1

                                           Haemoglobin examination testعصارة الهيموكلوبين إختبار -أ 

مل من الماء   ( 10 )نظيفة ، ويضاف لها  إختباربوبة ن أ، ويوضع في  غم من اللحم ويفرم جيداً  ( 5 )يؤخذ      

                                                                             -ي :ــتالأة كــقرأ النتيجــ، وت دقائق ( 10 )، وتترك لمدة  المقطر، ثم ترج بشكل جيد 

 جة ــــــــــــــــــــالنتي                                                   ونـــــــــــالل

 (  ولـــــــمقب يد )ــــــــنزف ج                                           أحمر وردي       

 (  غير مقبول  نزف غير جيد )                            أحمر غامق                       

                                                                      Blotting – paper testورقة الترشيح  إختبار -ب

عض     في  قطع  القطلايعمل  حافتي  أطباق  يعاد  ثم   ، القطع  داخل  في  الترشيح  ورقة  وتوضع   ، اللحم  ع،  ت 

لمدة   الورقة  الورقة و  ( 2 – 3 )وتترك  التي تشربتها    نلاحظدقائق ، وبعدها تسحب  العصارة  لونها ومسافة 

 -:  يــتالأة كــالنتج أرــها بالعضلة ، وتق ــإتصالة ــن حافــة عــالورق

عكـس مـن اللحـوم يكون اللون داكناً والمسافة بعيدة عن الحافة في اللحوم ذات النزف غير المكتمل ، علـى ال    

ذي ـــارة الـــون العصـــكون لـــها بالعضـلة ويإتصـالجيدة النزف والتي تكـون فيهـا المسـافة قريبـة عـن حافـة  

ً ــحــاتــة فــورقــته الــتشرب   .  ا

                                                                 Use of compressoriumجهاز الضغط   إستخدام -ج

ستك الشـفاف ، حيـث توضـع لاوهو جهاز بسيط يتكون من شريحتين سميكتين متساويتين من الزجاج أو الب    

، وتوضع بينهما قطعة صغيرة من اللحم تعادل حجم حبة القمـح أو حبـة  ىخرالأأحدهما فوق   انالشريحت  انهات

لـى الشـريحتين ، فتخـرج على ورقة الترشيح ، ثم يضغط ضـغطاً بسـيطاً ع ( Wheat or Rice seed )الرز 

  .  عصارة اللحم وتتشربها ورقة الترشيح

الدائرة التي تكونت نتيجة لتشرب العصارة بورقة الترشيح عـن   إمتداد وتقدر درجة النزف عن طريق قياس      

النزف غير الجيد تكون دائرة التشرب بعيدة عن اللحم وواسعة وتتعدى حدودها حدود   حالات قطعة اللحم ، ففي  

ر خفيـف ـــمــها أحـــونــكون لـــير منتظمـة الحـواف ، ويــــــسم ، وغ ( I )زيد على ــــــــعة اللحم بنطاق يقط

 .   نــر داكــمــى أحــإل

تتعـداها ، وفـي كـل  لادائرة التشرب تكون قريبة من دائـرة اللحـم وقـد  فإنأما في حالة اللحوم جيدة النزف      

، ويكون لونها  سم  ( 1 ) عة اللحم ذات النزف الجيد وبين دائرة التشرب أقل من تكون المسافة بين قط حوالالأ

ً ــاً خفيــوردي  .  لــكــة الشــ، وتكون دائري فا
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                                                              Chemical examinationsالفحوصات الكيميائية   -2

                                                              Malachite green test رخضـالأكايـت لاالم إختبـار  -أ

مل ماء مقطر وترج جيـداً، ثـم  ( 14 )سك يحتوي على لاغم وتوضع في ف ( 6 )تؤخذ قطعة من اللحم تزن  -1

 .  ةـــقـــدقي ( 15 )دة  ـــرك لمـــتت

، أي مـن  أعلاهمل من السطح العلوي للمحلول   ( 7 . 0 )  ب بواسطة ماصة مدرجة نظيفة ومعقمة يتم سح -2

( ، ومن ثم يضاف لها قطرة واحدة مـن  بوبة ترسيب نأ صغيرة ) إختباربوبة نأ، وينقل إلى  محلول اللحم الرائق

ً ، ثـم تضـاف قطـرة واحـدة    قلـيلاً بوبـة  نالأ، وترج  خضرالأكايت  لامحلول الم مـن محلـول فـوق أوكسـيد   أيضـا

 .  دقيقة ( 20 )   ، وتترك لمدة  ( 3% )بتركيز   ( H2O2 )  نالهيدروجي

 -لي  :ــما يــجة كــرأ النتيــتق -3

 جةـــــــــــــــــــــــالنتي                      لون المحلول           طبيعة المحلول

 .  البشري لاكستهللإوم صالحة ـــــــــــــيد واللحــــــــالنزف ج             أزرق                      Clearرائق

                               البشري لاكستهللإ، واللحوم صالحة  أخضر                    النزف متوسط ومقبول          Turbidعكر 

 .  هاإستخدامبسرعة  مع التوصية                                                           

 اللحوم لعدم   إتلاف، ويجب  النزف غير مقبول          أخضر مصفر           Turbid عكر

 .  البشري لاكستهللإحيتها لاص                (   ) زيتوني                           

 خضرالأكايت لاتحضير محلول الم

 حـامض الخليـك الجليـدي بتركيـز مـل مـن محلـول  ( 25 )فـي  خضـرالأكايت لاغم من الم ( 0.1 ) يذاب     

(%30) ،) 30% Glacial acetei acid ( حمـام مـائي عنـد درجـة  إسـتخدامب ذابـةالإ، وتتم عملية) م )60o 

،   ثم يحفظ المحلول  مل من الماء المقطر ( 100 )يضاف إليه  ذابةالإعملية  إتمام، وبعد  قـــدقائ ( 10 )لمدة 

ى ـــــــــــيسم ختبـارالإذا ــــــــه بـأناً ـــــعلم ، ستعمالالإحكمة الغلق لغرض بعد ذلك في قنينة داكنة اللون وم

 ستخداملإنتيجة   ( Acid malachite green test )الحامضي  خضرالأكايت لاالم إختبار انحيالأفي بعض 

 .  في تحضير المحلول  ( 30% )حامض الخليك الجليدي 

                                                                                                Reder's testريدر  إختبار -ب

 -: (  محلول ريدر  )  تحضير الكاشف    

  Carbol fuchsinمل من محلـــول  Loeffler's methylene blue + (0.05 )مل من المحلول  ( ( 0.1

 .  طــــــــــــرمل من المـــــاء المق ( 40 )ثم يضاف إليهما 

 . ( light green )  يكون أخضر فاتح أعلاهلون الكاشف  بأنعلماً 

 -طريقة العمل :

 .  نظيفة إختباربوبة نأ( غم ، وتقطع بشكل جيد إلى قطع صغيرة وتوضع في 3  تؤخذ قطعة من اللحم تزن ) -1

 .  ( دقائق 5 رك لمدة )( وترج جيداً ، ثم تت الكاشف ( مل من محلول ريدر ) 5 يضاف لها ) -2
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 -لي :ـــمايـــة كـــالنتيج تقـــرأ -3

 جةـــــــــــــــــــــــــالنتي                                          طبيعة ولون المحلول

 ، وذات  البشري لاكستهللإ، واللحوم صالحة  نزف جيد    عدم حدوث أي تغيير في اللون ، أي بقاء لون      

 خزنيه جيدة  قيمه              .  ( light green )ول أخضر فاتحالمحل

                                                                                                                              البشري ،ولكننا   لاكستهللإ، واللحوم صالحة  نزف متوسط                 . , حيث يصبح لونحدوث تغيير في ال

                  لاك اللحوم . إستهبسرعة  نوصي      .                   ( Green )لون المحلول أخضر

   .البشري لاكستهللإ غير صالحة نزف غير جيد ، واللحوم                   حدوث تغيير في اللون ، حيث يصبح

            Cloudy greenلون المحلول أخضر عكر

  Brownish green أو أخضر بني 

  Pseudo- peroxidase test                              البيروكسيديز الزائف                          إختبار - جـ

يـة نظيفـة ومقعـرة مـن نآوتوضـع فـي  ,  الدمويـة الواضـحة  وعيـةالأتؤخذ قطعة لحم صغيرة خالية من    -1   

 .  يـــف الصينزـــالخ

ر ــــضـــحـــالم  ( Guaiacum )  إياكموــــــــول الجــــــــــــــن محلـــــــــة مــــــــــــى بكميــــــــــــتغط -2

 . ( Guaiacum reagent 1% al coholic solution )حديثاً 

 .   ) 2O2H ( ) %2 ( , ) 2%2 O2H (من محلول فوق أوكسيد الهيدروجين   انتضاف قطرت -3

 -:  ليـــما يـــتقرأ النتيجة ك  -4

 النتيجة                                                                                  اللون    

   يد ــنزف ج                                                ( Bluish green )أخضر مزرق 

   نزف غير جيد    ي ، ثم بعد     انثو ةتكون بعد عد والذي ي ( Dark blue )أزرق غامق 

 .  ( Blue violet )ي ـــفترة يتحول إلى لون أزرق بنفسج

 

 في مجال فحص اللحوم الحمراء هميةالأالعقد اللمفاوية ذات   -سادساً:

The importance lymph nodes in red meat inspection                                               

I- اللمفاوية الواردة والصادرة والمنطقة المصرفة وعيةالأ 

ايات ــــرية ذات النهــــفاوية الشعــــاللم  وعيـةالأة مـن  ــــكل شبكـــــــــلى شـــــــــــيبدأ الجهاز اللمفاوي ع     

 وعيـةالأأكبر تسمى تدريجياً إلى أوعية  تساعالإ، والتي تأخذ في  ( Capillary lymph vessels )لقة ـــالمغ

إلـى  ضـافةبالإ،  هـا تبـدو أرقان لااا ،  وردهالأوالتـي تشـبه إلـى حـد كبيـر  ( lymphatic vessels )اللمفاوية 

 .  ( Valves )على عدد كبير من الصمامات  اإحتوائه

نضـح يتواجـد حـول الخليـة بصـورة دائمـة نتيجـة ال  ( lymph ) اللمـف  بأنما تقدم يتضح لنا  خلالومن      

 .  مس الخلية الحيةلافاللمف هو الذي ي  ، البطيء من الشعيرات الدموية
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اللمفاوية التي تقوم  وعيةالأ، حيث تطلق على  الدموية وعيةالأه بإتصالويتجمع اللمف في العقد المفاوية قبل     

          اللمفاويـة الـواردة وعيـةالأ ةمياطق الجسم إلى العقدة اللمفاوية تســــــــــن منــــــبنقل اللمف من منطقة معينة م

( Afferent lymphatic vessels ) رف ـــز لها بالحـــويرم( A . )  . 

 وعيـةالأ ةاللمفاوية التي تحمل اللمف من العقدة اللمفاوية إلى خارج العقدة فتطلـق عليهـا تسـمي  وعيةالأوأما      

  .  ( .  E )رف ـــويرمز لها بالح  ( Efferent lymphatic vessels ) اللمفاوية الصادرة 

اللمفاويـة الـواردة إلـى العقـدة  وعيـةالأيوضـح تركيـب العقـدة اللمفاويـة موضـحاعًليها ، )  21  (والشكل رقم  

                                                   .  ةـــفاويـــدة اللمـــاللمفاوية الصادرة من العق وعيةالأ، و اللمفاوية

اللمفاويـة تسـمى المنطقـة  وعيـةالأالمنطقة التي يتم تجميـع اللمـف منهـا عـن طريـق  انإلى    الإشارةوتجدر      

معرفـة المنطقـة المصـرفة والخاصـة بكـل  ان، و( . D ) ويرمز لها بالحرف  ( Drainage area )المصرفة 

، حيـث  حشـاء يعـد ذا أهميـة بالغـةالأأو فـي  عضـاءالأعقدة من العقد اللمفاوية التي تفحص في الذبيحة أو فـي 

يستطيع الطبيب البيطري القائم بعملية فحص اللحوم من التعرف على مسار الحالـة المرضـية عـن طريـق هـذه 

المزمنة مثـل  مراض الأة ـــوبخاص مراض الأض ـــلق ببعـــما يتعـــناسب فيـــالقرار الم إعطاء، وبالتالي  العقد 

                                  . ( . T . B )ل  ـــرض الســـم

لهذا  ةفيقل تقوم بعملية الترشيح والتصالأالجسم عقدة لمفاوية واحدة على  أجزاءلكل جزء من   انأي بمعنى       

يمــر اللمــف الــوارد مــن المنــاطق  ان، وبعــد  جســام الغريبــة فيهــاالأ، وحجــز المســببات المرضــية و الجــزء

، وأهمهـا القنـاة اللمفاويـة  اللمفاويـة الكبـرى وعيـةالأذه العقدة اللمفاوية يصـل إلـى ـــــــــــــرفة بهــــــــــالمص

،    ( Receptaculum chyli )والتـي تبـدأ بالمسـتودع الكيلوسـي  ( Thoracic lymph duct )الصـدرية 

لقنـاة اللمفاويـة ، وتصـب ا معـاءالأومن  انالحيوحيث تقوم هذه القناة بتجميع اللمف من الجزء الخلفي من جسم 

   .  ( Anterior vena cava )  ماميالأجوف الأالصدرية بدورها في الوريد 

يصـل إلـى القلـب عـن طريـق قنـاتين همـا القنـاة ه  فإن  انالحيومامي من جسم  الأأما اللمف الوارد من الجزء      

يمـن الأب انـالج إمتـداد رقبة بوالتي تقع أسفل ال  ( Right tracheal lymph duct )  اليمنى ةفيالرغامية اللم

والتـي تقـع أسـفل    ( Left tracheal lymph duct ) اليسـرى  ةفياللمالرغامية ، والقناة  للرغامي والمريء

  ( Jugular vein )  ، وتصب كـل قنـاة فـي الوريـد الـوداجي يسر للرغامي والمريءالأب انالج إمتداد الرقبة ب

                                                                                                                     تي الرقبة .من جه هةــــــل جـــــك موجود في ال

تعـد جـزءاً مـن الجهـاز    ( Serous membranes )   غشـية المصـليةالأتجاويف  انإلى  الإشارةوتجدر     

، وكذلك تدخل ضمن الجهاز اللمفاوي كل من الطحال  اللمفاوية وعيةالأواللمفاوي لكونها مرتبطة بسائل اللمف 

( Spleen ) ، أو الغدة التيموسية ةوالتوث ( Thymus )   واللوزتين ،  ( Tonsils )   .  

زمـا لا، ويشـبه ب  اللمفاوية بالجسـم  وعيةالأ، يتواجد في  صفرارللإديم اللون أو مائل  ـــائل عــــف ســـــواللم    

وذا  ، وكذلك يبـدو أكثـر سـيولة زما الدملاه أقل كثافة أي أخف من بنأ لااا ،  ( plasma of the blood ) لدم ا

 أنسـجةرور مـن الشـعيرات الدمويـة إلـى  ـــــ، ممـا يسـمح لـه بالم  مظهر مائي وذا محتوى قليل مـن  البـروتين
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،  لــــتركيب الدم ولكن محتواه من البـروتين أق  ب اللمف يشبه إلى حد ماـــتركي  بأن، علماً    ةـــم المختلفـــالجس

ي يشـبه ــــمعـاء وأثنـاء عمليـة الهضـم يكـون ذا لـون حليبالأاللمـف المتواجـد فـي    ان  الإعتبـاربنظر    خذ الأمع  

 .  ةـــواد الدهنيـــعلى الم حتوائهلإوذلك  ( Chyle )  ( مستحلب الطعام المهضوم وس )ـــالكيل

 -لي :ـــاللمف ما يف ـــم وظائـــمن أه انو 

زمـا لاالمحافظة على تراكيز بروتينات التخثـر فـي ب  خلالالمحافظة على قابلية الدم على التخثر، وذلك من    -1

هميتـه فـي لأمعاء نظراً لكونـه مـن الفيتامينـات الذائبـة فـي الـدهون والأالممتص من  ( k )، ونقل فيتامين  الدم

  . بد ـــي الكـــن فـــن البروتيـــتكوي

 )اويف الجسم مثل التجويف الجنبي أو البلـوري ـــــــــمن تج  ( Serous fluid ) السوائل المصلية  إعادة -2

Pleural cavity ) ــف الصــدري ، والتج ـــ، أي التجوي ـــويف البــــــــــــ ـــريتوني أو الخـــــــــــ  )  لبيــــ

Peritoneal cavity )  لتـاموري ، والتجويف ا البطني، أي التجويف   ( Pericardial ) ، إلـى مجـرى الـدم

      ,  لهـذه التجـاويف   ( Mesothelial cells ) الطبقة المتوسطة  خلاياحيث يفرز جزء من السائل المصلي من 

 .  فـــهذه التجاوي انودة في جدرـــالشعرية الموج وعيةالأفيترشح من  خرالأأما الجزء  

إلـى مجـرى   الخلايـاالشعرية الدموية أو تلك التـي أضـيفت مـن قبـل    وعيةالأ  البروتينات المتسربة من  إعادة-3

 .  زمالاـــز بروتينات البـــدم للمحافظة على تركيـــال

اللمفاويـة فـي المحصـلة النهائيـة  وعيةالأ انالسوائل إلى مجرى الدم للمحافظة على حجم الدم ، حيث   إعادة  -4

                                                     .  الدموية وعيةالأاللمفاوية إلى  وعيةالأمن ها تعيد السوائل انتصب في الدم ، أي 

 انمعاء إلى مجرى الدم ، حيث أشرنا في الفقرات السابقة إلـى للأنقل الدهون الممتصة من الطبقة المخاطية   -5

اللمـف يقـوم بعمليـة نقـل  فـإنة ، وبالتـالي الدمويـ  وعيـةالأاللمفاوية تصب فـي المحصـلة النهائيـة فـي    وعيةالأ

                                           .  دمـــاء إلى الـــمعالأمتصة من ـــون المـــالده

تصـل بالمحصـلة  الخلايـاهـذه  ان، أي   ( Plasma cells ) زمـا لاالب خلايااللمفاوية و الخلاياتزويد الدم ب -6

                                           .  مف لـــق الـــم عن طريد ـــالنهائية إلى مجرى ال

واحد من المحيط إلى المركز،  إتجاهاللمفاوية يكون بطيئاً وفي  وعيةالأاللمف في  انسري انومن الجدير بالذكر 

                       -: ليـــل ما يـــذه العوامـــحيث تتحكم في ذلك العديد من العوامل ، ومن أهم ه

 انوالتـي تسـمح بسـري  ( lymphatic vessels )  اللمفاويـة وعيةالأفي   ( Valves ) وجود الصمامات  -1

 .  هـــتسمح بعودت لاواحد و إتجاهمف بـــالل

الشعرية اللمفاوية أعلى من  وعيةالأ، حيث يكون الضغط في  الفرق في الضغط بين نهايتي الجهاز اللمفاوي  -2

  .  ديـــالقناة الصدرية اللمفاوية عند دخولها إلى الجهاز الوري الضغط في

، ويعـود السـبب فـي  القلب أثناء عملية الشـهيق  إتجاهالمنطقة الصدرية وبالتالي ب  إتجاهاللمف ب  انيزداد سري  -3

اللمف ، مما يساعد على حركة   ذلك إلى حركة الحجاب الحاجز إلى الخلف مسبباً زيادة في الضغط داخل البطن

  .  ةـــالبطنياوية ـــاللمف يةـــوعالأداخل  
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اللمفاويـة ،   وعيـةالأ  انالملسـاء إلـى الضـغط علـى جـدر  العضـلات الهيكلية وكذلك    العضلات يؤدي تقلص    -4

 .  لب ـــالق إتجاههذا الضغط يؤدي إلى دفع اللمف ب فإنوبالتالي 

الذاتيـة،  عصـاب الأعـن  لاً ، ويكـون مسـتق  ( Myogenic )  اللمفاوية عضلي المنشأ وعيةالأيكون تقلص  -5

   .   مفـــة اللـــلص على حركـــد هذا التقـــحيث يساع

II- الصحية للعقد اللمفاوية في مجال فحص اللحوم الحمراء  هميةالأ 

صـب فـي تعد العقد اللمفاوية المرآة الحقيقية التي تعكس الحالة الصحية للمنطقة التي يتجمع فيها اللمف ،  وي    

تتضخم ويكبر حجمهـا أو قـد تحـتقن نتيجـة   انتلك العقدة ، حيث تتأثر هذه العقدة بالمواد الغريبة ، ولذلك يمكن  

 .  واد الغريبةـــتلك الم هلمقاومة الشديدة التي تبديها تجاسجتها بسبب انألتكسر 

لمفاوية واحدة أو أكثر من عقـدة ، إلى مجرى الدم ، يمر بعقدة   اللمف وهو في طريقه  انومن الجدير بالذكر      

ذه ــــ، حيـث تقـوم ه الجسم يمـر بـأكثر مـن عقـدة لمفاويـة واحـدة أجزاءه في غالبية ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع  

 -ـــما :ن وهـــين أساسيتيـــفاوية بوظيفتـــقد اللمـــالع

، وتضـاف هـذه  الخلايـارة مـن هـذه اللمفاوية ، حيث تحتوي العقد اللمفاويـة علـى أعـداد كبيـ  الخلاياتكوين    -1

  .  هذه العقد  خلالالذي يتميز بالبطأ  عتياديالإإلى اللمف عند مروره  الخلايا

يـة انالشـبكية البط  الخلايـا، وذلك عن طريـق    وترشيح المواد الغريبة من اللمف  تقوم العقد اللمفاوية بتصفية  -2

 .   ( Phagocytosis )  التي لها القابلية على البلعمة

أي تغير في العقد اللمفاوية سواء في لون أو حجم أو قـوام العقـدة اللمفاويـة يعـد أشـارة  فإنوعلى ضوء ما تقدم 

  .  واضحة وأكيدة على تأثر المنطقة التي تصرفها تلك العقدة

العــاملين فــي مجــال فحــص اللحــوم مــن معرفــة بعــض الأطبــاء البيطــريين خــوة للأبــد  لا ســاسالأوعلــى هــذا 

  -لي :ـــما ي الملاحظات ، ومن أهم هذه  عن العقد اللمفاوية هميةالأية والتي تعد غاية في ساسالأ ظات الملاح

                                                                                   The Position                                                                                   الموقع                       -1

تفحص   انيكون ملماً بمواقع العقد اللمفاوية التي يجب   ان، ويجب على الفاحص ( . P ) ويرمزله بالحرف 

                                                   .  حشاءالأأو في  عضاءالأ سواء في الذبيحة أو في 

                                                             The Drainage area                                                                               المنطقة المصرفة  -2

على الفاحص معرفة المنطقة التي تصرفها كل عقدة لمفاوية من عقد ، ويجب  (.D )ويزمز لها بالحرف 

                   .   (. E )اللمفاوية الصادرة  وعيةالأ، و (. A )اللمفاوية الواردة  وعيةالأإلى أهمية معرفة  ضافةبالإ،  الذبيحة

                                                                                           The size                                                                                     الحجم           -3 

( ، وهنالك    Nut  م ثمرة الجوزة )ـــــــ( إلى حج Pin حجم العقد اللمفاوية يختلف من حجم رأس الدبوس ) ان

صل طولها  والجاموس ي بقارالأ في ذبائح  ةفي، فالعقد اللمفاوية المنص بعض العقد اللمفاوية يزيد حجمها عن ذلك

                                                                    .  سم  ( 20 ) إلى حوالي
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، في حين تكون   النامية ات ان الحيوحجم العقد اللمفاوية يكون كبيراً في الذبائح الناتجة من  فإنوبصورة عامة 

                                                            .  كبيرة بالعمرال ات ان الحيوهذه العقد أصغر حجماً في الذبائح الناتجة من 

العاملين في هذا المجال معرفة الحجم الطبيعي  ريين  ـطـــــــــالأطباء البي  الإخوةيجب على    حوالالأوفي كل     

اللمفاوية التي تفحص في    عتياديالإ و الذبائح وذلك عن طر  نواعالأ للعقد  والممارسة    طلاعالا يق  المختلفة من 

 .   جالـــلية في هذا المـــوزيادة الخبرة العم

   The shape                                                                                                     الشكل       -4

ً إعتياديــو غلــب يكــون شــكل العقــد اللمفاويــة أمــا كرويــاً ، أو بيضــوياً ،الأعلــى     العقــد اللمفاويــة تكــون  فــإن ا

طباء البيطريين العاملين في هذا المجال التعرف الأ  الإخوةن إلى حد ما ، ولذلك يجب على  بيانجمضغوطة من ال

 .  ةـــالحقلي ات انالحيوعلى الشكل الطبيعي للعقد اللمفاوية في الذبائح الناتجة من 

 The consistency                                                                          القوام                          -5

قـوام العقـد اللمفاويـة يختلـف   فـإنبشكل عام يكون قوام العقد اللمفاوية صلباً أكثر مما هو طرياً ، ومع ذلك       

طرياً ،  فهي أكثـر ليونـة مـن  البطنيويف تبعاً لموقع العقدة اللمفاوية ، حيث يكون قوام العقد الموجودة في التج

 .  دريـــف الصـــالعقد الموجودة في التجوي

 The colour                                             اللون                                                               -6

بنظـر   خـذ الأبـيض السـنجابي أي اللـون التبنـي ، مـع  الأون  اللون الطبيعي الغالب للعقد اللمفاوية هـو اللـ  ان    

سـاريقية فـي موجود بعض العقد اللمفاوية التي تختلف طبيعياً عن هـذا اللـون ، مثـل العقـد اللمفاويـة ال  الإعتبار

ً إعتياديوالتي تكون  بقارالأذبائح   .  ون ـــة اللـــ، أي داكن واد ـــمائلة إلى الس ا

هذه الحالـة   نلاحظات الدهنية ، وغالباً ما  رتشاحللإصفر في العقد اللمفاوية يكون نتيجة  الأظهور اللون    انو    

 .  ةـــة المساريقيـــد اللمفاويـــفي العق

في العقد   ( Anthracosis )  ود الناتج من التلون الفحميسالأاللون الرمادي أو اللون  نلاحظ انكما يمكن     

 .  الكبيرة بالعمر ات انالحيوفي الذبائح الناتجة من   ( . Bronchial L-NS ) اللمفاوية الشعبية 

  The Inspection method                              طريقة الفحص                                         -7

    ً لموقعهـا  تفحص العقد اللمفاوية إما عن طريق الفحص البصري أو عن طريـق التقطيـع المتكـرر وذلـك تبعـا

 .  إلى أهمية التعرف على طبيعة التغييرات التي تحدث في هذه العقد  ضافةبالإهميتها في الذبيحة ، لأو

III-  المختلفة من الذبائح  نواعالأالخصائص العامة للعقد اللمفاوية في 

كـون بيضـوية أو كرويـة تكون العقد اللمفاوية كبيرة الحجم ، قليلة العدد ، وغالبـاً مـا ت  -والجاموس :  بقارالأ  -1

  .   ( Hay Colour ) الشكل ، وذات لون تبني 

تكون العقد اللمفاوية كبيرة الحجم ، قليلة العـدد ، ومفصصـة سـطحياً ، وذات لـون أحمـر مـزرق ،   -:  الإبل  -2

ام ــــة أمــــفاويـــوهـي العقـد اللم الإبـلواجد فـي ــــــــــــتتلا اوية ــــــــــــــــهنالك بعـض العقـد اللمف  بأنعلماً  
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دة ــــقـــ، والع ( Deep inguinal L . Ns )الغـائرة  ربيـةالإ، والعقـد  ( . Prefemoral L . NS )خذ ــــالف

 .  (  . Presternal L . Ns )ية ـــام القصـــأم

لجاموس مـن حيـث وا  بقارالأالعقد اللمفاوية في    هغنام والماعز تشبالأالعقد اللمفاوية في    -غنام والماعز :الأ  -3

ً نأ لااا العدد والشكل واللون والموقع ،   .  ها إلى حد ما أصغر حجما

تختلف الى حد ما عن العقد اللمفاوية في المجترات  ، فهي فـي   ول  ـالعقد اللمفاوية في الخي  -:  ولــــــــــالخي  -4

  .   ( Clusters )   تكون كثيرة العدد ، صغيرة الحجم ، وتكون على هيئة عناقيد الخيول 

العقد اللمفاويـة المتواجـدة فـي   انالعقد اللمفاوية في الخنازير تكون مفصصة سطحياً وداخلياً ، و  -الخنازير:  -5

حشاء ذات لـون الأو عضاءالأالرأس والرقبة تكون ذات لون أحمر ، في حين تكون العقد اللمفاوية في الذبيحة و

   .  (  Hay Colour  تبني )

نسـبياً كبيـراً اذا مـا قـورن وزن وحجـم الكـلاب مـع وزن ب لاالعقد اللمفاوية في الكـيكون حجم   -ب :لاالك -6

                                                                             وحجم الأبقار الكبيرة بالعمر . 

IV-  في مجال فحص اللحوم الحمراء هميةالأالعقد اللمفاوية ذات 

سـجاماً انفي مجال فحص اللحوم الحمراء إلى أربعة مواقع ، وذلك   هميةالأمكننا تقسيم العقد اللمفاوية ذات  ي     

ً انث فـي الفقـرة ) إليهـاالفحص الروتيني على الذبائح وملحقاتها والتي أشرنا   إجراءب  العلاقةمع المواقع ذات   (  يـا

للـرأس ، والفحـص الروتينـي للذبيحـة ، والفحـص من هذا الفصل ، حيث تشمل هذه المواقع الفحص الروتينـي  

 هميـةالأللعقد اللمفاويـة ذات  إيجاز، وفيما يلي    البطنيحشاء التجويف  لأق ، والفحص الروتيني  لاالروتيني للمع

 .  أعلاهفي  إليهاالمشار  ربعةالأفي مجال فحص اللحوم الحمراء تبعاً للمواقع 

   The Lymph nodes of the head                                    العقد اللمفاوية في الرأس             -1

     Submaxillary (Submandibular) L . NS            العقد اللمفاوية تحت الفكية                  -أ    

بين  انقدتالع انوتقع هاتسم ،   ( 3.5 × 2.5 ) إبعاد وذات ،    ب انعقدة واحدة بيضوية الشكل على كل جالموقع :

 .  سم ، مغمورة في الدهون( 2 – 3 ) حنائه بحوالي انفل وأمام سالأالفك  بيانج

ذن ، وكـذلك تصـرف المخطـم ، الأت العـين ولات الـرأس مـا عـدا عضـلاتصـرف عضـ  المنطقة المصـرفة :

 ضـافةلإبا،  انمـامي مـن اللسـالأفـي ، والجـزء نالأمامي من التجويـف الأوالخدود ، والحنك الصلب ، والجزء 

 .  ةـــى اللثـــإل

 .    ( . Atlantal L . N ) الفهقية , أي ة سيطلالأتصب في العقدة اللمفاوية   الصادرة : وعيةالأ

  Parotid Lymph nodes                                                                   ةفيالعقد اللمفاوية النك -ب

سـم أمـام جـذر ( 3 ) ، وتقع على بعد حـوالي سم  ( 7.5 × 2.5 ) إبعاد وذات ، ب انواحدة على كل ج الموقع :

،   ( Parotid Salivary gland )  ةفيـذن ، ويكون الجزء العلوي من هذه العقدة مغطى بالغدة اللعابية النكالأ

 . ( Masseter muscle ) في حين يكون الجزء السفلي من هذه العقدة مغطى بالجزء الخلفي للعضلة الماضغة 
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إلـى   ضـافةبالإ،     انذن واللسـالأت العـين ولات الرأس ، بما في ذلـك عضـلاغالبية عض  -المنطقة المصرفة :

 .  مةـــجـــف الجمـــويـــتج

 .    ( . Atlantal L . N ) الفهقية , أي طلسية الأتصب في العقدة اللمفاوية  -الصادرة : وعيةالأ

 Retropharyngeal Lymph nodes                        لعومية             اوية خلف البالعقد اللمف -  جـ 

  البلعوم  بيانجد ، وتقع على السطح الظهري وعلى  ــــ( عق  4ــ    2  ددها مابين )ــــــراوح عـــــــيت  -الموقع :   

( Pharynx )   مي للاالعظم ا أجزاءها تقع بين ان، أي ( Hyoid bone )    . 

 .  انالبلعوم والحنجرة واللس -ة المصرفة :المنطق

 .   ( . Atlantal L . N ) تصب في العقدة الفهقية  -الصادرة : وعيةالأ

  Atlantal Lymph nodes                                 (                 الفهقية  طلسية )الأالعقد اللمفاوية  -د

ً تي يطلق عليها الفهقة ، أو تسمى  ى والولالأ  تقع تحت جناحي الفقرة العنقية  -الموقع :   (Atlas)طلـس  الأ  أيضا

  .  طلسالأطلسية لكونها تقع تحت جناحي فقرة الأولذلك يطلق على هذه العقدة تسمية العقدة اللمفاوية 

أس ها تقع عند نهاية العنق من جهة الـرانوالتي تخص هذه العقدة ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

جـزءاً منهـا مـع الـرأس أو قـد   نلاحـظهـا أو  نلاحظالـذبيح ، ولـذلك قـد    انالحيـوبعد عملية الذبح وفصـل رأس  

 .  اً كبيراً في عملية الفحص إهتمامتعطى لا جزء منها مع الرقبة ، ولهذا السبب  نلاحظها أو نلاحظ

مـن العقـد اللمفاويـة تحـت الفكيـة ،  إليهـا اللمف الوارد  إستقبالها تقوم ببأن، علماً  اناللس  -المنطقة المصـرفة :

 .  ةـــلف البلعوميـــ، وخ ةــفيوالنك

ب ، انـعلـى كـل ج  ( Tracheal lymph duct )  تصـب فـي القنـاة اللمفاويـة الرغاميـة -الصادرة : وعيةالأ

 .  وتصب القناتين الرغاميتين اليمنى واليسرى في الوريد الوداجي الخاص بكل جهة

اللمف الوارد من  بأناليمنى واليسرى ، علماً  انالرغاميت اناللمفاويت انطلسية القناتالأدة اللمفاوية  وتنشأ من العق

هـاتين   فـإنطلسية ومن ثـم إلـى القنـاة الرغاميـة ، ولـذلك  الأالعقد خلف البلعومية ومن ثم    خلالالرأس يمر من  

مـن العقـد المهمـة كثيـراً فـي   انطلسـية تعـد الأيـة  العقدتين أي العقدة اللمفاوية خلف البلعوميـة ، والعقـدة اللمفاو

ن ، ــــن العقدتيـــاللف الخاص بالرأس يمر عن طريق هاتي انهو  ولالأالجهاز اللمفاوي وذلك لسببين ، السبب 

رنا ــــا أشــــاليمنى واليسرى تنشأ من هاتين العقـدتين وكم اناللمفاويت انالرغاميت  انالقنات  انهو    يانالثوالسبب  

 .   أعلاهذلك في ـــل

 Cranial Cervical Lymph nodes                    أو العلوية         ماميةالأالعقد اللمفاوية العنقية   -هـ

 .    ( Carotid artery )  السباتي انتقع في الثلث العلوي من الرقبة فوق الشري -ع :ـــوقـــمـــال

 .  قبةالجزء العلوي من الر -ة :ـــة المصرفـــالمنطق

 .  ةـــالقناة اللمفاوية الرغامي -ادرة :ـــالص ةـــوعيالأ
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  Middle Cervical lymph nodes                العقد اللمفاوية العنقية الوسطى                            -و

 بيانجـي تقع علـى والجاموس ، وفي الذبائح التي تتواجد فيها ، فه  بقارالأتتواجد في  لا  غلب  الأعلى    -الموقع :

 .  وسط من الرغاميالأالثلث 

 .  وسط من الرقبةالأالجزء  -المنطقة المصرفة :

رغامية أو إلـى العقـد العنقيـة ـــــــــاوية الـــــــــــاة اللمفــــــــــــــى القنــــــــــــــا إلـــــــأم  -ة :رالصاد  وعيةالأ

   العقد اللمفاوية أمام لوح الكتـف ةوهي ما تطلق عليها تسمي ، ( . Superficial cervical L . Ns )السطحية 

( Prescapular L . Ns . )     . 

 .  رأســـة في الـــع العقد اللمفاويـــح مواقـــ، يوض  (22  )  والشكل رقم

 Lymph nodes of the carcass                             العقد اللمفاوية في الذبيحة                        -2

ى العقـد اللمفاويـة السـطحية ، فـي حـين ولالأوتشمل مجموعتين من العقد اللمفاوية ، حيث تمثل المجموعة       

 .  ينـــين المجموعتـــلهات إيجازلي ـــة العقد اللمفاوية الداخلية ، وفيما ييانالثتمثل المجموعة 

 Superficial lymph nodes of the carcassبيحة العقد اللمفاوية السطحية في الذ  -ى :ولالأالمجموعة 

 Prescapular lymph nodes                                  العقد اللمفاوية أمام لوح الكتف                -أ 

 .     ( Superficial cervical lymph nodes )  وتسمى أيضا العقد اللمفاوية العنقية السطحية      

،  ( Above Shoulder joint )( سم أمام مفصل الكتـف وإلـى الـداخل 10  على بعد حوالى ) تقع -الموقع :

 ( Brachio cephalicus muscle )(  العضدية الدماغية ةالعضل) وتكون مغطاة بالعضلة العضدية الرأسية 

،  ( Supraspinatus muscle )للعضـلة فـوق الشـوكية  ماميـةالأحيث تكون غائرة في الدهون وعلى الحافة 

 .  (Sterno cephalicus muscle )(  العضلة القصية الدماغية ومغطاة بجزء من العضلة القصية الرأسية )

فـي هـذه  ةصـابالإوجـود  نلأبمـرض السـل البقـري ،  ةصـابالإ حالات وتأتي أهمية هذه العقدة في الكشف عن  

ة ــــأمـا موضعي ةصـابالإ بأني ـــرأس يوحـــة للـــد اللمفاويـــفي الرأس أو في العق  ةصابالإالعقدة بدون وجود  

  . سم ( 9 × 3 ) إبعاد ذات  ، علماً بأن هذه العقدة تكون متطاولة الشكل ، وهي درـــوية المصـــأو دم

 .  العضلات وبما في ذلك العظام و ماميةالأس والرقبة والكتف والقائمة الرأ المنطقة المصرفة :

  Thoracic lymph duct  للمفاوية الصدرية القناة ا الصادرة : وعيةالأ

 Axillary lymph nodes                                           (        العضدية  بطية )الأالعقد اللمفاوية -ب

ومابين جدار الصدر ، حيث تكون مغطاة   ( Scapula )  تقع هذه العقد مابين عظم لوح الكتف -الموقع :      

من جهة الخارج ، أي في الفراغ مابين  ماميةالأ الأضلاعالواقعة على   العضلات الكتف ، وتوجد في    بعظم لوح

           بـطالأمن الخارج ، أي في المنطقة التـي يطلـق عليهـا تسـمية    يانالثو  ولالألوح الكتف ومابين مستوى الضلع  

( Axilla )   هـا فـي منتصـف المسـافة بأننقـول  إليهالوصول بط ، ولتسهيل االأ، ولذلك تسمى هذه العقدة بعقدة

 سم . (3)، وأن هذه العقدة ذات شكل بيضاوي وطولها حوالي  ص ـــم القـــقري ومابين عظـــمود الفـــمابين الع

 .  ماميةالأت الكتف والقائمة لاعض -المنطقة المصرفة :
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 . ( . Prepectoral L . N )  العقدة اللمفاوية أمام الصدرية -الصادرة : وعيةالأ

 Prefemoral Lymph nodes              العقد اللمفاوية أمام الفخذ                                         -جـ

، فهي تقع عند الحافة  مباشرة  ( Stifle joint )  ، وفوق مفصل الساق  ( Thigh )  تقع أمام الفخذ  -الموقع :

ة البطنيــ، والعضــلة الســطحية   ( Tensor fascia lata muscle ) للعضــلة المــوترة للصــفاق  ماميــةالأ

 .   ( External abdominal oblique muscle  )المستطيلة 

وترة ــــة المــــة العضلــــمـــل قــــفـــسـم أس  (  18)  ع علـى بعـد ــــمل قطــــها بعــــويمكن التعـرف علي    

 .    ( Tensor fascia lata )    ( ة العريضةـــافـــرة اللفـــموت اق )ـــللصف

وما بين   ( Femur ) ، وهو المفصل مابين الفخذ   ( Stifle joint ) مفصل الساق  انإلى  الإشارةوتجدر      

يتكـون مـن مفصـلين وهمـا ، المفصـل الفخـذي  هنـأ، أي   ( Patella ) فة ـــــرضـــــوال  ( Tibia ) القصـبة 

، وهذا    ( Femoro patellar joint )   ، والمفصل الفخذي الرضفي   ( Femoro tibial joint )القصبي  

 انحيـالأه فـي بعـض ــــلق عليــــ، ولـذلك تط الإنسـانفـي    ( Knee joint )   المفصل يقابل مفصـل الركبـة

   .  ةـــفيلـــة الخـــصل الركبـــفـــة مـــتسمي

 العضـلات إلـى  ضافةبالإن الصدر ، والفخذ ، والساق ، الجلد الذي يغطي الجزء الخلفي م -المنطقة المصرفة :

 .  السطحية في هذه المنطقة

 .    ( . Deep inguinal L . Ns )  الغائرة  ربيةالإتصب في العقد اللمفاوية  -الصادرة : وعيةالأ

موجـودة فـي  في هذا المجال ، هي أن العقـد اللمفاويـة أمـام الفخـذ غيـر  إليها  الإشارةومن الملاحظات التي نود  

 . الإبلذبائح 

 Popliteal lymph nodes                      العقد اللمفاوية المأبضية                                          -د

، وخلف مفصل السـاق ،    ( Popliteal fossa )  تقع في الدهون الموجودة في الفراغ المأبضي -الموقع :   

مـن الجهـة   ( Biceps femoris muscle )  مابين العضلة الفخذيـة ذات الرأسـينيعمل شق  إليهاوللوصول 

، حيـث تسـتقر  ةفيـمن الجهـة الخل  ( Semitendinosus muscle ) ومابين العضلة نصف الوترية  ماميةالأ

 .    ( Gastrocnemius muscle )  هذه العقدة فوق عضلة بطن الساق

قدة عن طريق عمل شق عمودي في النقطة التـي تمثـل منتصـف المسـافة التعرف على موقع هذه الع  الإمكانوب

، حيث تتواجد العقدة اللمفاوية    ( Hock joint )  ومابين مفصل العرقوب    ( Ischium )   مابين عظم الورك

 .  المأبضية غائرة في الفسحة المأبضية وتحيط بها كمية من الدهون في هذه الفسحة

  ( Stifle joint )  ى موقع هذه العقدة عن طريق عمل خـط وهمـي مـن مفصـل السـاقل عللاتد سالأكما يمكننا 

ومابين عظمة مفصل الرسغ للقائمـة   ( Ischium )  إلى النقطة التي تمثل منتصف المسافة مابين عظم الورك

 .  لعرقوب أي النقطة التي تمثل منتصف المسافة مابين الورك ومابين مفصل ا  ( Oscalis- tarsus )  ةفيالخل

 .  دمـــوالق ةيـــفمة الخلـــفل من القائـــسالأزء ـــالج -المنطقة المصرفة :
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 ةــــفيـــد الحرقــــقـــ، والع  ( . Lumbar L . Ns )ة القطنيـة ــــتصب في العقـد اللمفاوي -الصادرة : وعيةالأ

(Lliac L . Ns . ) ة ـــد الوركيـــ، والعق( Ischiatic L . Ns . )  .  

  Superficial inguinal Lymph nodes               السطحية في الذكور    ربيةالإالعقد اللمفاوية  - هـ

           وي ــــل المنــــلف الحبـ، وخـ  ( Scrotum )  نق كيس الصـفنــــــــدهون المحيطة بعـــــتقع في ال -الموقع : 

(  Spermatic cord ) انـــدة أو عقدتـــدة واحب عقان، وتتواجد في كل ج   . 

 .  التناسلية الذكرية الخارجية والجلد المحيط بها عضاءالأ -المنطقة المصرفة :

وجـدت ، أو  ان  ( . Deep inguinal L . N )الغائرة  ربيةالإتصب في العقدة اللمفاوية  -الصادرة : وعيةالأ

 .   ( . Internal iliac L . N ) الداخلية  ةفيإلى العقدة الحرق

،  ربيـةالإتقـع فـي القنـاة   ( . Deep inguinal L . N )(  العميقـة الغائرة ) ربيةالإالعقدة اللمفاوية  بأنعلماً 

غير موجودة ابـداً ، ولـذلك فهـي ليسـت ذات   لاً فهي أص  الإبلتكون غير موجودة ، أما في    الحالات وفي بعض  

 .  ومـــص اللحـــال فحـــي مجـــأهمية ف

 Supra mammary lymph nodes          الإناثفي   ( فوق الدرة )  د اللمفاوية فوق الضرعالعق -و

 ىخـرالأب ، واحـدة كبيـرة وانـفـي كـل ج  انلقاعدة الضرع ، وهمـا عقـدت  ةفيتقع فوق الحافة الخل  -الموقع :   

 .  بهما تحت الجلد  اسحسالإنستطيع  نافإنالتي يحدث فيها تضخم لهذه العقد ،  الحالات صغيرة الحجم ، وفي 

 .  الخارجية والضرع والجلد المحيط بهثوية نالأالتناسلية  عضاءالأ -المنطقة المصرفة :

وجدت ،  ان  ( . Deep inguinal L . N )  ( العميقة ) الغائرة  ربيةالإتصب في العقدة  -الصادرة : وعيةالأ

 .   ( . Internal iliac L . N )  الداخلية ةفيأو تصب في العقدة الحرق

 .  ام ـــغنالأو ارـــبقالأح ـــية في ذبائـــفاوية السطحـــ، يوضح مواقع العقد اللم  ( 23 )  ل رقمـــوالشك

 العقد اللمفاوية الداخلية في الذبيحة -ة :يانالثالمجموعة 

فـي تعريـف الذبيحـة  هاليـ ، وفقـاً لمـا أشـرنا  ( Carcass )  ويقصد بها العقد اللمفاوية المتواجدة في الذبيحة   

ً  والذي ورد في الفقرة )  .  يانالث( من الفصل  رابعا

ذبـــائح ي ــــــة فــــــليـــة الداخــــــفاويـــمـــد اللــــــقـــع العــــــواقـــح مــــــ، يوض  ( 24 ) ل رقـــم ــــــوالشك

 . (   ( Internal lymph nodes of the carcassالأبقـــار

 اللمفاوية الداخلية في الذبيحة .د ـــموعة من العقـــالمج ذهـــله إيجازلي ـــوفيما ي

  Prepectoral Lymph node                                                  العقد اللمفاوية أمام الصدرية     -أ

ً وتسمى   .  (. Lower cervical L . Ns )أو (. Postcervical L . Ns )العقد اللمفاوية العنقية السفلى  أيضا

مع عقد الرأس ، وقد تمتـد  إليها الإشارةوالوسطى والتي تمت  ماميةالألسلسة العقد اللمفاوية العنقية  إمتداد وهي  

 .  دةـــالعقدة اللمفاوية الوسطى لتصل إلى هذه العق
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وعلـى  عقدة ، تقع في مدخل التجويف الصدري ، ( 2 – 4 )مجموعة من العقد يترواح عددها مابين  -الموقع :

( سـم فـي   5( سم وبعمق )10  بحدود )ه الرغامي ، ويمكن الكشف عليها بعمل قطع طول بيانجب من انكل ج

 .  خمعيةالأ، والتي تطلق عليها تسمية العضلة   ( Scalenus muscle ) العضلة المثلثة 

                                                       Presternal Lymph nodeالعقدة اللمفاوية أمام القصية  -ب

هـذه  بـأن، علمـاً   ( Sternum )  ى من عظم القص ولالأتقع سطحياً غائرة بالدهون فوق القطعة  -الموقع :   

 .   ( . Supra sternal L . Ns ) لمجموعة العقد فوق القصية  إمتداد العقدة هي 

 .  ، والبلورا ، والغشاء البريتونية البطني العضلات الحجاب الحاجز ، و -المنطقة المصرفة :

 .  ةـــالصدري ةاللمفاويـــاة ـــب في القنـــتص -الصادرة : وعيةالأ

  The supra sternal Lymph nodes                           لمفاوية فوق القصية             العقد ال -جـ

 بين الأجزاء التـــي يتـــكون منهـــا عظـــم الـــقص ما  ةوجود ــــــــالم ت افي بعض الفراغ تتواجد  -الموقع :  

( Inter sternal space )وتكـون هـذه  , أي انها لا تتواجد في جميع هذه الفراغات وأنمـا فـي الـبعض منهـا ,

 . ةالمستعرضـــ ةالصدري ةالعقد مغطاة بالعضل

 .  ونـــالبطن ، والبلورا ، والبريتت  لا، وعض  الأضلاعمابين   العضلات ،والحجاب الحاجز المنطقة المصرفة :

 .  ةـــة الصدريـــاة اللمفاويـــتصب في القن -الصادرة : وعيةالأ

  The intercostal Lymph nodes                                            الأضلاعالعقد اللمفاوية مابين  -د

ً وتسمى        .   Dorso – costal lymph nodes  العقد الضلعية الظهرية  أيضا

يرة ــــمـع الفقـرات الصـدرية ، وهـي صغ  الأضـلاععنـد التقـاء    الأضلاعتقع في الفراغات مابين    -وقع :ـــالم

 .   ( Inter costal muscles )   الأضلاعمابين  العضلات ومغمورة بالدهن ، ومغطاة من الخارج ب ،الحجم 

تتواجـد أيـة عقـدة فـي لا راغ ، وقـد ـــفـي كـل ف انتواجـد عقـدتاً قد تانوتتواجد عقدة واحدة في كل فراغ ، وأحي

ن غالبية هذه العقد تكـون صـغيرة الحجـم ، ويبلـغ أقصـى طـول للواحـدة مـنهم ــــأ، علماً ب  ات ـــض الفراغـــبع

 سم .  ( 2 )حوالى

،   الأضـلاعو  ،  الأضـلاعت مـابين  لاة ، وعضـــــريـــــــقة الظهــــــــــــت المنطلاعضـ  -المنطقة المصرفة :

 .  ةـــوالبلورا الجداري

 .   ( . Anterior mediastinal L . N ) ماميةالأ ةفيتصب في العقدة اللمفاوية المنص -الصادرة : وعيةالأ

 The lumbar Lymph nodes                                   العقد اللمفاوية القطنية                       -هـ

ومسـار الوريـد  البطنـيبهـر الأالقطنيـة وعلـى مسـار  العضـلات غائرة في الدهن الذي يغطـي   تقع  -الموقع :  

ً الأ  .  ةــمغموراً في دهن المنطقة القطني خرالأوالبعض  جوف الخلفي ، وقد يكون بعضها سطحياً ظاهريا

ً لمنطقة في هذه ا  ( . Haemal L . NS )تواجد العقد اللمفاوية الدموية  الإعتباربنظر  خذ الأمع  نا نأ لااا ،  أيضا

م ــــوما بـين العقـد اللمفاويـة الدمويـة ، حيـث سيت  عتياديةالإنستطيع وبكل سهولة التمييز ما بين العقد اللمفاوية  

ً ـــحلاذلك  ـــرق لـــالتط  .  قا
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ارد مـن ها تستقبل اللمف الـوفإنالمنطقة القطنية ، والبريتون أو مايسمى الصفاق ، وكذلك    -المنطقة المصرفة :

، والعقـد اللمفاويـة   ( . Internal and external iliac L . NS )الداخليـة والخارجيـة  ةفيـالعقـد الحرق

 .    ( . Popliteal L . NS )المأبضية 

 .    ( Recepticulum chili )   في المستودع الكيلوسي تصب  -الصادرة : وعيةالأ

  The Renal Lymph nodes                                            العقد اللمفاوية الكلوية                  -و

الدمويـة الكلويـة ، ويجـب   وعيـةالأتقع غائرة في الدهن الموجود في سرة الكلية ، حيث تقع على    -الموقع :    

ح ــــون أفتـــوالتي تكون ذات لون داكن في القشرة ول   ( Adrenal gland )  رية ـــها عن الغدة الكظـــتفريق

 .  اعـــي النخـــف

 .  ةـــدة الكظريـــة والغـــالكلي -المنطقة المصرفة :

 .  لوسيـــتودع الكيـــتصب في المس -الصادرة : وعيةالأ

  The External iliac Lymph nodes                      الخارجية          ةفيالعقد اللمفاوية الحرق -ز

ب واحـد انـتتواجد ، أو قد تتواجـد فـي جلااً قد  انحيأب ، وانفي الغالب عقدة واحدة في كل جوهي    -الموقع :    

  هالحرقفي الخارجي عنـد تفرعـ  ان( للشري  الوحشي  ب الخارجي )انها تقع على الجفإنفقط ، وفي حالة تواجدها  

( At the bifurcation of circumflex iliac artery ) اً بيـانجشـياً أي ، وعلـى أيـة حـال فهـي تقـع وح

 .  ةـــالداخلي ةيـــفقد الحرقـــبالنسبة للع

( ،   الصـفاق  ت البطن ، والمنطقة تحت القطنية ، والجـزء الخلفـي مـن البريتـون )لاعض  -المنطقة المصرفة :

 .  يةـــد المأبضـــصادرة من العقـــال وعيةالأوبعض 

 .  ةـــوفي العقد القطنيالداخلية  ةفيتصب في العقد الحرق -الصادرة : وعيةالأ

  The Internal iliac Lymph nodes                الداخلية                   ةفيالعقد اللمفاوية الحرق -ح

            رةــــخيالأية ــــالفقـرة القطن إتصالقة ـــمنط يـــبانجع على ـــوعة من العقد التي تقــــوهي مجم -الموقـع :    

( Last lumbar vertebra ) وعظام العجز  ( Sacrum )   ، وأمـام  البطنـيبهر الأ انوبالتحديد فوق الشري

التقاء العجز مع أخر  انالحرقفي الخارجي مباشرة ، ويمكن التعرف عليها بعمل قطع موازي لمك  انمنشأ الشري

فهي من العقد الواضحة والتي  ، ةفي، وهي أهم عقدة من مجموعة العقد اللمفاوية الحرق  فقرة من الفقرات القطنية

 .  حـــة الذبائـــواجد في كافـــتت

ت الحـوض ، لات المنطقـة القطنيـة ، وعضـلاوض ، وعضـــــــت وأحشاء الحلاضــــع  -المنطقة المصرفة :

ــ والحــوض  ــام المشــط ، والس ــغ ، وعظ ــذ ، والقصــبة ، والرضــفة ، والرس ــام الفخ ــذ ، وعظ ميات ، لا، والفخ

 .  تينـــإلى الكلي ضافةبالإة ، ـــثوينالأة وـــة الذكريـــيالتناسل عضاءالأو

السطحية في الذكور ، والعقـد أمـام   ربيةالإالخارجية ، والعقد    ةفيالصادرة من العقد الحرق  وعيةالأكما وتستقبل  

 .  ةـــادرة من العقد المأبضيـــالص وعيةالأ، والعقد أمام الفخذ ، والبعض من  الإناث الضرع في 
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الصادرة منها فـي المسـتودع الكيلوسـي ، والـبعض منهـا تصـب فـي العقـد   وعيةالأتصب    -الصادرة :  وعيةلأا

 .  ةـــة القطنيـــاللمفاوي

  The Ischiatic Lymph nodes                                العقد اللمفاوية الوركية                          -ط

هـا تقـع فـي الثلمـة الوركيـة الصـغرى انلخارجي للرباط العجـزي الـوركي ، أي ا  هتقع على الوج  -الموقع :    

( سم ، وتغطى بالعضلة  2 ، فهي تقع فوق الورك بحوالي )  ( Lesser sciatic notch peLvis )  للحوض 

، وللتعرف عليها يتم عمل قطع عمـودي علـى الخـط   ( Biceps femoris muscle ) الفخذية ذات الرأسين 

ومـابين   ( Ischium )  ي لعظـم الـوركــــفـــــزء الخلــــــــة مـابين الجـــسافـــــف المــــــلمنتص نيـــــــالبط

 .    ( Sacrum )  عظم العجز

ــــن الصادرة م وعيةالأمن الحوض ، كما تستقبل  ةفيالموجودة في المنطقة الخل  عضاءالأ  -المنطقة المصرفة :

 .  يةـــضالعقد المأب

 .   ( . Internal iliac L . N )(  سيةنالأ الداخلية ) ةفيتصب في العقدة اللمفاوية الحرق -الصادرة : ةوعيالأ

ع التــي ـــــمواقـــوال قارـــــبالأح ـــــفــي ذبائ يةـــــهمالأ، يوضــح العقــد اللمفاويــة ذات   ( 22 ) دول رقــم ـــــوالج

 .   د ـــذه العقـــها هـــواجد فيـــتت

 .  رةـــم البقـــفي جس   ( Lymphatic system )  ، يوضح صورة الجهاز اللمفاوي  (  25 ) والشكل رقم     

،  الفحص الروتينـي للـذبائحال ـــفي مج هميةالأة ذات ـــ، يوضح  العقد اللمفاوي ( 26  )  الشكل رقم انكما     

 .  والمسار الذي يتحرك فيه اللمف من هذه العقد الى مجرى الدم

                                     Lymph nodes of the Lungsاللمفاوية في الرئتين                العقد  -3

، وفيمـا يلـي  ةفية المنصـيـاللمفاوقد ــــوتضم مجوعتين رئيسيتين من العقد وهما العقد اللمفاوية الشعبية والع    

  من العقد اللمفاوية . نـــين المجموعتيـــلهات إيجاز

                                The Bronchial Lymph nodesالعقد اللمفاوية الشعبية  -ى :ولالأمجموعة ال

 -ي:ـــوتتكون هذه المجموعة من العديد من العقد اللمفاوية وهي كما يل    

  Left bronchial Lymph nodes                           العقد اللمفاوية الشعبية اليسرى                          -أ

     ً صـقة لا، وتكـون م الحـالات وتتواجد في جميع سم ،  ( 4.0×2.5 ) إبعاد وذات ،  وهي أكبر هذه العقد حجما

، وللتعـرف علـى موقعهـا يـتم جـذب   ( aorta ) بهـري الأ، ومغطاة جزئياً بـالقوس  للقصبة الرغامية اليسرى

 .  رىـــة اليســـبة الرغاميــودي على القصـــوعم رهلأبموازي لمنى باليد الي، ويعمل قطع  بهر باليد اليسرىالأ

                                               Right bronchial Lymph nodesالعقد اللمفاوية الشعبية اليمنى  -ب 

قصـبة ، وتقـع قـرب ال الحـالات مـن   ( %  25) ، وغيـر موجـودة فـي  وهي أصغر حجماً مـن العقـدة اليسـرى

 .  نىـــة اليمـــ، ومغطاة جزئياً بالرئ ية اليمنىـــالرغام
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   Middle (Dorsal) bronchial Lymph  nodes  (       الظهرية الشعبية الوسطى )العقدة اللمفاوية  -جـ

، وهـي غيـر   (Bifurcation of the trachea)  تتواجد في خط الوسط ظهريـاً فـوق نقطـة تفـرع الرغـامي

 .  الحالات من  (  %  50)  ودة فيـــموج

                                              Apical bronchial Lymph nodes العقدة اللمفاوية الشعبية القمية -د 

القصـبة  إتصـال، فهـي تقـع بالتحديـد فـي منطقـة  ( Tracheal bronchus )تقع عند تفرع القصبة الرغاميـة 

 .  منىـــة اليـــللرئ   ( Apical lobe )  يمـــالرغامية مع الفص الق

أهم عقدة من ضـمن مجموعـة العقـد اللمفاويـة الشـعبية هـي العقـدة اللمفاويـة   بأنما تقدم يتضح    خلالومن       

ل لاتد سـالأها واضحة جداً وكبيرة الحجم ومـن السـهل التعـرف ونأالشعبية اليسرى ، ويعود السبب في ذلك إلى  

بد من التركيز علـى هـذه العقـدة  لا، ولذلك   التي يتم فحصها  الحالات ها تتواجد في كافة  نألى  إ  ضافةبالإعليها ،  

 ىخـرالأأهمية العقد اللمفاوية الشـعبية    الإعتباربنظر    خذ الأعند فحص العقد اللمفاوية الشعبية في الرئتين ، مع  

ية ــــهملأالتـي تتواجـد فيهـا  الحـالات ى فـي ة العقدة اللمفاوية القميـة والعقـدة اللمفاويـة الشـعبية اليمنــــوبخاص

 .  نـــي للرئتيـــص الروتينـــن في الفحـــن العقدتيـــهاتي

 .  ةـــبات الهوائيـــوالقص انـــالرئت -: المنطقة المصرفة للعقد اللمفاوية الشعبية

 -الصادرة: وعيةالأ

 .  الصدريةالعقدة اللمفاوية الشعبية اليسرى : تصب في القناة اللمفاوية 

 .  أو في القناة اللمفاوية الصدرية ةفيالخل ةفيالعقدة اللمفاوية الشعبية اليمنى : تصب في العقدة اللمفاوية المنص

  .  ماميةالأ ةفيفي العقد اللمفاوية المنص نابتص  :   ةاللمفاوية الشعبية الوسطى والقميالعقدة 

 .  ينـــية في الرئتـــد اللمفاوية الشعبـــع العقـــ، يوضح مواق  ( 27 )   والشكل رقم

  Mediastinal lymph nodes                                     ةفيالعقد اللمفاوية المنص -ة :يانالثالمجموعة 

ً وتسمى        -ن :ـــتيتيالأن ـــوتشمل العقدتي  ،  العقد اللمفاوية الحيزومية أيضا

  Anterior mediastinal lymph nodes                               ميةماالأ ةفيالعقد اللمفاوية المنص -أ

ً وتسمى       .  ماميةالأالعقد اللمفاوية الحيزومية  أيضا

مامي وأمام القلب الذي يفصل هذا الفراغ إلى جزء أمامي وجـزء الأتقع في فراغ المنصف الصدري    -الموقع :

مامي ، وهـي مجموعـة مـن الأبهر  الأالدموية والمرئ والرغامي و  ةوعيالأخلفي ، وتكون هذه العقدة ملتصقة ب

امي مـن ـــــــمالأهذه المجموعة من العقد تتواجد فـي الجـزء  فإن حوالالأالعقد مختلفة العدد والحجم ، وفي كل 

 .  يزوميـــدري أو مايسمى الفراغ الحـــفراغ المنصف الص

الصـادرة مـن   وعيـةالأوالجزء الصدري من المـرئ ، وتسـتقبل    القلب والتامور والرئتين  -المنطقة المصرفة :

 .  الأضلاعن ـــمن العقد مابي ةفيالخل جزاءالأالعقد الشعبية الوسطى والعقد القمية و

 .  ةـــة الصدريـــتصب في القناة اللمفاوي -الصادرة : وعيةالأ
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   The Posterior mediastinal Lymph nodes                  ةفيالخل ةفيالعقد اللمفاوية المنص -ب

ً أ وتسمى      .  ةفيالعقد اللمفاوية الحيزومية الخل يضا

كبـر مـن هـذه العقـدة يقـع خلـف الأتقع غائرة في الدهن على طول السطح الظهري للمرئ ، والجزء   -الموقع :

جـزء الخلفـي مـن الفـراغ ها تقـع فـي النأوبين المريء ، أي    ( aorta )   بهرالأ انبهري بين الشريالأالقوس 

الحيزومي خلف القلب وتمتد حتى منطقة الحجاب الحاجز ، وهي من العقد الكبيرة والطويلة حيث يصل طولهـا 

ً إعتيادي بقارالأفي   .   الإبل، علماً بأن هذه العقدة لا تتواجد في ذبائح سم   (20  )  إلى حوالي ا

غشـاء البريتـوني وسـطحي الكبـد والطحـال ، كمـا تسـتقبل الـرئتين والحجـاب الحـاجز وال  -المنطقة المصرفة :

 الأضـلاعف الوارد من بعض العقـد مـابين  مالصادرة من العقد الشعبية اليمنى ، وكذلك فهي تستقبل الل  وعيةالأ

 .  هاـــمن ةيـــفوخاصة الخل

 .  تصب في القناة اللمفاوية الصدرية -الصادرة : وعيةالأ

 .  ينـــفي الرئت ةـــفيوالخل يةـــمامالأ ةفية المنصـــمواقع العقد اللمفاوي، يوضح   ( 28 ) والشكل رقم 

                                                          Lymph nodes of the liverالعقد اللمفاوية في الكبد  -4

      Hepatic or portal lymph nodes   وهي العقد التي تطلق عليها تسمية العقد اللمفاوية الكبدية   

عقدة ، وتقع عند بوابة الكبد على السطح الحشوي  (   15ــ   10)   وهي عبارة عن مجموعة من العقد  -الموقع :

الكبـدي والقنـاة الصـفراوية ، وتغطـى   انسي للكبد ، فهي تتواجـد حـول الوريـد البـوابي والشـرينالأأي السطح  

 .  اســـة البنكريـــزء من حافـــبج

 .  شرـــنى عـــثالأاس وـــد والبنكريـــالكب -لمنطقة المصرفة :ا

 .  تودع الكيلوسيـــتصب مباشرة في المس -الصادرة : وعيةالأ

 .  ةـــة الكبديـــقد اللمفاويـــوقع العـــ( ، يوضح م 29 ل رقم )ـــوالشك

                                                    Lymph nodes of the spleenالعقد اللمفاوية في الطحال  -5

 .  The splenic lymph nodes                 ةلطحاليها تسمية العقد اللمفاوية اوهي العقد التي تطلق علي     

المختلفـة مـن الـذبائح وبخاصـة ذبـائح  نـواعالأتتواجـد فـي العديـد مـن  لا  هـذه العقـد    نأومن الجدير بالذكر      

ادم ــــف القـــاللم فإنغنام والماعز ، ولذلك الأوالجاموس و بقارالأتتواجد في كل من ذبائح لا  فهي  المجترات ،  

 .    ( Gastric lymph nodes )  عدية ـــقد المـــمن الطحال يذهب مباشرة إلى مجموعة الع

 . حالـــد في سرة الطـــهذه العقد تتواج فإنر وفي ذبائح الخيول ، ـــأما في ذبائح الخنازي

                     Lymph nodes of the Rumen (Stomach)(  المعدة  )    العقد اللمفاوية في الكرش -6

 .   Gastric lymph nodes(  عقد الكرش وهي العقد التي تطلق عليها تسمية العقد اللمفاوية المعدية )    

من ـــــيالأين ـــــين الطوليـــــخدوديالأعلــى طــول قد التــي تتواجــد ـــــهــي عبــارة عــن سلســلة مــن الع -: الموقــع

 .  جترات ـــح المـــقد نادراً ما تفحص في ذبائـــهذه الع بأنسر للكرش ، علماً ـــيالأو

 .   جدار الكـــــــرش والطحــــــــــــــــال -: المنطقة المصرفة
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 .  تصب مباشرة في المستودع الكيلوسي -: الصادرة وعيةالأ

 .  ( عقد الكرش عدية )ـــفاوية المـــقد اللمـــع العـــح مواقـــ، يوض  ( 30 )  والشكل رقم

                                                  Lymph nodes of the intestineمعاء الأالعقد اللمفاوية في  -7

وتسـمى   ( Mesenteric lymph nodes )  وهي العقد التي تطلق عليها تسمية العقد اللمفاويـة المسـاريقية  

 ً  .    ( Intestinal lymph nodes )  وية ـــالعقد اللمفاوية المع أيضا

طيلة الشـكل ، وهـذه السلسـلة تسـير علـى طـول ـــسلسلة من العقد اللمفاوية الكبيـرة الحجـم ، والمست -الموقـع :

،    ( Mesentery ) هن المسـاريقيمعاء ، حيـث تكـون غـائرة فـي الـد الأسم من   ( 5 ) معاء ، وعلى بعد الأ

التـي تتكـون منهـا  زاءــــجالأسم ، ويمكن تقسيمها تبعاً إلى   ( 120 ) هذه المجموعة إلى حوالي  إمتداد ويصل 

 -لي :ـــا يـــاء وكمـــمعالأ

                                     . Duodenal  L . Ns(             العقد العفجية  ثنى عشر )للأالعقد اللمفاوية  -أ

،  ( Duodenum )ثنـى عشـر الأمعـاء ، وتصـرف للأوتعد مـن ضـمن المجموعـة الصـغيرة للعقـد اللمفاويـة 

 .  ةـــة الكبديـــقد اللمفاويـــالصادرة منها في الع وعيةالأوتصب 

                                                                             . Jejunal  L . Nsالعقد اللمفاوية الصائمية  -ب 

هـا تعـد مـن ضـمن المجموعـة الصـغيرة للعقـد اللمفاويـة انعقـدة ، كمـا  (  20ـــ   10)  ويترواح عددها مابين

معـاء الدقيقـة الأوسـط مـن الأزء ــــها تصرف الجان، أي   ( Jejunum )  اء ، وتقوم بتصريف الصائمـــمعللأ

 .  ائمـــو الصـــوه

                                                                                  . Ileal  L . NS ةفيعقد اللمفاوية اللفائال -جـ

خيـر الأوهي مجموعة من العقد اللمفاوية الكبيرة ، والتي تشكل سلسلة العقد اللمفاوية التي تسير موازية للجـزء 

 .    ( ILeum ) فائفي ـــعقد التي تسير موازية إلى اللقة ، أي الـــاء الدقيـــمعالأمن 

 .    Caecal L . Nsورية ــعالأالعقد اللمفاويـة  -د 

 .    Colon L . Nsالعقد اللمفـــاوية القولونية  -هـ

 .     Rectal L . Nsالعقد اللمفاوية المستقيمية  -و

 .  اءـــعمالأ   -المنطقة المصرفة للعقد اللمفاوية المساريقية :

تصـب فـي الجـذع المعـوي الـذي يصـب بعـد ذلـك فـي   -الصـادرة مـن العقـد اللمفاويـة المسـاريقية :  وعيةالأ

 .  لوسيـــتودع الكيـــالمس

 .  يةـــفاوية المساريقـــقد اللمـــع العـــ، يوضح مواق ( 31  )  م ـــل رقـــوالشك     

في مجال فحص اللحـوم الحمـراء سـواء   هميةالأاللمفاوية ذات    نا لكل ماتقدم عن العقد إستعراض  خلالومن       

هنالـك العديـد مـن   فـإن،    البطنيحشاء التجويف  أق أو في  لاالعقد اللمفاوية في الرأس أو في الذبيحة أو في المع

 -لي :ـــايـــم ات ستنتاجالإفي هذا المجال ، ومن أهم هذه  إليها الإشارةالتي نود  ات ستنتاجالإ
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العديد من العقد اللمفاوية التي تتواجد في الجزء العضلي من الذبيحة فقط والتي تسمى العقـد اللمفاويـة هنالك    -1

، مثـل العقـد  العضـلات هـا العقـد التـي يقتصـر وجودهـا فـي نأ، أي    ( Meat lymph nodes )   ت لاللعض

المأبضية ، وتعد هذه المجموعة من العقـد  بطية ، والعقد اللمفاويةالأاللمفاوية أمام لوح الكتف ، والعقد اللمفاوية 

 .  حـــة للذبائـــالفحوصات البكتريولوجي إجراءمن أهم العقد اللمفاوية التي ترسل إلى المختبر في حالة 

عضاء ، مثل للأفقط ، والتي تسمى العقد اللمفاوية    عضاءالأهنالك العديد من العقد اللمفاوية التي تتواجد في    -2

 .  ية الشعبية ، والعقد اللمفاوية الكبدية ، والعقد اللمفاوية الكلوية ، والعقد اللمفاوية المساريقيةالعقد اللمفاو

قد ــــفاوية القطنية ، والعـــمثل العقد اللم عضاءالأو العضلات هنالك العديد من العقد اللمفاوية المشتركة بين    -3

 .  ةـــركيفاوية الوـــ، والعقد اللم ةيـــففاوية الحرقـــاللم

ة التي تقتصر على الجلد فقـط ، مثـل العقـد اللمفاويـة أمـام ـــد اللمفاويـــــــــــديد من العقـــــــــك العــــــهنال  -4

 .    ( .Prefemoral  L.N )ذ ـــالفخ

هـا خلالمراء ، حيـث يـتم ومـن  ــــص اللحوم الحـــية بالغة في مجال فحـــجميع هذه العقد ذات أهم  بأنعلماً      

 .  حةـــة للذبيـــية العامـــالة الصحـــالتعرف على الح

V-  العقد اللمفاوية الدمويةHaemal Lymph nodes                                                                  

 خلايـاعلـى  اوائهـإحتهي عبارة عن عقد حمراء غامقة أو داكنة اللون ، ويعود السبب في اللون الغامق إلـى     

إلى تكسر الطبقـة  ضافةبالإالغامق ،  حمرالأالدم البيضاء والحمراء في أطوار مختلفة ، مما يضفي عليها اللون 

 .  انالحيووعية الدموية بداخلها والجيوب اللمفاوية ، نتيجة لزيادة الضغط الدموي أثناء عملية ذبح للأالمبطنة 

حجمهـا  فـإن حـوالالأملـم ، وفـي كـل  ( 20 ـــ   1) اوح حجمهـا مـابين وهذه العقد صغيرة الحجـم ، ويتـر    

 .  رويـــوي أو كـــكل بيضـــء ، وهي ذات شلابازـــيتجاوز حجم حبة اللا

بعـدم  عتياديـةالإوتنفرد هذه العقد بتركيبها المميز ، فهي تختلف في تركيبها التشريحي عن العقـد اللمفاويـة      

ة الصادرة أو الواردة ، حيث يتم تغذيتها عن طريق الشرايين ، وكذلك فهـي تختلـف عـن اللمفاوي وعيةالأوجود  

فـي تركيبهـا العـام الطحـال ،  بهالداكن أو البني الغـامق ، ولكنهـا تشـ حمرالأفي لونها  عتياديةالإالعقد اللمفاوية  

 .     ( Accessory spleens )  حقة للاا حالات ـــالط ةلق عليها تسميـــولذلك تط

ها ــــزداد عـددها ويكبـر حجمــــهذه العقد ي انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .  هزالـــقر الدم أو الـــي من فانالتي تع ات انالحيوي  ـــف

،   غنــام والمــاعزالأو الإبــلوالجــاموس و بقــارالأوتتواجــد هــذه العقــد فــي ذبــائح المجتــرات والتــي تشــمل      

 انوالجاموس تتمركـز علـى طـول الشـري بقارالأائح  ــــي ذبــــــــــول والخنازير ، ففـــــــتواجد في الخيـــتلاو

غنام والمـاعز تحـت البريتـون الأة ، في حين تتمركز في ذبائح  ـــوفي الدهون تحت الجلدي  ( Aorta )بهر الأ

ون التـي تحـيط ـــها بوضوح في الدهـــنلاحظث ـــ، حي   ( Lumbar region )ية ـــقة تحت القطنـــفي المنط

 .  يةـــة القطنـــفاويـــقد اللمـــبالع
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                                    Age Determinationالمختلفة من الذبائح  نواعالأتقدير العمر في  -سابعاً :

أو ذبـائح  الإبـلوالجـاموس و بقـارالأسواء ذبائح   المختلفة من الذبائح ،  نواعالأموضوع تقدير العمر في    ان    

ية فـي مجـال ساسـالأمن الذبائح ، يعـد مـن المواضـيع المهمـة و ىخرالأ نواعالأغنام والماعز أو غيرها من الأ

 .   مراءـــوم الحـــى اللحـــة علـــة الصحيـــالرقاب

ريـق التسـنين أو عـن طريـق العظـام ، حيـث نستطيع تقدير العمر في الذبائح أما عن ط نافإنوكما هو معلوم     

أو بواسـطة العظـام ،  اننسـالأطباء البيطريين العاملين في المسالخ من تقدير العمر بواسـطة الأ  الإخوةيستطيع  

 -لي :ـــحة وكمايـــحيث يتم التركيز في ذلك على عظام الذبي

I-  الإبلوالجاموس و بقارالأذبائح                                                                                    

                                                                                      Ischio – pubic symphysisي الوركي العان رتفاقالإ  -1

ا للفقرات الصدرية ليـــوكية العــــــللنتوءات الش ةفيات الغضرومتداد الإدرجة التعظم في  -2

ى                                                                                                                  ولالأالخمسة 

Ossification of the cartilaginous extensions of the vertical processes of the 

first five thoracic vertebrae .                                                                                                                                                       

                                                                                                                                                                  Sternumعظم القص  -3

                                                                                                                                                                The Ribs الأضلاع -4

                                                                                                                                               The sternumالعجز عظم  -5

                                                                                                                                                 Long bonesالعظام الطويلة   -6

 ــعظ -7                                                                                                                                                          Ischiumم الورك ـ

                                                                       X-raysالسينية  شعةالأ -8

II-  غنام والماعز الأذبائح 

   Knee joint ( Carpus joint )     (  مفصل الرسغ مفصل الركبة ) -1    

  Long bones                       ة ـام الطويلــــــــــــــــالعظ -2

                             X-rays      ية ـالسين  ةــــــــــــــــشعالأ -3

( ، حيـث تطرقنـا فـي  ليفـةالأالحقليـة و اتانالحيوالتسنين في    ا الموسوم )ابنالقارئ الكريم متابعة كت  بإمكانو

 بقـارالأفـي ذبـائح  الفصل الرابع عشر من ذلك الكتاب إلى السـياقات العلميـة المعتمـدة فـي مجـال تقـدير العمـر

مدة فـي مجـال ــــ، في حين تطرقنـا فـي الفصـل الخـامس عشـر إلـى السـياقات العلميـة المعت  الإبلوالجاموس و

 .  ماعزـــنام والـــغالأر في ذبائح ـــدير العمـــتق
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الذبائح  ها على الذبائح ذات النزف المكتمل وعلىنلاحظية التي انمات العيلايوضح الع -( :21  الجدول رقم )

 .   ذات النزف غير المتمكل

 النزف غير المكتمل  النزف المكتمل  موقع الفحص في الذبيحة 

  إمتلائهاغير واضحة لعدم  الدموية تحت الجلدية وعيةالأ

 بالدم 

بالدم ،   متلائهالإ واضحة 

 وذات لون داكن 

حيث بالدم ،  متلائهالإ واضحة  غير واضحة ويصعب تمييزها  الأضلاع وردة مابين الأ

 يمكن رؤيتها بسهولة 

لون اللحوم أحمر براق ،  لون وقوام اللحوم 

 واللحوم ذات قوام طبيعي 

لون اللحوم أحمر داكن ، 

 .  واللحوم ذات قوام متميع

ها مغمورة بالدم ، نأ تظهر وك لونها طبيعي وحجمها طبيعي لون وحجم العقد اللمفاوية 

 ها غير متضخمة ان لااا 

ً  يسر للقلب الأالبطين   ممتليء بالدم  فارغ من الدم تقريبا

ها بالدم حتقانلإذات لون داكن  ذات لون طبيعي وقوام طبيعي الداخلية عضاءالأ لون وقوام 

 ، وذات قوام مائي أي مترهله

 (May's test)فحص  مي 

بطية  الأ العقد اللمفاوية  -أ

Axillary L . Ns  

 

 بطية الأالدموية  وعيةالأ -ب 

Axillary blood Vessels 

       

 

 يةــــــــــــطبيع

 

 

 غير واضحة ويصعب تمييزها 

 

ها مغمورة بالدم نأر وكــــتظه

( Soaked in Blood )  ،

  غير محتقنة وغير ولكنها  

   متضخمة

بالدم ، حيث  متلائهالإ واضحة 

   يمكن رؤيتها وتمييزها بسهولة
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 .  المواقع التي تتواجد فيها هذه العقدو بقار الأيوضح العقد اللمفاوية في  -: ( 22 )الجدول رقم 

Location of Node Name of Node 

In mandibular space ,  about 2 inches cranial to 

angle of mandible 

Mandibular 

1 inch in front of and just below external 

meatus of ear 

Parotid 

Dorsal to pharynx ,  close to midline Retropharyngeal 

Ventral to wing of atlas Atlantal 

Cranial third of neck on common carotid artery Cranial cervical 

Middle third of neck on course of common 

carotid artery 

Middle cervical 

Above shoulder joint covered by 

brachiocephalicus muscle 

Superficial cervical 

(Prescapular) 

On medial side of shoulder near brachial 

plexus 

Axillary 

At entrance to thorax on each side of trachea Prepectoral (postcervical) 

Behind stifle on gastrocnemius between 

semitendinosus and biceps femoris 

Popliteal 

At lesser sciatic notch of pelvis Ischiatic 

In front of thigh just above stifle Prefemoral 

Bulls – in front of external inguinal ring Superficial inguinal 

Cows – above posterior part of udder Supramammary 

Where circumflex iliac artery leaves external 

iliac artery 

Deep inguinal 
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Ventral surface of sacrum Sacral 

At bifurcation of circumflex iliac artery External iliac 

At junction of external iliac artery and aorta Internal iliac 

Floor of pelvis lateral to anus Anal 

Sublumbar region along abdominal aorta Lumbar 

At hilus of kidney on renal artery Renal 

On course of gastric blood vessels and between 

folds of stomach 

Gastric 

Along attached border of intestine between 

layers of mesentery 

Mesenteric 

At hilus of spleen Splenic 

At hilus of liver near vessels Hepatic or portal 

Between ribs near thoracic vertebrae Intercostal 

Dorsal surface of sternum on course of internal 

thoracic artery 

Sternal 

On trachea near branching of main bronchi Bronchial 

Along trachea and esophagus caudal to 

thoracic inlet 

Cranial mediastinal 

Between esophagus and aorta cranial to 

diaphragm 

Caudal mediastinal 

 

   (Frandson and Spurgeon ,  1992 مأخوذ عن ) 
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 الفحص الروتيني عل الذبائح  .   إجراءيوضح طريقة تعليق الرؤوس عند   -(  :20 الشكل رقم )

 

  1989 ))  مأخوذ عن  مجلة اللحوم ، 

( رقم  :21   الشكل  اللم  -(  العقدة  تركيب  اللميوضح  الأوعية  عليها  العقدة  ففاوية موضحاً  الى  الواردة  اوية 

 اللمفاوية ، والأوعية اللمفاوية الصادرة من العقد اللمفاوية  . 

 

   Frandson and Spurgeon  ,  1992 )) مأخوذ عن 
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 يوضح مواقع العقد اللمفاوية في الرأس  .     -( : 22 الشكل رقم )

 

 1987 )خوذ عن المشهداني ، أم) 

في ذبائح    ( Superficial lymph nodes )يوضح مواقع العقد اللمفاوية السطحية    -( : 23 الشكل رقم )

 . الأبقار والأغنام

 في ذبائح الأغنام  -ب                                               في ذبائح الأبقار         -أ         

                                                          

 

  Wilson  ,  1998 )) مأخوذ عن 
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 ــواقع العـــــــوضح مــــــــــي -( :24  الشكل رقم )                                      قار ــــائح الأبـــــداخلية  في ذبــــــفاوية الـــــــــقد اللمـــــــ

.  ( Internal lymph nodes of the carcass )  

 

 

 

 

  Wilson  ,  1998)) مأخوذ عن  
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 في جسم البقرة .  ( lymphatic system )  ح الجهاز  اللمفاوييوض  -( :25  الشكل رقم )

 

 

 

  McCracken etal  .    ,  1999)) مأخوذ عن 
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وية ذات الأهمية في مجال الفحص المسار الذي يتحرك فيه اللمف والعقد اللمفا يوضح    -( :26الشكل رقم )

  الروتيني لذبائح الأبقار  .   

 

  Wilson  ,  1998)) مأخوذ عن 

 .  (Bronchial lymph nodes)يوضح مواقع العقد اللمفاوية الشعبية في الرئتين  -( :27الشكل رقم )

 

 وية الشعبية اليمنىالعقدة اللمفا  -ب  شعبية اليسرى                     العقدة اللمفاوية ال -أ

 العقدة اللمفاوية الشعبية القمية  -د       العقدة اللمفاوية الشعبية الوسطى )الظهرية( -جـ

 1987)خوذ عن المشهداني ، أ) م
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                   ح مواقع العقد اللمفاوية المنصفيه الأمامية والخلفيه في الرئتينـــــــيوض -( :28  الشكل رقم )

( Anterior and Posterior mediastinal  lymph nodes )  

 

 1987 )) ماخوذ عن المشهداني ، 

 

 .       . Hepatic L . Ns )يوضح مواقع العقد اللمفاوية الكبدية في الكبد ) -( :29  الشكل رقم )

 

 Wilson  ,  1998 )) مأخوذ عن 
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     .(lymph nodes of the the rumen)د الكرش ( يوضح مواقع العقد اللمفاوية المعدية ) عق -( : 30الشكل رقم )

 

 )عقد الكرش (                                               

 في الأمعاء   .   ( Mesenteric L . Ns )المساريقية يوضح مواقع العقد اللمفاوية  -( :31  الشكل رقم )

 

 

  1998 - 1999)) مأخوذ عن نعمة  
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 الفصل الثالث عشر 

 التبريد  صالاتت الصحية للذبائح في لاالمعام

Hygienic Care of Carcasses in CooLing Halls 

 

                                                                              تبريد الذبائح ساسية لعملية الأهداف الأ -: اولً 

ختام الخاصة بها ، الأ البشري ب  لاكستهللإختم الذبائح الصالحة  ، و  من عملية الفحص بعد الذبح  نتهاءالإبعد      

إلى    إدخاليتم   الذبائح  الممكنة  صالات هذه  بالسرعة  بحيث    التبريد  بعد    لا ،  ساعتين  من  أكثر  الفترة  تتجاوز 

 .  صىــ ـحد أقـــيز والفحص الروتيني كـــح والتجهـــعملية الذب

 على الذبائح   اإجرائهحصول عليها عن طريق عملية التبريد التي يتم التي نسعى لل هدافالأوهنالك العديد من 

( Chilling of the Carcasses )  لي :ـــما ي دافـــهالأذه ـــم هـــ، ومن أه- 

نمو    -1 بداخلها  حياءالأتثبيط  أو  الذبيحة  على سطح  تتواجد  قد  التي  المصادر    المجهرية  من  العديد  فهنالك   ،

 .  راع في عملية التبريد سالأبد من  لا، ولذلك  المختلفة من الجراثيم نواعالأحة بالمحتملة لتلوث الذبي

،   التي تحدث بعد عملية الذبح    ( Rigor mortis )  عملية التيبس الرمي    كتماللإتهيئة الظروف المناسبة    -2

 .  ضيـــألحام تجاهالإالهيدروجيني للحوم إلى  سالأ  إنخفاض والتي يصاحبها 

يمنع تلف اللحوم ولكنه يعمل    لاالتبريد    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    فترة حفظ اللحوم  إطالةعلى  العمل    -3

 .   ساد ـــلف والفـــية والكيمائية التي تسبب التنزيمالإت لاعلى تأخير النمو الجرثومي والتفاع

المعام  ان  -4 تسهيل  إلى  يؤدي  التجهيز  عملية  بعد  الذبائح  الاتبريد  يتم  الت   ةحقللات  الذبائح   اإجرائه ي  على 

 ى . رـــخالأية ـــت التصنيعلا، وغيرها من المعام التشفيةوبخاصة عمليات تقطيع الذبائح وعمليات 

التبريد في المسالخ ، في درجة   صالات يوم في     (15)   لمدة  بقارالأخزن ذبائح    إمكانيةإلى    الإشارةوتجدر    

( ، مع حركة الهواء    %  90—   85ورطوبة نسبية تتراوح ما بين )(    م°1-م° إلى  1+  حرارة تتراوح ما بين )

 ــيتم تخزين الذبائ  لاة  ـــه من الناحية العملينأ  لااا ،    ةيان ث   /  ( م2 . 0   بحدود ) ،    ح في المسالخ طيلة هذه الفترةـ

وق إلى مخازن مبردة ـــم تســـن ثـــ، وم  ةـــام قليلـــأي  ةن بضعـــكثر ملأى في المسالخ  ـــتبق  لاالذبائح    انبل  

 .  لخـــارج المســـأخرى خ

عملية الذبح تكون تدريجية،    عقب العشرين ساعة التي تربع والأ  خلالعملية تبريد الذبائح    انومن البديهي       

هنا   تتراوح    بعمليـــةونقصد  التي  التبريد  درجة  إلى  للحوم  الداخلية  الحرارة  درجة  الذبائح هي وصول  تبريد 

( )  م°1+   مابين  إلى  بالتبريد وع  م4° +  (  اللحوم  يتعلق بموضوع حفظ  فيما  أما  بدرجة  لا( ،  الحفظ  فترة  قة 

 .  الىـــه تعـــوالعشرون بعون  يانالثفي الفصل  إليهاالحرارة فسيتم التطرق 
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 لتبريد الذبائح اللازمةالعوامل التي تؤثر على الفترة  -ثانياً:

  فإن، ولذلك  °  ( م   38 – 39رارة الذبيحة وبعد تجهيزها مباشرة تكون بحدود ) درجة ح  فإنكما هو معلوم        

( إلى        م°   +1ول إلى درجة الحرارة المنخفضة التي تتراوح مابين ) ــوالوص  لتبريد الذبيحة  اللازمةرة  ـــالفت

 -لي :ـــيل ماـــل ، ومن أهم هذه العوامـــداخل اللحوم تعتمد على العديد من العوام(  م° 4+ )

وليس على    العضلات حجم الذبيحة وكمية الدهون المحيطة بها ، حيث تصل درجة حرارة التبريد في عمق    -1

( إلى حوالى  )6 – 7   سطحها  بعد مرور  لذبائح      (  36 – 48  ( م°  بالنسبة  تبريد  والجاموس   بقارالأساعة 

عد ـــ، وب  نلازـــائل والغـــيالأ غنام والماعز والأساعة تبريد بالنسبة لذبائح      (2 – 16   )    ، وبعد حوالي  الإبلو

 .  رـــح الخنازيـــبة لذبائـــريد بالنســـساعة تب  (24 – 30  )  حوالي

وتكاثر   نأإلى    الإشارةوتجدر      نمو  إلى  يؤدي  منخفضة  داخلية  حرارة  درجة  إلى  الوصول  في  التأخير 

  ( Bone – taint )    من اللحوم وحدوث حالة التعفن العظميالعميقة    جزاءالأ، وقد يسبب ذلك تعفن    الجراثيم

هوائية للاحالة التعفن العظمي تسببها الجراثيم ا  بأن، علماً    روائح كريهة من هذه اللحوم  إنتشارالتي تؤدي إلى  

 .  اـــر في تبريدهـــة والتأخـــة عدم التخلص من حرارة الذبيحـــر في حالـــالتي تنمو وتتكاث

التبريد المستعملةكفاء  -2 التبريد المستخدم  ة أجهزة  إلى درجة حرارة    ضافةبالإ ،    ، ودرجة حرارته  ، ونظام 

فيها الذبائح  وضع  أثناء  التبريد  ك  صالة  فكلما  المتطلان،  هذه  جيـــت  كـــبات  كلما  الذبائـــتب  انـــده  ح  ـــريد 

 .  رعـــل وأســـل أفضـــبشك

عدد الذبائح المراد تبريدها ينسجم    ان تي يتم وضعها في صالة التبريد ، فكلما كحجم التحميل وعدد الذبائح ال  -3

 .  رعـــل وأســـتبريد الذبائح بشكل أفض ان، كلما ك ية لصالة التبريد ستيعابالإوالطاقة 

وم  في وزن اللح  انذلك يؤدي إلى الفقد   نأسرعة الهواء وأهميتها بالنسبة للتبريد السريع ، وعلى الرغم من    -4

د  ـــفي الوزن عن طريق السيطرة على الرطوبة النسبية ، وق  انر، ولكن يمكننا التقليل من الفقد ـــبسبب التبخ

المثـــالس  بأنظ  ـــوحـــــــــل للهـــــــــرعة  هـــالية  و ية ان ث  /  م    ( 0.5 )     يـــواء  النسبية  ان ،                      الرطوبة 

( Relative humidity )   ــلة تتراوح ما بيـــفضالم   .   ( % 90ــ  82 )  نـ

 عند تبريد الذبائح  اللازمة اتحتياطالإ -ثالثاً:

من العديد  عند  إتخاذ الواجب    ات حتياطالإ  هنالك  للذبعمل  إجراءها  التبريد  يلي    ائحية  وفيما  هذه    إيجاز،  لأهم 

 . لذبائحذات العلاقة بموضوع صالات التبريد التي توضع فيها هذه ا ات حتياطالإ

مناسبة في الفترة      (  م°  2–  )   ، وتعد درجة الحرارة  تبريد الصالة قبل تحميلها بالذبائح بفترة زمنية مناسبة  -1

 .  يلـــبعد التحم  ( م° 2 + ) تصبح  انها ما تلبث نلأ،  يلـــالتي تسبق التحم

ن  ـــقولة فيما بيـــترك مسافة معت  ان، و  رضيةالأمس  لا ت  انتوضع الذبائح في صالة التبريد دون    نأيجب    -2

، وذلك   سم     (10   )    تزيد عن  لا  ان، و  سم    ( 5 )    تقل المسافة بين ذبيحة وأخرى عن  لاح بحيث  ـــالذبائ
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البارد بصورة جيدة ومنتظـــالتيار الهوائ  انللسماح بمرور ودور الذبائـــتبري  انمـ، ولض  مة ـــي   ــد  ى ـــح علـ

 .   ملـــكالأه ـــالوج

تحمـــالتأكي  -3 بأكثر من طاقتها  ـــد على عدم  التبريد  للذبائحستيعاب الإيل صالة  و  ية  ذلك  وأهمية  ه  ـــإنعكاس، 

ك فكلما   ، التبريد  كفاءة  الطاقة    انعلى  من  أكثر  التبريد  صالة  في  الذبائح  للصالستيعاب الإعدد  كلما  ـــية   ، ة 

ً ـــعنأ  .  د ـــاءة التبريـــعلى كف كس ذلك سلبا

الضوء يساعد على عملية تزنخ   نلأ، وذلك    التبريد   صالات   إغلاقوار عند  نالأأ  ـــــــ ـتطف  انل  ـــــــيفض  -4

 .   ومـــاد اللحـــون يؤدي إلى تلف وفســـتزنخ الده فإن، وبالتالي    ( Rancidity of  fat )الدهون 

الصارمة  إتباع  -5 الصحية  بالقواعد    القواعد  يتعلق  ما  كل  في  الشخصية   زمةاللا،  وللصحة  العامة  للصحة 

في يتعلـــوبخاصة  فيـــما  بالعاملين  الذبائمجال    ق  هذه  وتفريغ  وب  ح ـــتحميل  والمالأ،  ستلزمات ـــدوات 

 .   الـــذا المجـــي هـــخدمة فـــالمست

 ً  التغيرات التي تحدث في اللحوم أثناء عملية التبريد   -:رابعا

، أي بعد نقلها من    التبريد   صالات تحدث في اللحوم أثناء وضعها في    نأ تي يمكن  هنالك الكثير من التغيرات ال  

 -لي :ـــذه التغيرات ما يـــم هـــ، ومن أه د ـــالتبري صالات لة الذبائح إلى ـــمعام صالات 

I- الطبيعي للحوم  ضاجن الأNatural Ageing of the meat                                                      

والتفاع       التغيرات  من  العديد  تحدث  اللحوملاحيث  في  ه  ت  أهم  ومن   ــ،  التغيـ ظاهـــذه  هي  رة ـــرات 

الرمي ـــالتيب الصمل  أو  بعض      ( Rigor mortis )    س  حدوث  إلى  النهائية  المحصلة  في  تؤدي  والتي 

، المستهلك  لصالح  فيها  المرغوب  وعصيرية  التغيرات  تحسن طراوة  هذا   مثل  تناول  وسيتم   ، اللحوم  وطعم 

 .  الىـــه تعـــيل في الفصل الخامس عشر بعونـــالموضوع بشيء من التفص

II- اللحوم  إنكماشShrinkage of the meat                                                                        

في الوزن   انبعض الوزن ، حيث يحدث فقد   انوفقد   نكماشالإى  تتعرض اللحوم أثناء عملية التبريد إل           

ساعة ،       (24    )  د مرور  ـــمن تبريدها ، أي بع  ولالأاليوم    خلال     (  % 1 – 2  )     ما بينبشكل عام    اوحرتي

بة  ـــنس  ان  الإعتباربنظر    ذ ــ ـخالأ، مع      (  %    2)    الداخلية لتصل إلى حوالي  عضاءالأقد في  ـــوتزداد نسبة الف

 .  بريد ـــية داخل صالة التـــ(  ساعة تعتمد على درجة الرطوبة النسب 24 رور )ـــد بعد مـــالفق

III-  اللحوم الرطوبة   )      تعرق                                                                                           Meat sweating (     تكثف 

اللحوم المبردة   إخراج، وذلك عند    ود في الجو على سطح اللحوم المبردةـــلماء الموجيحدث تكاثف لبخار ا   

الحرارة    صالات من   درجات  إلى  أي    عتياديةالإالتبريد  التبـــاللح  إخراج،  صالة  من  المبردة  إلى  ـــوم  ريد 

 .  بريد ـــالة التـــارج صـــــخ

 ً  المجهرية أثناء عملية التبريد  حياءالأالتي تسببها  الحالت غير المرغوب فيها -: خامسا

I-    لزوجة السطحSlimming                                                                                                                                                                    

ؤدي هذه الجراثيم  ت، حيث      ( Psychrotrophes )  للبرودة    ةاثيم المحبتيجة لنمو وتكاثر الجروالتي تحدث ن
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تتحول في النهاية إلى طبقة سميكة لزجة ذات لون أصفر    على سطح الذبائح المبردة ،  طبقة رقيقة  الى تكوين

 .  فيفـــيميل  إلى اللون البني الخ

II-    التعفن العظميBone- taint                                                                                                                                                    

في   خاص  بشكل  الكتف  العضلات ويحدث  منطقة  في  أو  الحوض  أو  الفخذ  منطقة  في  سيتم   ،  السميكة  حيث 

 .  ن ـــروالعش من الفصل  رابعاً ( )  رةقـــطرق إلى ذلك في الفـــالت

III-    الأعفاننمو  Mold growth                                                                                                                                                            

ي ـــك فـــوم وذلـــالمجهرية في اللح حياءالأفة من المختل نواعالأ تلف والفساد الذي تسببه السيتم تناول موضوع 

 .  الىـــوتع هـــانسبحه ـــالفصل العشرون بعون

المسالخ   إتجهت ، فقد    و لمعالجة بعض التغيرات غير المرغوب فيها التي تحدث في اللحوم أثناء عملية التبريد 

الذبائ إلى وضع   ــالحديثة  وـ منخفضة  درجات حرارة  عند  البارد ا  إستعمالح  للهواء  الدافعة  و  لمراوح   خلال ، 

رارة داخل صالة التبريد إلى درجة حرارة تتراوح  ـــساعة تبريد ، يتم خفض درجة الح  (     12 – 24فترة )

)ـــبي درجـــص  ن  مئويـــفر  إلىـــة  ً   م°  4+  ة  تدريجيا م  (   رط  حتفاظالإع  ـــ،  عاليـــبنسبة  داخل  ـــوبة  ة 

 .    ( % 90 ) دود ـــة وبحـــالصال

ن ذلك هو ـــالهدف م  ان، حيث ك  هذا الفصل إلى موضوع تبريد اللحوم خلالنا تطرقنا ومن  ن أوعلى الرغم من  

الذبائح في    ةفي وف على كي ـــالوق التجه  د ـــالتبري  صالات معاملة  بعد عملية  المسلخـــ، أي  أم  يز في  فيما ـــ،  ا 

اللحـــيتع بموضوع حفظ  بواســـوم ســـلق  بواسطة  طـــواء  اللحوم  أو حفظ  التبريد  الحفظ  ـــطة   ىخرالأرق 

فس طويلة  لفترات  بشـــوتخزينها  مناقشته  تفصـــيتم  الله  ـــكل  بعون  فـــوتع  هان ـــسبحيلي  الفـــالى  صل ـــي 

        .  رونـــالعشو يانـــالث
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 الفصل الرابع عشر 

 ضطراري الإبائح في وحدة الذبح ات الحقلية والذانت الصحية للحيولاالمعام

Hygienic Care of Farm Animals and Carcasses in the Emergency Slaughter Unit 

الفقرة      في  أشرنا  ً   )  لقد  ال  سابعا الفصل  يتكـــالرئيس  زاءـــجالأإلى    ثامن( من  التي  منـــية  خ ـــها مسلـــون 

تماماً    انالتي يجب    ضطراريالإهي وحدة الذبح    جزاءالأراء ، ومن بين هذه  ـــوم الحمـــاللح تكون معزولة 

البشري ، وذلك   لاكستهللإت وتجميع الذبائح الصالحة  لا ـــلخ ، وبعيدة عن أماكن معامـــالمس  أجزاءعن بقية  

 .   دةـــذه الوحـــببه هـــباً للتلوث الذي قد تســـتجن

الفقرة       تلك  في  أشرنا  الذبح    فإنوكما  مسلخ صغ  ضطراريالإوحدة  عن  عبارة  عدة ـــهي  من  يتكون  ير 

حض  زاءـــأج تشمل  صغيرة  ـــأساسية  يتقرر    ات ان الحيو  لإيواءيرة  الوحإرسالالتي  هذه  إلى  حيث   دةـــها   ،

الوحـــتتس هذه  من  ـــع  لعدد  بين  ات انالحيودة  ما  وتشمل    ات ان حيو    ( 5 ــ    4  )    يتراوح   ، ً الة ـــص  أيضا

هذهـــمخص لذبح  لمعام  ات انالحيو  صة  أخرى  وصالة  وتعليـــ،  الذبائح  وحـــلة  تحديد  ـــقها  لحين  جزها 

 .   البشري لاكستهللإ أو عدم صلاحيتها ري ـــالبش  لاكستهللإها ـــحيتلاص

المشرفين والقائمين بالعمل في مسالخ   الإخوةمن قبل    الإعتبارتؤخذ بنظر    نأالتي يجب    الملاحظات ومن      

 ضطراري الإها إلى وحدة الذبح  إرسالالتي تستوجب    الحالات   ستقباللإالدائم    ستعداد الإراء ، هي  مـــاللحوم الح

 ــالحياب فيها  ـــالتي يص  الحالات ، و  ديدةـــم الشالألامن    انيوـــالحي فيها  انالتي يع  الحالات وبخاصة تلك     ان وـ

 .  ةـــات بالغـــإصاب

 ات ان الحيولفحص اللحوم الناتجة من هذه    اللازمةالصحية    هميةالأ ى  بد من التأكيد عل  لاوفي هذا المجال       

دق ً ـــفحصاً  بم  يقا فـــ،  للتـــا  المايكروبايولوجية  الفحوصات  ذلك  اللحلا من ص  أكد ـــي  مـــحية  الناتجة  ن  ـــوم 

 .  ريـــالبش لاكستهللإ ات انوـــالحيذه ـــه

الك      للقارئ  ومتكاملة  واضحة  فكرة  نعطي  الموضوع  ولكي  هذا  حول  تسليط    لاريم  من  البداية  في  لنا  بد 

على   تطلق  التي  التسميات  أو  المصطلحات  على  الذبح  نواعالأ الضوء  من  هذه    المختلفة  تعتمد  حيث   ،

ب للحيو  ساسالأالمصطلحات  الصحية  الحالة  الذبحان على  لعملية  المهيئة  يذبح    ات  فعندما   فإنالسليم    انالحيو، 

على عملية   ضطراريالإح  ـــ، في حين تطلق تسمية الذب  عتياديالإهذه الحالة تسمى الذبح  ح في  ـــعملية الذب

 ى .  خرالأيات ـــ، وهكذا فيما يخص التسم يرةـــسور أو الجروح الخطـــالمصابة بالك ات انالحيوذبح 

ي     تطلق على    إيجازلي  ـــوفيما  التي  التسميات  أو  المصطلحات  من    نواعالأعن  الذبح  المختلفة  الذبح سواء 

الذب  ىخرالأ   نواعالأأو    ضطراريالإ إلى وحدة   رسالالإالتي تستوجب    حالات لل  إستعراض ح ، وكذلك  ـــمن 

 .  ضطراريالإح ـالذب ةح في وحد ـــات وللذبائانت الصحية للحيولاإلى المعام ضافةبالإ،  ضطراريالإالذبح 
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 الذبح عمليات  المختلفة من  نواعالأالمصطلحات أو التسميات التي تطلق على  -:ولً أ

على الحالة الصحية   ساسالأ، حيث تعتمد هذه التسميات ب  الذبح  ات هنالك العديد من التسميات المختلفة لعملي     

للذبان للحيو المهيئة  ي  حـــات  وفيما  التس  إيجازلي  ـــ،  أو  المصطلحات  ذات  ـــلهذه    نواع الأب  العلاقةميات 

 .ح ـــت الذبياـــلفة لعملـــالمخت

I-  عتياديالإالذبح                                        Normal Slaughtering                                                                               

تم    مراض الأات الحية السليمة الخالية من  انللحيو  عتياديالإوهو الذبح الطبيعي أي         ا  إراحته ، والتي 

الفحص قبل الذبح    إجراءإلى    ضافةبالإ،    المناسبة والماء الوفير لها  علائق ، وتقديم ال  ستقبالالإفي حضائر  

الناتجة منها  إجراءو  ات انالحيوعلى هذه   الذبائح  الذبح على  ذه ـــة هـــحيلاص  فإن، وبالتالي    الفحص بعد 

 .  حـــات قبل وبعد الذبـــشري تعتمد على نتائج الفحوصـــالب لاكستهللإاللحوم 

II- الذبح الصحي         Sanitary Slaughtering                                                                       

يمنع من ذبحها،   لاالمصابة بمرض    ات انالحيو، أو    حيتها للذبحلاالمشكوك في ص  ات انالحيوويعني ذبح         

ً إعتيادي، و  البشري يتوقف على نتائج الفحص بعد الذبح  لاكستهللإحية لحومها  لاهائي حول صولكن القرار الن   ا

الذبح    لا  ات ان الحيوهذه    فإن يتم  نأ، و  عتياديالإتذبح في صالة  الذبح  إرسالما  إلى وحدة  لكي    ضطراريالإها 

و  ، الوحدة  هذه  في  من    لاتذبح  الدقي  إجراء بد  الفحـــالفحوصات  ذلك  في  بما  المايكروبايولوجية ــ ـقة  وصات 

 .   ات انوـــالحين هذه ـــوم الناتجة مـــحية اللحلاد صـــلتحدي

III-  ضطراريالإالذبح   Emergency Slaughtering                                                                  

ذبح    الحالات وهي        فيها  يتم  المك  اً إضطراريذبحاً    انالحيوالتي  الذبح   انفي  وحدة  وهو  لذلك  المخصص 

ضربة    حالات بالكسور أو الجروح الشديدة الخطورة ، و  انالحيوالتي يصاب فيها    الحالات ، مثل    ضطراريالإ

البول ، وغيرها   إحتباس  حالات و  ,    دة  لاعسر الو  حالات ، وبقارالأدة في  لاالنزف بعد الو  حالات ، و  الشمس

كل    الحالات من   وفي  من    لا  لحواالأ،  الدق  إجراءبد  الفحوصات ـــالفحوصات  ذلك  في  بما  يقة 

 ــالمايكروبايولوج  .  ات ان يوـــالحوم الناتجة من هذه ـــحية اللحلاية لتحديد صـ

IV-  (    العرضي  )  الذبح الطارئCasualty Slaughtering                                                    

يرجى    لاوالتي    انالحيوي منها  انالمرضية المزمنة التي يع  الحالات ع من الذبح يشمل بعض  هذا النو  ان      

المص  شفائها الشلل  مثل  للوـــ،  ولااحب  في    ,  ىرـــخالأالشلل    حالات دة  الحليب  وبقارالأوحمى  ورام  الأ ، 

                                                     .  ات ـــالتشوه حالات ، و ةـــيدة والسطحيـــالحم

  احتمالية ، وليس هنالك خطورة في    م حادةلاآ ات وإصابي من  ان يع  لافي هذه الحالة    انالحيو  نأأي بمعنى       

  .  انوـــالحيح ـــبد من ذب لا، و ي من حالة مرضية مزمنة وميئوس من شفائهااننفوقه المفاجئ ، ولكنه يع
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المراد ذبحه وكذلك   انالحيوالفحص قبل الذبح على    إجراءبح يتم فيه  هذا النوع من الذ   نأ إلى    الإشارةوتجدر  

البشري   لاكستهللإحية هذه اللحوم  لاص  فإنالفحص بعد الذبح على الذبائح واللحوم الناتجة منه ، ولذلك    إجراء

 .   حةـــوعلى الذبي ان الحيوت على ـــتعتمد على نتائج الفحوصات التي أجري

V- ( ح غير الحقيقيالذب ) الذبح الوهمي   Feigned Slaughtering                                                         

مر قد نفق الأفي حقيقة    انالحيوممنوع ، حيث يكون    ساسالأ، وهو ب  هذا النوع من الذبح غير شرعي  ان     

الذب أساس  ـــقبل عملية  يذبح على  ولكنه   ، للضن أح  وفقاً  ذبح  قد  وتجدر  واـــه   ، الصحيحة    ن أإلى    الإشارةبط 

الذب من  النوع  هذا  من  الناتجة  الشرعيـــاللحوم  الناحية  من  محرمة  تكون  فهـــح  الوقت  وبنفس   ، غير ـــة  ي 

 .  ريـــالبش لاكستهللإصالحة 

VI- ( الذبح المسروق  )  ونيانالذبح غير الق Stealthy Slaughtering                                                   

يتم ه  ات انالحيووهو ذبح        الذبـــخارج المسالخ بحيث  صين  ـــح بدون مراقبة وفحص المختـــذا النوع من 

الرقابة  الأمن   عن  المسؤولة  الجهات  تعليمات  عن  وبعيداً   ، اللحوم  ومراقبة  بفحص  المعنيين  البيطريين  طباء 

اللح على  علماً  ـــالصحية   ، ال  بأنوم  الناللحوم  هذا  من  صالحة  ـــناتجة  غير  تعد  الذبح  من   لاكستهللإوع 

ويجب  ـــالبش لع  إتلافري  وذلك  بالكامل  وملحقاتها  على    إجراءدم  ـــالذبيحة  الذبح  قبل   ات ان الحيوالفحص 

 .  ات انيوـــالحح على  الذبائح الناتجة من هذه ـــالفحص بعد الذب إجراءالمنتجة لهذه اللحوم وكذلك لعدم 

ً انث  ضطراريالإإلى وحدة الذبح   رسالالإالتي تستوجب  الحالت - :يا

I- ور ـــــــــــــــــــــــالكسFractures                                                                                        

أكثر         الصابالإمن  وعظام  القوائم  في  تحدث  التي  الكسور  هي  شيوعاً  سقوط ات  من  أما  والناتجة  حوض 

 ى . رـــخالأية ـــوادث العرضـــرض أو من الحالأعلى  انيوـــالح

II-  ضيق التنفس الحادAcute dyspnea                                                                                

 -: ةـــتيالأ الحالات  إحدىب  تهصاب لإ نتيجة  انالحيو  ( Suffocation ) إختناقوالذي قد يؤدي إلى      

في الماشية والتي تطلق عليها تسمية      ( Bloat )    ( Ruminal tempany )  الشديدة    نتفاخالإ  حالات   -1

الكرش في  الشديد  التخمر  من  الناتج  البطن  نتيجة    تطبل  للتخم  علائقلل  انالحيوك  لاستهلإ،  حيث  ـــالقابلة  ر، 

 .   زـــجاب الحاجـــالضغط المستمر على الح إلى نتفاخالإيؤدي ذلك 

الجذور والدرنات ، مثل البطاطا والبنجر أو القرنابيط أو التفاح    انالحيوريء نتيجة لتناول  ــــــــسداد المان  -2

                                                                             .  انيوـــالح إختناقامي وبالتالي ـــ، وينتج عن ذلك حدوث ضغط يسببه المريء على الرغ أو غيرها

البلعوم  ةإصاب في حالة    -3 اللمفاوية خلف  الداخلية  ـــالعقد   ( . Internal retropharyngeal L . Ns )ية 

( التدرن  بحبقارالأ( في    السل  بحالة  الحنجرة والبلعوم ، وذلك  المستمر على  إلى الضغط  تؤدي  كم ـــ، والتي 

  .  هماـــب منـــوقعها القريم

أحي  -4 يحدث  الو  نأ اً  انقد  حديثة  العجول  ب لاتقوم  تس     ( Placenta )   المشيمة  إبتلاعدة  وما  من  ـــ،  ببه 

 .   اد ـــس الحـــبحالة ضيق التنف انيوـــالح ةإصابية قد تؤدي إلى ـــل تنفســـمشاك
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III-  الكدمات الشديدةExtensive Bruising                                                                              

( في المنطقة الظهرية في   Damage حظ التهتك ) لا، وقد ي  وخاصة الكدمات الشديدة الناتجة عن الحوادث      

العامل  ستخداملإنتيجة    بقارالأ يد والكدمات  التهتك الشد   حالات   نلاحظغنام  الأين ، وفي  ـــالقسوة معها من قبل 

بعملية     ( Rabid dogs )    عورةـــب المسلانتيجة لقيام الك  ةفيل في الرأس والرقبة والقوائم الخلــــالتي تحص

ل  ـــروح أثناء عمليات نقـــدمات والجـــن الكـــ، وقد تحدث الكثير م  ات انيوـــالحلهذه    ( Biting )    ض ـــالع

المسلخـــم  ات ـــانالحيو إلى  مصادرها  تلك    ن  راق  ات انالحيووبخاصة  تبقى  عمـــالتي  أثناء  النـــدة  قل  ـــلية 

 .   هاـــودة معـــالموج ىرـــخالأ ات انوـــالحي(  Crushing) و تسحقها   هاـــالي تدوســـوبالت

IV-  الحادة  مراضالأAcute diseases                                                                                     

الرحم ،    إنقلاب المفاصل ، أو    إلتهاب م ، وـــالرح  إلتهاب الضرع ، و  إلتهاب معاء ، والأ  إلتهاب   حالات مثل      

  إلتهاب  حالات ب ةصابالإب ـــهي بسب بقارالأفي  ضطراريالإح ـــالذب حالات غالبية  بأنأو حمى الحليب ، علماً 

 .  رعـــالض إلتهاب م وـــالرح

V- فات المصاحبة للجروح الInjuries                                                                                   

، أو      Injuries ))  فات المصاحبة للجروح  الغنغرينيةالآ، أو  لجروح القيحية  فات المصاحبة لالآوبخاصة      

 .  طنـــر والبد ـــذة في الصـــفات المصاحبة للجروح النافالآ

VI-    النعاج في  الحمل  يحـــوال  ،   Pregnancy toxaemia in Eweتسمم  قبـــذي  الـــدث  دة لاوـــل 

 .   رةـــيـــصـــرة قـــفتـــب

VII-  التسمم المعويEnterotoxaemia  ،  سمنةـــام المـــغنالأة ـــغنام وبخاصالأحظ في لاـــذي يـــال  . 

VIII-  الشلل ( Paralysis )   ، نةـــمـــام المســـغنالأي ـــأو ف نلاـــواء في الحمــ ـدث ســـذي يحـــال  . 

IX-  الرقاد المستمر أو الطويل  حالت    ( Prolonged recumbency )   ،   وبخاصة الرقاد المستمر الذي

  .  وفـــا على الوقـــا بحالة حمى الحليب وعدم قدرتهتهإصابعند  ارـــبقالأيحدث في 

 ضطراريالإوالذبائح في وحدة الذبح  اتانالحيوالسياقات العلمية المعتمدة في مجال معاملة  -ثالثاً:

عزاء الأ   الإخوةالقصوى للدور الذي يقوم به    هميةالأهذه الفقرة من تسليط الضوء على    خلالبد لنا ومن  لا     

العالأمن   وأهمية   ، اللحوم  فحص  بعملية  القائمين  البيطريين  توفيطباء  على  كافة  ـــمل    اللازمة   حتياجات الإر 

 .  ةـــللفحوصات المختبري اللازمة حتياجات الإالفحوصات المطلوبة للذبائح وملحقاتها وبخاصة تلك  جراءلإ

ون  ـــلخ تكـــفي المس  ضطراريالإل إلى وحدة الذبح  ـــأو الذبائح التي تص  ات ان الحيو  فإنام  ـــل عـــوبشك     

 -: ةـــتيالأ الحالات  إحدىب

I- حي ولكنه في حالة أحتضار                                                         انالحيوالتي يصل فيها  الحالت

The Cases arrive alive but in amoribund state                                                                                                               
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ح ـــبل الذبـــواء الفحوصات قـــس ات انيوـــالحذه ـــعلى ه اللازمةالفحوصات  إجراءم ـــيت الحالات في هذه     

                                                                                              . لذلك إيجاز لي ـــات ، وفيما يـــد نتائج الفحوصـــح ، وبالتالي تحديـــأو الفحوصات بعد الذب

                                                                     Ante – mortem inspectionالفحص قبل الذبح 

 يضـطرارالإ، حيث يتم حجزها في الحضـائر التابعـة لوحـدة الـذبح   للفحص الدقيق  ات انالحيوتخضع هذه       

للعينـات التـي تؤخـذ مـن   اللازمـةالفحوصـات المختبريـة    إكتمـال، ولحـين    عليهـا  اللازمـةلمتابعة الفحوصات  

أو عـن طريـق الوريـد الـذيلي ،  ,  ذنـي الأتؤخـذ عينـة دم عـن طريـق الوريـد  ان، ويجـب   قبل ذبحـه  انالحيو

  .    ( Anthrax )  ثة ـــبالجمرة الخبي انيوـــالح ةإصابدم ـــن عـــم أكد ـــوتفحص للت

د مـن تـوخي الدقـة ــــب لا، ولـذلك  مهاــــدرجة حـرارة جس إنخفاض برة تتميز ـــالمحتض  ات ـــانالحيو  بأنعلماً  

 .  حـــبل الذبـــالفحص ق إجراءد ـــعن

                                                                Post – mortem inspection      الفحص بعد الذبح 

بس ــــو التيــــ، ه  انالحيـود ذبـح  ــــة بعــــها علـى الذبيحــــية التي يجب متابعتاســـــــــسالأور  ـــــمالأمن      

ات هضمية أو التـي اضطرابي من انت تعانالتي ك ات انالحيو بأنحظ لا، حيث ي ( Rigor mortis )ي  ـــالرم

صبح ــــدم يــــال  نأسرعة ، كمـا  ـــالرمي يحدث بسرعة ويختفي ب  التيبس  بأن،    ت تعالج لفترة زمنية طويلةانك

ات ، في حين يكون قوام الدم رقيقاً ومائياً في صابالإثل الكدمات الشديدة وـــم  الحالات ض  ـــفي بع  لزجاً وثخيناً 

  .  مـــمدمـــدم والبول الـــر الـــفق حالات 

                                                                         Results of inspections نتائج الفحوصات

  -ي :ـــتالأمد على ـــسواء الفحص قبل الذبح أو الفحص بعد الذبح تعت ات انالحيونتائج الفحوصات لهذه  نأ    

 .   دوث الحالةـــالسبب الذي أدى إلى ح -أ

 .  كل عامـــالمظهر العام للذبيحة بش -ب   

 .   هالـــــــــإكتمـة  ـــــــــزف ودرجالن -جـ

  ــــــة .ة المــــصليـــشيـــغالأون ـــل  -د  

 .   لــــــــــــــون الـــــــــــــــــدهـــون -هـ

  .  دى حــــدوثهـــالتصلب الرمـــي وم -و

 خـذ الأالبشري ، مـع  كلاستهللإالمحتضرة تكون غير صالحة  ات انالحيواللحوم الناتجة من   فإنوبشكل عام      

ها ــــهر عليــــالتـي تظ ات انـالحيوحي من  ـــص الصـــ، أهمية الفحص قبل الذبح وضرورة التخلالإعتباربنظر  

 .  ةـــرة الخبيثـــبالجم ةصابالإثل ـــيسمح بذبحها م لاي ـــالخطيرة والت  راض ـــمالأض ـــبع

II- غير مجوفة التي تصل على هيئة ذبائح غير مسلوخة و  الحالت 

                 The cases arrive slaughtered and uneviscerated                                

 -لي :ـــت ما ياجراءالإ، ومن أهم هذه  ات جراءالإالعديد من  إتخاذ بد من لا الحالات في هذه      
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تي جاءت بها إلى المسلخ أو دخولها وحدة من السيارات أو من الشاحنات ال  ات انالحيوزال هذه  بأنيسمح    لا   -1

، وذلك بأخذ عينة من     ( Anthrax )    يثة ـــا بالجمرة الخبتهإصاب من عدم    أكد بعد الت  لااا   ضطراريالإالذبح  

   .   ليـــي أو من الوريد الذيـــذنالأالوريد 

 ان وـــالحيلتي يقدمها صاحب  غي إلى التوضيحات اـــنص  لا ررات وـــإلى المب  ه تبان أأو    إهتمامنعطي أي    لا  -2

سب يجـــعن  بل   ، الذبح  التـــب  نق  دـــأكب  كل خطوة  وـــمن  بها  العلم  إتباعوم  كل خطـــالسياقات  في  وة  ـــية 

   .  ص ـــن خطوات الفحـــم

  ملاحظة ، وذلك ب  مذبوح وهو حي  انالحيو  انذبحاً حيوياً أي بمعنى  ه  الذبيح قد تم ذبح   انالحيو  نأمن    أكد الت  -3

والت  الذبح  انمك ع  أكد ،  الحيويلامن  الذبح  بع  مات  ذلك  ومقارنة  ذبح  لا،  حالة  في  الحيوي  غير  الذبح  مات 

نفوق  انالحيو الع  ملاحظةإلى    ضافةبالإ،    هبعد  يمكن  ىخرالأمات  لاالعديد من  التخلالنا من  ـــالتي  عرف  ـــها 

 .  وقـــد النفوح بعـــالمذب انالحيووق وـــالمذبوح قبل النف انيوـــالحعلى 

رقم  ـــوالج     ع    (  23  )  دول  يوضح  العيـــملا،  الفحص  للحانات  المذبانيوـــي  النفـــات  قبل  وق  ـــوحة 

  .  وقـــة بعد النفـــات المذبوحان يوـــوللح

ساعتي  انالحيو ذبح    نأمن    أكد الت  -4 إلى  واحدة  ساعة  من  أكثر  عليه  يمضي  أقصىـــلم  كحد  ويمكن  ن  نا  ـــ، 

 -:  ةـــتيالأمات لاالع خلالثر من هذا الوقت من ـــح التي مضى عليها أكـــعرف على الذبائالت

قوائم   ان، حيث    مضت عليه فترة طويلة وليست قصيرة  انالحيوذبح    ان ، مما يدل على    انالحيوبرودة قوائم    -أ

   .  ارةـــح تكون حـــالذي مضت عليه فترة قصيرة على الذب انالحيو

 . ينـــثر من ساعت ـــة نزع الصوف أو الشعر في الذبائح التي مضى على ذبحها أكسهول -ب 

عملية   ان ، مما يشير إلى     ( Tympany )  الكرش    إنتفاخ، أي    الخاصرة اليسرى في المجترات   إنتفاخ   -جـ

  .  ةـــقد مضى عليها فترة طويل انالحيوذبح 

ساعة أو أقل من      (  2ــ    1  )   ترة التي تتراوح ما بين  ـــالف  والمقصود بالفترة القصيرة في هذه النقطة هي    

   .   ن ذلكـــة إذا زادت عـــرة الطويلـــ، والفت ذلك

السل  -5 تأخر  حالة  ذبائحـــفي  هكذا  وتجهيز  تتعفن فإن،    خ  حيث    ها  ،  لا ع  نلاحظ،  الذبيحة  على  التعفن  مات 

 -: ةـــتيالأمات لاـــالع خلالنة من ـــوحة المتعفـــالمذب ات انالحيونا التعرف على ـــويمكن

عان  -أ  كريهة وعفنة  رائحة  التجويف  ـــبعاث  فتح  المذبوحان يوـــللح  البطنيند  ذبحها  ـــات  التي مضى على  ة 

   . واحدة  ةـــن ساعـــر مـــأكث

ً  صفرارللإ لاً حة المتعفنة باهتاً أو مائـــيكون المظهر العام للذبي -ب    .  أو مزرقا

متف  لاحظةم  -جـ اللون  ـــدرجات  من  سط  خضرالأاوتة  الجدار  ـــعلى  الدهون    نيـــالبطح  حول  وبخاصة 

 .   نـــيطة بالكليتيـــالمح

  .   راءـــادة الصفـــرب مـــبد ذا لون أصفر أو أخضر نتيجة لتســـيكون سطح الك -د 
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رض وترسب  للأصقة  لاالجهة المعلى    الأضلاع  إنطباعخطوط حمراء داكنة على الرئتين نتيجة    ملاحظة  -هـ

 .   يةـــرضالأاذبية ـــدم فيها نتيجة الجـــال

 رقــــأثناء النقل ، أو الغ  زدحامالإبسبب      ( Suffocation )   ختناقالإنتيجة   انالحيونفوق   حالات أما في    -6

الرئتيـــباب ، فتكس الأأو غيرها من    ، الحالة محتقنـــون  القاتمـــن في هذه  بالدم  لنقص    ة  ،   وكسجينالأ نتيجة 

البطين   للقلالأ ويكون  بالـــيمن  ممتلئاً  البطـــب  يكون  بينما   ، تمالأين  ـــدم  العكس  على   ، فارغاً  من  ـــيسر  اماً 

 .  دمـــتلئاً بالـــيسر ممالأين ـــتمل ، حيث يكون البطـــزف غير المكـــالن حالات 

 

 نتائج الفحوصات 

ثير  ـــالك  نأ البشري ، و  لاكستهللإفقة تكون عرضة للتحلل السريع وغير صالحة  النا  ات انالحيوذبائح    ان  -1

،    ويـــير حيـــح غـــالذب  ان ـــات مذبوحة خارج المسالخ ، وخاصة إذا كانهكذا حيو  إستلامتقبل    لامن المسالخ  

الذبح   نأات التي تشير إلى ملامة من العلاع ةـــأي ملاحظة، أو عند  ختناقللإنتيجة   انالحيوالة نفوق ـــأو في ح

ة ـــيانالحيوف  لاعالأمن هذه الذبائح في مجال    ستفادةالإ( ساعة ، ويمكن    2ــ     1ثر من ) ـــقد مضى عليه أك

 .  نع من ذلكـــوجد ما يمـــي لا ان، بشرط  تهاـــبعد معاملتها ومعالج

ي  -2 التي  الحالة  في  فيها  لاأما  ، ولم تمضي عل  بأنحظ  الح  لااا يه   الذبح حيوي  ففي هذه   ، الة ـــفترة قصيرة 

على  ـــيج الوقوف  ذبح  سالأب  إلى  أدت  التي  التيب  اً إضطراري  انيوــ ـالحباب  ودرجة  والحالة ـــ،   ، الرمي  س 

للذبي التأكي   حةـــالعامة  الفحوصات المختبرية  ـــ، مع  أهمية  النت  اللازمةد على  ذه ـــائج لكل هـــ، وعلى ضوء 

 .  حـــرف بهذه الذبائـــيتم التص ات ختبارالإو الملاحظات 

III- التي تصل على هيئة ذبائح مسلوخة ومجوفة     الحالت 

         The Cases arrive slaughtered and eviscerated                                                     

القرار المناسب عأ في الغالب تكون هنالك صعوبة في       تصادر   حوالالأح ، وفي كل  ـــلى هكذا ذبائصدار 

الذبيح التي  ـــوتتلف  والمع  لاة  الرأس  معها  والكليتلا يوجد  الت ـــق  ويجب   ، ع  د ـــأكين  ا ـــتهإصابدم  ـــمن 

ها ذبحت قبل النفوق ،  نأي حية ، أي  ـــها ذبحت ونزفت وهنأ ، وكذلك من    ( Anthrax )   ثةـــرة الخبيـــبالجم

، كما يجب    (    23  )     في الجدول رقم  إليها وق والتي أشرنا  ـــمات الذبح قبل النفلاع   لاحظةم  خلالوذلك من  

       .  أخرـــوالصدري لم تت ني ـــالبطعملية سلخ الجلد وفتح التجويف  نأمن  د ـــأكالت

     -لي :ـــلد ما يـــزع الجـــها على الذبيحة في حالة تأخر ننلاحظمات التي لاومن الع

       .  الإبلوالجاموس والماعز، أو الوبر في   بقارالأغنام ، أو الشعر في الأولة نزع الصوف من الجلد في سه -1

ً الأإلى اللون  لاً ـــيكون السطح الخارجي للذبيحة مائ -2   .   بيض أو باهتا

  .  ر برودة الذبيحة ، ممـا ينعكس على عملية تطــور الذبــــيحةـــتأخ -3 

الرميعدم حدوث    -4 بسرعة  التيبس  ويختفي  يحدث  قد  أو  ويمكن    ،  تحريك  لاتد س الأ،  بواسطة  ذلك  ل على 

 .  ولةـــبسه  ةـــماميالأم ـــع القوائـــورف
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راقداً ومرهقاً من المرض،   انالحيو، حيث يكون  بعد فترة طويلة من مرضه انالحيويتم ذبح  نأوقد يحدث      

وتجوي   انذبح هكذا حيو  فإذا فيمكننا    فهوتم سلخه   ، المسلخ  إلى  نقله  ثم  ذلك من  لاتد س الأ، ومن    خلال ل على 

أو   القائمتـــثن أالتواء  وعـــماميتالأين  ـــناء  اللون    إنتظامبقباضها  نأدم  ـــين  وظهور  على    مرـــحالأ ،  البني 

 .  انوـــذا حيـــن هكـــة مـــوم الناتجـــاللح

  نتائج الفحوصات 

 إرسالفحصاً دقيقاً ، و  وفحصها  الداخلية  عضاءالأحشاء والأللذبيحة و  اللازمةحوصات  الف  إجراءبد من  لا     

السي هذا  في  المتبعة  المختبرية  للفحوصات  وـــعينات   ، التصـــق  نأاق  النهائـــرار  بهـــرف  من  ـــي  النوع  ذا 

 ــلى ما يعد ـــة ومجوفة يعتمـــالذبائح التي تصل مسلوخ    -لي :ـ

 .   ( 23 )  دول رقمـــيكون الذبح حيوياً ، وكما أشرنا لذلك في الج  انمن حيوية الذبح ، أي  أكد يجب الت -1

،   زف فيهاـــم ونـــود تضخـــوج  احتماليةرف على  ـــ، بهدف التع  فحص العقد اللمفاوية للذبيحة وملحقاتها  -2

 ــير إلى وجـــأو ما يش  .    ( . T . B )ل ـــرض الســـود مـ

  .  فحص الذبيحة وأعضائها الداخلية خلال، من  انالحيوف على درجة نزف التعر -3 

 .   جةـــوم الناتـــللح   ( PH )  نيـــالهيدروجي سالأقياس قيمة  -4

  .  ية والمختبريةانالفحوصات العي خلالغير الطبيعية من  ان لوالأفحص الروائح و -5 

 .  وم التابع للمسلخـــفي مختبر صحة اللح للازمةاالمايكروبايولوجية  ات ختبارالإكافة  إجراء -6

نتائـــتقي  -7 المشـــيم  الفحوصات  ويتم    أعلاهفي    إليهاار  ـــج  ض  إتخاذ ،   على  المناسب  هـــالقرار  ذه ـــوء 

     -: ليـــا يـــائج وكمـــالنت

كروبايولوجية سلبية ، وعدم وجود  الماي  ات ختبارالإ، ونتائج    ي للذبيحة وملحقاتها جيداً انالفحص العي  انذا كأ  -أ 

ري ،  ـــالبش  لاكستهللإحيتها  لاإلى عدم وجود ما يشير إلى عدم ص  ضافةبالإغير طبيعية ،    انروائح أو ألو

ترسل إلى معمل الصناعات الغذائية ،   نأن وفق شروط محددة ، كـــرير الذبيحة ولكـــففي هذه الحالة يمكن تم

ً ـــاريتها حرـــمن معاملـــأو ما يض  .  ا

فأ  -ب    ، جرثومياً  تلوثاً  المايكروبايولوجية  الفحوصات  نتائج  أظهرت  تكـــذا  الحالة  هذه  الذبيـــفي  حة  ـــون 

صالحة  ـــغي المجال  لاكستهللإر  هذا  في  المتبعة  الصحية  للسياقات  وفقاً  منها  التخلص  ويجب   ،            .   البشري 

ذلك ـــ، وك  تكون دائماً عالية  ضطراريالإالذبح    حالات ة التلف في  نسب  نأإلى    الإشارةبد من    لاوبشكل عام  

ً تكون عالية      ( Food Poisoning )    المستهلكين بالتسممات الغذائية  ةإصابة  ـــنسب  فإن اولهم  ـــد تنـــعن  أيضا

 .  اً إضطراري ة ـــالمذبوح ات انيوـــالحة من ـــوم الناتجـــاللح
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من    لاولذلك       ش  ات جراءالإ و  اللازمة  ات حتياطالإكافة    إتخاذ بد  من  المسببات   إنتقالعدم    انها ضمنأالتي 

،   اً إضطراري  انالحيومل المسالخ إلى عدم ذبح  ـــالمرضية إلى المستهلكين ، حيث يلجأ الكثير من المعنيين بع

كأ  لااا  بيطرية    انذا  صحية  بشهادة  فيدوا ـــت    ( Veterinary Sanitary Certificate )  مصحوباً  ها  ـــن 

     -:   ليـــنها ما يـــلومات ومن ضمـــر من المعـــالكثي

     .  هانأو المـــــزرعـــــة وعنــــــــــــو انوـــــالحيـاحب ــأسم صــــ -1

     .  ــــلـــــريفـــه بالكـــــامـــــــوتعـ انوـــــــالحيوصـــــــــــــــف  -2 

      .  انـــــــــات التــــــــي أعطــــــــــيت للحيــــــوجلاة والعـــدويالأ -3

     .  انوــــــيــــــالحـى ــ ـالكشــــــــف علـــ راءــــإجريــــــــــــخ أـــت -4

      .  دت ـــوج ان ان الحيوة علــــــى ـــراحيـت الجلاتثبيت المداخــــــــ -5

     .  ضطراريالإإلى وحدة الذبح  انوالحي رساللإة  ـــباب الموجبس الأ -6

 .  من المزرعة إلى المسلخ هأثناء نقل انة للحيوـــالحالة الصحية العام -7

IV- التي تصل على هيئة ذبائح ولكنها مذبوحة بعد النفوق   الحالت 

 Slaughtering of dead animals                                                                                      

النافقة ،    ات انالحيوي ، وعدم السماح بذبح  ـــوهو ح  انالحيوبد من التأكيد على أهمية ذبح  لا   حوالالأفي كل      

 .  البشري لاكستهللإالتي تذبح بعد نفوقها  ات انالحيوحية اللحوم الناتجة من لااً ولعدم صـــلعدم جواز ذلك شرع

هذا    الذبح    الحالات   نفإ   ساسالأوعلى  وحدة  إلى  تصل  مذب  ضطراريالإالتي  بعـــوهي  النفـــوحة  ، ـــد  وق 

،  إعلام تم  ـــوي الحقيقة  هذه  عن  الحالة  من صاحب  برفض    نافإننا  الفور  وعلى  السماح إستلامنقوم  وعدم  ها 

الذبح  إدخالب ً إطلاقوعدم التعامل معها    ضطراريالإ ها إلى وحدة  ً ، وتكون توصيتنا    ا حية مثل  لاعدم صب  أيضا

 ــبضوابط وطرق التخلص الصح  الإلتزاموم ، ويجب على صاحب الحالة ـــهكذا لح  .   قةـــالناف ات انالحيوي من ـ

ت مذبوحة ولكنها غير مسلوخة انك  فإذاالذبيحة    ملاحظةنا عن هذه الحقيقة ، فيجب علينا  إعلامذا لم يتم  أ أما      

معه نتعامل  الحالة  هذه  ففي  مجوفة  الفقرةوغير  في  ورد  كما  ك   (  II   )   ا  إذا  وأما  ذبيحة  ان،  هيئة  على  ت 

 .    ( III )  مسلوخة ومجوفة ففي هذه الحالة نتعامل معها كما ورد في الفقرة 

الج  ستعانةالإبد من    لا  والـــحالأوفي كل       في  بين ع     (  23  )     دول رقمـــبما ورد  ما  ات ـــملاللتمييز 

النفـــالذب قبل  عـــح  أي  الحيـــملاوق  الذبح  ومـــات   ، بيـــوي  عـــا  الذبلاـــن  بعـــمات  النفـــح  أي ـــد  وق 

     .  ويـــالحيغيـــر ح ـــمات الذبلاـــع
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ات المذبوحة  انات المذبوحة قبل النفوق وللحيواني للحيوانمات الفحص العيلايوضح ع -: ( 23 )الجدول رقم 

 .  بعد النفوق

 التسلسل 

 

  لالـــــــــــخمن  الملاحظات

 يانحص العيـــــــــــــالف

مات الذبح قبل النفوق  لاع

 ذبح الحيوي(ــــــــــــ)ال

مات الذبح بعد النفوق     لاع

 ذبح غير الحيوي(ــــــــ)ال

 افقــــــــــــــــــن انوـــــــــالحي يــــــح انوـــــــــــــــــــالحي عند الذبح انالة العامة للحيوـــــالح   -1

   مات على منطقة القطع أو الذبحلاــالع    -2

ت الرقبة لاد في عضــــــــــــ ـالش -أ

 د المحيطة بمنطقة القطع ــــــوالجل

 دودةــــــــــــــمترهلة وغير مش متماسكة ومشدودة الطرفين 

 مةــــــــــــــــون مستقيــــــــــتك تظهر متموجة  ر حافتي القطع ــــــــــــــــــــمظه -ب 

يمكن ضم حافتي القطع  لا م حافتي القطع ــــــــض إمكانية -جـ

 إلى بعضهما 

ن ضم حافتي القطع  ـــــمن الممك

 ماـــــــــــــ ـى بعضهـــــــــــــإل

  نسجةالأدم المتواجد  في ـــــــــــ ـال -د 

 طة بالقطع ــــــــــــــــــــــــالمحي

 الدم إزالةن الصعوبة ـــــــــم

         المحيطة نسجةالأالمتخلل في 

 ع ـــــــبالقط             

دم من ـــــــــــال إزالةمن الممكن 

 المحيطة بالقطع بسهولة  نسجةالأ

يكون التصلب في القوائم   امية ـــــــــمالأوائم ــــــــــــــــــــالق -3

ً  ماميةالأ  منتظما

  ماميةالأئم عدم تصلب القوا

 بصورة منتظمة 

 اهت ــــــــــــــــــــــــــــــــــــب إعتيادي  ذبيحة ــــــــــــــالمظهر الخارجي لل -4

 القاتم أو الداكن حمرالأاللون  الفاتح  حمرالأاللون  وم الناتجة ــــــــون اللحــــــــــــــــل -5

 ير مكتملــــــــــــــــــــــــــــغ ل ـــــــــــــــــــــــــــــــــمكتم يحة ام للذبــزف العـــــــــــــــــــــالن   -6

يتمركز في جزء محدد من  لا اكن التي يتمركز فيها الدمــــــــمالأ   -7

 الذبيحة 

المنخفضة  جزاءالأيتمركز في 

 من الذبيحة 

ك بين الصوف أو الشعر أو ــالتماس   -8

 الوبر وبين الجلد 

إلى حد ما مع الجلد متماسك 

 زالته أوتصعب 

غير متماسك مع الجلد وتسهل 

 زالتهأ

  عتياديةالإ بعاث الرائحة ان نيـــــــــــــــالبطويف ــــــــــــالتج   -9

 البطني عند فتح التجويف 

بعاث رائحة كريهة عند فتح ان

 البطني التجويف 

لون الكبد مع ميله  إصفرار إعتيادي كون لون الكبد ي بدــــــــــون الكـــــــــــــــــــــــــــل -10

خضرار نتيجة لتسرب  للأ

 عصارة الصفراء 

 ير واضحة ـــــــــــــــــــــــــــغ حةـــــــــــــــــــــــــــــــواض رة التيبس الرميــــــــــــــــــــظاه   -11

 لاكستهللإحية اللحوم الناتجة لاص   -12

 البشري 

 لاكستهللإغير صالحة   البشري  لاكستهللإ صالحة 

 البشري 
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 الفصل الخامس عشر 

 التغيرات الطبيعية التي تحدث في اللحوم بعد عمليات الذبح أو النحر 

Natural Changes in Red Meat after Slaughtering 

وتوقف كافة   انيوـــالحر  ة ذبح أو نحـــلة من التغيرات المعقدة التي تحدث في الذبيحة بعد عمليـــهنالك سلس    

الحي بالجسمــالعمليات  و  وية  ه  ان،  من  بشكل  ـــالبعض  عليها  تطلق  والتي  فيها  مرغوباً  يكون  التغيرات  ذه 

أو تط  ( Meat ripening )    ومـــــــــــاللح  إنضاج ة  ــــــــام تسميــــــع يف  ـــتكي  ةتسمي  الق عليهـــــــــــ، 

 .  ( Conditioning of meat )وم ـــاللح

يكوجين ،  لااللحوم تشمل العديد من التغيرات والتي من أهمها تحلل الك  إنضاجعملية    انإلى    الإشارةوتجدر      

الرمي ، و إلى    سالأ  إنخفاض والتيبس  الح  تجاهالإ الهيدروجيني  ،  ـــالحامضي أي زيادة  إلى    ضافةبالإموضة 

 .   الـــفي هذا المج ةيـــهمالأذات  ىرـــخالأد من التغيرات ـــالعدي

الف  لا ، بحيث  خرالأهذه التغيرات تكون مرتبطة بعضها مع البعض    ن أومن الجدير بالذكر      صل ما ـــيمكن 

متغ المعقـــبين  التغيرات  من  سلسلة  فهي  أخر،  او  يلـــير  وفيما   ، والمتداخلة  التغيرات لأ  إيجازي  ـــدة  هم 

 .  ح ـــية الذبـــبعد عملوم ـــي اللحـــعية التي تحدث فـــالطبي

                                                                         Exsanguinationلدم ل الشديد ستنزافالإ -: ولً أ

أول       الخطـــــــــمن  التغيـــــــى  للحيـوات  تحدث  التي  هي    انوــــرية  الذبح  عملية  بعد    إستنزاف الذبيح 

و    ( Exsanguination )  انالحيو ممكن،  كمية  أكبر  بخروج  يتمثل  ال  ةالذي  جسم  ــ ـمن  من    ان الحيودم 

 .  وم ـــال صحة اللحـــيرات المهمة في مجـــبحد ذاتها من التغ ستنزافالإث تعد عملية ـــ، حي حــــــالذبي

د  ــ ـبع  العضلات ي  ـــدث فـــي تحـــة التـــالتغيرات الطبيعيـــد من  يعلن البداية للعدي ستنزافالإ  فإنوعموماً       

 ــح وتحويل هـــة الذبـــعملي  .  وم ـــإلى لح العضلات ذه ـ

الذبيح ، ففي اللحظة التي يبتدأ فيها ضغط   انالحيوالشديد بحد ذاته ضغط  كبير على جسم  ستنزافالإويعد       

ب الدور  نخفاض الإالدم  محاولة  ثبتك   انيبدأ جهاز  في  الدم    ستمرارللإيف عمله  ، حيث  للأبتوفير  الحية  عضاء 

دم في ـــال إبقاءغط وـــظة على الضـــة للمحافـــالسطحية في محاول وعيةالأ يزداد فعل القلب في الضخ وتنكمش 

 .  ة ـــالحي اءـــعضالأ

ً انث  قرة )ـــفي الف  إليهارنا  ـــشأالتي      ( Bleeding )    نا لعملية النزفإستعراضوعند        ً   قرة )ـــ( والف  يا (    ثالثا

الذبيح يفقد ما يقارب من نصف الدم الموجود في جسمه ،   انالحيو  بأنن الفصل الحادي عشر، يتضح لنا  ـــم

 .  قاتهاـــة وملحـــدم في الذبيحـــمن ال خرالأقى النصف ـــفي حين يب

البديهي      أكبر كمي   نافإن ومن  الدم من جسم    ة ممكن  ةنفضل خروج  لـــالذب  ـــةأثناء عملي  ناالحيومن   ، ما  ـــح 

ً إيجابيد متعددة تنعكس ـــلذلك من فوائ د  ـــإلى الح ضافةبالإها ، ـــرة حفظـــفت إطالةعلى مظهر اللحوم ، وعلى  ا

 .  ومـــذه اللحـــلمثل ه ةمة الخزنيـــوم ، وبالتالي زيادة القيـــمن التلوث المايكروبايولوجي للح
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ً انث                                                               Loss of the homeostasisالبدني  تزانالإ انفقد -: يا

المـــــــالمح  نأ      على  الفسلجيــــــــــافظة  تسمية   ةوازنة  عليها  تطلق  التي  هي  للجسم  الداخلية  للظروف 

ال    ( homeostasis )البدني    تزانالإ لسيطرة  تخضع  والتي  و،   ، الصماء  والغدد  العصبي  تنظيم    نأجهاز 

ففي    تزانالإ  ، الظروف  مختلف  تحت  للعيش  قابلية  الحي  الكائن  يعطي  جميع    انالحيوالبدني  تتعاون  الحي 

المحافالأو  عضاءالأ لغرض  الجسم  في  الداخـــجهزة  الظروف  على  يستطيع  ــ ـظة  التي  كل ـــيق  انلية  بها  وم 

جه او  بتأديـــعضو  وظيفـــاز  سة   ، أمثل  بصورة  الظروف  هذه  تحت  بـــته  المتعلقة  الظروف   رتفاع الإواء 

المحي  نخفاض الإو  أ  ديدـــالش الحرارة  لدرجات  بـــالشديد  او    ( Ambient temperature )    انالحيوطة   ،

 .  ياة ـــفي الح ستمرارالإعلى   انالحيوز ـــرى تؤدي إلى تحفيـــة ظروف أخـــأي

المعلوم       فق  انالحيو  بأنومن  بحالة  فيها  تزانالإ  اند ـــيبدأ  يذبح  التي  اللحظة  في  نت  البدني  وذلك  يجة  ـــ، 

ية المركزية ـــيطرة العصبـــالس  انالحيووكسجين ، كما يفقد  الأ خ بالدم وـــالم  إمداد الذي يحصل في    نقطاعللأ

ي  ـــرة التي تمضـــما بين الفت  ةرديقة طلاهنالك ع  بأنح ، علماً  ـــالذب  ةدقائق بعد عملي   ( 4 – 6 )  خلالفي  

في    اند ـــا زاد الفقـــة الذبح كلمـــترة  بعد عمليـــالبدني ، فكلما زادت الف  تزانالإة الذبح وما بين  ـــعلى عملي

 .   للحيوان الذبيح دنيــــــالب تزانالإ

  لااا ،  بعد فترة قصيرة جداً من ذبحه بية المركزيةـــقد سيطرته العصـــالذبيح يف انالحيو نأوعلى الرغم من      

في    انحيالأ  غالبيةوفي    نلاحظنا  نأ العصبية  التنبيهات  بعض  التنبيهات    العضلات حدوث  هذه  تؤدي  حيث   ،

، ولذلك    هذه الحركة تستمر لوقت محدد بعد عملية الذبح  بأن، علماً    العضلات العصبية إلى حدوث حركة لهذه  

بعض    نلاحظ  نافإن سلخ    العضلات تقلص  عملية  الذب  انالحيوأثناء  السب  حـــحديث  يعود  حيث  هذه ـــ،  في  ب 

 .  العضلات بية الموضعية التي تنشأ من نفس ـــالتقلصات إلى التنبيهات العص

 ً                                    Circulatory failure to the muscles     العضلاتالدم عن    أنقطاع  -:  ثالثا

وحمل المنتجات    العضلات ية إلى  ساس الأهي نقل العناصر الغذائية    انوظيفة جهاز الدور  بأنم  من المعلو       

الث  فرازالإإلى أجهزة    العضلات وية من  ان الث في   شتراكللإ  ىرـــخالأ  عضاءالأ ة إلى  ـــويان او حمل المنتجات 

،   لة وظروفها الخارجيةـــالعضبين    تصالالإيقوم بقطع هذا الخط من   ستنزافالإ  نأ   لااا ،    ال أيضية أخرىـأعم

 .  وكسجين إلى العضلةالأ وصول  أنقطاعلة يؤدي إلى ـــالدم عن العض أنقطاع فإنوبالتأكيد 

الجسم بواسطة    خلاياوكسجين إلى الجسم عن طريق الرئتين ثم يحمل إلى  الأالحي يدخل    انالحيوففي حالة      

تكون ذات    العضلات   خلاياصبغة المايوكلوبين الموجودة في    نأصبغة الهيموكلوبين الموجودة في الدم ، وبما  

هذه الخاصية في صبغة المايوكلوبين    فإنوكسجين من صبغة الهيموكلوبين ، ولذلك  الأجتذاب  أقابلية أكبر على  

نقل   على  إلى  الأ تساعد  الدم  من  و  العضلات   خلاياوكسجين  مك  نأ،  توفر  المايوكلوبين  ً ان صبغة  لخزن   ا

ة  ـــوكسجين المخزونالأ  ةـــكمي  بأن، علماً   ةيضيالأفي العمليات    العضلات ه بواسطة  إستخدامن  وكسجين لحي الأ

 .  نـــيرة من الزمـــولفترة قص ةسد ـــكالأت لاسناد تفاعلأ ط ـــبهذه الطريقة تكفي فق
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  ستنزاف الإعملية  كها بعد  لا إستهوكسجين المخزونة في المايوكلوبين يتم  الأ كمية    فإن ما بعد عملية الذبح ،  أ  

  راتـــرة الستـــن دائـــل مــ ـية في كـــرق الهوائـــل الطـــف عمـــما يؤدي إلى توقـــيرة ، مـــرة قصـــــــبفت

( Citric acide cycle )   روم ـــوكـــونظام السايت  ( Cytochrome system )    .   

ا     الطرق  إلى  الطاقة  أيض  يتحول  ذلك  في  هوائي للاوبعد  تتبع  التي  الطرق  نفس  وهي  كفاية    حالات ة  عدم 

 ــين للعضلة الحيـــوكسجالأ  .  نـــوكسجيالأ ةارين المجهدة وقلـــة أثناء فترات التمـ

 ً                                                                                   Glycolysisييكوجينلاتحلل الكال -: رابعا

الحي أي قبل عملية الذبح،    انالحيويكوجين في  لاإلى الدور المهم الذي يقوم به الك  الإشارة في البداية نود           

الذبح   الذبيحة أي بعد عملية  الل،  وكذلك في  في مجال صحة  حوم المحافظة على أكبر كمية  حيث يهمنا كثيراً 

يكوجين بعد لامن الك  ةة لكي تتحول هذه الكميلذبح مباشرالحي وقبل عملية ا  انالحيويكوجين في  لامن الك  ةممكن

ن  ـــوم مـــني للحـــالهيدروجي  س الأض  ـــض بخفـــذا الحامـــك حيث يقوم هـــكتيللا عملية الذبح إلى حامض ا

إلى   يـــالحام  تجاهالإالتعادل  وفيما   ، أهميإيجازـــلي  ضي  للحلاالك  ةعن  بالنسبة  حي ـــال  انيوـــيكوجين 

 ــة للذبيحـــلنسبته باـــوأهمي  .  ةـ

    І- (   قبل الذبح  )  الحي  انيكوجين بالنسبة للحيولاالك ةأهمي 

ً   شرنا في الفقرة )ألقد                        يكوجين يعد من السكريات المتعددة لاالك  نأن الفصل الخامس إلى  ـــــــــــ( م  رابعا

 ( polysaccharide )   أيضيكوجين  لا، وتطلق على الك ً    ( Animal starch )    يان الحيوا  ـــالنش  ةيـــتسم  ا

يكوسيدية لاواسطة روابط كـــركب من عدة وحدات مــن الكلـــوكوز متصلة مع بعضها البعض بـــــو مــــــوه

( Glycosidic bonds )     . 

 -ما :ـــل الجسم في موقعين وهـــيكوجين يخزن في داخلاالك نأإلى  الإشارةوتجدر      

ا ـــم  العضلات يكوجين في هذه  لا، حيث تتراوح نسبه الك    ( Skeletal muscles )  الهيكلية    العضلات   -1

 .  لةـــن وزن العضـــم  ( 1 – 2% )ن ـــبي

الك  ( liver )الكبد    -2 تتراوح نسبلا، ويكون تركيز  ، حيث  الكبد مرتفع جداً  الكـــيكوجين في  ن  ـــيكوجيلاة 

 .   بد ـــن وزن الكـــم  ( 6 – 8% )  نـــبيد ما ـــي الكبـــف

ص ـــدوث نقـــيكوجين المخزون فيه عند حلامن الك  انالحيواو جسم    الإنسانويستفاد الجسم سواء جسم        

   ( liver glycogen )   د ـــزون في الكبـــن المخـــيكوجيلاول الكـــث يتحـــسم ، حيـــة في الجـــي الطاقـــف

 .   سم ـــل الجـــة والتي يستفيد منها كامـــوز المولد للطاقـــلوكى الكـــإل

 العضلات فينتج طاقة لتستفيد منها       ( Muscle glycogen )    العضلات يكوجين المخزون في  لاأما الك      

 .   العضلات في  ات نزيمالإض ـــبب نقص بعـــفقط وذلك بس

و جسور  أ العضلة الحية تتكون فيها روابط    نأي هذا المجال ، هي  ف  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

بين   الروابط    والمايوسين  كتينالأ ما  تكسير هذه  ، وبغية  الحية  العضلة  تقلص  إلى  الروابط  هذه  تؤدي  ، حيث 
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حالة    إعادةو إلى  يس  فإنة  ـــيانث  بساطن الأالعضلة  مرك  إعادةتوجب  ـــذلك  الطاقـــتركيب    ( ATP )  ة  ـــب 

 .   ينـــيكوجلااب الكـــى حســـية الحية علـــي الخلـــف

ت لاتتطلب المرور بالعديد من التفاع    ( ATP )  تركيب مركب الطاقة    إعادةعملية    نأإلى    الإشارةوتجدر     

ض البايروفيك ، وبعد ذلك يتأكسد حامض البايروفيك في دورة حامض الستريك  ــــــــوين حامــة لتكـــينزيم الإ

( Citric acid cycle )    والتي تسمى ، ً     ( TCA cycle )    و تسمىأ،    ( krebs cycle )  دورة كريبس  أيضا

( Tricarboxylic Acid Cycle )    ث البايروفيك  تأكسد حامض  وينتج عن  الكربون والماء  ان ،  أوكسيد  ي 

 .  نـــون والهيدروجيـــكسدة كل من الكربلأة ـــة من الطاقة نتيجـــر كميـــوتحري

 -: يـــالح انوـــالحيت لايكوجين في عضلات التي تحدث للكلاللتفاع  إيجازلي ـــوفيما ي    

       Glycogen          Pyruvic acid         Citric acid cycle       CO2  + H2O        

                                              

         Glycogen                              Pyruvic   acid 

      CH3 COCOOH + 5(0)               3 CO2 + 2 H2O       

         Pyruvic  acid  

التفاع       من  الك  بأن  أعلاهت  لاويتضح  تحويل  البايروفيلاعملية  حامض  إلى  في  ـــيكوجين   ان وـــالحيك 

دورة    بأن  أعلاهت  لانفس التفاع  خلالومن    نلاحظنا  نأ، في حين    نـي ـوكسجالأي تحتاج إلى كمية قليلة من  ـــالح

ك ـــض البايروفيـــدة حامـــالحي والتي يتم فيها أكس  انالحيوفي       ( Citric acid cycle )    حامض الستريك

ن  ـــزء مـــل جـــتاج كـــ، حيث يح  ينـــوكسجالأ، تحتاج إلى كمية كبيرة من    ي أوكسيد الكربون والماءانإلى ث

من   ذرات  إلى خمس  البايروفيك   ــوكسجيالأ حامض  الكم  ن ـ وهذه  تجهالأمن    ةيـــ،  يتم  مـــوكسجين  ن  ـــيزها 

   .  يـــالح انوـــالحيدم في ـــال

هوائي للاالحي بواسطة التمثيل ا  انالحيوت  لاكتيك الذي يتكون في عضللاحامض ا  انإلى    الإشارةوتجدر      

 ــيكوجيلاوز وإلى الكـــإلى الكبد ليعاد بنائه إلى سكر الكلوك  العضلات ن  ينتقل عن طريق الدم م  كن  ـــن ، ويمـ

من   ةفية في حالة توفر كمية كاـــالطاق  إنتاجلة لغرض  ـــية إلى العضان ة ثـــتعاد هذه المنتجات الكربوهيدراتي  نأ

 .   ينـــلمايوسوا ينـــكتالأن ، وبذلك تتكسر الروابط التي تتكون ما بين ـــوكسجيالأ

II- (  بعد الذبح  )   يكوجين بالنسبة للذبيحةلاأهمية الك 

ذبح         و    انالحيوبعد  الدموية  الدورة  توقف  ،  الأ  أنقطاعو  على    فإنوكسجين  يصبالأ الطلب   ــوكسجين  ح  ـ

 .  ( Oxygen Debt مية    )ـــز ، و هذا ما تطلق عليه تســـوكسجين المجهالأ ر من ـــأعلى بكثي

ا  فإنولذلك      الطرق  إلى  يتحول  الطاقة  اللاتمثيل  حامض  إلى  البايروفيك  حامض  فيختزل   ، كتيك  للاهوائية 

   -:  ةـــتيالأادلة  ـــما في المعـــين ، و كـــوكسجالأيز ـــلتجه
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 لذبحبعد ا                                                                                          

(O) +    CHOHCOOH 3COCOOH                            CH 3CH 

                 Pyruvic acid                                        Lactic   acid 

حامض البايروفيك المتكون    فإنوكسجين  الأ ه وبعد عملية الذبح ونظراً لقلة  بأن  أعلاهحيث يتضح من المعادلة    

  .  وم ــالهيدروجيني للح سالأ  إنخفاض و يؤدي إلى  العضلات كتيك الذي يتجمع في للاض اـــإلى  حام يتحول

حامض   فإنالدم ، و لذلك    أنقطاعو الكبد ينقطع بسبب    العضلات ما بين    تصالالإ  نأإلى    الإشارةو تجدر     

في  للاا المتكون  هذه    العضلات كتيك  في  ي  العضلات يبقى  و   ، فيها  يتجمع  تجمعو  عملية    هزداد  تقدمت  كلما 

علماً  الأ  ، ا  بأنيض  تجمع حامض  في  للاعملية  نف  العضلات كتيك  لحين  أما  الكـــتستمر  المخـــاذ  زونة ـــمية 

بحيث تقل   العضلات كتيك إلى تركيز معين في  للاأو لحين وصول حامض ا  العضلات ين في  ـــيكوجلان الكـــم

ا  التحلل  عملية  تتوقف  للكللاأو  أي  هوائي  التركيز،  هذا  عند  ا  ن أ ربوهيدرات  التحلل  هوائي  للاعملية 

    تكوين مركب الطاقة   إنخفاض الهيدروجيني وكذلك بسبب    سالأ  إنخفاض للكربوهيدرات تقل او تتوقف بسبب  

( ATP )   يـــدراتـــلل الكربوهيـــذا التحـــلهاللازم  . 

III- حصول الذبيحة على الطاقة ةفيكي 

ول ـــين يتحـــيكوجلاالك  فإن،    انوـــالحياة  ـــثناء حيأ، أي    الهوائية  ةد ـــكسالأه في حالة  نأإلى    ةالإشارنود       

 .   ت لاـــفي سلسلة من التفاع  ( ATP )  الطاقة على هيئة إنتاجإلى كلوكوز ليؤدي بدوره إلى 

ة مصادر ثلاثوى  ـــحة ليس لها ســـيالذب  فإنالة  ـــ، وفي هذه الح  هوائية  لاأما بعد عملية الذبح فتكون الظروف  

 -: ة هي ـــثلاثصادر الـــ، وهذه الم للحصول على الطاقة

يتواجد بكميات قليلة    ( CP )    الكرياتين فوسفات  -1 ن ثم يضمحل  ـــ، ولذلك فهو يهبط بسرعة وم  ، والذي 

 .  حـــلية الذبـــد عمـــبع

الطاقة    -2 بكميات      ( ATP )  مركب  يتواجد  والذي  ً قليلة  ،  ث  أيضا ومن  بسرعة  يهبط  فهو  ولذلك  م  ـــ، 

 .  حـــة الذبـــد عمليـــحل بعـــيضم

 ،  (  ATP)      طاقة  إنتاجي تؤدي إلى  انالحيو  اعملية هدم النش  نأ، حيث      ( Glycogen )    يكوجينلاالك  -3

حامض    إنتاج يحة بالطاقة ود الذي يتواجد بكميات مناسبة لتزويد الذب ـــيكوجين هو المصدر الوحيلاالك  بأن علماً  

 .  حـــقبل الذب انيو ـــالحيكوجين في الذبيحة تعتمد على حالة لاكمية الك فإن، وكما هو معلوم  كتيكللاا

IV-  هوائي للايكوجيني الاالرئيسية للتحلل الك نواعالأ 

ح ـــلية الذبـــد عمـــح بعـــئدث للذباـــهوائي والذي يحللاا  ييكوجين لارئيسية للتحلل الك  واعــــأنة  ثلاثهنالك      

( Post mortem Glycolysis )  هوائيللايكوجيني الاة من التحلل الكثلاثال نواعالألهذه  إيجاز، وفيما يلي . 
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    Normal (moderate) glycolysis         ( متوسط الظهور )  هوائي الطبيعيللايكوجين الاتحلل الك -1

يعي أو  ـــؤدي إلى حدوث التيبس الرمي الطبـــيكوجين في الذبيحة يلاهوائي للكللالل اهذا النوع من التح  نأ     

ويلة ـــية متوسطة ليست بالطـــيستغرق فترة زمن  الحالات بس الرمي في هذه  ـــالتي  انهور ، أي  ـــمتوسط الظ

يؤدي    هفإنهر ، وبالتالي  ساعة حتى يظ  (    24ــ    18  )   بالقصيرة ، أي فترة زمنية معتدلة تتراوح ما بين    لاو

حدوث   لدرجة    نخفاض الإإلى  في  سالأالتدريجي  تتراوح  الذي  الحد  إلى  تصل  حتى  مابين  ـــالهيدروجيني              ه 

 .  انوـــالحيح ـــملية ذبـــة بعد عـــساع  (24 ــ  18 )  خلالفي   (  5.6ــ  5.4 )

التيبس     الرمي هي اللحوم الجيدة التي نهدف إلى الحصول عليها ،    واللحوم التي يحدث فيها هذا النوع من 

  إنخفاض   الإعتباربنظر    خذ الأ ، مع      ( Firm )  وتتميز هذه اللحوم باللون الطبيعي ، والقوام المتماسك والمكتنز

 .  يـــوع من التيبس الرمــ ـاء أثناء حدوث هذا النـــقابلية هذه اللحوم على مسك الم

          Weak ( Slowly ) glycolysis(      بطئ الظهور     )        هوائي الضعيفللاا  يكوجينلاتحلل الك -2

التيبس    نأيكوجين يؤدي إلى حدوث التيبس الرمي المتأخر ، أي  لاهوائي للكللاهذا النوع من التحلل ا  نأ       

  إنخفاض يؤدي إلى عدم    هفإن حتى يظهر ، وبالتالي  اللازم    الرمي في هذه الحالة يستغرق فترة زمنية أطول من

الهيدروجيني في  سالأدرجة  نأالهيدروجيني للحوم إلى المستوى المطلوب من الحموضة ، بحيث  سالأدرجة 

ى ـــوم علـــزيادة قابلية هذه اللح  الإعتبارر  ـــــظـــبن  ذ ـــخالأع  ـــ، م  (  6.8 ــ     6.5)   هذه الحالة تتراوح مابين  

 .   اء ـــك المـــمس

اف ،  ـــهر الجـــن ، والمظـــللحوم التي يحدث فيها هذا النوع من التحلل ، تتميز باللون القاتم أو الداكوا      

للحوم  ـــوه الداكن  المقطع  تسمية  عليها  تطلق  ما  سي  ( DCB )  بقارالأ ي  حيث  هـــ،  إلى  التطرق  ذه ـــتم 

ً  وم في الفقرة )ـــاللح  .   لـــذا الفصـــمن ه   (  سادسا

 Intensive (Rapidly) developing  glycolysis)سريع الظهور( د هوائي الشديللاا ينـوج ـيكلالل الكتح -3

ين في الذبيحة يؤدي إلى حدوث التيبس الرمي المبكر ، أي  ـــيكوجلاي للكـــهوائللاهذا النوع من التحلل ا  نأ    

ذبح  ـــالتيب  نأ عملية  بعد  بسرعة  يظهر  الحالة  هذه  في  الرمي  وبالتالي    انيوالحس  حدوث   هفإن،  إلى  يؤدي 

تتعدى لا ية  ـــفي فترة زمن   (   5.8 )   الهيدروجيني بحيث تصل إلى أقل من    سالأالسريع لدرجة    نخفاض الإ

 ــة واحـــن ساعـــر مـــأكث وم ـــذه اللحـــية هـــقابل   إنخفاض   الإعتباربنظر    خذ الأح ، مع  ـــدة بعد عملية الذبـ

 .   اءـــلمك اـــى مســـعل

واللحوم التي يحدث فيها هذا النوع من التيبس الرمي ، تتميز بكونها شاحبة اللون ، وهشة القوام ، والمظهر      

يث  ـــ، ح   ( PSE )   بةـــقوام والرطـــشة الـــلق عليها تسمية اللحوم الشاحبة اللون الهـــالرطب ، وهي ما تط

ً  رة )ـــي الفقوم فـــتم التطرق إلى هذه اللحـــسي  .   صلـــذا الفـــن هـــ( م سادسا
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                                              The Rigor mortisالتيبس أو الصمل الرمي                 -خامساً :

I-    مفهوم التيبس الرمي 

إلى    الإشارةنود           البداية  في    نأفي  الحيوية  ذبح  تتوق  لا  العضلات الوظائف  عملية  بعد  فجأة  ف جميعها 

و  انالحيو التغي  العضلات تتحول    لا،  من  العديد  هنالك  بل   ، مباشرة  لحم  والكيمــ ـإلى  الفيزيائية  يائية ـــرات 

يمكن  ـــالت عم  نأي  بعد  أيام  لعدة  أو  لعدة ساعات  وـــتستمر   ، الذبح  التغيـــجمـــم  نألية  هذه  هـــل  ي  ـــرات 

تطـــالت عليـــي  تسمـــلق  التغـــها  الطبيعــــــــــيـــية  التـــرات  تحـــية  في  ـــي  عمـــبع  العضلات دث  لية  ـــد 

  العضلات رات هي التي تؤدي إلى تحويل ــــــــــــــهذه التغي نأ، و  ( Post – mortem changes ) ح ـــالذب

( Muscles )  وم  ـــإلى لح  ( Meat )    . 

طبيعية التي تحدث في اللحوم بعد عملية الذبح أو النحر هو التيبس الرمي أو التصلب ومن أهم التغيرات ال     

ً   هنلأ، أو قد يسمى تيبس الموت      ( Rigor mortis )  الرمي   ه  وقد يطلق علي   انالحيوبعد نفوق    يحدث أيضا

ً ان أحي س الذي يحدث ـــبي يعني التيإغريقلح  ـــوهو مصط  ،     ( Stiffness of death )  الموت    صلابةتسمية    ا

 .   انوـــيالحح ـــة ذبـــفوق أو بعد عمليـــاة أو بعد النـــم بعد الوفـــفي الجس

 ــالتيبس أو الصمل الرمي يح  ن أإلى    الإشارة وتجدر      ون ،  ـــدث في الدهـــيحلا ط ، وـــفق  العضلات دث في  ـ

عملي  نأو بعد  يحدث  الذي  الدهون  الذبـــتصلب  ناتـــة  عن  ـــح  درج  نخفاض لإ اج  الذبيـــفي  حرارة  حة ـــة 

 .   يـــبس الرمـــبب التيـــس بســـولي

ن هذه ـــمابي العلاقةدراسة  نأ لااا ها منذ مئات السنين ، إكتشاف ظاهرة التيبس الرمي قد تم  نأوعلى الرغم من    

وم بعد عملية الذبح وتحويل  عية التي تحدث في اللحـــالتغيرات الطبي  خلالوم من  ـــالظاهرة ومابين صحة اللح

يل ـــذه التغيرات بالتفصـــبعد منتصف القرن الماضي تقريباً ، حيث شرحت ه  لااا ، لم تتم    إلى لحوم  العضلات 

 .  يـــرن الماضـــيات وفي عقد السبعينيات من القـــماء في عقد الستينـــمن قبل العديد من العل

بالذكر       الجدير  اللحوملاعض  نأومن  على    ت  عالية  قابلية  ذات  مباشرة  الذبح  عملية  بعد  تكون  الحمراء 

وـــالتم وـــثنالأدد   ، المرونة  واضحة  تكون  بحيث  أيضا  عالية  وذات طراوة   ، لها    سالأ  نأ ناء  الهيدروجيني 

ها تحتوى على كمية عالية من مركبات  نأ ، كما      ( 7 )    ، أي بحدود     ( Neutral )  يكون قريب من التعادل  

قد ـــح تفـــوبعد وقت قصير من عملية الذب  العضلاتهذه    نأ  لااا ،     ( ATP )  قة وبخاصة مركب الطاقة  الطا

المضـــعصيريت وتن    ( Tough )  غ  ـــها وتصبح خشنة  كما   ، رائحتها  كذلك  وتفقد  كمـــ،  كثيراً  ية ـــخفض 

 .   هاـــوجود فيـــالم  ( ATP )   ةـــمركب الطاق

ظاهرة التيبس الرمي تحدث نتيجة لتكون   نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

والتي نسميها الخويطات الرفيعة     ( Actin )    نـــكتيالأبين بروتينات    العضلات الجسور العرضية الدائمة في  

المايوسين   بروتينات  الس    ( Myosin )  وبين  الخويطات  نسميها  وال  ميكةـــوالتي  تكوين   انيؤدي   انلذ ،  إلى 

 بأن ماً  ـــاللحوم ، عل  صلابة، وهو معقد بروتيني صلب يزيد من      (Actomyosin)  كتومايوسين  الأقد  ـــمع

نفاذ مركب الطاقة    الجسور العرضية  ذا المعقد )ـــه العضلية    ليافالأ  فإن، ولذلك      ( ATP )  ( يتكون بعد 
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  لياف الألتواءات وتعود  الأذه  ـــة التيبس الرمي ، في حين تنتهي هلتواءات أثناء ظاهرالأيحدث لها الكثير من  

ساركومير ويقل سمكه  ـــا ويزداد طول الـــهذه الظاهرة ، كم  إنتهاءتها وإلى نعومتها بعد  ـــالعضلية إلى أستقام

 .  صلابةال  انقد ـــخاء وفـــرتالأس الرمي وحدوث ـــالتيب إنتهاءعند 

II- رة التيبس الرمي الخصائص العامة لظاهCharacteristic of the Rigor mortis                    

البالغة في مجال صحة اللحوم ، حيث    هميةالأظاهرة التيبس الرمي تعد من الظواهر ذات    نأمن البديهي        

في   الظاهرة  هذه  عملي  العضلات تحدث  الذبـــبعد  وتلـــة   ، دوراً  ـــح  ومهأعب  فيـــساسياً  تحوي  ماً  ل ـــمجال 

 .  رةـــتميز بها هذه الظاهـــهم الخصائص العامة التي تلأ  إيجازلي ـــ، وفيما ي إلى لحوم العضلات 

وـــهـــظ  -1 الـــبـــيـــالت  إنتهاءور  فـــرم ـــس  مـــلفــــــتـــخـــالم  نواعالأي  ـــي  الــ ـة   Onsetح  ـــائـــذبـــن 

and Disappear of the Rigor mortis in different types of Carcasses                        

يرة والتي  ـــالكب  ات ان الحيوح ـــنوع الذبيحة ، ففي ذبائـــبداية ظهور التيبس الرمي في الذبائح يختلف تبعاً ل  نأ   

و  بقارالأتشمل   الرمي    الإبلوالجاموس  التيبس  بداية ظهور  مابين  خلالتكون  تتراوح    ( 24 ــ    12  )    فترة 

الذب عملية  بعد  الصغيـــساعة  الذبائح  في  أما   ، تشمل  ـــح  والتي  والماعالأ رة  وـــغنام  والغزالأز    فإن   نلايائل 

تكون   الرمي  التيبس  مابين    خلالبداية ظهور  تتراوح  في      ( 12 ــ     8)  فترة  ، وأما  الذبح  بعد عملية  ساعة 

 (   8  –   4)   الفترة مابين    خلالفي هذا النوع من الذبائح يكون  بداية ظهور التيبس الرمي    فإنح الخنازير  ـــذبائ

 .  حـــة الذبـــد عمليـــات بعـــساع

الذبائح       في  الرمي  التيبس  نهاية  الذبائح    هفإنوأما  أو  الكبيرة  الذبائح  سواء  عام  بشكل  الذبائح  من  ينتهي 

 .  ورـــة الظهـــة من بدايـــعسا  (  24 ) الصغيرة أو ذبائح الخنازير بعد مرور ما يقارب من 

 ضمن الذبيحة الواحدة العضلات المختلفة من   نواعالأالتيبس الرمي في  إنتهاءظهور و -2

Onset and Disappear of the Rigor mortis in different types of Muscles                         

ى أخرى ضمن الذبيحة الواحدة ، حيث ترتبط درجة التيبس الرمي يختلف من عضلة إل  إنتهاءظهور و  نأ       

تبدأ في    فإنالتيبس مع خواص تلك العضلة ، وبشكل عام   اطها أكثر  ـــالتي يكون نش  العضلاتهذه الظاهرة 

 .   انوـــالحيياة ـــر أثناء حـــها بالدم أوفـــوتغذيت

ها ـــالملساء ، ثم تتبع  العضلات أي في    يةإراد للاا  العضلات في    ولاً أالتصلب يبدأ    فإن وعلى ضوء ما تقدم       

ب  ـــت القللاالتصلب في عض  نأكر جداً حيث  ـــالقلبية التي تتصلب بشكل مب  العضلات ة  يانالثي المرحلة  ـــف

 .  سرـيالأت البطين لاغ التصلب أشده في عضـــيتجاوز ساعة واحدة بعد عملية الذبح ويبل لات ـــيحدث في وق

بالنسبة       الجزء  لاللعضوأما  تشكل  والتي  الهيكلية  والأت  ،  ساسالأكبر  الذبيحة  من  هذه    فإني  في  التصلب 

ة من ـــة الناتجـــة للذبيحـــالهيكلي  العضلات يأتي في المرحلة الثالثة ، حيث يظهر الصمل الرمي في    العضلات 

مد على  ـــية تعتـــرة الزمنـــذه الفتـــه  نأ السليم فسيولوجياً بعد مرور فترة زمنية على عملية الذبح ، و  ان الحيو

يبدأ في    العضلات التيبس الرمي في هذه    بأن، علماً    أعلاه    (1   )  ة وكما أشرنا لذلك في الفقرة  ـــنوع الذبيح
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منطق في  يمـــالبداية  ثم  ومن   ، الرأس  الرقبـــة  إلى  وبعدهـــتد   ، القوائـــة  إلى  ومـــا   ، بقـــم  إلى  ثم   ــن  ية  ـ

 ى . رـــخالأم ـــالجس زاءـــأج

بع     ب ـثم  الظاهرة  هذه  تبدأ  ذلك  تختفي    ختفاءالإد  حيث   ، في   العضلات من    ولاً أ تدريجياً  فيها  ظهرت  التي 

 .   كل تدريجيـــالتي تليها وهكذا بش العضلات تفي وتنتهي من ـــالبداية ، ومن ثم تخ

                                                                The Carcass Temperatureدرجة حرارة الذبيحة   -3

درجة حرارة الذبيحة ، فبعد عملية الذبح ومع   إرتفاع من الخصائص التي تتميز بها ظاهرة التيبس الرمي هي   

بــبداي الذبيحة  حرارة  درجة  تبدأ  الرمي  التيبس  عملية  أك  رتفاعالإة  الذبيحـــإلى  حرارة  درجة  من  ة ـــثر 

صل  ـــاً حتى تـــة حرارة الذبيحة تدريجيـــدرج  إنخفاض د ذلك  ـــ، ثم بع    ° ( م  3.0ــ    1.5  )    بحوالي  تياديةع الإ

و ــــــــــرارة الجـــــــــة حـــ، أي درج    ( Ambient temperature )  طة  ـــرارة المحيـــــــة الحـــإلى درج

( Atmospheric temperature )  . 

  Contraction and hardening of muscles                                       عضلات التقلص وتصلب  -4

ب      الرمي  التصلب  وفقد   صلابةيتميز  تتحول    انالعضلة  حيث  عض  عتياديةالإ  العضلات مرونتها  ت لاإلى 

عرضية الدائمة صلبة وقوية ومشدودة أثناء حدوث التيبس الرمي ، ويعود السبب في ذلك إلى تكون الجسور ال

بروتينات    العضلات في   الخويطات   كتينالأمابين  أي  المايوسين  بروتينات  ومابين  الرفيعة  الخويطات  أي 

 .    ( Actomyosin )   ومايوسينـــكتالأمعقد  انيكون انالسميكة ، واللذ 

للعض   نأإلى    الإشارةوتجدر       تقلص  حالة  عن  عبارة  هو  الرمي  التيبس  بلاحدوث  ولذلك و  إتجاهت   ، احد 

التيب حالة  تحدث  في  ـــعندما  الرمي  القصر  فإن  العضلات س  حالة  حدوث  إلى  تؤدي     ( Shortening )  ها 

ع  ـــي بالمقارنة مـــون في حالة التيبس الرمـــعندما تك  لاً لة تصبح أقصر طو ـــالعض  انللعضلة ، أي بمعني  

 .  بســـبل أو بعد التيـــواء قس  عتياديةالإبسطة وـــطولها عندما تكون في الحالة المن

حدث  ـــي أي التي تـــالتي تحدث أثناء عملية التيبس الرم  ( Shortening )  حالة التقلص والقصر بأنعلماً    

ي تحدث في ـــأي الت  انالحيوالتي تحدث أثناء حياة    عتياديالإ ة تختلف عن حالة التقلص والقصر  ـــفي الذبيح

، حـــالح  انيوـــالح تتكون في عمليي  الكثـــيث  الرمي  التيبس  وذلك  ـــة  العرضية  الجسور  عملية    نلأير من 

تســـالتيب الذبيحة  في  الرمي  مـــس  جميع  خويطات  ـــتقري  رتباطالإواقع  ـــتخدم  مابين  التداخل  مناطق  في  باً 

الماي  ينـــكتالأ خويطات  حين  ـــومابين  في   ، والقصر    انوسين  التقلص  تحـــالت  عتياديالإحالة  في  ـــي  دث 

   قط ـــكون فـــما تتنأ و  إليهارنا  ـــالتي أش  رتباطالإع  ـــتخدم جميع مواقـــتس  لاالحي    انالحيوي  ـــف  لات ــــالعض

 .  يةـــسور العرضـــمن الج  (  20% )

 Dullness of muscles through lack of transparency             المظهر البراق للحوم  انفقد  -5

المظهر        اللحوم  تفقد  و  لها  عتياديالإحيث  الدموية  الدورة  توقف  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   أنقطاع، 

اللون    العضلات وكسجين عن  الأ اللحوم ب  عتياديالإ، وبالتالي عدم تكون  به  تتميز  اهرة  ـــظ  إنتهاءعد  ـــالذي 
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طرق إلى هذا  ـــنا سنتبأن ماً  ـــ، عل   ( Oxymyoglobin )  راق  ـــالب  مرـــحالأون  ـــبس الرمي وهو اللـــالتي

 .   صلـــ( من هذا الف عاشراً  يلي في الفقرة )ـــوضوع وبشكل تفصـــالم

                                                Stiffness and immobility of jointsتصلب وثبات المفاصل   -6

لظاهر       والمميزة  الواضحة  الخصائص  تكون من  حيث   ، المفاصل  وثبات  تصلب  هي  الرمي  التيبس  ة 

ومت متصلبة  الذبيحة  الفتـــمفاصل  طيلة  وـــشنجة   ، الظاهرة  هذه  فيها  تحدث  التي  تح  لارة  ريك  ـــيمكننا 

 .  ســـالتيب إنتهاءبعد  لااا نيها ـــل أو ثـــالمفاص

                                                 Decrease of the ( PH )الهيدروجيني في اللحوم  سالأ إنخفاض  -7

وم  ـــالهيدروجيني للح سالأ إنخفاض ي ـــاهرة التيبس الرمي هـــن الخصائص المميزة والمهمة جداً لظـــم      

ة ـــالقادمية في الفقرة  ـــذه الخاصـــة هـــاقشـــــــــيتم منـــضي ، وســـالحام  تجاهالإادل إلى  ـــطة التعـــن نقـــم

(  ً  .  صلـــ( من هذا الف الفقرة سادسا

III- باب التي تؤدي إلى حدوث ظاهرة التيبس الرمي سالأThe Causes of onset of Rigor mortis  

إلى         الفصل  هذا  بداية  في  أشرنا  في    نألقد  تحدث  التي  التغيرات  من  عملية   العضلاتهنالك سلسلة  بعد 

ونها متداخلة مع  ـــهذه السلسلة من التغيرات تتميز بك  ن أوم ، وـــإلى لح  العضلات حويل  ح وأثناء عملية تـــالذب

 .  راً ـــقدة كثيـــها معانإلى  ضافة بالإ ض ، ـــبعضها البع

 -:  ليـــس الرمي في الذبائح بما يـــباب التي تؤدي إلى حدوث ظاهرة التيسالأ إيجازوعلى أية حال يمكننا     

والهدم في مركب الطاقة    ان، ومن ثم النقص    ( CP )  ل في كمية الكرياتين فوسفات  لاضمحلأ او  نخفاض الإ  -1

( ATP )   مركب الطاقة  ان، حيث يؤدي فقد( ATP )  إلى تكون الجسور العرضية الدائمية بين   العضلات في

، ومما يؤكد ذلك   ت العضلا  صلابةكتومايوسين الذي يؤدي بدوره إلى  الأقد  ـــوالمايوسين وتكوين مع  كتينالأ

 ة  ـــيزال مركب الطاق  لاث  ـــلية الذبح مباشرة حيـــرة التي تعقب عمـــدم حدوث التيبس الرمي في الفتـــهو ع

( ATP ) العضلات وفراً في ـــمت    . 

كتومايوسين تحدث في حالتين، الأجسور    نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

بعد   العضلات ة فهي حدوثها في  ي انالثما الحالة  أ، و  الحي  انالحيوفي    العضلات ى وهي حدوثها في  ولالألحالة  ا

 .   ي ـــس الرمـــلية التيبـــي أثناء حدوث عمـــة الذبح أي فـــعملي

ة ،  يان الث  غير ممكن في الحالة    ( Relaxation )  العضلي    بساطن الأ  نأهو    أعلاهالفرق بين الحالتين    نأو    

لتكسير الجسور المتكونة ، إذ  اللازمةة إلى عدم توفر الطاقة يانالثالذبح ، ويعود السبب في الحالة  ةأي بعد عملي

 )            ل منـــ، حيث يعتبر ك ورــــــــــــذه الجســـــــــــه زالةلإ  ( ATP )  بد من توفر مركب الطاقة  لا

ATP )      و  ( ADP )    ضهما ، ـــوالمايوسين  على بع  كتينالأ  نزلاقلإشطة والمساعدة  ـــمل المنمن العوا

 ــن المساعدين وهـــدم توفر هذين العامليـــوفي حالة ع الجسور العرضية   فإن،      ( ADP )    و    ( ATP )  ما  ـ

والعكس صح  كتينالأبين    ، دائمي  بشكل  تبقى  مع  ـــوالمايوسين   ، تكون  بداي  بأن  الإعتبار بنظر    خذ الأ يح  ة 

 .    العضلات ي في ـــبس الرمـــة لظهور ظاهرة التيـــة البدايـــور العرضية هي بمثابـــالجس
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و   -2 الدموية  الدورة  تجهيز    أنقطاعتوقف  إلى  الأعملية  تقوم    العضلات وكسجين  حيث  هذه   العضلات ،  في 

ية ـــذه الكم ـــه  نأ  لااا ،     ( Myoglobin )  ن  ـــة المايوكلوبيـــين المرتبط بصبغـــوكسجالأك  لاإستهه بـــالحال

  ن أح ، أي بمعنى  ـــلفترة قصيرة من الزمن بعد عملية الذب  ةكسد الأت  لاسناد تفاعلأوكسجين تكفي فقط  الأن  ـــم

عملي الأ في  يساعد  المايوكلوبين  مع  المرتبط  لفترة الأ  ةوكسجين  الطاقة  وتوليد  عملي  ةزمني   يض  بعد    ة قصيرة 

ت  حـــالذب الفعاليات  ، وبعدها  دائ  ةيضيالأتوقف  السترات  ـــفي كل من  ، وفي      ( Citric acid cycle )  رة 

  بالتقلص   العضلات د ذلك تبدأ  ـــــ، وبع    ( Cytochrome system )  روم  ـــايتوكـــــــــــــــام الســـــــــــــنظ

( Contraction )   يـــرة التيبس الرمـــبظاه ، وهذا ما يعرف  ةـــوغير مرن ةـــصلب العضلات وتصبح  . 

ت لاكافة التفاع  فإنوكسجين المرتبط بالمايوكلوبين ،  الأك  لاإستهالذبيحة المجهزة حديثاً وبعد    نأأي بمعنى      

، ةهوائي   لات  لاإلى تفاع  ةت هوائيلاالتي تحدث داخل الذبيحة تتحول من تفاع  ةيضيالأ ت  لاالكيميائية أي التفاع

  ان الحيوفي كل من دائرة السترات ونظام السايتوكروم ، وتتحول بعد ذبح  ةيضيالأائية حيث تتوقف الطرق الهو

االأ ك  لاإستهو الطرق  إلى  بالمايوكلوبين  المرتبط  علماً  للاوكسجين   ، ا  بأنهوائية  الطرق  التي  للاهذه  هوائية 

جسم   يسلكها  التي  الطرق  نفس  هي  الذبائح  في  نقص    انالحيوتحدث  عند  التعب  سجي ـــوكالأالحي  أثناء  ن 

كثيراً، حيث   انالحيوذات الطابع الرياضي الشديد وذات الطابع الذي يجهد فيه    عمالالأأو أثناء القيام ب  جهاد الإو

  جهاد الإ  ةعملي  إستمرار، وفي حالة    يكوجينلا المتعب والمجهد يكون خالياً من مخزون الك  انالحيو  بأن   نلاحظ

في هذه   انالحيوالدهون والبروتينات حيث يقوم    اننتيجة لفقد   انلحيواذلك يؤدي إلى هزال    فإنلفترة طويلة ،  

 .   ة ـــالطاق إنتاجو ةي ـــيضالأالدهون والبروتينات في المحافظة على العمليات  إستخدامالحالة ب

الك  إنخفاض   -3 في  لاكمية  الموجود  الساعات    العضلات يكوجين  ففي  يتم  ول الأ،  الذبح  عملية  بعد  ك  لاإستهى 

حيث يهبط مستوى الكرياتين فوسفات بسرعة بعد عملية الذبح مباشرة ، في حين      (   CP)      تين فوسفات الكريا

وى ، ـــثابت نسبياً حتى يصل مستوى الكرياتين فوسفات إلى أقل مست    (  ATP)    يبقى مستوى مركب الطاقة  

النق الطـــوفي هذه  يبدأ تحلل مركب  يك    (  ATP)    اقة  ـــطة  تحـــوالذي  السبب في  ـــسريع  للاً ون  ، ويعود  اً 

الس الطاقةـــالهبوط  لمركب  السريع  التحلل  وفي  فوسفات  الكرياتين  لمستوى  كونهما      (  ATP)      ريع  إلى 

الوحيد    انيتواجد  المصدر  يبقى  ذلك  وبعد   ، قليلة  بكميات  الذبيحة  الطاقة  نتاجلإفي  هو     (  ATP)      مركب 

    (   ATP)  مركب الطاقة    إنتاجتؤدي إلى      ( Glycolysis )    يانلحيوا  اعملية هدم النش  نأيكوجين ، حيث  لاالك

ا  إنتاجإلى    ضافةبالإ  بمعنى  للاحامض  أي   ، في  لاالك  نأ كتيك  الموجود  تجهي  العضلات يكوجين  في  ز  يستمر 

الطاقة     الجاللازم      (  ATP)  مركب  لمعقد  ـــلتكسير  العرضية  يتناقـــكالأسور  وعندما   ، ص ـــتومايوسين 

الكـــترك مخزونلايز  ينفذ  أو  لع  العضلات في    هيكوجين  نتيجة  الرمي  التيبس  عملية  مركـــتبدأ  توفر  ب  ـــدم 

 .  نـــكتومايوسيالأقد ـــسير الجسور العرضية لمعـــلتكاللازم   ( ATP)  الطاقة 

لنا    خلالومن      يتضح  تقدم  فوسفات    بأنما  الكرياتين  بعد     (  CP)    تركيز  تدريجياً  الذبح   يتناقص  عملية 

، وبعدها      (  CP)      معدل  انثابت نسبياً لحين نقص    (  ATP)    مباشرة ، في حين يبقى تركيز مركب الطاقة  
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، أما   العضلات   صلابةتزداد    (  ATP)     ، وعندما يقل تركيز مركب الطاقة    انبالنقص    (  ATP)  يبدأ معدل  

 .   اطـــبسنالأتعود إلى حالة  انت لاـــيمكن للعض لاذه الحالة ـــففي ه  ( ATP)  مركب الطاقة  إختفاءعند 

التيبس   العضلات يكوجين في  لازيادة كمية الك  نأإلى    الإشارةوتجدر   بداية ظهور  تأثير غير مباشر على  لها 

على حساب الطاقة     (  ATP)    بناء مركب الطاقة    إعادةيكوجين متوفراً كلما ساهم في  لاالك  انالرمي ، فكلما ك

 ــيكلاهدم الك  الناتجة عن ير ـــوفراً كلما أدى ذلك إلى تكســـمت    (  ATP)      مركب الطاقة  انوجين ، وكلما كـ

 .  ينـــوالمايوس ينـــكتالأية بين ـــور العرضـــالجس

IV- ظاهرة التيبس الرمي إنتهاءباب التي تؤدي إلى س الأ    The Causes of disappear of Rigor mortis 

رة ـــدأ هذه الظاهـــياً ، حيث تبـــظاهرة التيبس الرمي يكون تدريجياً وليس فجائ  إنتهاء  نأإلى    الإشارةنود       

من    ختفاءالإب الب  العضلات التدريجي  في  فيها  ظهرت  ومـــدايــــــالتي   ، ثم  ـــة  تلي  العضلات ن  ،  ـــالتي  ها 

 .   تابعـــكذا بالتـــوه

،   ( autolysis )  مل الرمي إلى التحلل الذاتي للبروتينات العضليةالتدريجي للص ختفاء الإويعود السبب في    

من   مجموعة  تأثير  عن  الناتج  الداخلي  الحيوي  التخمر  عن طريق  الذبائـــالمتواج  ات نزيمالإوذلك  في  ح  ـــدة 

سيطة  إلى بعض التأثيرات الب  ضافةبالإ،      ( Proteolytic enzymes )  نات  ـــالمحللة للبروتي  ات نزيمالإوهي  

 ــظاهرة التي إنتهاءباب التي تؤدي إلى س الأم ـــهلأ إيجازلي ـــ، وفيما ي ىرـــخالأ  .   يـــبس الرمـ

مجم  -1 مهمــــــــهنالك  من  ـــــــــــوعة  جداً  مجموعة    ات نزيمالإة  وهي  للبروتينات    ات إنزيمالمحللة 

، حيث     ( Lysosomes )  يزوسومات  للاوالتي تتواجد في داخل جسيمات ا    ( Cathepsins )الكاثبسينات  

  س الأ  إنخفاض الحي ، ولكن بعد عملية الذبح و  انالحيوفي حالة تثبيط في    ات نزيمالإ تكون هذه المجموعة من  

للح الطبيعي  ـــالهيدروجيني  المستوى  إلى  أي  الحامضي  المستوى  إلى  الحمراء للأوم  للحوم  الهيدروجيني  س 

يزوسومات وتصبح فعالة وتؤدي  للاتتحرر من ا  ات نزيمالإهذه    فإن،      (5.6 ـــ     5.4)    تراوح مابينيوالذي  

 .  ومـــطرية اللحـــ، وبالتالي ت  ( Proteolysis ) ينات العضلية ـــإلى تحلل البروت

ً إعتياديالتي تتواجد    ات نزيمالإ، ونقصد بها      ( Digestive enzymes )    الهاضمة   ات نزيمالإ   -2 في القناة    ا

وا    ( Pepsin )    ينـــالببس  ات إنزيممثل    ميةـــالهض المعـــبيللا،  ،      ( Gastric Lipase )    ديـــيز 

 .   ات نزيم الإ ا من ـــره، وغي   ( Trypsin )ين ـــوالتربس

من    ات نزيمالإ   -3 المتواجـــالمج  اءـــحيالأالناتجة  اللحـــهرية  في  ،      ( Microbial enzymes )    ومـــدة 

 .  حةـــحة أو في داخل الذبيـــالمجهرية التي تتواجد على سطح الذبي حياءالأة ـــوبخاص

من    -4 العديد  إلى    ىخرالأباب  س الأهنالك  تؤدي  ال  إنتهاءالتي  القوة  مثل   ، الرمي  التيبس   يكيةان ميك ظاهرة 

ن  ـــيرها مـــوغة ،  ـــي الذبيحـــها فـــجة لموقعـــلة نتيـــالعضلية ، والشد على العض  افـــليالأالمسلطة على  

 ى . رـــخالأباب ـــسالأ
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V-              العوامل التي تؤثر على ظاهرة التيبس الرميFactors Affecting Rigor mortis          

   Type of the carcass                                                                                      نوع الذبيحة -1

بداية   نأنا على  أكد السابقة إلى الخصائص العامة لظاهرة التيبس الرمي ، و    ( II )  لقد أشرنا ضمن الفقرة       

لنوع الذبيـــظهور التيبس الرمي في الذبائح تخ الفقرة    تلكالقارئ الكريم العودة إلى    بإمكانحة ، وـــتلف تبعاً 

 .   ذلكـــعلق بـــوف على كل ما يتـــللوق

   Size of the carcass                                                                                        جم الذبيحةح -2

البديهي        كنأمن  كلما  الرمي    انه  التيبس  لظهور  أطول  إلى وقت  الذبيحة  احتاجت  كلما  أكبر  الذبيحة  حجم 

ر كلما ـــحجم الذبيحة أصغ انكلما ك  هفإنرة ، وعلى العكس من ذلك  الفترة التي تستغرقها هذه الظاه  إطالةوإلى  

الرماللازم    ت ـــالوق  انك التيبس  كـــلظهور  وكلما  أقل  التاني  الفترة  الظـــت  هذه  تستغرقها  أقصر  ـــي  اهرة 

 .  ى ـــولالأ ة ـــع الحالـــارنة مـــبالمق

   Ambient or atmospheric temperature                            درجة حرارة البيئة المحيطة بالذبيحة -3

يؤدي           حين    إرتفاعحيث  في   ، مبكر  بشكل  الرمي  التيبس  حدوث  إلى  الدرجة  درجة    إنخفاض   نأ هذه 

اللحوم التي تترك    بأن  نلاحظ  نافإنحرارة الجو المحيط بالذبيحة يؤدي إلى تأخير حدوث هذه الظاهرة ، ولذلك  

ا درجة حرارة  ومباش  عتياديةالإلغرفة  في  بشكل سريع  الرمي  التيبس  فيها  يحدث  الصيف  بعد ـــفي فصل  رة 

الغرف في  حيث  ـــوضعها   ، سريعاً  فيها  ويكتمل   ، الح  نلاحظة  هذه  ه  بأنالة  ـــفي  تستغرقه  الذي  ذه ـــالوقت 

 .  ات ـــساع  (5 ــ  2 )  ين ـــها يتراوح مابإكتمالالظاهرة منذ بدايتها وإلى حين 

الفترة التي تستغرقها عملية التيبس الرمي في الذبيحة تتناسب عكسياً مع درجة الحرارة   فإنحال    أيةوعلى        

ت الفترة التي تستغرقها عملية التيبس الرمي قليلة ، أي انة ، فكلما ارتفعت هذه الدرجة كلما كـــالمحيطة بالذبيح

 .   ة ـــرارة المحيطة بالذبيحـــدرجة الحرع عند زيادة ـــهذه الظاهرة يكون أس  إنتهاء نأ

ذبائح الخنازير تختلف من حيث طريقة   نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن        

الشعر    زالةلإما يتم توجيه حرارة مباشرة على الجلد  نأ يسلخ في هذا النوع من الذبائح و  لايز ، فالجلد  ـــالتجه

الذبيح يتم  ة  ـــمن  السم  إزالةأو  وـــالشعر عن طريق  الذبيحة   نأط ،  إلى رفع درجة حرارة  يؤدي  الجلد  بقاء 

 .  رعـــل أســـوع من الذبائح بشكـــي في هذا النـــوبالتالي حدوث التيبس الرم

            The health of the animal before slaughteringقبل عملية الذبح  انالحالة الصحية للحيو -4

ك      للحيوانإذا  الصحية  الحالة  أي  انت  جيدة  غير  الذبح  قبل  الفحص  أثناء  ،    ات ان الحيو  ن أات    فإنمريضة 

التيبس الرم بحيث  ـــتحدث أو ق   لاي في هذه الحالة قد  ـــظاهرة   ملاحظتهايمكن    لاد تحدث بشكل بسيط جداً 

في درجة حرارة  إرتفاعالتي يصاحبها  راض مالأمصابة بأحد  ات انيوـــالحت انح ، وبخاصة إذا كـــبشكل واض

 .    ( Body temperature )  انوـــالحيجسم 

ظاهرة    فإنسليمة ،     ات انالحيو  نأات أثناء الفحص قبل الذبح جيدة أي  انت الحالة الصحية للحيوانأما إذا ك    

 .  حـــكل واضـــي في هذه الحالة تحدث بشـــبس الرمـــالتي
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اً على عملية التيبس  إيجابيعكس ذلك  نأ سليمة وجيدة كلما    انت الحالة الصحية للحيوانكلما كه  ن أأي بمعنى      

الذبيح في  للســـالرمي  وفقاً  ويختفي  التيبس  يظهر  بحيث   ، صحيح ـــة  والعكس   ، الصحيحة  العلمية  ياقات 

 ــة الصحية للحيـــون الحالـــندما تكـــع  .  ةـــغير سليم  انوـ

            The activity of the muscle before slaughteringضلة قبل عملية الذبح درجة نشاط الع -5

وتعرض       العضلة  نشاط  زاد  كلما    جهاد للإ  انالحيوكلما   ، التيبس  نأوالتعب  ظاهرة  على  سلبياً  ذلك  عكس 

ففي    ، والمتعبة    ات انالحيوالرمي  ث  فإنالمجهدة  بسرعة ومن  يظهر  الرمي  يختفي  ـــالتيبس  ً م  أيضا ،   بسرعة 

 ــالحيت لاضـــيكوجين الموجود في علالة الكـــنتيجة لق  .  هد ـــالمتعب والمج انوـ

                                                                    The effect of some drugsدوية الأتأثير بعض  -6

أثناء حياة    (   Salicylic acid )     حامض السالساليكيثر أو  لأأوأدوية مثل الكحول  الأبعض    إستخدام  نأ     

 .   انالحيوة من ذلك ـــراع في حدوث التيبس الرمي في الذبيحة الناتجـــسالأيؤدي إلى   انالحيو

VI-  ة لظاهرة التيبس الرمي على اللحوميجابي الإالتأثيراتThe positive effect of Rigor mortis     

البالغ على درجة طراوة    يجابيالإ ة لظاهرة التيبس الرمي على اللحوم هي تأثيرها  ي يجابالإ   ات نعكاسالإمن      

حوم مما  لهذه الل  ستساغةالإها تعمل على تحسين  فإنالي  ـــوعصيرية اللحوم التي حدثت فيها هذه الظاهرة ، وبالت

ً ـــإيجابيينعكس   ،    ا المستهلك  على    ضافةبالإعلى  البروتينات  قدرة  زيادة  و  باطرتالإإلى  ،    به  حتفاظالإبالماء 

 ــمة التي تدل على حدوث هذه الظاهرة وتتـــمن المظاهر المه ات نعكاسالإوتعد هذه   .   أثر بهاـ

اللحوم التي يتم تبريدها وتكتمل فيها عملية التيبس الرمي ، ومن ثم تطبخ وتستهلك   بأن  نلاحظ  نافإنولذلك      

، المستهلك  قبل  ناعمة وذات عصيرية جيدة    تكون مستساغة بشكل جيد من  تكون  إلى شعور    ضافةبالإحيث 

ي ـــلة التيبس الرمـــأثناء مرح  في  لك وهيـــوم التي تطبخ وتستهـــالمستهلك بطراوتها ، على العكس من اللح

 .  هاـــاوة أليافـــهلك بقســـعر المستـــتساغة ويشـــر مســـون غيـــث تكـــحي

اللحوم هي تلك اللحوم التي يحدث فيها التيبس الرمي الطبيعي متوسط الظهور والناتج  أنواعأفضل  بأنعلماً     

ت ـــ، والذي تم    ( Normal ( moderate ) Glycolysis )  يعي أي المتوسط  ـــيكوجين الطبلامن تحلل الك

ً  رة )ـــفي الفق إليه الإشارة  .   صلـــذا الفـــ( من ه رابعا

اللحوم الحمراء  لاإستهمن توعية المواطن الكريم بضرورة عدم  بد  لا  ساسالأوعلى هذا         إكتمال بعد    لااا ك 

مع    ، الرمي  التيبس  المناســـطريق  الإعتباربنظر    خذ الأظاهرة  الحفظ  بـــة  اللحوم  لهذه  الذبح  ـــبة  عملية  عد 

 .  لاكستهالإين ـــولح

VII- ي  التي يجب التفريق بينها وبين ظاهرة التيبس الرم الحالت 

 The Cases that should be differentiate from Rigor mortis                                      

 ــالتي تتشابه مع ظاهرة التي  الحالات هنالك بعض          ن  ـــزها عـــوتميي  إليها  الإنتباهبس الرمي والتي يجب  ـ

 -: ليـــماي الحالات ذه ـــرة ، ومن أهم هـــهذه الظاه
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   Cold Shortening                                                         قصر التبريد                                -1

قبل حدوث التيبس الرمي   العضلاتهذه الحالة تحدث عندما تتعرض اللحوم لدرجة الحرارة المنخفضة في      

تعرض الذبيحة إلى   نأبدرجة حرارة الصفر المئوي ، حيث    تقصر أسرع  بقارالأت  لاعض  بأنفيها ، فقد وجد  

يؤدي  س الرمي  ـــهذه الدرجة المنخفضة من الحرارة أي تعرضها إلى درجة الصفر المئوي قبل حدوث التيب

ية الساركوبلازمالموجودة في الليفة العضلية والمرتبطة مع الشبكة    (  Ca++  ى تحرير أيونات الكالسيوم )ــــلا

( Sarcoplasmic reticulum )  وبالت تــــــــــــ،  العضـــالي  نتيـــصلب  لتثبـــجـــلة  عامـــة  ل ـــيط 

تقوم    ( Relaxing factor )    ساطـــبنالأ حيث  الكالأ ،  ً يونات  علما  ، العامل  هذا  بتثبيط  عامل   بأن  سيوم 

 .   ( - I التروبونين  )مع بروتينات  (  C - التروبونين ) بروتينات  إتحاد هو عبارة عن  بساطنالأ

العضلية     ليافالأ، أي قصر    العضلات   إنكماشالذي يحدث في حالة قصر التبريد هو    نأ إلى    الإشارةوتجدر     

عسرة المضغ وقاسية    العضلات العضلية إلى الدرجة التي تصبح فيها هذه    ات ـــــــنقباضالإزداد  ـــــــــــحيث ت

( Tough )  ،    قصر    بأن  ارالإعتببنظر    خذ الأمع جودة    ليافالأدرجة  على  بالغة  بصورة  تؤثر  العضلية 

 .  ضليةـــالع افـــليالأغ تزداد طردياً مع قصر ـــعسرة المض نأغ وـــرة المضـــوم بحيث تصبح عســـاللح

بالذكر      الجدير  تتراوح درجة حرارة  ـــالعضل  ليافالأأقل قصر يحدث في    نأومن    العضلاتية هو عندما 

 .    ( مْ 16 ــ   14  ن )ـــمابي

نود    الملاحظات ومن      هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  أظهرت    نأفي  الدراسات  من  العديد   بأن نتائج 

 .  وم البيضاءـــثر حساسية إلى قصر التبريد بالمقارنة مع اللحــــــــراء أك ـــــــــاللحوم الحم

تقدم       ما  التوعلى ضوء  أهمية  لنا  على  تضح  الصالحة    إدخالعمل  بعد    لاكستهللإالذبائح   إجراء البشري 

مابين    صالات التبريد بحيث تتراوح درجة الحرارة في هذه ال  صالات روتيني عليها في المسالخ إلى  ـــالفحص ال

 ــ، وذلك لتجنب حالة قصر التبريد ، وبنفس الوق    (  °م  7+   )  ين  ـــوماب  (    °م  4+  )  ياء حالأتثبيط نمو    انت لضمـ

 .  حةـــواجد على سطح الذبيحة أو في داخل الذبيتـــرية التي قد تـــالمجه

 Thaw Rigor                                                            (  نابالذوتيبس   )   القصر بعد التذويب -2

تيبس الرمي ، مما يؤدي إلى حدوث يحصل فيها ال نأالتي يتم تجميدها قبل  العضلات تحدث هذه الحالة في       

التيب من  قوية  ،ـــحالة  التذويب  بعد  القصر  حالة  وهي  عند    س  اللح  إخراجأي  هذه  تم ـــوتذويب  التي  وم 

 .  فيها عتياديالإ بس الرمي ـــدوث ظاهرة التيـــيدها قبل حـــتجم

يد اللحوم قبل حدوث التيبس الرمي  تجم   نلأولذلك يجب عدم تجميد اللحوم قبل حدوث التيبس الرمي فيها ،       

 -ي :ـــتالأ يز بـــدوث حالة القصر بعد التذويب والتي تتمـــيؤدي إلى ح

 .  ت بعـــد تذويبهــــالاالواضـــح للعضـــ اشــــــنكمالإحــــــــدوث التصـــــلب الشـــــــديد و -أ

 .   ( Drip )ة اللحــــــــوم أو الــــــراشح خــــروج كميـــــات كبيـــــــرة مــــــن عصــــــار -ب 

 .  اللحوم التي تحدث فيها هذه الحالة تكون أقل طراوة وأقل عصيرية وتكون غير مستساغة -جـ

 .  ( Shortening of the muscles )ت  لاحــــــــدوث قصـــــــر فيــــــزيــــائي للعضــــــ -د 
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VIII- يبس الرمي في مجال صحة اللحوم الحمراء من ظاهرة الت ستفادةالإ ةفي كي 

The Benifit of Rigor mortis in the  field of Red Meat Hygiene                             

الرمي   -1     التيبس  فيها  التي يحدث  فاللحوم  اللحوم ،  لهذه  التخزين  فترة  اللحوم وبالتالي تحديد  تحديد جودة 

البشري   لاكستهللإفترة تخزينها لتبقى صالحة    إطالةية جيدة ويؤدي ذلك إلى  بالشكل الصحيح تكون ذات نوع

يراً في  ـــهم كثـــالحامضي في هكذا لحوم يس  تجاهالإالهيدروجيني إلى    سالأ  إنخفاض   نألفترة مناسبة ، حيث  

 .  ومـــر تلف اللحـــوم وبالتالي تأخيـــبب تعفن وتلف اللحـــتثبيط الجراثيم التي تس

صيرية والنكهة  اللحوم حيث تشمل هذه العوامل كل من الطراوة والع  إستساغةب  العلاقةتحسين العوامل ذات    -2

عملية التيبس الرمي تؤدي بالمحصلة النهائية إلى تحسين كل   نأت الكثير من الدراسات إلى  واللون ، فقد أشار

للح الحسية  بالصفات  يتعلق  ذلك  ـــما  العكس من  ، وعلى  لفترة اللح  فإنوم  الرمي  التيبس  فيها  التي يحدث  وم 

يتأخـــقص أو  فيــــــــيرة  عــر  وأقل  طراوة  أقل  تكون  طويلة  لفترة  الرمي  التيبس  حدوث  وذات ـــها  صيرية 

 .  ساغـــر مستـــم غيـــطع

حقاً في اللحوم ،  لا     ( PH )  الهيدروجيني    س الأالذي سيحصل في    نخفاض الإ ي عن مدى  ولالأ   نطباع الإ  -3

وبالتالي    العضلات يكوجين في  لاحدوث التيبس الرمي بالشكل الصحيح يعني وجود كمية جيدة من الك  نأحيث  

اــــمية جيدة من حـــتتكون ك  تجاه الإالهيدروجيني إلى    سالأ   إنخفاض تيك الذي بدوره يؤدي إلى  ـــكللاامض 

 .  ضيـــالحام

ي في  ـــبس الرمـــحدوث التي بأنعملية الذبح ، فقد لوحظ  قبل انة للحيوـــالتعرف على الحالة الصحية العام -4

ً   ات انالحيواللحوم الناتجة من   بسرعة ، حيث    المريضة أو المجهدة يحصل سريعاً بعد عملية الذبح ويختفي أيضا

 .  ملية الذبح مباشرةـــقبل ع العضلات وجين الموجود في ـــيكلايعود السبب في ذلك إلى قلة الك

 (    زيادة الحموضة  )   الهيدروجيني سالأفي تركيز  نخفاضالإ -سادساً :

            oncentration ( Increase of Acidity ) (PH)Decrease of the Hydrogen ion C 

  (PH)الهيدروجيني بالمصطلح    سالأنا كثيراً ما نعبر عن تركيز  نأإلى    ارةــــالإشود  ــــــــداية نــــفي الب       

( Potential of Hydrogen )     بنظر   خذ الأة للهيدروجين ، مع  ـــنى الجهد أو القوة الكامنــــــــــــ، أي بمع

وـــيك    ( P )  الحرف    ان  الإعتبار صغير  حرف  كتابة      ( H )    الحرف  انون  عند  كبير  حرف  يكون 

 .  ( PH )تصر ـــالمخ

يني بعد عملية الذبح يعد من أهم التغيرات ـــدروجالهي  سالأالذي يحدث في    نخفاض الإ   فإنوعلى أية حال      

ما    خلالإلى لحوم ، حيث يتضح لنا ومن    العضلات بعد الذبح وأثناء عملية تحويل    العضلات التي تحدث في  

يكوجين في الكبد  لاإلى سكر الكلوكوز والك  هبنائ  إعادةوعدم    العضلات كتيك في  للاض اـــتجمع حام  بأنتقدم  

نتيجة  لأ او بين    العضلات بين    تصالالإ  أنقطاعو  نا الحيونتيجة لنزف   ما  ـــدم ، مـــال  نقطاعلأعضاء الداخلية 

الحامضي ، أي زيادة حموضة   تجاهالإإلى    العضلات س الهيدروجيني لهذه  للأالتدريجي    نخفاض الإيؤدي إلى  

            ،   ان الحيووقت ذبح    في  العضلات يكوجين الموجودة في  لاعلى كمية الك  نخفاض الإوم ، حيث يعتمد ذلك  ـــاللح
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  حماض الأكتيك يعد من  للاحامض ا   نأ   الإعتباربنظر    خذ الأقبل عملية الذبح مباشرة ، مع    انالحيووعلى حالة  

 .  موضةـــض تؤدي إلى زيادة الحـــتجمع كميات قليلة من هذا الحام  نأالقوية و

والحيوي       المهم  الموضوع  هذا  على  الضوء  تسليط  أهميأوويمكننا  في مجـــبراز  اللحـــال صحـــته  وم  ـــة 

 -: ةـــتيالأقرات ـــالف خلالن ـــم

I- الهيدروجيني  سالأ إنخفاضبين ظاهرة التيبس الرمي وبين ظاهرة  العلاقة 

Relationship between Rigor mortis and PH                                                               

ع       ظاهرة  لاهنالك  وبين  الرمي  التيبس  ظاهرة  بين  جداً  وثيقة  حيث    سالأ  إنخفاض قة   ، الهيدروجيني 

الوثيق ما بين هاتين الظاهرتين    رتباطالإببعضهما البعض إلى حد كبير ، ويعود السبب في ذلك إلى    انيرتبط

 .  العضلات يكوجين الموجودة في لاومابين كمية الك

تها ، أي التي تحتفظ  لايكوجين في عضلالمغذاة جيداً والتي تحتفظ بالنسبة الطبيعية من الكا  ات انالحيوففي        

مابين تتراوح  الك  فإن،    (    % 2ــ     1)    بنسبة  الطبيعية من  النسبة  تكوين كمية من لاهذه  إلى  تؤدي  يكوجين 

 .   الحامضي جاهت الإالهيدروجيني للحوم تدريجياً إلى  سالأكتيك الذي يقوم بدوره بخفض للاحامض ا

تصل إليه اللحوم الحمراء      ( Ultimate PH )    س الهيدروجينيللأ  إنخفاض أقصى    انإلى    الإشارةوتجدر     

  ن لأ     (5.3   )  ينخفض عن    لا، ولكنه      (5.6 ــ     5.4)  نتيجة لهذه التغيرات بعد عملية الذبح يتراوح مابين  

 .   ة من الحموضةتصبح غير فعالة في هذه الدرجة المنخفض ات نزيم الإ

ونود       ،    انإلى    الإشارةكما  أشدها  تكون في  الرمي عندما  التيبس  ا  فإن ظاهرة  في  للاتركيز حامض  كتيك 

في العضلة الحية ، ففي العضلة الحية يكون    عتياديالإمرات أكثر من تركيزه      (   10)   اللحوم يكون بمقدار  

             راوح تركيزه في اللحوم الحمراء مابين ــــــــتي حين يــ ــــــ، ف    (  %  0.05)     كتيك بحدود للاتركيز حامض ا

 .   انالحيوساعة على عملية ذبح    ( 24 )  بعد مرور   ( % 1.0% ــ 0.5 )

في       المجهدة    ات انالحيوأما  أو  الك  فإنالمريضة  قد  لاكمية  أو  قليلة  تكون  أي مخزون من   لايكوجين  يوجد 

يحدث بشكل   ات انالحيوالتيبس الرمي في اللحوم الناتجة من هذه    فإنات ، وبالتالي  نا يكوجين في هكذا حيولاالك

 ً ،   العضلات يكوجين في  لايحدث في حالة عدم وجود مخزون من الك   لابشكل سريع ، أو قد    سريع وينتهي أيضا

التعادل و  سالأ  فإنوبنفس الوقت   يبقى قريباً من نقطة  إلى  ينخفض كث  لا الهيدروجيني لهكذا لحوم    تجاه الإ يراً 

الك لقلة  الاالحامضي  تكوين حامض  ولعدم  إلى  للايكوجين  يؤدي  ، مما  المطلوبة  بالكمية  القيمة    إنخفاض كتيك 

 .   للحوم وبالتالي زيادة سرعة التفسخ لهكذا لحوم زينةالخ

إلى      الدراسات  من  العديد  أشارت  من    نواعالأ  إراحة  انولقد  ا  ات انالحيوالمختلفة  عملية  مباشرة  قبل  لذبح 

اللحوم    فإن، وبالمقابل    ةث النوعية ومن حيث القيمة الخزنيلحوم ذات مواصفات جيدة من حي  إنتاجتؤدي إلى  

ريباً من التعادل  ـــــــيدروجيني لها يبقى قــــــاله  سالأ  فإن بة  ــــدة والمتعــــــالمجه  ات ان وــــــالحياتجة من  ــــالن

 .   لحين تفسخ هذه اللحوم
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رقم  وال يوضح    (   24 )  جدول  بعض    سالأ،  في  من    نواعالأالهيدروجيني  الناتجة  الحمراء  اللحوم  من 

 .   المتعبة والمجهدة والمريضة ات انالحيوغير المجهدة ومن  ات ان الحيو

أو في حدود نقطة   لاً الهيدروجيني للحوم وبعد عملية الذبح مباشرة يكون متعاد   سالأ  انإلى    الإشارةوتجدر       

  تجاه الإ التدريجي إلى    نخفاض الإالهيدروجيني ب  سالأتعادل ، وبعد مضي ساعتين تقريباً على عملية الذبح يبدأ  ال

ساعة على عملية الذبح في اللحوم    (  24  )    بعد مرور    (5.6 ــ     5.4)  يصل إلى حوالي    انالحامضي إلى  

 . تهالايكوجين في عضلادة من الكالسليمة وغير المجهدة والمحتفظة بكمية جي ات انالحيوالناتجة من 

II-  الهيدروجيني في اللحوم  سالأ إنخفاضأهمية حدوث ظاهرة التيبس الرمي وظاهرة 

The importance of onset of Rigor mortis and decrease of PH                                  

الكريم      للقارئ  واضحاً  و  بأنأصبح  الرمي  التيبس  ظاهرة  الهيدروجيني  للأالتدريجي    نخفاض الإحدوث  س 

يكوجين لازيادة مخزون الك  ان، حيث    العضلات يكوجين المخزونة في  لاعلى كمية الك  ساسالأب  انللحوم تعتمد 

الهيدروجيني    سالأ  إنخفاض قبل الذبح تؤدي إلى حدوث ظاهرة التيبس الرمي الطبيعية وزيادة    العضلات في  

ال  تجاهالإإلى   زيادة  أي  والحامضي   ، مجال صحة    انحموضة  في  مهماً  دوراً  تلعب  للحوم  الحموضة  زيادة 

 .   همية حدوث هاتين الظاهرتين في اللحوملأ  إيجازاللحوم ، وفيما يلي 

 .   الحـــد من نمو وتكاثر الجراثيم في اللحوم -1

 .  للحـــــــوم ةـــادة القيمـــــــة الخزنيــــزيـ -2

 .   ـــــها أكثر نعومةتطــــرية اللحـــوم وجعل -3

 .  اللحوم من قبل المستهلك إستساغةتحسين  -4

 .  تحسين المظهر الخارجي للحوم الناتجـــة -5

 .  تحسين الطعم والرائحة للحوم الناتجــــــة -6

 .  زيـــادة عصيــــرية اللحـــــوم النـــاتجــة -7

III-  ى الصفات الفيزيائية للحومالهيدروجيني عل سالأالتأثيرات المختلفة لدرجة 

The different effect of (PH) on the physical Properties of meat                               

                                Normal decease of PH س الهيدروجينيللأالطبيعي  نخفاض الإفي حالة  -1    

بين حيوالهيدروجيني بع  سالأ  إنخفاض   ان       إلى حد ما  يختلف  الذبح  ذلك   اند عملية  وأخر ، حيث يعتمد 

في اللحظة التي تحدث فيها عملية الذبح مباشرة ، أي في اللحظة التي تتوقف   العضلات على طبيعة وظروف  

 .  فيها الدورة الدموية

، حيث للأالطبيعي    نخفاض الإ   انو    تدريجياً  يكون  الحمراء  اللحوم  الهيدروجيني في    ينخفض من حوالي  س 

ى بعد الذبح ، ثم ينخفض  ولالأساعات    (    8ــ     6)    خلال    (  5.7ــ     5.6)    في العضلة الحية إلى حوالي  (     7)

ساعة     (24   )    بعد مرور ما يقارب من  (    5.6ــ    5.4  )    الهيدروجيني النهائي والذي يتراوح مابين  سالأإلى  

 .   على عملية الذبح
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ربع  الأس الهيدروجيني للحوم ، بحيث يصل في نهاية  للأالتدريجي والطبيعي    نخفاض الإوعموماً فنحن نفضل  

(  5.6 ــ    5.4)  وجيني المفضل والذي يتراوح مابينالهيدر  سالأى بعد عملية الذبح إلى  ولالأ والعشرين ساعة  

ً ي إيجابعكست  نأالهيدروجيني ضمن المستوى الطبيعي كلما    سالأت درجة  انكلما ك  هبأنعلماً   هر على لون ومظ  ا

 .   ا على الصفات الحسية للحوم وعلى زيادة قيمتها الخزنيةإيجابياللحوم بشكل عام ، كما تنعكس 

                                      Weak decrease of PHس الهيدروجينيللأالضعيف  نخفاض الإ في حالة  -2

الذبائح        بعض  إلى  الهيدرو  سالأ  إنخفاض   بأن  نلاحظفي  يكون    تجاهالإجيني  أي    قليلاً الحامضي   لاه  ان، 

ى بعد عملية الذبح ، ثم يبقى ثابتاً  ولالأ الساعة أو الساعتين    خلالينخفض سوى بضعة أعشار من الوحدة فقط  

، مما يؤدي إلى   ( 6.8 ــ  6.5 ) الهيدروجيني بحدود   س الأعلى مستوى قريب من التعادل نسبياً ، بحيث يبقى 

لحوم  اإنعكاس وبخاصة  للحوم  الفيزيائية  الصفات  على  سلبية  هذه    بقارالأت  تتمثل  حيث    ات نعكاسالإ، 

  (   الداكن  بقارالألحم    )    بقارالأوم  ــــــــــداكن للحـــ ـرة المقطع الــــــاهـــــــــالة أو ظـــــــــــــهور حــــــــــبظ

( DCB ) ( Dark Cutting Beef ) أو( Black Beef ) وأ ( DFD ) ( Dark Firm Dry muscle )  . 

بالمقارنة مع    انوالمقصود بهذه الحالة أو الظاهرة هو   أو داكناً  الذبيحة الطازجة يكون غامقاً  اللحوم في  لون 

 .   بقارالأاللون الطبيعي للحوم 

يحدث     ( DCB )    بقارالأهذا التغير في اللون وظهور حالة المقطع الداكن للحوم    ان ومن الجدير بالذكر      

 -: تيةالأ الحالات في 

 .  قبيـــل عمليــــة الذبــــح مبـــاشرة جهاد الإإلى التعب و بقارالأ عند تعرض  -أ

 .   لها علائقدون تقديم ال ستقبال الإفي حضائر  بقارالأفي حالة تصويم وحجز   -ب 

 .   ويـــة السيئــــــةللظــــروف الجـــــــ قارــــبالأفـــــي حـــــــالة تعـــــرض  -ج

 .  درينالين في الدمالأ إفرازدرينالين أو كل ما يسبب زيادة الأب  بقارالأ في حالة حقن  -د 

هذه         تؤدي  الك  إنخفاض إلى    هلاعأفي    إليهاالمشار    الحالات حيث  مستوى  في  في  لاواضح  يكوجين 

ذات أس هيدروجيني قريب من التعادل ، مما    تكون  ات انالحيواللحوم الناتجة من هذه    فإن، وبالتالي    العضلات 

إلى عمل  إستمرار  يؤدي  وبذلك  للأالمستهلكة    ات نزيمالإية   ، صبغة   فإنوكسجين  وهي  المايوكلوبين  صبغة 

الكا  لا  العضلات  الكمية  على  اللون  لأوكسجين  الأمن    ةفيتحصل  تعطي  لكي  وهـــال  حمرالأكسدتها  و  ـــبراق 

 .  ( Oxymyoglobin )  ن ـــبيوكلو ـــسي مايـــوكالأون ـــل

الهيدروجيني في    سالأحدوث التيبس الرمي في هذه الحالة يكون سريعاً ، كما يبقى    انإلى    الإشارةوتجدر       

اللحوم    إستساغةات سلبية على مظهر وطراوة وإنعكاسهذه الحالة قريباً من التعادل ، وما يترتب جراء ذلك من  

 -هذه اللحوم مايلي :أهم ما يميز  انالناتجة ، و

  ( WHC ) ( Water Holding Capacity )به  حتفاظالإبالماء و رتباطالإقابلية لحم البقر الداكن على  ان -أ

العضلية(    الخلاياالعضلية )  ليافالأ  فإنتكون عالية ، حيث يرتبط الماء بقوة مع بروتينات هذه اللحوم ، وبذلك  

ه  إنعكاسالضوء وقلة    إمتصاص ، مما يؤدي إلى      ( Bound water )     تحتفظ بكميات كبيرة من الماء المرتبط
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السطح الخارجي لهذه اللحوم يكون جاف جداً   فإن، وبالتالي ظهور اللون الداكن أو الغامق ، وكذلك    الخلايابين  

 .  الماء الموجود بصورة طبيعية في اللحوم يرتبط بقوة مع بروتينات هذه اللحوم نلأ

لربما      ( Weeping or Drip )    الراشح  كمية  إنخفاض   -ب  أو  عمليات  نأ،  من جراء  الناتج  الراشح  عدام 

 .  عدام الراشح في هذه اللحوم نأالتقطيع أو التطرية ، أو ربما حتى 

نتيجة    -ج عصيريتها  زيادة  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   ، الطهي  عملية  بعد  طراوة  أكثر  اللحوم  هذه  تكون 

 .   من الماء ها بكمية عالية حتفاظلإ

قبال على هذه اللحوم من قبل المستهلكين ، ويعود السبب في ذلك إلى لونها الغامق أو الداكن ،  الأ  إنخفاض   -د 

 .   أعلاهفي  إليهاسباب التي أشرنا للأوذلك 

 ت العضلا  فيه، والذي تظهر    قارـــبالأ ، يوضح المقطع الداكن في اللحوم الناتجة من      (32   )  ل رقم  ـــوالشك

 .    ( DCB )  ون ـــة اللـــداكن

                                      Rapid decrease of PHس الهيدروجيني للأالسريع  نخفاض الإ في حالة  -3

فيها         التي يحدث  الذبائح  إلى درجة تتراوح  للأسريع    إنخفاض هنالك بعض  الهيدروجيني بحيث يصل  س 

ات سلبية على  إنعكاسى بعد عملية الذبح ، مما يؤدي إلى ول الأ الساعة أو الساعتين  خلال  ( 5.6ــ   5.4) مابين 

هذه   تتمثل  حيث   ، للحوم  الفيزيائية  ظاهرة    ات نعكاسالإالصفات  أو  حالة  الل  العضلات بظهور  ون ـــالشاحبة 

 .  ( PSE ) ( Pale ,  Soft ,  Exudative muscles )  بة ـــشة القوام والرطـــاله

هي على العكس من ظاهرة المقطع الداكن      ( PSE )    الشاحبة  العضلات ظاهرة    نأ إلى    الإشارةتجدر  و    

ها بصورة أساسية في  نلاحظ  نأ الشاحبة يمكن    العضلات ظاهرة    فإن، وبشكل عام     ( DCB )    قارـــبالأ للحوم  

موع الخنازير التي  ـــجمن م    (  % 20  )    ت الخنازير وبنسبةلادث في بعض عضـــلحوم الخنازير ، حيث تح

مع    ، في    نأ  الإعتباربنظر    خذ الأتذبح  تكمن  الظاهرة  أو  الحالة  هذه  إلى   ضافةبالإ   ملاحظتها  إمكانيةأهمية 

ً ان ز ، وأحيـــام والماعـــغنالأو  الإبلوالجاموس و  ارـــبقالأت  لار في بعض عضـــت الخنازيلاعض رى ـــأخ  ا

 .  ن ـــوم الدواجـــي لحـــى فـــحت

يكوجين وحدوث ظاهرة التيبس الرمي بشكل مبكر  لاالذي يحدث في هذه الظاهرة هو التحلل السريع للك  نأو    

يك  ـــكتللاض اـــمع حامـــيني ، فقد يؤدي تجـــس الهيدروجللأالسريع    نخفاض الإبعد عملية الذبح ، وبالتالي  

 س الأ  إنخفاض   نأة على نوعية اللحوم ، حيث  ى التي تعقب عملية الذبح إلى تأثيرات عكسيول الأفي الساعات  

بعد عملية   تجاهالإ الهيدروجيني نحو   فيها  الموجودة  الطبيعية  الحرارة  تخلصها من  قبل  الذبيحة  في  الحامضي 

، وذلك عن طريق تبريد الذبيحة وبشكل    ةيضيالأالعمليات    إستمرارشرة ، وكذلك الحرارة الناتجة من  الذبح مبا

مثل هذه اللحوم تصبح هشة القوام وشاحبة اللون   نأفي تركيب البروتينات لهذه اللحوم ، و  سريع ، يسبب تغيراً 

 ان قد ـــف  فإنة البروتينات على مسك أو حمل الماء ، ولهذا السبب  ـــها ، كما وتقل فيها قابليإنضاجورطبة بعد  

الطـــالم عملية  أثناء  يزداد  وبالتالي  ـــاء   ، ت   فإنبخ  اللحوم  هذه  فيعصيرية  يشعر  الذي  المستوى  إلى  ه ـــقل 

 .   غ  ـــلية المضـــوم أثناء عمـــاوة هذه اللحـــالمستهلك بقس
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تحدث في الذبيحة إذا لم يتم     ( PSE )  الشاحبة اللون الهشة القوام والرطبة    العضلات ظاهرة    نأأي بمعنى     

درجة الحرارة   بأنما تقدم    خلالمن  التخلص من حرارة الذبيحة بعد عملية الذبح بشكل سريع ، حيث يتضح و

ف  ، البروتينات  لتركيب  يحدث  الذي  التغير  في  المفتاح  دور  إلى    نأ تستطيع    العضلات تلعب    س الأتصل 

د من دون حصول  ـــ، وذلك بعد تبريدها بشكل جي    (5.6 ــ    5.4  )    راء ـــالهيدروجيني الطبيعي للحوم الحم

 .   ب ـــي ذلك التركيـــيرة فـــيرات كبـــتغ

 العضلات وهنالك العديد من التغيرات غير المرغوب فيها التي تحدث في اللحوم التي تحصل فيها ظاهرة      

 .   ومـــهم المميزات التي تتميز بها هذه اللحلأ  إيجازلي ـــ، وفيما ي  ( PSE ) ة ـــالشاحب

نات ـــالبروتي  نا بالقابلية على ذو  انقد بف    ( PSE )  الشاحبة    العضلات تتميز اللحوم التي تحدث فيها ظاهرة    -أ

الماء ، حيث   الذبح   نأفي  بعد  فيها  الموجودة  الطبيعية  الحرارة  الذبيحة قبل تخلصها من  الحموضة في  زيادة 

العمليات   من  الناتجة  الحرارة  وكذلك  تركيب   ةيضي الأمباشرة  في  التغيرات  بعض  حدوث  إلى  يؤدي   ،

 .   اء ـــفي الم ناب الذوقابلية هذه البروتينات على  خفاض إنأو  انالبروتينات ، وبالتالي فقد 

قابليتها على مسك   بأنالشاحبة    العضلات ها ظاهرة  ـــتتميز البروتينات المتواجدة في اللحوم التي تحدث في  -ب 

الم حمل  يجعـــأو  مما   ، جداً  تكون ضعيفة  اللحـــاء  سطح  وفي  ـــل   ، جداً  رطب  يتقطر    الحالات وم  الشديدة 

 .  وم ـــح هذه اللحـــمن على سط  ( Drip )  ائل الس

الحر  انفقد   نأ  -ج الماء  كمية  زيادة  إلى  يؤدي  الماء  مسك  على  لون      ( Free water )    القدرة  ويصبح   ،

ة من الماء الحر  ـــة لوجود كمية عاليـــب أو الفاتح يحدث نتيجـــاللون الشاح  بأنباً ، حيث يعتقد  ـــالعضلة شاح

 ــتكون له سط  الخلايار خارج  ــــــتواجد الماء الح  نأ، و  جةنسالأفي    لاوح  ـــهذه السط  نأ كثيرة و  إنعكاسوح  ـ

 .  وء ـــيات قليلة من الضـــكم لااا تص ـــتم

نسبة    نأ  -د  بالمقارنة مع  بكثير  أكثر  اللحوم تكون  لهذه  التبريد  أثناء عملية  التبخر  نتيجة  الماء  الفاقد من  نسبة 

ا في  الطبيالفاقد  التيبس  فيها  يحدث  التي  وعليه  ـــللحوم   ، اللح  فإنعي  تخزين  فيـــمدة  تحدث  التي  ها  ـــوم 

 .  لة ـــالشاحبة بالتبريد تكون قلي العضلات رة ـــظاه

الراشح    نأ  -هـ نتيجة  الفاقد  فيها     ( Drip Losses )  نسبة  التي حدثت  المجمدة  للحوم  التطرية  أثناء عملية 

هذه النسبة   بأن، علماً      (  % 10ــ     6)   شاحبة تكون عالية ، بحيث تتراوح هذه النسبة مابين  ال  العضلات ظاهرة  

 .  رة ـــكبي إقتصاديةائر ـــتؤدي إلى خس   ( Drip )  عة من الراشحـــالمرتف

الشاحبة تنعكس سلبياً على شكل ومظهر اللحوم    العضلات هذه النوعية من اللحوم التي حدثت فيها ظاهرة    -و

ل  ـــعة داخـــرة متجمـــعصارة غزي ها غير طبيعي ، وتتواجد ـــردة الناتجة منها ، حيث يكون شكلـــبلمعبئة الما

 .   فيها هذه اللحوم المحفوظة ة ـــوة الشفافـــالعب

اللح  -ز ظاهـــتتميز  فيها  حدثت  التي  بف  العضلات رة  ـــوم  أثناء   انقد ـــالشاحبة  عصارتها  من  كبيرة  كمية 

شعـــالطه  عمليات  إلى  يؤدي  مما   ، صعـــي  بمواجهة  المستهلك   ــور  والتقطيع  ـ المضغ  أثناء  لياف  للأوبة 

 .   ومـــية لهذه اللحـــالعضل
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تمثل    لاها  ان  لااا رائحة حامضية متعفنة ،    انحيالأمثل هذه اللحوم قد تصحبها في بعض    نأوعلى الرغم من      

الناحي من  الـــأي ضرر  الصحية على صحة  وـــمستة   ، مخاط  لاهلك  أو  ـــتوجد  سلإنعكاسر صحية  بية ـــات 

البشري    لاكستهللإحية هذه اللحوم  لاص  الإعتبار بنظر    خذ الأك هذه اللحوم ، مع  لاسته لإعلى المستهلك نتيجة  

 .  ةـــحيلاد هذه الصـــلتحدي اللازمةات ـــوخضوعها للفحوص

رقم     الشاحب     (33   )    والشكل  المقطع  يوضح  اللح  ،  من  ـــفي  الناتجة  تظهر    بقارالأوم  والذي    فيه ،  

 .    ( PSE )  بةـــوالرط, وام ـــشة القـــاله, الشاحبة اللون  العضلات 

نا لموضوع التأثيرات المختلفة لدرجة  إستعراض  خلالومن    هالذي نصل إلي   ستنتاجالإ   فإن  حوالالأوفي كل      

يني هو  ـــس الهيدروجللأيعي  ـــالطب  نخفاض الإ  نأ، هو  يـــة للحـــوم  يني على الصفات الفيزيائالهيدروج  سالأ

 .  نيـــس الهيدروجي للأالسريع  نخفاض الإف وـــالضعي نخفاض الإ ع ـــضل بالمقارنة مـــفالأ

السريع   نخفاض الإ الضعيف و  نخفاض الإ عي وـــالطبي  نخفاض الإ ، يوضح منحنيات      (34   )  والشكل رقم      

 .  ةـــوم الناتجـــالهيدروجيني على لون اللح سالأة ـــدرج إنعكاسدروجيني ، والهي سالأفي 

IV-  الهيدروجيني في اللحوم سالأالطرق المتبعة لقياس درجةDetermination of PH                     

التعادل ،  أو في حدود    لاً الهيدروجيني وبعد عملية الذبح مباشرة يكون متعاد   سالأ   بأنلقد أوضحنا        نقطة 

مابين تتراوح  درجة  إلى  الذبح  (  24   )  بعد مرور      (5.6 ــ    5.4  )    ويصل  من  مع    ساعة  بنظر    خذ الأ، 

من    نأ   الإعتبار الدرجة  الناتج  سالأهذه  اللحوم  في  تكون  من  ـــالهيدروجيني  وغير    ات انالحيوة  السليمة 

 .  تهالا ي عضين ف ـــيكوجلادة والتي تحتفظ بكميات جيدة من الكـــالمجه

الكثـــوهن    من  ـــالك  لها    الحالات ير  تتعرض  الذبائ  ات ـــانالحيوالتي  تســـأو  التي  درجـــح  قياس  ة ـــتوجب 

 -: ليـــماي الحالات م هذه ـــيني للحوم الناتجة منها ، ومن أهـــالهيدروج سالأ

ذبح    الحالات   -أ فيها  يتم  يتم    اً إضطراري ذبحاً    انالحيوالتي  حيث  درجة  ،  للح  سالأقياس  وم  ـــالهيدروجيني 

 .   اللحوم الناتجة قد حدثت فيها زيادة في درجة الحموضة نأمن  أكد ة وذلك بهدف التـــالناتج

ة من  ـــوم الناتجـــالكثير من اللح  نلأ من درجة النزف غير الجيدة في الذبائح ،    أكد التي يتم فيها الت   الحالات   -ب 

 .  الجيد تكون ذات أس هيدروجيني قريب من التعادلح ذات النزف غير ـــالذبائ

المايكروبايولوجية ، مع    إجراءالتي تستوجب    الحالات   -جـ تكون العينة    بأن  الإعتباربنظر    خذ الأالفحوصات 

 .  الهيدروجيني من نفس العضلة سالأالمأخوذة للفحص المايكروبايولوجي والعينة المأخوذة لقياس درجة 

با     الجدير  من    نألذكر  ومن  العديد  درجإتخاذ الواجب    الملاحظات هنالك  قياس  عند  ذات ـــها  الحموضة  ة 

 -: ليـــماي الملاحظات ذه ـــوم ، ومن أهم هـــباللح العلاقة

 .  حـــية الذبـــى عملـــساعة عل  (24) ي ـــوم بعد مضـــنة من اللحــتؤخذ العي -أ

 .  الرابطة نسجةالأ ة من الدهون ومن تؤخذ العينة من اللحوم بحيث تكون خالي -ب 

 .  ولوجيـــروبايـــص المايكـــلة للفحـــضلة المرســـة من نفس العـــتؤخذ العين -جـ

 .  (5.6 ــ  5.4  عية والسليمة تتراوح مابين )ـــالطبي ات انالحيودرجة الحموضة للحوم الناتجة من  -د 
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وم ،  ـــيني في اللحـــالهيدروج  سالأرق المتبعة لقياس درجة  ـــهنالك العديد من الط  نأإلى    الإشارةوتجدر      

 .  رقـــم هذه الطـــهلأ  إيجازلي ـــما يـــوفي

 PH- Meter                                                                            الهيدروجيني سالأجهاز قياس  -1

سك وتضاف لها كمية مساوية من الماء المقطر  لاللعضلة وتنقل إلى فغم من الجزء العميق      (10)  يتم فرم      

دقيقة ، وبعد      ( 30 )     ، لمدة  ° م 25 )  )  سك بشكل جيد ، ومن ثم يترك في درجة حرارة الغرفة  لاويرج الف

اللح مستخلص  يؤخذ  بيكـــذلك  إلى  وينقل  ويقـــر صغيـــوم  بـــالهيدروجين  سالأ اس  ـــر  جهـــي  از  ـــواسطة 

 .   ( PH- meter )ائي ـــربـــياس الكهـــالق

بد من معايرة لالى نتائج دقيقة عند قياس درجة الحموضة بواسطة هذا الجهاز ،  ـــــــ ـوبهدف الحصول ع    

محلولين منظمين الفرق بين   إختيارمحلولين منظمين ، ويفضل    إستخدام، وذلك ب  (   Calibration الجهاز )

، بحيث تقع درجة      ( PH )  الهيدروجيني    سالأوحدات من وحدات      (   3)  جيني لهما  الهيدرو   سالأرقمي  

 .   الحموضة المتوقعة للعينة المراد قياس درجة حموضتها مابين الرقمين اللذين تم معايرة الجهاز عليهما

المستخ  أنواعأغلب    نأإلى    الإشارةوتجدر       أي   ، لذلك  المنظمة  لمعايرة  ـــالمحاليل  هزة ـــجالأذه  ـــهدمة 

( ،   7 ( ، )   4الهيدروجيني )  سالأي تلك المحاليل ذات  ــغذية بشكل عام هالأدم في مختبرات  ـــي تستخـــوالت

ما    نافإن، ولذلك    ° م  25 ) ( على درجة حرارة ) 9 ) هذه المحاليل المنظمة في المختبرات ذات   نلاحظكثيراً 

هذه   بأنالهيدروجيني ، علماً    سالأب أجهزة قياس  انإلى ج  غذية وهي موضوعةالأبموضوع صحة    العلاقة

  ليةـــقرنف  انوـــي ذات ألـــض ، فهـــضها البعـــزها عن بعـــميزة تميـــم  انوـــون ذات ألــــــــاليل تكـــالمح

( Pink )  راءـــ، صف  ( Yellowish )   زرقاء ، ( Bluish )  واليـــعلى الت  . 

  Nitrazine – Yellow Indicatorصفر                                               الأرازين طريقة النيت  -2

صفر  الأمحلول النيترازين      ( 10.000 /1)      فر بتركيزـــصالأف النترازين  ـــيستخدم في هذه الطريقة كاش    

 .   طرـــاء المقـــفي الم

 -مل :ـــة العـــطريق

اللح  -أ من  قطعة  المـــتؤخذ  على  ـــم  حموضته  درجة  قياس  و  نأراد  والدهن  الدم  من  خالية    نسجةالأتكون 

 .  زف الصينيـــمصنوعة من الخ ةة ، وتوضع في طبق أو جفن ـــالرابط

تغمر قطعة اللحم بالكاشف ، ومن ثم تعصر قطعة اللحم عن طريق الضغط عليها    نأيضاف الكاشف إلى    -ب 

يتم تحرير عصارة اللحم ، ثم ترفع قطعة اللحم من الطبق أو الجفنة بعد   بواسطة قضيب زجاجي نظيف ، حتى

 ــها بشكـــاج عصارتإستخر  .   د ـــل جيـ

 .   اللون المتكون ملاحظةتترك العصارة مع الكاشف في الطبق أو الجفنة لمدة دقيقة واحدة ، مع  -جـ

 -ي : ـــتالأة كـــتقرأ النتيج -د 
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 ختبار الإنتائج  PH الهيدروجيني سالأدرجة  اللون 

  جيدة ةالبشري وذات قابلية خزني لاكستهللإلحوم صالحة  2 . 6 ر ــــــــــــــأصف

  جيدة ةالبشري وذات قابلية خزني لاكستهللإلحوم صالحة  3 . 6 ر بني ـــــــأصف

   هاـــــوك فيـــــــــــوم مشكـــــــلح 4 . 6 وني  ـأصفر زيت

   يمكن حفظها لاوم رديئة و ـــــــلح 5 . 6 ضر ــــــــــــأخ

   يمكن حفظها لاوم رديئة و ـــــــلح 6 . 6 مرــــأبيض مح

   هاـيمكن حفظ  لالحوم رديئة جداً و 8 . 6 ر ـبنفسجي محم

  لحوم تالفة وتظهر عليها التغيرات في اللون وفي الرائحة  8 . 6 بنفسجي مزرق 

 

 

                                                                            Lyphan paper فإن ـــة ليـــة ورقـــطريق  ـ3

 كل مربع يشير إلى درجة تأين معينة   نأتلفة ، وـــمخ ان تكون مقسمة إلى مربعات ملونة بألو فإنورقة لي نأ    

  . فـــون وهو عبارة عن الكاشـــس له أي لـــويكون في وسطها مربع فارغ لي 

على    نأو     التعرف  المراد  اللحم  من عصارة  واحدة  قطرة  تتم عن طريق وضع  الورقة  بهذه  العمل  طريقة 

درجة حموضته في المربع الفارغ الموجود في وسط الورقة ، وبعد ذلك يقارن اللون المتكون في المربع الفارغ  

، حيث تكون    ى خرالأدة في المربعات  الموجو  ىخرالأ انلوالأه القطرة من عصارة اللحم مع  ـــالذي وضعت في

 .  حد المربعات لأة باللون المقابل ـــالهيدروجيني لعينة اللحم هي نفس الدرجة الخاص سالأدرجة 

التي يتم فيها قياس    الحالات هنالك بعض    نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تقرير  الهيدروجي  سالأ ولكن   ، يعت  لاكستهللإها  ـــحيتلاصـــني  نتائـــالبشري  على   ــمد  الفحوصات  ـ ج 

 ــالمايكروبايولوج  -:  ليـــماي الحالات م هذه ـــية ، ومن أهـ

يمكن حفظها ،    لامثل هذه اللحوم    نأ ، فمن البديهي      (    6.5)    التي تعطي درجة حموضة بحدود   الحالات   -أ

أعطت هذه النتائج    فإذاالفحوصات المايكروبايولوجية ،    تائجالبشري تعتمد على ن   لاكستهللإحيتها  لاولكن ص

البشري على    لاكستهللإحية هذه اللحوم  لاالتوصية بص  إعطاءنستطيع في هذه الحالة    نافإن تعداد بكتيري قليل ،  

ها في نلأكها بأسرع ما يمكن وعدم السماح بحفظها  لاإستهيتم    ن أتتم معاملة هذه اللحوم بشكل سريع و  نأشرط  

 .  رـــالمباش  لاكستهللإلح ـــما تصنأتصلح للحفظ ، و لاالة ـــهذه الح

مثل هذه اللحوم يصاحبها تعداد   نأ، فمن البديهي    (   6.8 )    التي تعطي درجة حموضة بحدود   الحالات   -ب 

الجراثي  ــبكتيري عالي من  وـ تكون غير صالحة    نأم ،  اللحوم  ً إعتياديالبشري ، و  لاكستهللإهذه  ذه ـــه  فإن  ا

باب التي  سالأل وـــأو غيرها من العوام  جهاد الإبالحمى أو التعب أو    ةصابالإ  حالات وم تكون ناتجة من  ـــاللح

 .   ية الذبح مباشرة ـــالحي قبل عمل انالحيويكوجين في لاكمية الك إنخفاض ؤدي إلى ـــت
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                                                    Enzymatic Autolysisي          نزيمالإلل  ـــــــــــالتح -سابعاً:

اللحوم  ات نزيمالإ هنالك مجموعة من       للبروتينات،   ات نزيمالإ ، وهي من    الطبيعية التي تتواجد في  المحللة 

، حيث تتواجد في صورة غير فعالة داخل     ( Cathepsins )  الكاثبسينات    ات إنزيمويطلق عليها مجموعة   

ت اتركيبات خاصة  في      ( lysosomes )    يزوسومات للاسمى  تثبيط  حالة  في  وهذه    انالحيووتكون   ، الحي 

اللحوم  ات نزيم الإ تطرية  عملية  في  وفعال  مهم  دور  من    لها  عملها  في  قريبة  فهي  الببسين،   ات إنزيم، 

 .  تيديزـــي بيبـــبتيديز، والكاربوكســـمينوبيالأين ، وـــوالتربس

                 الهيـدروجيني للحـوم إلـى المسـتوى الطبيعـي والـذي يتـراوح مـا بـين  سالأ  إنخفـاض ح وفبعد عملية الذب        

، أي تكسـير البنـاء   تتحـرر، وتبـدأ فـي تكسـير بنـاء اللييفـات العضـلية  ات نزيمـالإهـذه    فإن،    (    5.6ــ     5.4  )

م ــــب مهــــانن جــــع  ولاً مسؤ  ينات ـــيكون خروج مجموعة الكاثبس  نأ، فمن الممكن    العضلات لبروتيني في  ا

 .  حـــة الذبـــبعد عملي العضلات ي الذي يحدث في ـــير البنائـــب التغانمن جو

  طراوة اللحوم أثناء عملية ذا التكسير في اللييفات العضلية يؤدي إلى تحسينـــــــــه نأإلى  الإشارةوتجدر       

  الضامة نسجةالأتكسير بعض   نأإلى  ضافةبالإ،  بعد الذبح  ( Ageing )  ومــتيق اللحـــــــــــــــوتع  إنضاج

ً يسهم  ات نزيمالإالعضلية عن طريق هذه  ليافالأية بين الكولاجين   .   ومـــين طراوة اللحـــفي تحس أيضا

                                    Water Holding Capacity (WHC)على حمل أو مسك الماء قابليةال -ثامناً :

بالمـاء الـذي يتواجـد فيهـا  حتفـاظالإها قابلية اللحوم على بأن   ( WHC )  ف قابلية حمل أو مسك الماء تعرا     

يرها ـــرارية أو غـــلة الحـــط أو المعامـــأثناء تعرض هذه اللحوم لقوى خارجية مثل التقطيع أو الثرم أو الضغ

ند ــــوم عــــي لهـذه اللحـــفي المحتوى المائ  انقد ـــوث بعض الفحد   الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    ت لان المعامـــم

ويعـود   ت هادئة جـداً لات هذه المعامانك  نأ، حتى و  أعلاهفي    إليهات المشار  لاي معاملة من المعاملأتعرضها  

              ةمـاء فـي اللحـوم بصـورة حـرة أو طليقـمـن المحتـوى المـائي إلـى وجـود جـزء مـن ال  انالسبب في هـذا الفقـد 

( Free water ) وم ـــلة على اللحـــأية معام إجراءالماء عند  انولة فقد ـــمما يؤدي إلى سه  . 

   وم سواء الخصـائص المتعلقـة بـاللحوم الطازجـةـــــــــائص الفيزيائية للحـــالعديد من الخص  بأناً  ـــــــــعلم    

( Fresh meat )  بوخةــــلقة بـاللحوم المطــــوغيرها ، أو الخصـائص المتع ةصلابثل اللون والقوام والــــــم   

( Cooked meat )  تعتمد جزئياً على قابليـة اللحـوم علـى  مثل العصيرية والطراوة وغيرها من الخصائص ،

 .   حمل أو مسك الماء 

زجـة ، ومـن أهـم هنالك بعض التأثيرات المباشرة لقابلية حمل الماء علـى اللحـوم الطا  نأومن الجدير بالذكر     

، الذي يحدث في اللحوم أثناء عملية الحفظ ، ففـي الوقـت الـذي   ( Shrinkage )  نكماشالإهذه التأثيرات هو 

 فـإنقودة كبيـراً ، وبالتـالي ــــقدار الرطوبـة المفــــضـعيفة يكـون م  نسـجةالأية حمل المـاء فـي  ـــتكون فيه قابل

ً يراً ـــفظ يكون كبـــأثناء الحقدار الفقد بالوزن ـــوم نكماشالإدار  ـــمق  .   أيضا

ظها أو ــــطح المكشوفة من اللحوم أثناء حفسالأفي الرطوبة يحدث عن طريق   انالفقد   نأ  إلى  الإشارةوتجدر      

عمليات البيع سواء بالجملـة أو بـالمفرد ، حيـث تكـون هنالـك فرصـة  إجراءأثناء تداولها ، وبخاصة أثناء وبعد 
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والناتجـة مـن عمليـات التقطيـع ،   العضلات طوبة بسبب زيادة المساحة السطحية المكشوفة من  الر  انكبيرة لفقد 

يفة ـــلية ضعـــفرد بمواد ذات قابـــعيات اللحوم التي تباع بالمـــد من تغليف قطـــب  لا  انولغرض تقليل هذا الفقد 

 .   اء ـــار المـــبخ انقد ـــعلى ف

رطوبتها حتى بعد تفقد جزءاً من    نأقطعيات اللحوم التي تباع بالمفرد يمكن    نبأوفي هذا المجال نود التذكير     

والبروتينـات   ( Free water )  يترشـح المـاء الحـر نأالرطوبة ، حيث يمكن  انمقاومة لفقد  ةتعبئتها في أغلف

اب، وتطلـق علـى الذائبة فيه من سطح هذه اللحوم المعبئة ويتجمع حولها معطياً للعبوة منظراً رطبـاً وغيـر جـذ 

تحـدث هـذه الظـاهرة أثنـاء  نأ، ومـن الممكـن   ( Weeping or Drip )  السـائل المترشـح تسـمية الراشـح 

يرة ، أو ــــطع الكبــــحن وتسـويق القــــرض القطع الصغيرة من اللحوم في أماكن بيع اللحوم ، أو أثنـاء شـــع

 .  ق ـــحن والتسويـــأثناء خزن القطعيات قبل عملية الش

  ( Drip ) ح ــــرة الراشــــود ظاهــــوج نأفـي هـذا المجـال ، هـي  إليهـا الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن    

اللحـوم التـي  نأ، حيـث   ( PSE ) الشاحبة  العضلات ي من ظاهرة انتحدث بصورة خاصة في اللحوم التي تع

مع على ـــذي يتجـــق والـــالحر أو الطلي  الشاحبة تحتوي على نسبة عالية من الماء  العضلات ي من ظاهرة  انتع

 .  رة ـــعيات مباشـــح اللحوم بعد تغليف القطـــسط

طة ــــية الكبيـرة المرتبــــتعد من المشـاكل الرئيس  ( Drip ) وجود ظاهرة الراشح  نأإلى  الإشارةوتجدر      

، حيـث تظهـر هـذه   ( PSE )  ةــــام ورطبون وهشة القوـــيز بكونها شاحبة اللـــمع اللحوم الطازجة التي تتم

 .  ة ـــر الطازجـــوم الخنازيـــة بشكل أساسي في لحـــالحال

ماء ــــمل الــــة حــــالتـأثيرات المباشـرة لقابليإلـى    الإشارةنود    نافإنولكي تكتمل الصورة لدى القارئ الكريم ،  

بصورة خاصة في  ةـــة حمل الماء حساســـن قابليية ، حيث تكوـــت التصنيعلاعلى اللحوم التي تتعرض للمعام

 نأ، و ىرــــخالأت لاامــــخين أو للمعــــنعة التي تتعرض للثرم أو للتســـجات المصـــمكونات اللحوم في المنت

ئمة ما بين لاالنسبة الم بأنغلب نتيجة لتبخر الماء ، علماً الأفي الوزن أثناء عمليات التصنيع يكون على   انالفقد 

مـور المهمـة فيمـا يخـص الحصـول علـى وزن عـالي الألماء وما بين البروتينات في المنتوج النهائي تعد مـن  ا

 .  هلك ـــتوج من قبل المستـــوتذوق هذا المن إستساغةناسب للمنتوج النهائي وفيما يخص وم

يمة الغذائيـة للحـوم المعاملـة ، والق  ستساغةالإفي الوزن، و  انالفقد   نأإلى    الإشارةبد من    لاوفي هذا المجال      

كميات  اننعة ، يعد من المشاكل الكبيرة التي تواجه العمليات التصنيعية للحوم ، ففي حالة فقد ـــأي اللحوم المص

المنتـوج النهـائي يفقـد الكثيـر مـن وزنـه ومـن قيمتـه  فـإن،   ( Drip )  كبيـرة مـن عصـير اللحـم أو الراشـح

الخصـائص المهمـة   إحـدىهذه المنتجات من اللحوم تفقـد    فإن، كذلك    ائع المفرد تجاه بائع الجملة وب  قتصاديةالإ

ها تفقـد الكثيـر نأإلى  ضافةبالإ،   ( Palatability )  والتذوق ستساغةالإوم وهي خاصية ـــمن خصائص اللح

 .  من قيمتها الغذائيةها تفقد الكثير نأمن البروتينات والفيتامينات والعناصر المعدنية الذائبة في الماء أي بمعنى 

ن ــــا بيــــراوح مـــن الماء تتـــبة عالية مـــوم تحتوي على نســـاللح  نأإلى    خامســو لقد أشرنا في الفصل ال  

 لااّ ا،  العضـلات الماء في  أنواعدم وجود خطوط واضحة تفصل ما بين  ـــ، وعلى الرغم من ع  (  80%  –  65)
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ي ، المـاء ــــوه حـالات  ثـلاث كل  ــــواجد في اللحـوم علـى شــــــــاء يتــــــالم  بأنول  ـــــــــــــــنا نستطيع القنأ

ر ـــــماء الحـــــــــ، وال  ( Immobilized water )  ماء المتحـركــــــــ، وال (( Bound water   المرتبط 

 لاجزيئـات المـاء هـذه  فـإن، لجزيئات الماء  لكترونيالأاً إلى التوزيع إستناد و  ،   ( Free water ) أو الطليق

 ً   هـا قطبيـةنأبة وأخرى ذات شحنة سـالبة ، أي ــــــموج ةنــــما تمتلك نهايات ذات شحنأ، و  تعد متعادلة كهربائيا

( Polar )   اً ــــترتبط مع المجاميع المتفاعلة والمشـحونة كهربائي نأهذه الجزيئات من الماء يمكن  فإن، ولذلك

من مجموع الماء المتواجد في اللحوم بهذا الشكل ،  %( 5ــ  4)  واليـــ، حيث يتواجد ح موـــفي بروتينات اللح

، أي الماء الذي يرتبط مـع البروتينـات المختلفـة داخـل   ( Bound water ) وهو الذي يعرف بالماء المرتبط 

وى فيزياويـة ــــرة أو قــــبيك  يةــــيكانميكالخلية ، ويبقى هذا الماء مرتبطاً بقوة حتى في حالـة التعـرض لقـوى  

تنجذب نحو جزيئات الماء المرتبط في طبقات متعاقبة تصبح   ىخرالأجزيئات الماء    نأين  ـــي حـــرى ، فـــأخ

بتعدت المسافة عن المجاميع المتفاعلة في البروتين ، حيـث يطلـق علـى هـذا النـوع مـن أأضعف فأضعف كلما  

كميـة المـاء المتحـرك تعتمـد علـى مقـدار  بأن، علماً   ( Immobilized water )الماء تسمية الماء المتحرك 

 هية فقـط فتطلـق عليـــــطة القـوى السطحــــالقوة المسلطة فيزياوياً علـى اللحـوم ، أمـا المـاء الـذي يحمـل بواس

 .  ( Free water )ر  ـــيق أو الماء الحـــمية الماء الطلـــتس

اء ـــط و المـــنات اللحوم بالماء المرتبـــــــبروتي  إحتفاظ ـــةفيح كي ـــيوض ،   ( 35 )  م ـــل رقـــكـــوالش      

 .   حر  ـــاء الـــرك والمـــالمتح

الظروف التي تحاط بها بروتينات اللحوم تتكون نتيجة لسلسلة التغيرات التي تحدث   نأإلى    الإشارةوتجدر        

، وبخاصـة حـدوث  إلى لحـوم العضلات يتم عن طريقها تحويل   في اللحوم بعد عملية الذبح ، أي التغيرات التي

الهيدروجيني   سالأ  إنخفاض ذي يؤدي إلى  ـــال  العضلات ي  ـــكتيك فللاظاهرة التيبس الرمي ، وتجمع حامض ا

 فـإنالتـي تعمـل علـى تحلـل البروتينـات ، ولـذلك  ات نزيمـالإ، والتغيرات في بناء الخلية المرتبطـة مـع فعاليـة 

ة ــــتمد علـى سرعـــت إلى لحوم تعلالتي تحصل في قابلية حمل الماء أثناء عمليات التحول من عضالتغيرات ا

 .  ني ، وعلى مقدار التغير في تركيب البروتينات ـــالهيدروجي سالأفي  نخفاض الإومقدار 

ء يحـدث فيهـا قابليـة اللحـوم علـى مسـك المـا  نأفي هذا المجـال ، هـي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

قابليـة اللحـوم   أن، فـي حـين    عتيـاديالإوذلك بعد عملية الذبح وأثناء حدوث التيبس الرمي الطبيعي و  إنخفاض 

 إنخفـاض لموضـوع  إيجـازي ــــظـاهرة التيـبس الرمـي ، وفيمـا يل  إنتهاءعلى مسك الماء يحدث فيها زيادة بعد  

 .  ة اللحوم على مسك الماء ـــقابلي وم على مسك الماء ، وكذلك لموضوع زيادةـــقابلية اللح

 قابلية اللحوم على مسك الماء إنخفاض -1

قابليـة  نخفـاض لإللماء ، نتيجة  ان، يحدث فقد  عتياديالإبعد عملية الذبح وأثناء حدوث التيبس الرمي الطبيعي و

صل فـي ــــلتـي تحت الاالـذي يحـدث يكـون بسـبب التـداخ  انمعظـم الفقـد   بأنوم على مسك الماء ، علماً  ـــاللح

وم ـــة اللحـــفي قابلي  انت حوالي ثلثي النقصلا، حيث تمثل هذه التداخ  البروتينات في أثناء عملية التيبس الرمي

 .  رـــخالألث ـــالهيدروجيني يمثل الث سالأفي  نخفاض الإ نأ، في حين  على مسك الماء
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ناء  ـــح وأثـــة الذبـــاللحوم على مسك الماء بعد عملي قابلية إنخفاض باب التي تؤدي إلى س الأوهنالك العديد من   

 -: ليـــباب مايسالأبس الرمي ، ومن أهم هذه ـــالتي

يونات الأيونات وبخاصة الأ، وأثناء عملية التكسير لهذا المركب تتحرر     (  ATP)   عند تحلل مركب الطاقة -أ

،  )  Ca+ + (وم  ــــــــــونات الكالسيــــــــــــــل أيــــــــية مثـــــــكة البروتينـــوجبة في داخل الشبــــالثنائية الم

ين مـن ــــين سالبتــــمـع شحنت تحـاد الإيونـات لهـا القابليـة علـى الأذه ـ، وهـ  ) Mg++ (  يونـات المغنيسـيومأو

، أي  عضـهامـع ب رتبـاطالإ، وهذا يـؤدي إلـى سـحب سلسـلة مـن البروتينـات و  المجاميع الفعالة في البروتينات 

يع الفعالــة مــن ـــــهــذه العمليــة تمنــع المجام فــإن، وبالتــالي  يونــات الثنائيــة والبروتينــات الأمــا بــين  رتبــاطالإ

 .  اء ـــة البروتينات على مسك المـــقابلي إنخفاض بالماء ، مما يؤدي إلى  رتباطالإات من ـــالبروتين

، وذلـك نتيجـة  قابلية اللحوم علـى مسـك المـاء تـنخفض  إنف عتياديالإأثناء عملية التيبس الرمي الطبيعي و  -ب 

للمجـاميع الفعالـة  إختزال، حيث يحدث أثناء هذه العملية    الهيدروجيني  سالأ  إنخفاض كتيك وللالتكون حامض ا

للمجـاميع الفعالـة إلـى   ختـزالالإ، ويعـود السـبب فـي حـدوث    في البروتينات والتي لها القابلية على مسك الماء

، وهي النقطة التـي تتسـاوى فيهـا   ( Iso electric point )   وتينات إلى نقطة التعادل الكهربائيوصول البر

ه هـذه الشـحنات إلـى التجـاذب فيمـا بينهـا ، وتبقـى فقـط ــــة ، ونتيجـة لـذلك تتجــــة والموجبــــالشحنات السالب

 .  اءـــط بالمـــة هي التي ترتبـــات الفائضـــالشحن

 ة اللحوم على مسك الماءزيادة قابلي  -2

قابلية اللحوم علـى مسـك المـاء  فإنوالتعتيق في اللحوم ،    نضاجالإظاهرة التيبس الرمي وحدوث    إنتهاءبعد      

 -: ليـــباب مايسالأباب التي تؤدي إلى حدوث هذه الزيادة ، ومن أهم هذه سالأتزداد ، وهنالك العديد من 

 فـإنالمحللة للبروتينات الموجـودة فـي اللحـوم بصـورة طبيعيـة ،  ات نزيملإافي أثناء عملية التعتيق وبوجود    -أ

 إنتشـارغشـية أوفـي تركيـب بروتيناتهـا ، ممـا يـؤدي إلـى الأذلك يؤدي إلى حدوث بعض التغيرات فـي نفاذيـة 

فعالة  يونات الثنائية الموجبة ، وعلى ضوء ذلك تتحرر مجموعةالأمن   لاً لها بد لاحأحادية الموجبة والأيونات  الأ

زاحـة أنات عنـد ــــونات الثنائية الموجبة ، وهذا بدوره يؤدي إلـى تحـرر مجموعـة فعالـة مـن البروتيـــيالأمن  

ماء ـــبال رتباطالإهذه المجموعة الفعالة من البروتينات التي تحررت تقوم ب  فإنيونات الثنائية منها ، وبالتالي  الأ

 .  هـــب حتفاظالإو

الهيـدروجيني ، حيـث يكـون هـذا   سالأطفيـف فـي    إرتفـاعلتعتيق تؤدي إلى حـدوث  وا  نضاجالإعملية    نأ  -ب 

عملية التيبس الرمي   إنتهاءالهيدروجيني للحوم الطبيعية وبعد   سالأ  بأندرجة ، علماً   (   0.2 )  بحدود   رتفاعالإ

 قليلاً هذه الدرجة ترتفع  فإن، أما بعد عملية التعتيق  ( 5.6 ــ  5.4 )  يصل إلى درجة تتراوح مابين  عتياديةالإ

الهيدروجيني للحوم بعـد عمليـة  سالأالطفيف في  رتفاعالإهذا  فإن، وبالتالي  (  5.8ــ   5.6لتصبح بحدود    )

عمليـة  فـإن ساسالأبه ، وعلى هذا   حتفاظالإوالتعتيق يؤدي إلى زيادة قابلية اللحوم على مسك الماء و  نضاجالإ

ستسـاغتها ، ى زيـادة عصـيرية اللحـوم ، وتحسـين أوجعلها أكثر نعومـة ، وإلـ  التعتيق تؤدي إلى تطرية اللحوم

 .  يد ـــوم ، وجعلها ذات مظهر جـــإلى تحسين نكهة اللح ضافةبالإ
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 المايكروبايولوجي  ختراقالإالحماية من  انفقد -تاسعاً:

Loss of Protection from microbiological Invasion                                                     

 I-  المايكروبايولوجي   ختراقالإالحي من  انالحيوفي  العضلاتحماية 

هرية ، وذلك عن ـــالمج  حياءالأ  إختراقالحي السليم تحمي نفسها من    انالحيوفي    العضلات   نأمن البديهي       

الواقيـة التـي تحـيط  نسـجةالأوكـذلك سلة من الوسائل الدفاعية ، ويعـد الجلـد الـذي يغطـي الجسـم ، ـــطريق سل

 الخلايـافـة  الرابطـة وأغل  نسـجةالأ، كمـا تقـوم    ولالأط الـدفاعي  ــــالداخلية ، بمثابة الخ  اءـــعضالأبالكثير من  

 .  ةـــمايـــذه الحـــب من هانير جـــبتوف

، وكريات الدم البيضاء ،  انإلى الدور المهم الذي يقوم به كل من الجهاز اللمفاوي ، وجهاز الدور ضافةبالإ     

 .   سمـــالمجهرية التي تدخل الج حياءالأضاء على ـــفي توفير الحماية والق

II-  المايكروبايولوجي   ختراقالإحماية اللحوم في الذبائح من 

ير ــــتتغ  العضـلات غلفـة التـي تحـيط بالأخـواص    فـإن،    إلى لحوم  العضلات بعد عملية الذبح وأثناء تحول       

 راقــــختالإهلة ـــــح تصــبح ســـــبعــد الذب العضــلات ح ، فـــــالذب عمليــة ة مــع خواصــها قبــلـــــيراً بالمقارنـــــكث

 .  المجهرية حياءالأن ـــير مـــبالكث

 فـإن،    ىخـرالأ، وتكسير الوسـائل الدفاعيـة    انونتيجة لتوقف عمل كل من الجهاز اللمفاوي ،  وجهاز الدور   

ذه ــــالجـراثيم له  إختـراق، وبالتـالي سـهولة    المجهريـة  حياءالأ  إنتشارتستطيع منع    لافي هذه الحالة    العضلات 

 .  ئمة لاروف المـــوفر لها الظـــالذبيحة عندما تت أجزاءتلف ـــها إلى مخإنتقالو العضلات 

ب دوراً مهمـاً ، تلعـ  التغيرات الطبيعية التي تحدث في اللحوم بعد عملية الـذبح  فإن،    إلى ما تقدم  ضافةبالإو     

 سالأ، وبخاصـة تلـك اللحـوم التـي يبقـى فيهـا  ونمـو وتكـاثر الجـراثيم فـي اللحـوم  إختـراقفي عملية  وأساسياً  

 ً  .  الحامضي  تجاهالإالهيدروجيني إلى  سالأينخفض فيها  لا، أي تلك اللحوم التي  الهيدروجيني قلويا

                                         Changes in meat colourالتغيرات التي تحدث في لون اللحوم  -عاشراً:

ت المتعلقة بالحفظ أو بالتصنيع لات سواء المعاملاوم الطازجة التي لم تعامل بأي نوع من المعامـــاللح  نأ      

                البراق   حمرالأت ، تكون ذات مظهر ولون جذاب يتفق ورغبة المستهلك ، ويعد اللون  لاأو غيرها من المعام

( Oxymyoglobin )      ة  ـــوم الناتجـــة ، عدا اللحـــاللحوم الحمراء الطازج  أنواعهو اللون الغالب في معظم

 .  ي ـــالبن حمرالأوردي ، أو ـــال حمرالأغيرة بالعمر فيكون اللون الغالب هو ـــالص ات انالحيومن 

على اللون في اللحوم الطازجة بشكل عام ، حيث تمثل    انهنالك عاملين أساسيين يؤثر  نأومن الجدير بالذكر  

العامل      ( Pigments )  الصبغات   اللحوم  في  تتواجد  الكي  ول الأالتي  الحالة  تمثل  حين  في  لحلقة  ـــ،  ميائية 

 .  ن على لون اللحوم الطازجة ـــللتأثير الذي يسببه هذين العاملي إيجازلي ـــ، وفيما ي يانالثالحديد العامل 
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        Effect of pigment on meat colourتأثير الصبغات على لون اللحوم الطازجة  -: ولالأالعامل  

اللحوم الطازجة هو كمية الصبغ  ولالأالعامل الرئيسي    نأ      تـــات الحمـــالذي يحدد لون  التي  تواجد ـــراء 

في    افـــليالأفي   أي  ، علماً    الخلاياالعضلية  ،  هذه    بأنالعضلية  بروتينية  الصبغات هي عبارة عن مركبات 

 ــومن أه  -لي :ـــغات مايـــم هذه الصبـ

   Myoglobin pigments                                                                  صبغة المايوكلوبين        -1

أهمية في اللحوم ، وتسمى  ، وهي من أكثر الصبغات    العضلات وهي عبارة عن صبغة تنفسية موجودة في      

 ً من مجموع الصبغات   (    % 90ــ     80)   ، وتشكل حوالي      ( Muscles pigment )    العضلات صبغة    أيضا

بب  ـــيد والمكتمل ، ولهذا الســـذات النزف الج  ات ـــانالحيوح  ـــالعضلية لذبائ  الخلاياأو    ليافالأالتي تتواجد في  

 .   العضلات ة ـــتسمى صبغ

هذه الصبغة تحتوي على مجموعة هيم واحدة ، ولذلك فهي تحتوي على ذرة حديد   نأإلى    لإشارةاوتجدر     

علماً    ، حيث    بأنواحدة   ، الهيموكلوبين  صبغة  الوظيفة  حيث  من  تماثل  المايوكلوبين  صبغة    نأصبغة 

كمستودع   تعمل  كما  للأالمايوكلوبين   ، قابلية    نأوكسجين  المايوكلوبين  مما وكالأ ب  إرتباطلصبغة  أعلى  سجين 

 .  يموكلوبينـــفي اله ـــهو عليـــه

م ـــن أهـــل ، ومـــوم تعتمد على العديد من العوامـــكمية المايوكلوبين في اللح  نأ ر  ـــر بالذكـــومن الجدي    

 -: ليـــل مايـــذه العوامـــه

                                                                                                         Speciesانالحيونوع  -أ

من    نواعالأض  ـــ، فهنالك بع  انالحيويختلف تبعاً لنوع    ات ان الحيوتركيز صبغة المايوكلوبين في ذبائح    نأ    

بعض    ات ان الحيوذبائح   يلي  وفيما   ، غيرها  من  أكثر  الصبغة  فيها  تتركز  هذه الأوالدواجن  تركيز  على  مثلة 

 .   والدواجن  ات انالحيو ذبائح المختلفة من نواعالأ الصبغة في بعض 

 العضلات تركيز صبغة المايوكلوبين في                                                   نوع الذبائح     

  0.3%  ــ 0.1                 ( Veal )على الحليب  العجول المغذاة الذبائح الناتجة من

  1.0 %ــ 0.4       ( Young Beef ) العجول الصغيرة بالعمر ناتجة منالذبائح ال

      2.0 % ــ  1.5                ( Old Beef )رـالكبيرة بالعم الذبائح الناتجة من الأبقار

 %  1.5ــ   0.3                                           الإبلالجاموس والذبائح الناتجة من 

 % 0.60ــ  0.25اء                              ـغنام والماعز والظبالأ ة من الذبائح الناتج

 %  0.4ــ  0.1                         ر       ـــازيـــن الخنـــة مـــجـــاتـــح النـــائـــذبـال

 0.05%أقل من                         ن     ـدواجـــن الـــة م ـــجـــاتـــح النـــائـــذبـــال

  0.20% ــ                               Chicken Thigh ) )     0.18 أفخاذ الدواجن 
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                                                                                                        Size    انالحيوحجم  -ب 

الواح  نأ     النوع  في  الحجم  الص  ات انالحيود من  ـــزيادة  تركيز  إلى زيادة  الح  بغةـــيؤدي  فكلما زاد  جم ـــ، 

 .   ةـــيز الصبغـــوع الواحد كلما زاد تركـــضمن الن

                                                                                                      Breed  انالحيو سلالة -جـ

المختلفة من السلالات   نواعالمختلفة من الذبائح يختلف تبعاً الى الأ  نواعالمايوكلوبين في الأأن تركيز صبغة     

 المختلفة من السلالات . نواعالناتجة منها تلك الذبائح ، حيث أن تركيز هذه الصبغة يتفاوت بين الأ 

                                                                                                             Sex انالحيوجنس  -د 

، وكذلك  الإناث تركيز الصبغة في الذبائح الناتجة من الذكور يكون أعلى من تركيزها في الذبائح الناتجة من     

الثير  فإن ذبائح  في  أعلى  يكون  الصبغة  بالمقارن  انتركيز  المخصية  الثير  ة غير  ذبائح  في  تركيزها    ان مع 

 .  ماثلة ـــمار المـــعالأ ية في المخص

                                                                                                  Ageان العمر التقريبي للحيو -هـ

ي      حيث  العمر،  بتقدم  المايوكلوبين  كمية  وذلك  لاتزداد  بالعمر،  الصغيرة  الذبائح  في  الفاتح  اللون  لقلة حظ 

 .   مر ـــالكبيرة بالع ات انالحيوة من ـــتركيز الصبغة في لحومها بالمقارنة مع اللحوم الناتج

العضلية الرطبة    نسجة الأ ( ملغم مايوكلوبين/ كغم من  3   –  1  كمية الصبغة تتراوح ما بين )  نأفقد وجد           

ن ـــ( ملغم مايوكلوبين/ كغم م   4 – 10)ما بين    تـــتراوحكمية الصبغة    نأ، في حين    والطازجة في العجول

في  ـــالعض  نسجةالأ التسوي  بقارالأ لية  بينما    قـــبعمر  )ـــكمي  تتراوح،  بين  ما  الصبغة  ملغم  20   –  16  ة   )

 .   ةنـــالمس ارـــبقالأ العضلية في  نسجةالأن ـــكغم م مايوكلوبين/

                  Nature of  Job of the animal and muscle   وطبيعة عمل العضلة انالحيوطبيعة عمل  -و

يبذله        النشاط والجهد الذي  الناتجة منه ، أي  ـــ، كلما زادت كمية الص  انالحيوكلما زاد    ن أ بغة في اللحوم 

بفعالية   يرتبط  هذه    انالحيوفي جسم    العضلات ذلك  الوارد الأ إلى    العضلات ، وحاجة  الدم  ، وكمية  وكسجين 

ات الصيد تكون ذات لون  ان اللحوم الناتجة من حيو  بأن   نلاحظ   نافإن، ولذلك    بشكل عام  ان الحيوة  ، وحرك  إليها

من   الناتجة  اللحوم  مع  بالمقارنة  المست  ات ان الحيوداكن  نشاط  نأالزراعية  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   ، سة 

ً   نلاحظ، كما    ات انالحيوفي تلك    العضلات  المرباة في المزارع والحقول    ت اانالحيواللحوم الناتجة من    بأن  أيضا

( out door )  الناتجة من  ـــتحت اللحوم  بالمقارنة مع  الصبغة  أكبر من  كمية  في    ات انالحيووي على  المرباة 

 .     ( In door )    ائرـــالحض

ت الذبيحة الواحدة وحسب نشاط العضلة وطبيعة  لاكمية الصبغة تختلف بين عض  بأن   أيضاً حظ  لاومن الم     

وكسجين وكمية الدم  الأوحاجتها إلى    انالحيوفي جسم    إليتها، حيث يتوقف ذلك على طبيعة العضلة وفع  اعمله

 . كمية الصبغة تكون مرتفعة في عضلة القلب وعضلة الحجاب الحاجز فإن ساسالأ، وعلى هذا  إليهاالوارد 
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                                                Feed Content of Ironعلى عنصر الحديد  علائقال إحتواءمدى  -ز

أثناء    ات انالحيو  علائق  إحتواءهي مدى    العضلات من العوامل المهمة التي تؤثر على كمية الصبغة في          

في كمية صبغة    انيؤدي إلى نقص  ات انالحيو  علائقنقص الحديد في    نأ  ، فقد وجد   تربيتها على عنصر الحديد 

 .  ح ـــ، والعكس صحي ات انالحيووم الناتجة من هذه ـــالمايوكلوبين في اللح

                                                        Ambient temperature  انالحيودرجة الحرارة المحيطة ب -ح

رة  المرباة في أجواء معتدلة وباردة بحيث تكون فيها درجة الحرا  ات انالحيو  نأفقد أشارت الدراسات إلى        

ب ح  ات ان الحيوالمحيطة  إلى  أي  ـــمنخفضة   ، ما  تركيز   فإن،    انللحيو  جهاد الإ تسبب    لا جواء  الأهذه    ن أد 

ن ـــة مـــوم الناتجـــس من اللحـــيكون أعلى ، على العك  ات انوـــالحين في اللحوم الناتجة من هذه  ـــالمايوكلوبي

في    ات ان الحيو تسبب  الأالمرباة  والتي  الحارة  للح  جهاد الإجواء  في    فإن  انيوـــوالتعب  المايوكلوبين  تركيز 

ً ـــيكون منخف ات انوـــالحي وم الناتجة من هذه ـــاللح  .  ضا

 Haemoglobin pigment         صبغة الهيموكلوبين                                                        -2

ن للحوم الطازجة ولكن بدرجة أقل هي صبغة الهيموكلوبين ، اللو  إعطاءة التي تسهم في  يانالثالصبغة    نأ    

الحاملة   الصبغات  من  في مجرللأوهي  وتسمى صب  ى وكسجين   ، الدم  ـــالدم  ،      ( Blood pigment )  غة 

 .  العضلية  الخلاياأو  ليافالأموع الصبغات الحمراء الكلية في ـــمن مج (  % 20  – 10 )  وتشكل حوالي

قارنة  ـــ( بالم  %    90)    الحي تصل إلى حوالي  انالحيونسبة صبغة الهيموكلوبين في    نأ   إلى  الإشارةوتجدر  

 .     ( %  10)  ل حواليـــبغة المايوكلوبين التي تشكـــمع نسبة ص

من الصبغات      %(  90)   حوالي    فإن   انالحيونزف    إكتمالالمذبوح ، فبعد    انالحيوفي حين تنعكس النسبة في     

 .   من الصبغات تعود إلى الهيموكلوبين   ( % 10 )  نأ بيحة تعود لصبغة المايوكلوبين ، والتي تبقى في الذ 

ما فقط  بينه  ختلافالإ  نأين من الناحية الكيميائية ، وـــمتشابهت   انن تكونـــتين الرئيسيتيـــهاتين الصبغ  بأنعلماً  

،  نأ هو   مرات  بأربع  المايوكلوبين  جزيئة  من  أكبر  الهيموكلوبين  لجزيئ  نأ حيث    جزيئة  الجزيئي    ةالوزن 

 .    دالتون (17.800  ) ي لجزيئه المايوكلوبين ـــ، بينما الوزن الجزيئ دالتون  ( 67.000 ) الهيموكلوبين 

أي أربعة مجاميع من الحديد لكل جزيئة     ( Haeme )  من الهيم    أجزاءالهيموكلوبين يتكون من أربعة    نأو   

أي مجموعة حديد واحدة     ( Haeme )    لمايوكلوبين على جزء واحد من الهيمبروتين واحدة ، بينما يحتوى ا

حجم جزيئة المايوكلوبين أصغر من حجم جزيئة الهيموكلوبين ،    فإنلكل جزيئة بروتين واحدة ، وبمعنى أخر  

 ــن يعادل ربع حجم الهيموكلوبيـــحجم المايوكلوبي نأإذ   .  ن ـ

 ــغة الهيموكلوبيـــهما يختلف ، فصبدور  نأ  لااا الصبغتين متشابهة ،    وظائف هاتين  نأوعلى الرغم من        ن ـ

ً انصبغة المايوكلوبين تعد مك  نأرى الدم ، في حين  ـــوكسجين في مجللأ  لاً عد حامـــت جين ـــوكسالأ زن  ـــلخ  ا

 .  لية ـــالعض نسجةالأ خلاياي ـــف
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                                                                                       Other Pigmentsى خرالأ الصبغات  -3

ً انذات التأثير القليل والمحدود على لون اللحوم ، حيث يكون تأثيرها ث  ىخرالأهنالك بعض الصبغات       ،   ويا

 -لي :ـــذه الصبغات مايـــومن ه

وا  ( Catalase )الكاتاليز    ات إنزيممثل    ات نزيمالإبعض    -أ والعوامل    ( Peroxidase )لبيروكسيديز  ، 

 .  روم ـــايتوكـــالمساعدة الموجودة في الس

 .   دة ـــمساع ات زيمــــإنارة عن ــي عبـــــي هـــ، والت ( Flavins )نات ـــفيلافـــال -ب 

 .   ، والذي هو عبارة عن مركب معقد  ) 12B ) ( Cyanocobalamine (فيتامين  -جـ

   تأثير الحالة الكيميائية لحلقة الحديد على لون اللحوم الطازجة   -: يانالثالعامل 

Effect of Chemical status of the Haeme ring on the meat Colour                                             
 

  ويطلـق عليـه  وهو جزء بروتيني ولالأمن جزئين ، الجزء   ( Myoglobin )  تتكون جزيئة المايوكلوبين    

  روتيني ويطلق عليه مجموعة حلقـة الهـيمــــير بــــــغ يانــــــــــالثزء ــــــــ، والج      ( Globin )  الكلوبين

( Haeme ring )   أي مجموعة حلقة الهيم مـن ذرة الحديـد وحلقـة كبيـرة ولـذلك فهـو  يانالث، ويتكون الجزء

ــورفيرين  ــاً   ( Porphyrin )يســمى مجموعــة الب ــأن، علم ــورفيرين يح ب ــن الب ــة ذرات م ــى أربع ــوي عل ت

 ان من ذرات النتروجين لهما أصرت  ىخرالأر، بينما تكون الذرتين  ـــة أواصثلاثمنهما لهما   انثنأ،   ينـــالنتروج

صـرتين ، تـؤدي إلـى الأخيـرتين ، أي ذوات الأالكفاءة الكيميائية لكل مـن ذرتـي النتـروجين   فإنفقط ،  وبذلك  

 .  ها مع الحديد د إتحا

بمعنى      حلقــمجم  نأأي  عن    ةوعة  المسؤولة  هي  للمايوكلوبين  إعطاءالهيم  هذه    اللون  تحتوي  حيث   ،

الحديد   المجموعة ذرة  بداخلها  تحصر  التي  البايرول    ،  من  مجاميع  أربعة  على   ،( pyrol )    مع وترتبط   ،

 .  رول ـــمن الباي ةرباعي ةقبذلك حل  ةمكون ( methane – CH )ية انثـــبعضها بروابط مي

 .  وم ـــ، يوضح الحالة الكيميائية التي تكون عليها حلقة الحديد في اللح  (  36 )  مل رقـــوالشك       

المايوكلوبين    بأنعلماً          الحديد    رتباطالإأو    تحاد للإقابلية  ذرة  حالة  على  تعتمد  أخرى  جزيئة  بأية 

، أي    نـــذلك على المايوكلوبي  إنعكاس، و  إختزالالة تأكسد أم  ـــوهل هي في حل حلقة الهيم  ـــالمحصورة داخ

  إيجاز لي  ـــ، وفيما ي  يمـــد في حلقة الهـــالحدي  ةعلى تكافؤ ذر  انن تعتمد ـــهنالك حالتين للمايوكلوبي  نأبمعنى  

 .  ين ـــن الحالتـــلهاتي

                                                                                             Oxidation stateحالة التأكسد  -1

ففي هذه الحالة ،  )  Ferric ion (  ) +++Fe (، أي في حالة حديديك    الحديد في حلقة الهيم متأكسد   انإذا ك    

، كما    وكسجينالأت  مع جزيئا  تحاد الإتستطيع    لاأخرى ، فهي    ةتتحد مع أية ذر  نأ تستطيع    لاذرة الحديد    فإن

  فإن مع غيرها من الجزيئات ، وفي هذه الحالة    تحاد الإيمكنها    لامع جزيئات الماء ، و   تحاد الإتستطيع    لاها  نأ

تكـــحـــالل لـــوم  ذات  أحـــون  بـــمـــون  لتـــيج ـــنت  ( Brownish red )  يـــنـــر  صبـــكـــة  ة ـــغـــون 

 .   ( Metmyoglobin )نـــيت مايوكلوبيـــمـــال
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                                                                                         Reduction stateختزالالإحالة  -2 

، ففي هذه الحالة  )  Ferrous ion ) ( + +Fe (الهيم مختزل ، أي في حالة حديدوز  ةالحديد في حلق انإذا ك    

 .   رىـــة جزيئة أخـــتتحد مع أي نأد ـــتستطيع ذرة الحدي

تحدث بشكل    نأ تتواجد في اللحوم بصورة طبيعية ، ويمكن    ن أيمكن    ختزالالإحالة   بأن ومن الجدير بالذكر      

نتي وذلك  ومستمر،  بها  ـــمتواصل  تقوم  التي  للفعاليات  المتواج  ات نزيم الإجة  ، حيث ـــالطبيعية  اللحوم  في  دة 

هـــتق جميع  لاـــإستهب  ات نزيملإاذه  ـــوم  الموجالأك  داخـــوكسجين  اللحـــــود  وبالتـــــل   ، حدوث ـــوم  الي 

 .  ختزالالإالة ـــح

ترتبط أما مع الماء في حالة اللحوم غير   نأها من الممكن  فإن،    إختزالبالنظر لكون ذرة الحديد في حالة  و    

وكسجين في حالة الأترتبط مع    نأكن  ـــن ، أو من الممـــيوكسجالأصل على  ـــتح  لاوم التي  ـــالمقطعة واللح

 ــوكسالأصل على  ـــطعة واللحوم التي تحـــاللحوم المق  ــهن  نأنى  ـــجين ، أي بمعـ ذرة   رتباطلإن  ـــالك حالتيـ

 لهاتين الحالتين .  إيجاز، وفيما يلي زلة ـــد المختـــالحدي

 وكسجين الأتحصل على  لعة وت اللحوم غير مقطانإذا ك -: ىولالأالحالة 

تزلة في  ـــديد المخـــذرة الح  فإنوكسجين ولعدم وجود أية جزيئات أخرى عدا الماء ، ولذلك  الأ نتيجة لغياب     

فترتب الماء  جزيئات  سوى  أمامها  يبقى  لم   ، الحالة  صبـــهذه  بذلك  مكونة   ، معها  لون    ةغـــط  أحمر ذات 

المختزلتسمى صب   ( Purplish red )يانارجو المايوكلوبين  قد   ( Reduced myoglobin )   غة  أو   ،

صبــــــتتك أخـــــون  مختزلة  ل ــــــــغة  ذات  أحمــــــرى  بنـــون  صبغة    ( Brownish red )ي  ـــر  تسمى 

 .   ( Metmyoglobin )الميت مايوكلوبين 

 سجين وكالأت اللحوم مقطعة أو مفرومة وتحصل على انإذا ك -: ةيانالثالحالة 

 إليهاالصبغات المختزلة التي أشرنا    فإن،    هواء الجويـــها للـــعند تقطيع اللحوم أو فرمها أو عند تعريض     

الحالة   اللونولالأ في  في  تغييرات  إلى  تتعرض  مع    ى  لتفاعلها  نتيجة  وذلك  وهنالك    وكسجين الأ ،  ين  احتمال، 

 .ين حتمال الالهذين  إيجازلي ـــيما يجين مع هذه الصبغات المختزلة ، وفـــوكسالألتفاعل 

 ة فيوكسجين كبيرة وكاالأ ت كمية انإذا ك -: ولالأ حتمالال

،  ــــــــــسط  نأأي        الهواء  مع  تماس  في  اللحم  المختزلـــالصبغ  فإنح  صـــات  مثل  الميـــة  ت  ـــبغة 

المايوك  ( Met myoglobin )وكلوبين  ـــماي المخـــوصبغة  ،    ( Reduced myoglobin )  تزل  ـــلوبين 

وكسي مايوكلوبين  الأشبه ثابتة نسبياً وهي صبغة    ةوي مكونة صبغـــوكسجين الجالأع  ــــل مــــفاعـــوف تتـــس

( Oxymyoglobin )   ( دقيقة بعد تعرض اللحوم للهواء الجوي ،    25 – 40  فترة تتراوح مابين )  خلالوذلك

البراق في اللحوم   حمرالأكسي مايوكلوبين ، هي المسؤولة عن اللون  والأ هذه الصبغة الناتجة أي صبغة    نأو

رد   وكسجين الجوي مع صبغة  الأ ، حيث يتحد في هذا التفاعل    ( Bloom )الطازجة ، ويسمى هذا اللون التوُّ

  . وكسي مايوكلوبين الأة  اعل صبغـــهذا التف وينتج عن   ( Oxygenation )المايوكلوبين ويسمى هذا التفاعل 
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حظ على سطح  لا وكسي مايوكلوبين في اللحوم الطازجة يالأالبراق الناتج من صبغة    حمرالأ اللون    بأن  علما   

ثبات هذه الصبغة وبقائها يعتمد على مدى توفر   نأوكسجين ، والأمن    ةلحوم فقط نتيجة لوجود كميات كافيال

، ومن البديهي    العضلية  نسجةالأجودة في  المو  ات نزيمالإكه بشكل سريع من قبل  لا إستهوكسجين الذي يتم  الأ

الفرق في شدة   نلاحظ، ولذلك    من سطح قطعة اللحم إلى داخل القطعة   إتجهناوكسجين يقل كلما  الأ   إختراق   فإن

 .  وكسجين بين السطح وبين الداخل الأ نتيجة للفرق في تركيز  ,  وتركيز اللون بين سطح العضلة وداخلها 

الموجودة    ات نزيمالإالعضلية يعتمد على نشاط    نسجةالأوكسجين في  الأتوفر    بأنلنا  ما تقدم يتضح    خلالومن   

 -:ةـــتيالأيعتمد على العوامل  ات نزيم الإنشاط هذه   نأوكسجين ، وللأوالتي تحتاج   نسجةالأفي هذه 

للحوم  -1 الداخلية  الحرارة  الدرجة  درجة  هذه  زادت  فكلما  نشاط    ،  زاد  كلما  وبالت  ات نزيمالإ،  زيادة ،  الي 

السبب    وكسجينالأك  لاإسته ولهذا  لزيادة    فإن،  نتيجة  اللون  داكنة  تكون  الدافئ  الجو  في  تتواجد  التي  اللحوم 

 .   في الجو الدافئ  ات نزيمالإالموجودة فيها ، حيث يزداد نشاط هذه  ات نزيمالإوكسجين من قبل الأك لاإسته

للعض  سالأ  -2 ك  ت لاالهيدروجيني  فكلما  قريب ال  سالأ  ان،  إلى  هيدروجيني  ذلك  أدى  كلما  التعادل  من  اً 

 .  وم ـــون الداكن للحـــ، وبالتالي ظهور الل وكسجينللأهلكة ـــالمست ات نزيمالإية عمل إستمرار

، لما لذلك من   ( Cooling )بد من التأكيد على أهمية حفظ اللحوم في ظروف التبريد    لاوبناءاً على ما تقدم ،  

وكسجين من قبل هذه الأك  لا إستهذلك على تنظيم    إنعكاسالموجودة فيها ، و  ات نزيمالإاط  فائدة في تنظيم نش

 .   ةول فترة ممكنـــطلأالبراق للحوم  حمرالألة النهائية المحافظة على اللون ـــ، وفي المحص ات نزيم الإ

هذا    ك  ساسالأوعلى  بدخول  تسمح  بحيث   ، الطازجة  باللحوم  الخاصة  التغليف  مواد  منتظمة صممت  ميات 

الغالأمن    ةفيوكا داخل  إلى  وملاوكسجين  ، لاف  المرغوب  اللون  على  للمحافظة  المغلفة  اللحوم  لسطح  مسته 

الغالأ ومن   لهذا  والمصنعة  المناسبة  السيلوـــغلفة  أغلفة  هي  و  فإنرض   ، أثيلين  البولي  وأغلفة  غلفة  الأ ، 

 .  صصة لذلك ـــفة المخـــغلالأ يل ، وغيرها من ـــوريد البولي فينـــالمصنوعة من كل

 وكسجين قليلة الأ ت كمية انإذا ك -: يانالث حتمالال

، ويتغير لون اللحوم    تتحد مع أية مركبات أخرى  لاها  انذرة الحديد في هذه الحالة تصبح متأكسدة ، أي    نأ   

اللون   كلوبين  الأإلى  مايو  الميت  لتكون صبغة  نتيجة  البني  صبغة   بأنعلماً  ،    ( Met myoglobin )حمر 

ب ولذلك   ، مختزلة  تكون  مايوكلوبين  صبغة أ  الإمكانالميت  إلى  أي   ، فيه  المرغوب  اللون  إلى  اللون  رجاع 

 .   ةختزلـــن وذلك عن طريق توفير ظروف أخرى مـــوكسي ما يوكلوبيالأ

رور كميات ضئيلة فقط هذه الحالة شائعة الحدوث عند تغليف اللحوم بأغلفة تسمح بم نأ إلى    الإشارةوتجدر       

، حيث يتم في   ي والمناضد انوالأطح الملساء مثل  سالأع اللحوم على  ـــ، وكذلك تحدث عند وض  وكسجينالأمن  

طح الملساء نتيجة  سالأمسة لهذه  لافي جهة اللحم الم  ( Brownish red )حمر البني  الأهذه الحالة تكون اللون  

 .   زءـــذا الجـــين في هـــوكسجالأة ـــلقل

،  ( Haeme )لذرة الحديد في مجموعة الهيم ختزالالإكسدة والأ( ، يوضح حالة  37 شكل رقم )ال فإنعموماً و

صبغة  ــــــــــــتك  ةفيوكي مالأوين  اللون    ( Oxymyoglobin )ايوكلوبين  ــــــــــــــــــــوكسي    حمر الأذات 
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 ( Met myoglobin )وكلوبين  ييت ما ـــوين صبغة المتك  ةفيذلك كيـــــــــــــــــ، وك  ( Bright red )البراق  

 .   ( Brownish red )البني  مرـــحالألون  ـذات ال

بالذكر         الجدير  من    ن أومن  الكثير  ع  الحالات هنالك  لها  ليس  بالتفاع لاالتي  الكيميائية ولاقة    حتمالية الات 

اللحوم من  إليهاالتي أشرنا   إلى تغير لون  الغامق ،   حمرالأاللون    ، ولكنها تؤدي  أو  الداكن  اللون  إلى  البراق 

 ــما ي الحالات ذه ـــن هـــوم  -لي :ـ

وم في  ـــون اللحـــأو مجهدة أو غير مكتملة النزف ، حيث تك  ةات مريضانقد تكون هذه اللحوم ناتجة من حيو  -أ

 .   ون ـــة اللـــداكنة وغامق الحالات هذه 

  حالات الهيدروجيني مثل    سالأ التي يتغير فيها لون اللحوم نتيجة لتأثير درجة    الحالات الك بعض  ـــــــــهن  -ب 

( DCB )  و( PSE )    ان ث  قرة )ـــفي الف إليهاوالتي أشرنا ً  .   صل ـــ( من هذا الف يا

جنة مترهلة ، الأبلونها الباهت وقوامها الهش ، حيث تكون لحوم    ( Foetal flesh )  ةجن الأتتميز لحوم    -جـ

 .    ذاب ـــت وغير جـــمظهر باه وذات 

، حيث تصبح الصبغة في هذه   يظهر اللون الداكن للحوم في حالة تعرضها المستمر للهواء وجفاف سطحها  -د 

 .   ويصبح اللون داكناً  ـــة للجفاف ,الحالة أكثر تركيزاً نتيج

الجرا  -هـ وتكاثر  لنمو  نتيجة  الفاسدة  أو  التالفة  اللحوم  لون  في  تغير  وتكاثر  يحدث  نمو  يؤدي  حيث   ، ثيم 

 .   وم ـــيرات في اللحـــم إلى حدوث الكثير من التغـــالجراثي

في    -و مايوكلوبين  الميت  صبغة  لتكون  نتيجة  اللحوم  في  البني  اللون  كمية   الحالات ظهور  فيها  تكون  التي 

 .  وم قليلة ـــمسة لهذه اللحلاين المـــوكسجالأ

اللحوم الطازجة تكون ذات لون ومظهر    نأ ت مظهر داكن أو غامق ، حيث  االلحوم غير الطازجة تكون ذ   -ز

 .   ازجةـــذاب على العكس من اللحوم غير الطـــج

الحمراء ، وطريقة توزيع هذه   العضلات ون إلى  ـــومن العوامل التي تؤثر على مظهر اللحوم هي نسبة الده    

، أي توزيع الدهون بين    ( Marbling )ات التعريق الجيد  ، فاللحوم ذ ارـــبقالأون ، وخاصة في لحوم  ـــالده

هذا النوع من اللحوم يكون    ن أالعضلية ، تعطي اللحوم مظهراً جيداً وجذاباً وتستقطب المستهلك ، حيث    ليافالأ

ت  العضلية يجعلها قليلة الطراوة وذا  ليافالأقلة الدهون بين    نأوبة ، في حين  ـــــــــــذا طعم جيد ونكهة مرغ

علماً    ، مستساغ  غير  التعريق   بأنطعم  فيها  يكون  بحيث  الدهون  من  كبيرة  كمية  على  تحتوي  التي            اللحوم 

( Marbling )    ها تكون غير مقبولة  فإن،    عتياديالإأكثر من ً وتؤدي إلى عدم رغبة المستهلك لمثل هذه   أيضا

ها من  ـــبأس في  لا ة  ـــكمي  إزالة ة إلى  ـــي هذه الحاللك فـــ، حيث يضطر المسته  اللحوم نتيجة لكثرة الدهون فيها

          .  في الوزن  انون وما يترتب على ذلك من فقد ـــالده
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                                 Changes in Fat Colourالتغيرات التي تحدث في لون الدهون  -حادي عشر:

I- يةانالحيوالطبيعية للدهون  انلوالأ     

تمد على  ـــح يعـــح بعد عملية الذبـــتواجد في الذبائـــية الطبيعي الذي يانالحيولون الدهون    نأمن البديهي         

كمية    نأ  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    بقارالأدهون وبخاصة دهون  ـــــذه الـــتركيز الكاروتين الذي يتواجد في ه

التي    علائقوع الـــإلى ن  ضافةبالإمر تلك الذبيحة  ـــنوع وععلى    ساسالأو تركيز الكاروتين في الدهون تعتمد ب

 .  حـــة الذبـــأثناء حياته وقبل عملي انالحيوتناولها  نأ سبق و

كت  بإمكانو       متابعة  الكريم  )ابنالقارئ  الموسوم  بين    ا  الحمراء  نواعالأالتمييز  اللحوم  من  ،   المختلفة   )

به التعـــوذلك  تفاصـــدف  على  الناتجـــالطب   انوـــلالأيل  ـــرف  للدهون  من  ـــيعية  مـــالمختل  نواعالأة  ن ـــفة 

 .   ةـــليف الأة وـــالحقلي ات انيوـــالح

II- الطبيعية للدهون  انلوالأباب التي تؤدي إلى حدوث التغييرات في سالأ 

تؤدي إلى حدوث التغيرات في  المرضية التي الحالات الطبيعية أو  الحالات سواء  الحالات هنالك العديد من       

 -ي :ـــالمختلفة من الذبائح ، ومن أهم هذه التغيرات ما يل نواعالأالطبيعية للدهون التي تتواجد في  انلوالأ

ذبائح    الحالات   -1 المتواجدة في  الدهون  فيها  الغامق ،  الأباللون    بقارالأالتي تظهر  الذي    ستنتاجالإ  فإنصفر 

 .  هو زيادة تركيز صبغة الكاروتين في تلك الدهون الحالات نصل إليه في هذه 

و  الحالات   -2 الدهون  فيها  تظهر  في  ـــالمت  ىخرالأالبيضاء    نسجةالأ التي  الذبائح    نواعالأواجدة  من  المختلفة 

هو زيادة    الحالات الذي نصل إليه في هذه    ستنتاجالإ  فإنصفر الليموني ،  الأصفر البرتقالي أو اللون  الأباللون  

والتي   ( Jaundice )المرضية    انفي الدم ، أي بمعنى ظهور حالة اليرق  ( Bilirubin )البيليروبين    تركيز

ب و  إصفرارتتميز  أغمدة  ـــالبي  نسجةالأالدهون  مثل  الغضرو  نسجةالأو  وتارالأضاء  والنهايات   ة في الرابطة 

 .  ا ـــة وغيرهـــية المصليـــغشالأ للعظام و

الجرنسي   سلالة، و  ( Jersey )الجرسي    سلالةوبخاصة    بقارالأت  لالاـــــــــــس  الناتجة من بعض   الحالات   -3

( Guernsey )  صفر ،  الأهو اللون    السلالات للدهون الناتجة من هذه    عتيادي الإ ، حيث يكون اللون الطبيعي و

التابعة    بقار الأ من  الكاروتين في الدهون الناتجة    صبغةإليه في هذه الحالة هو تجمع    الذي نصل  ستنتاجالإ  نأو

 .  بصفة دائمة نتيجة لبعض العوامل الوراثية  السلالات لهذه 

، ومن    بقارالأصفر في الدهون المتواجدة في ذبائح  الأهنالك العديد من العوامل التي تؤدي إلى ظهور اللون    -4

ن هي  العوامل  هذه  الـــأهم  تقدم  ـــالت  علائقوع  حياتهللأي  أثناء  عمـــبقار  وقبل  الذبا  مثل  ـــلية   ، ف  لا عالأ ح 

ذا محتوى عالي    ، وكذلك الجزر الذي يكون  ىخرالأف  لا عالأ ارنة بـــالتي تكون غنية بالكاروتين مق  الخضراء

 .   ( Carotene )من الكاروتين 

نقص   حالات صفر في الدهون مثل  الأالتي تؤدي إلى ظهور اللون    ىخرالأإلى العديد من العوامل    ضافةبالإ    

  الحالات ك الكاروتين في هذه  لاإستهالعالي من الحليب ، حيث يكون    نتاجلإ ادات المتعددة ، أو  لاذية ، أو الو التغ

 .  ون ـــفي الده الكاروتين زيادة تركيزيئاً مما يؤدي إلى ـــبط



352 
 

بيض ، الأغنام والماعز هو اللون  الأ للدهون المتواجدة في ذبائح الجاموس و  عتياديالإاللون الطبيعي و  نأ  -5

قد  نأ  لااا  ذبائح  الأ اللون    نلاحظنا  في  المتواجدة  الدهون  في  والأ صفر   ، إلي  ستنتاجالإ  نأ غنام  في   هالذي نصل 

هــــــــــه الحالة  صبغة  الأمن    السلالات ض  ــــــــــبع  نأو  ــــــــــــذه  أكسدة  على  القابلية  لها  ليس  غنام 

 .  ة ـــاب وراثيـــسبلأ ( Xanthophyl )ثوفيل انالز

   Ripening of the meat (Ageing of the meat)(   تعتيق اللحوم  )   اللحوم  إنضاج -ي عشر :انث

       I-   أو التعتيق   ضاجن الأمفهوم 

،    دي إلى تحسين الصفات الحسية فيهات التحلل الذاتي التي تحدث في اللحوم وتؤلاوهو عبارة عن تفاع         

يعمل عل  نأأي   الطراوة  التعتيق  تحسين  العصيرية    ( Tenderness )ى  تحسين  ،   ( Juiciness )، وعلى 

 .    ( Flavour )كهة ـــوعلى تحسين الن

هنالك الكثير من التغيرات المعقدة التي تحدث طبيعياً في اللحوم والتي تجعل اللحوم   بأنولقد أصبح واضحاً      

 إنتفاخ ة ، وتشمل هذه التغييرات حدوث  ـــونكهة خاص  م مميز ، ـــأكثر طراوة ، وأكثر عصيرية ، وذات طع

، أي زيادة   ( Swelling )  إنتفاخذي يحدث له  ـــال  الكولاجينة  ـــالرابطة وبخاص  نسجةالأض  ـــفي حجم بع

،    الكولاجينفي حجم   اللحوم  زيادة طراوة  إلى  تؤدي  الحجم  في  الزيادة  وهذه  التحلل   ضافةبالإ،  إلى حدوث 

اللحوم ، مما يؤدي    ات نزيم الإالعضلية ومكوناتها بواسطة    الخلايااف أو  ـــليللأالذاتي   الطبيعية المتواجدة في 

 .   وم ـــراوة اللحـــصلة النهائية إلى زيادة طـــبالمح

 .  لهاتين المرحلتين  إيجازلي  ـــأو التعتيق تتم على مرحلتين ، وفيما ي نضاجالإعملية  نأومن الجدير بالذكر     

الرمي    -ى :ولالأحلة  المر التيبس  أو  التصلب  المرحلة ظاهرة  والتي أشرنا    ( Rigor mortis )تبدأ في هذه 

السابقة ، حيث يحدث    إليها الفقرات  البروتيني وبخاصة    خلالفي  الطابع غير  ذات  المواد  الظاهرة تحلل  هذه 

 .   يكوجين لا لل الذاتي للكـــ، والتح ( ATP) ة ـــتحلل مركب الطاق

من   نأأي        الرغم  على  والتي  الكربوهيدراتية  المواد  في  التغيرات  من  الكثير  فيها  تحدث  المرحلة  هذه 

العضلية سواء    نسجةالأها تلعب دوراً مهماً وكبيراً في العمليات التي تحدث في  ان  لااا نسبتها في اللحوم    إنخفاض 

عمليات التحول التي تحدث في    نأ  الإعتبارنظر  ب  خذ الأ، مع    انأو بعد عملية الذبح للحيو  انالحيوحياة    اثناء

عند   الكربوهيدراتية  تكون  أ   إنضاجالمواد  الذبح  عملية  بعد  أي  اللحوم  تعتيق  رجعةو  مع   لا  بالمقارنة  فيها 

 .   ةـــالحي العضلات العمليات التي تحدث في 

)ـــوالج      رقم  يوضح     25دول   ، الزمنية    العلاقة(  الفترة  والتعتيق  لعمل  اللازمةبين  الرمي  التيبس  ية 

يك ـــكتللاض اـــيكوجين والكلوكوز وحاملاالهيدروجيني وبين محتوى اللحوم الحمراء من الك  سالأ  إنخفاض و

 ــعضللافور اـــوالفس  .  وي ـ

ي  إنتهاءالذي يحدث في هذه المرحلة هو    نأ  -ة : يانالثالمرحلة   التيبس الرمي ، حيث  ؤدي ذلك إلى ـــظاهرة 

 ات نزيمالإوذلك بفعل    ىخرالأ إلى عمليات التحلل الذاتي للبروتينات وللمواد    ضافةبالإ راوة اللحوم ،  ـــزيادة ط
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وبالتالي   اللحوم  في  المواد  بعض  تراكم  إلى  النهائية  بالمحصلة  ذلك  يؤدي  حيث   ، اللحوم  في  تتواجد  التي 

 .   وم ـــة لهذه اللحـــين الطعم والرائحـــتحس

بين         الذاتي   ات يمنز الإومن  التحلل  عمليات  في  وأساسي  مهم  بدور  تقوم  والتي  اللحوم  في  تتواجد  التي 

عتيق ـــلة التـــداية مرحـــدوداً في بـــون تأثيرها محـــالكاثبسينات والتي يك  ات إنزيمللبروتينات هي مجموعة  

وم ، أي ـــموضة اللحـــا تزداد حيصبح واضحاً ومؤثراً عندم  ات نزيمالإنشاط وفعالية هذه    نأ  لااا ،    نضاجالإأو  

ينخفض   هذه   سالأعندما  تأثير  تحت  اللحوم  بروتينات  في  التغيرات  بعض  تحدث  حيث   ، الهيدروجيني 

المراحل    ات نزيم الإ وفي  من  الأ،  تأثير    فإنوالتعتيق    نضاجالإخيرة  تحت  يتم  والذي  اللحوم  بروتينات  تحلل 

تكوين  ات إنزيم مجموعة   إلى  يؤدي  ال  الكاثبسينات  ذات  المواد  تكسب ـــبعض  والتي  العالي  الجزيئي  وزن 

 .   ميزةـــة والنكهة المـــوم الرائحـــاللح

فيها  الأللباحثين    نأإلى    الإشارةوتجدر        يبتدأ  التي  المرحلة  بتحديد  يتعلق  فيما  نظر مختلفة  فاضل وجهات 

دأ ـــتيق تبتـــبداية التع  نأذبح ، ومنهم من يعتبر  بداية التعتيق تبتدأ بعد عملية ال  نأالتعتيق ، فمنهم من يعتبر  

 ن أ   خرالأض  ـــعند وصول درجة الحرارة الداخلية للذبيحة إلى درجة حرارة غرفة التبريد ، في حين يرى البع

بداية التعتيق تبتدأ عندما تصل درجة   نأظاهرة التيبس الرمي ، وهنالك من يرى    إنتهاء بداية التعتيق تبتدأ بعد  

المعتق  سالأ للحوم  القصوى    ةالهيدروجيني  الدرجة  كل    ( Ultimate pH )إلى  وفي  نذكر    نافإن  حوالالأ، 

الكريم  ـــالق اللحـــالتغ  بأنارئ  في  التي تحدث  الذبــ ـيرات  بعد عملية  ح هي عبارة عن سلسلة معقدة من ـــوم 

 .   ض ـــلة مع بعضها البعـــهذه السلسلة متداخ نأرات وـــالتغي

II-  اللحوم      ضاجن  لأ اللازمةالعوامل التي تؤثر على الفترة الزمنية 

الع     التـــهنالك  العوامل  من  الفتـــديد  على  تؤثر   ــي  الزمنية  ـ هذه    ومـــاللح  نضاج لإ  اللازمةرة  أهم  ومن   ،

 -: ليـــل ما يـــالعوام

 درجة الحرارة المحيطة باللحوم   -1

الم     الحرارة  باللحومكلما زادت درجة  الزمنية    حيطة  الفترة  قلت  ، والعكس   اللحوم  نضاجلإ  اللازمة، كلما 

وم ـــزن اللحـــق خـــعن طري  اإجرائهعملية التعتيق الطبيعي للحوم يتم    نأ   الإعتباربنظر    خذ الأصحيح ، مع  

 وى التبريد ( ، أي درجات الحرارة التي تقع ضمن مست°م  4إلى +   °رارة تتراوح ما بين )صفر مــفي درجات ح

( Chilling )  التبريد هو لتقليل النمو المايكروبي والحد من نشاط الجراثيم المسببة   إستعمالالغرض من    نأ ، و

اللحوم وفساد  ،   بأن،علماُ    لتلف  بالتبريد  تنضج  لكي  أيام  تزيد عن عشرة  لفترة  تحتاج  الحالة  هذه  في  اللحوم 

فضل ، حيث يمكن بهذه الطريقة الأوم لكنها  ـــاللح  نضاجلإ د  وعلى الرغم من طول هذه الفترة في غرف التبري

أو على سطحها ، وبالت اللحوم  داخل  تتواجد في  قد  التي  الجراثيم  نمو وتكاثر  المحافـــالسيطرة على  ظة  ـــالي 

 .   اد ـــف والفســـوم من التلـــعلى اللح

نية عن طريق خزن اللحوم في درجات حرارة  وتقليل الفترة الزم  نضاجالإراع في عملية  سالأومن الممكن      

يمكن  أع التبريد ، حيث  ب  إختصارلى من درجات  يومين  بين ـــدرجات ح  إستخدامالفترة إلى  تتراوح ما     رارة 
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هرية  ـــالمج  حياءالأفوق البنفسجية لمنع نمو وتكاثر    شعةالأ  إستخدامعى في ذلك  اير  نأ، على    ° م 17 ) ــ    12)

 .   ها إنضاجلمراد وم اـــعلى سطح اللح

 نوع اللحوم   -2

هي نوع اللحوم ، فقد أشارت الدراسات التي أجريت في هذا المجال    نضاجالإمن العوامل التي تؤثر على فترة   

، في   ( يوم  14ــ     10ن )ـــبالتبريد تتراوح ما بي  الإبلوالجاموس و   بقارالألحوم    نضاجلإ  اللازمةالفترة    نأإلى  

اء بالتبريد تتراوح ما  ـــز والظبـــام والماعــــــــــغنالأوم  ـــلح  نضاجلإ  اللازمةرة  ـتـــــالف  أنــــب  نلاحظحين  

 .  امـــأي ( 7ــ  6  ) ينـــب

 العمر التقريبي للحوم  -3

ها ، والعكس صحيح ، نضاجلإ  اللازمةها كبيرة بالعمر، كلما زادت الفترة  إنضاجمراد  ـــت اللحوم الانفكلما ك   

يعـــــــوق الفتـــد  طول  في  السبب  الكبيـــاللح  نضاجلإ  اللازمةرة  ـــود  بالعـــوم  زيادة  ـــرة  إلى    ة ان تـــممر 

 .   ة ـــالرابط نسجةالأ

 كمية الدهون وطبيعة توزيعها   -4

حظ لاإلى حدوث بعض التغيرات في نكهة الدهون ، كما ي  انكسدة يؤديالأي ونزيمالإالنشاط    بأنمن المعلوم      

ً ان حيأ بين    ا المتواجدة  الدهون  في  لحوم    ليافالأتزنخ  في  المعتـــوالجام  بقارالأ العضلية  من  ـــكلأ  ةقـــوس  ثر 

فضل تعتيق اللحوم الجيدة التكوين العضلي والمغطاة بطبقة دهنية ، حيث تعمل هذه  الأ، ولذلك فمن    أيام  ةتسع

تزنخ    احتمالية  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    ومـــف هذه اللحتل  احتماليةى حماية اللحوم وتقليل  عل  ةـــالطبقة الدهني

ظ  ـــطبقة الدهون الخارجية ، في حين تحاف  إزالةالة من الممكن  ـــالدهون في الطبقة الخارجية ، وفي هذه الح

يحصل    ي الذيـــفضل نتيجة للتحلل الذاتالأها إلى  ـــيعي ، وتتغير نكهتـــاللحوم الناتجة على لونها الجيد والطب

 .   وم ـــذه اللحـــفي ه

 قبل الذبح   انالحالة الصحية للحيو -5

اً على عمليات التحلل إيجابيعكس ذلك  نأ قبل عملية الذبح جيدة ، كلما    ان ت الحالة الصحية للحيوانفكلما ك      

ك وكلما   ، اللحوم  في  ذات مواصفات جيد انالذاتي  الناتجة  اللحوم  الصفات  ت  تتحسن  وبالتالي   ، لهذه   ةالحسية 

 .  ها أفضل إنضاجمة يكون ـــالسلي ات انالحيو، فاللحوم الناتجة من  ةوم ، وتزداد قيمتها الخزنيـــاللح

III-  على الصفات الحسية للحوم  ضاجن الأة لعملية يجابيالإالتأثيرات 

وم بشكل عام ، وبخاصة فيما  ـــأو التعتيق على اللح  نضاجالإ ة لعملية  يجابيالإيرات  ـــهنالك الكثير من التأث     

م ـــهلأ   إيجازلي  ـــ، وفيما ي  ستساغةالإية أي على صفات  ـــة على الخصائص الحســـيجابيالإراتها  ـــيتعلق بتأثي

 . رات ـــذه التأثيـــه

                                                             Water Holding Capacityزيادة قابلية اللحوم على مسك الماء  -1

حدوث    الملاحظات من   السابقة هي  الفقرات  في  مسك    إنخفاض التي وردت  على  اللحوم  بروتينات  قابلية  في 
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ترة التي  ـــبس الرمي ، والفـــالماء وذلك في الفترة التي تعقب عملية الذبح وكذلك في الفترة التي يحدث فيها التي

 .   الهيدروجيني  سالأ إنخفاض يحدث فيها 

بعد        عملية    إنتهاءأما  الرمي وحدوث  التيبس  الماء   فإنوالتعتيق    نضاجالإعملية  على مسك  اللحوم  قابلية 

 ليافالأف  لاالمحللة للبروتينات على نفاذية غ  ات نزيم الإتؤدي إلى زيادة تأثير   نضاجالإعملية    نأتزداد ، حيث  

،    الخلايا أو   هذه    ضافةبالإ العضلية  تأثير  تركع  ات نزيمالإ إلى  المـــلى  البروتينات  فـــيب  هذه ـــتواجدة  ي 

قابلي  الخلاياأو    افـــليالأ إلى زيادة  يؤدي  بدوره  الماء ، مع  ـــالعضلية ، وهذا  اللحوم على مسك  ة بروتينات 

ً   التي وردت في الفقرة )  ىخرالأ  الملاحظات كافة    الإعتباربنظر    خذ الأ صل والتي تؤدي  ـــ( من هذا الف  ثامنا

 .   اء ـــوم على مسك المـــادة قابلية اللحـــإلى زي

                 Juiciness                                                                                      زيادة عصيرية اللحوم  -2

لعملية    هدافالأمن        اللحوم  نضاجالإ الرئيسية  عصيرية  تحسين  المعلوم    هي  فمن  اللحوم    أنب،  عصيرية 

ب  الماء    ساسالأتعتمد  مسك  على  اللحوم  قابلية  درجة  ( WHC )على  وعلى  في   ،  الدهون  وكمية  السمنة 

اللحوم على مسك الماء ، كما    نضاجالإعملية    نأ، وبما    حةــالذبي عملية    نأتؤدي إلى زيادة قابلية بروتينات 

ات الطبخ ـــعملي  إجراءمتواجدة في اللحوم المعتقة عند  في الدهون ال  اننسبة الفقد   إنخفاض تؤدي إلى    نضاجالإ

   .  بين ـتتحسن كثيراً نتيجة لهذين السب ةوم المعتقـــعصيرية اللح فإنوم ، ولذلك ـــى هذه اللحـــعل

                                                                                               Tendernessزيادة الطراوة   -3

  إجراء تتحسن فقط بعد    لاطراوة اللحوم    نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظاتمن         

رات بالمقارنة مع  ـــم  ثلاث ادل  ـــتزداد بما يع انحيالأض  ـــطراوة اللحوم المعتقة في بع  نأعملية التعتيق ، بل  

 .   اديةعتيالإة ـــراوة اللحوم الطازجـــط

اللحوم    ن أ إلى    الإشارةوتجدر        فقد    لاطراوة   ، التعتيق  فترة  مع  طردياً  مأشارتزداد  العديد  ن ـــت 

( يوم ، في حين تكون الزيادة في 17 ــ     2تحدث مابين )   بقارالأأعلى طراوة في لحوم    نأات إلى  ـــالدراس

تغير    لااا يحدث    لا( يوم ، بينما    31ــ    17  ن )ـــمتد مابيترة التي تعقبها والتي تـــالف  خلالدرجة الطراوة بطيئة  

 .  وم ـــ( ي40 ــ   31ن )ـــة والممتدة مابيـــحقللاالفترة ا خلالقليل 

 -لي :ـباب مايس الأباب التي تؤدي إلى زيادة الطراوة في اللحوم المعتقة ، ومن أهم هذه س الأوهنالك العديد من   

ينات والذي  ـــنتيجة للتحلل الذي يحدث في جزيئات البروت  اندة طراوة اللحوم يحدثوزيا  نضاجالإ  بأنيعتقد    -أ

ذه ـــون هـــالكاثبسينات ، حيث تك  ات إنزيمموعة  ـــات والتي تشمل مجـــللة للبروتينـــالمح  ات نزيمالإه  ـــتسبب

وم ،  ـــتزداد فيه حموضة اللح  ح ، ولكنها تنشط في الوقت الذيـــمثبطة بعد عملية الذب  ات نزيمالإ المجموعة من  

ات ، وفي المحصلة  ـــات البروتينـــير الكثير من الروابط في جزيئـــلل يؤدي إلى تكســـهذا التح  فإنالي  ـــوبالت

 .  وم ـــراوة اللحـــذلك يؤدي إلى زيادة ط فإنالنهائية 

، ويعود السبب في  نضاجالإد عملية حدوث بعض التغيرات الفيزيائية والكيميائية في خواص البروتينات بع -ب 

 .   نضاجالإ ية ـــوم أثناء عملـــذلك إلى عمليات التحلل الذاتي التي تحدث في اللح
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تسالأومن    -جـ التي  طـــباب  زيادة  إلى  اللحـــؤدي  المعتـــراوة  زيـــوم  هي  بروتيـــقة  قابلية  هـــادة  ذه  ـــنات 

 .   اء ـــك المـــوم على مســـاللح

  نسجةالأإلى تحلل بروتينات    ضافةبالإ تحلل الساركوليما وهو الغشاء الذي يغلف الليفة أو الخلية العضلية ،    -د 

 .   ك ـــكتيللاض اـــفخ تحت تأثير حامـــلل وينتـــالذي يتح الكولاجينة ـــالرابطة وبخاص

مما يزيد من طراوة    نضاجالإ لية  الرابطة تتغير أثناء عم  نسجةالأ  نألقد أشارت العديد من الدراسات إلى    -هـ

 .   وم ـــزداد في اللحـــت  انالغليلل أثناء ـــللتح الكولاجينقابلية  نأوم ، وـــاللح

                                                                                                    Flavourتحسين النكهة   -4

ال  نأ      اللحالتغيرات  في  تحدث  التي  عملية  ـــكثيرة  أثناء  عمل  نضاجالإوم  تشمل  الذاتي ـــوالتي  التحلل  يات 

والمركـــللكربوهي والبروتينات  المختلفة    ىخر الأبات  ـــدرات  المواد  من  الكثير  وتراكم  تحرر  إلى  تؤدي   ،

و  ، الحرة  السكريات  مثل   ، العمليات  هذه  من  والهايبو  ةمينيالأ  حماض الأالناتجة  هذه  انز،  تعمل  حيث   ، ثين 

 .  ين الطعم والرائحة ـــين النكهة ، أي تحســـالمواد على تحس

من       العديد   ــسالأوهنالك  تـ التي  النكهـــباب  تحسين  إلى  المعـــؤدي  اللحوم  في  يل  ةتقـــة  وفيما   إيجازي  ـــ، 

 . اب ـــبسالأذه ـــم هـــهلأ

  (C10 H13 O8 N4 P)يكـــينوسينالأم اللحوم المعتقة هو حامض  ـر في طعؤثـــــــــالتي ت  حماض الأن  ـــــــم  -أ

( Inosinic acid )  إلى    ضافةبالإ وم ،  ـــاللح  نضاجلإمراحل المختلفة  ـــ، حيث تزداد كمية هذا الحامض في ال

 .  (  Inosine ن )ـــينوسيالأية ـــزيادة كم

الهايب  -ب  كمية  لتحلل    ) 4O N4H5C (  ) Hypoxanthine (ين  ـــثانوزـــزيادة  نتيجة  يتكون  الذي   ،

 .   ( Neucleotides )دات ـــوكليوتيـــالني

 ــوريـــثل البيـــنية مـــد النتروجيـــمع القواعـــتج -جـ  .   (Free Purines    رة   )ـــنات الحـ

  ة مينيالأ  اض ـــحمالأنين وـــعلى النتروجين مثل الكرياتين والكرياتي  يتخلصة التي تحتوـــتجمع المواد المس  -د 

 .  ك ـــكتيك وحامض البايروفيللاض اـــإلى حام ضافةبالإرة ، ـــالح

اللحوم المطبوخة  سالأهنالك العديد من    نأكما       يلباب التي تؤدي إلى تحسين النكهة في    إيجازي  ـــ، وفيما 

 . باب ـــسالأذه ـــم هـــهلأ

، وبخاصة    ( Glutamic acid )، هي صفة خاصة لحامض الكلوتاميك  النكهة المميزة للحوم المطبوخة    نأ  -أ

و  أملاح  ، الحامض  الصوديوم    ن أهذا  كلوتاميت  تكوين  حامض    ( Sodium Glutamate )مصدر  هو 

  اثيون ـــلل الكلوتـــي حالة تعتيق اللحوم يتجمع حامض الكلوتامين نتيجة لتحـفـــوتامين ، فــــــالكلوتاميك والكل

( Glutathione والبروتين )ها ـــة منـــالناتج ىرـــخالأات ـــات والمكونـــ  . 

)   بأنعلماً       اللحGlutamine الكلوتامين  غلي  عند  يتحلل  المعـــ(  ولكنـــوم   ، غلي ـــيتح  لا  هتقة  عند  لل 

ة ،  ـــوم الطازجـــر معروفة في اللحـــالكلوتامين مرتبط بمواد خاصة غي  بأنة ، حيث يعتقد  ـــوم الطازجـــاللح
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تع  نأو المواد  عملية  ـــهذه  أثناء  الكلوتامين  تحلل  الطازجــللح  انـــالغلييق  تكوين ـــوم  عدم  وبالتالي   ، ة 

 ــين النكهـــك الذي يعمل على تحســـيض الكلوتامـــحام  .  ةـ

أثبتت الدراسات    -ب  اللحوم المطبوخة ،  هنالك العديد من المركبات التي تؤدي إلى ظهور النكهة    بأن لقد  في 

المركب هذه  أهم  هي  ـــومن  )ـــيتالديهسالأات  و Acetaldehyde ايد   ، ،   ( Acetone )يتون  ـــس الأ( 

 ى . رـــخالأات ـــ، وغيرها من المركب ( Ethanol )ول ان يثالأ، و ( Methanol )ول انثـــوالمي

  Meat Tenderization                               الطرق الطبيعية والصناعية لتطرية اللحوم  -ثالث عشر:

عملية      في  يحصل  ما  وهذا  طبيعية  منها   ، الحمراء  اللحوم  لتطرية  تستعمل  التي  الطرق  من  العديد  هنالك 

عية أو الصناعية  ـــم الطرق سواء الطبيـــهلأ   إيجاز لي  ـــأو التعتيق ، ومنها طرق صناعية ، وفيما ي  نضاجالإ

 .   الـــذا المجـــة في هـــتخدمـــالمس

I-    اللحوم  ضاج ن  لأالطرق الطبيعيةNatural methods of Tenderization                                 

الطبيعية    ات نزيم للإ، للسماح    ةفيحيث يتم ذلك بخزن اللحوم في درجة حرارة معينة ولفترة زمنية كا           

اللحوم طبيعياً ، وفيما    نضاجلإهنالك العديد من الطرق المتبعة    بأنقة ، علماً  بالعمل ، وكما ورد في الفقرة الساب

 . م هذه الطرقـــهلأ  إيجازلي ـــي

                                                                                      Dry Ripeningالجاف  ضاجن الأ  -1

  ن أ( أسابيع ، على  6 ــ     3( ولمدة ) ° م3 ( إلى )° م  1رارة تتراوح مابين )حيث تبقى اللحوم في درجات ح     

الرط مابيـــتتراوح  )ـــوبة  به  % 75ــ    70  ن  وذلك   ، ، ـــ(  اللحوم  لقطعيات  المحافظة على أسطح جافة  دف 

 ــتع نضاجالإلية ـــوبعد عم  .  عـــوم للبيـــرض اللحـ

                                                                                         Rapid Ripeningالسريع   ضاجن الأ -2

لمدة يومين في درجة حرارة )     اللحوم  تبقى  السريعة  الطريقة  تتـــ( ، وعلى رطوب  ° م   21وبهذه  راوح  ـــة 

ملية ـــم ، وبعد عـــى الجراثيجية للقضاء علـــفوق البنفس  شعةالأمل  ـــ( ، كذلك تستع  % 90ــ     85ين  )ـــماب

 .  ع ـــوم للبيـــتعرض اللح نضاجالإ

 نأ الطبيعي للحوم ، يجب    نضاج الإ عملية    نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن     

و  ، التجميد  درجة حرارة  أعلى من  درجة حرارة  في  درجة حرارة    نأتتم  تتراوح    نضاجللإأفضل  التي  هي 

  .  يقـــأو التعت نضاجالإالمجهرية أثناء عملية  حياءالأ( ، وذلك للحد من نمو وتكاثر ° م  4( إلى )+ ° م 0ابين ) م

II-  اللحوم ضاجن لأالطرق الصناعيةArtificial methods of Tenderization                             

                                                                                      Using of Salts الأملاح إستعمال -1

من          الكثير  مثل    الأملاحهنالك   ، المجال  هذا  في  والمغنيسيوم    أملاحالمستخدمة  النتريت والكالسيوم 

ً إعتياديالبوتاسيوم والفوسفات ، وووالصوديوم    .   ( % 2  تستعمل بتركيز ) الأملاحهذه  فإن ا

)وكثيراً       الطعام  ملح  ، وفي     Sodium chlorideما يستخدم  الخفيف  التمليح  المجال وبخاصة  ( في هذا 

الذي يحصل هو سحب الماء من السطح إلى داخل    فإنحالة خلط ملح الطعام مع اللحوم كما في حالة الهمبركر  
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اللحوم   سطح  على  الطعام  ملح  نشر  أذا  أما  الهمبركر،  هو    فإنقطع  يحصل  مالذي  الماء  داخـــسحب  ل  ـــن 

 .  ح ـــطـــوم إلى الســـع اللحـــقط

                      Alkaliine Pyrophosphate اتنزيمالإالبايروفوسفات القاعدية مع  أملاح إستخدام -2

تساعد به ، كما    حتفاظالإتساعد على زيادة قابلية اللحوم على مسك الماء و  ات نزيمالإحيث أن هذه الأملاح و    

اءة من  ـــر كفـــأكث  الأملاحذه  ـــه  بأنماً  ـــعل،    or ( Drip ) ( Weep )رج   ـــفي التقليل من الراشح الذي يخ

 .  ةـــوم المفرومـــطها مع اللحـــند خلـــعام عـــملح الط

                                                    Dipping in dilute acids     المخففة حماضالأالتغطيس ب -3

الخليك    حماض الأمن        حامض  هو   ، المجال  هذا  في  المستخدمة  وحامض   ( Acetic acid )المخففة   ،

هذه    ( Citric acid )الستريك   تساعد  الليمون حيث    الكولاجين   إنتفاخففة على  ـــالمخ  حماض الأأي عصير 

 .   الكولاجينات ـــط العرضية التي تحدث بين جزيئـــومن ثم تكسير الرواب

                                                    Using of artificial enzymesالصناعية زيماتن  الأ إستعمال -4

ها في مجال تطرية  اللحوم  إستخدامالمحللة للبروتينات والتي من الممكن    ات نزيمالإحيث توجد الكثير من       

، و لكنها تمتلك    الإنسانت مواصفات محددة ، بحيث تكون غير ضارة بصحة  ذا  ات نزيمالإتكون هذه    نأعلى  

 .   ة ـــالضام  نسجةللأة ـــبيعة القاسيـــر الطيدرة على تغيـــالمق

نباتي ، ومنها    ات إنزيم، فمنها    ات نزيمالإوهنالك عدة مجاميع من هذه       ذات مصدر   ات إنزيمذات مصدر 

هذه ـــل  إيجاز لي  ـــو الفطريات ، و فيما ي  البكترياالمستخرجة من    ات نزيملإ اإلى مجموعة    ضافة بالإي ،  انحيو

 .   ومـــال تطرية اللحـــة المستخدمة في مجـــالصناعي ات نزيم الإ ع من ـــالمجامي

 ذات المصدر النباتي   اتنزيم الإ -ى : ولالأالمجموعة 

، وهذا التأثير    ينـــستلايالأأو    الكولاجين واء  الرابطة س  نسجةالأ لى بروتينات  ع  ات نزيم الإ ثر هذه  ؤ حيث ت    

 -لي :ـــذات المصدر النباتي  ما ي ات نزيمالإهو المفضل ، ومن أهم 

م ،    1937ول مرة في عام لأ ، وقد وصف    إستعمالاً   ات نزيمالإ ، و هو من أكثر    (    Papainالباباين )  إنزيم  -أ

النبات   من  يستخرج  )س الأو  البابايا  ك   Carcica Papayaتوائي  ، حيث  المناطق    ان(  في  توائية  سالأالناس 

سيكيون  ـــالمك  إستخدميغلفون اللحوم بورق هذا النبات قبل طبخها ، و بذلك يساعد على تطرية اللحوم ، كما  

 .  أوراق البابايا في تغليف اللحوم طوال الليل للحصول على لحوم طرية في اليوم التالي  ـوات منذ مئات السن

البابايا    الى  الإشارةجدر  وت     نبات  عليه    ( Papaya )أن  تطلق  ً والذي  ، وأسمه    أيضا الهندي  العنبة  تسمية 

 . يك سكفي جنوب المهو موطنه الأصلي  بأن( ، يعتقد ( Carica Papaya العلمي 

الميــلادي حي         الســابع عشر  القرن  اليمنــية منذ  الجمهورية  البابايا في  ث أطلق وقد سجل وجود أشجار 

أشجار البابايا في سمية دباء هندي ، كما سجل وجود  أهلنا الأكارم في بلاد الأيمان والحكمة على هذا النبات ت

الأكــارم   أهلنــا  عليها  وأطلق  عام  مائة  من  أكثر  منذ  العربية  مصر  نــخلة  جمهورية  تسمــية  مــصر  في 
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ب  وزـــالعج السعودية  العربية  المملكة  قامت  وقد  عام    ل إدخا،  منذ  المــملكة  أراضي   النبات وزراعته في  هذا 

 م ، ومع بداية التسعينات أخذت زراعة البابايا تدخل الى دولة قــطر وبخاصة في الدوحــة  .   1951

أن زراعة البابايا تنتشر في الهند وسيلان والملايو وأستراليا وجنوب أفريقيا والمكسيك    ومن الجدير بالذكر    

أمريكا ، في حين تنحصر زراعته في الولايات المتحدة الأمريكية في فلوريدا بالدرجة الأولى  ووسط وجنوب  

 وفي تكســاس وكاليفورنيــا بالدرجة الثانيــة  .  

عبارة عن أشجار خشبية    أن نباتات البابايا    هيفي هذا المجال ،    إليها  الإشارة  الملاحظات التي نود ومن      

، و أن أوراق    الاا م ، وهي لا تحمل أفرع جانبية    ( 3–5 )ها ما بين  إرتفاع  مستديمة الخضرة يتراوح نادراً 

مع ــــــي ذات عنق طويل مجوف تتجــــدة فصوص وهـــــــم مفصصة الى عــــرة الحجــــــالبابايا تكون كبي

 .   شجرةمة الــــــي قـــــف

الفوائلوهنا     العديد من  الباباياك  لثمار  الطبية  ت  د  فهي  وفي  ،   ، البول  أدرار  في  كما    إزالةساعد   ، الصفراء 

ً إيجابيعد فاتحة للشهية ، وتلعب دوراً  هذه الثمار ت  فإنات ، وكذلك  لتهابتساعد في شفاء الإ في معالجة النفث   ا

 اً في معالجة البواسير  . إيجابيالدموي عند النساء ، كما تلعب دوراً 

( ، حيث وصف   Pineappleاس )  نان الأ ( ، و الذي يحضر من نبات    Bromeline  البروميلين )  إنزيم  -ب 

 .  م   1892رة في عام ــــــول ملأ  نزيمالإهذا 

 .  (  Figs( و الذي يحضر من نبات التين )     Ficinالفيسين ) إنزيم -جـ

بسبب    ةحدثت فيه دنترالذي    الكولاجينالخام ، و لكنها تهاجم    الكولاجين تهاجم    لا  ات نزيم الإ هذه     بأنعلماً      

  .  ات الطبخ ـــــالتسخين أثناء عملي

 المستخرجة من البكتريا و الفطريات  اتنزيم الإ -ة :ي انالثالمجموعة 

ين ، ــــكتومايوسالأؤثر على مركب  ــــالعضلية فقط ، فهي ت  ليافالأعلى بروتينات    ات نزيمالإحيث تؤثر هذه   

   -لي :ــما ي  ات نزيمالإ م هذه ـــــو من أه

  Protease 15        ز ـالبروتيي إنزيم -أ

   Rhozyme           م ـالروزاي إنزيم -ب 

    Fungal amylaseزـميليالأ إنزيم -جـ

     Hydralase        ليزاالهايدر إنزيم -د 

 ي  انالحيوذات المصدر  نزيمات الأ  -المجموعة الثالثة:

   -: ةـــــتيالأ ات نزيمالإ ، وتشمل  ستعمالالإراً ، فهي محددة تستعمل كثي لا  ات نزيمالإهذه   بأنعلماً    

 .   عصارة المعدة ة المخاطية للمعدة وفي ان واجد في البطـت( ، والذي ي  Pepsinالببسين ) إنزيم -أ

 .     ( Pancreas )رياســـي البنكــــد فـــــــجاوــــــتي  ( ، والذي   Trypsinالتربسين )  إنزيم -ب 
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 قية ـــاللمفاوية المساري مسحوق العقد وق البنكرياس أوـــــمسح  عمالإست -5

Using of Pancreas meal or mesenteric L.Ns. meal                                                

، أو قة  اللمفاوية المساري  اس أو المساحيق الناتجة من العقد حيث تستعمل المساحيق الناتجة من غدة البنكري    

بأن غدد البنكرياس والعقد اللمفاوية المساريقية يتم أخذها من نفس الذبائح  مسهذه الط من  ـــــخلي احيق ، علماً 

   المجهزة في المسالخ ، أي تؤخذ من ذبائح الابقار أو الأغنام أو غيرها من الذبائح .

اللحوم  إلى    الإشارةمن  بد  لاو     لتطرية  المستعملة  حيث  الكميات  كمي،  بــــــتستعمل  ما  تتراوح  ين                  ــــــة 

(   23.69 -1.87   ن )ـــــ، أو كمية تتراوح ما بي  الناتجة من البنكرياس  قيحامسالن  م م  غ   ( 3.74 – 46.86 )

اللمفاوية المساريقية   الناتجة من العقد    إستعمال   نلأ ها ،  إنضاج( كغم من اللحوم المراد   100لكل )المساحيق 

 .  قةــــدوث الطعم المر في اللحوم  المعتــــــإلى حؤدي ـــــــيميات كبيرة من هذه المساحيق ك

                                Using of enzymesالرابطة  نسجةالأالمحللة لبروتينات  اتنزيمالإ إستعمال -6

تضم       و  ( Collagenase )يز  الكولاجين   إنزيموالتي  يقوم    ( Elastase )  ستيزلايالأ ،  حيث    إنزيم ، 

رى ، ـــــــواد أخـــدون التأثير في بروتينات أخرى أو م  الكولاجين، فهو يهاجم    الكولاجينيز بتحليل  الكولاجين 

عمل    أن، و  ( Clostridium histolyticum )ومة  ـــــن جرثـــــيز مالكولاجين   إنزيم ويمكن الحصول على  

في     نزيمالإهذا   علماً  ا  سالأيكون   ، الحامضي  جميع    الكولاجين  بأنلهيدروجيني  المحللة   ات نزيمالإيقاوم 

، ويمكن الحصول   ستينلاي الأ فيقوم بتحليل    ( Elastase )  ستيزلايالأ  إنزيمللبروتينات المتعارف عليها ، أما  

 .   ديـــــي القاعــــالهيدروجين سالأيكون في  نزيمالإ عمل هذا  نأاس ، وـــــــمن البنكري عليه

 نسجة الأية على بعض مكونات  نزيمالإ، يوضح تأثير بعض المستحضرات    ( 26 )الجدول رقم    فإنوعموماً     

 .  ق ــــة التعتيـــة أثناء عمليـــــالعضلي

 إلى لحوم  العضلاتصة عن التغيرات الطبيعية التي تؤدي إلى تحويل لاخ -رابع عشر :

to meat suscleAbstract about the Conversion of m 

( ، إلى سلسلة من التغيرات   ثالث عشر  ( ولغاية الفقرة )  ولاً أ  من الفقرة )  اً إبتداءلقد أشرنا في هذا الفصل و     

بعد عملية الذبح ، حيث تنتهي هذه السلسلة من التغيرات    العضلات الطبيعية المعقدة والمتداخلة التي تحدث في  

 .  ومـــإلى لح العضلات الطبيعية بتحويل 

 ه كل ما تقدم وتقسيم   إيجازو  إختصارسنقوم ب   نافإنوبهدف تبسيط وتسهيل الموضوع على القارئ الكريم ،      

 -: ليـــــل وكما يـــــمراح ثلاث إلى 

     Pre – Rigor mortis periodمرحلة ما قبل التيبس الرمي                               -ى:ولالأالمرحلة 

المر     التيبوهي  البداية في ظهور  الذبح مباشرة ولحين  تعقب عملية  التي  الرمي ، وتتميز هـــــحلة  ذه ــــس 

 -ي :ـــــلة بما يلـــــالمرح
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ذه المرحلة  ـــفي ه  العضلات   بأن  الإعتباربنظر    خذ الأفي هذه المرحلة ناعمة ومرنة ، مع    العضلات تكون    -1

لمرحلة إلى اللحوم بالمعنى المتعارف عليه في هذا المجال ، ولذلك ولم تتحول في هذه ا  العضلات تزال تمثل    لا

 .   وم في هذه المرحلةـــــك اللحلاإستهل فضنلا

، وكما أشرنا  ( Glycolysis )يكوجين لاهوائي للكللايحصل في هذه المرحلة نشاط ملحوظ لعملية التحلل ا -2

ً  قرة )ـــــلذلك في الف  . ( من هذا الفصل رابعا

ل الكرياتين فوسفات لاضمحأ بعد عملية الذبح ، ومن ثم    (  CP)  هبوط السريع لمستوى الكرياتين فوسفات  ال  -3

 .    ( ATP) مركب الطاقة  إنخفاض بعد مرور فترة قصيرة ، وبالتالي 

، فعندما ينخفض   ( IMA )ومن ثم إلى    ( AMP )وإلى    (  ADP)  إلى    (  ATP)  تحلل مركب الطاقة    -4

ي  صلالأ( من تركيز المركب    %80ــ    50  إلى )  نخفاض الإبحيث يصل هذا    (  ATP)  اقة  تركيز مركب الط

 .   ي ـــبس الرمــــة مما يؤدي إلى ظهور حالة التيـــفقد مرونتها وتصبح صلبة وقويـــــتالعضلة  فإن

   Rigor – mortis periodمرحلة التيبس الرمي                                               -: ةيانالثالمرحلة 

 -ي :ـــــوتتميز هذه المرحلة بما يل     

في هذه   العضلات   بأن  الإعتباربنظر    خذ الأفي هذه المرحلة صلبة وقوية ومشدودة ، مع    العضلات تكون    -1

تمثل  ــت  لاالمرحلة   هذا   العضلات زال  في  عليه  المتعارف  بالمعنى  اللحوم  إلى  المرحلة  هذه  في  تتحول  ولم 

 .  وم في هذه المرحلةـــك اللحلاإستهنفضل  لا، ولذلك  المجال

رة ، ـــــح الكبيـــــ( ساعة من عملية الذبح في الذبائ24 ــ    12  تحصل هذه المرحلة بعد فترة تتراوح مابين )  -2

الذبائح الصغـــــ( ساع12 ــ     8وبعد فترة تتراوح مابين )  تتراوح  يرة ، وبعد فترة  ـــــة بعد عملية الذبح في 

 .   نازير ــــح في ذبائح الخـــــــ( ساعات بعد عملية الذب 8ــ  4 ن )ــــــمابي

تيك في  ــــــكللاض اــــكتيك ، حيث يتجمع حامللاإلى حامض ا  العضلات يكوجين الموجود في  لايتحول الك  -3

خفض    العضلات  على  التع  سالأويعمل  نقطة  حول  ما  أو  التعادل  نقطة  من  إلى  الهيدروجيني   سالأادل 

 .   ( 5.6 ــ  5.4 تراوح مابين )ـــــالهيدروجيني الطبيعي للحوم الحمراء والذي ي

يرة ، ــــرة أو الصغـــالمختلفة من ذبائح اللحوم الحمراء سواء الذبائح الكبي  نواعالأتنتهي هذه المرحلة في    -4

 ــ( ساعة من بداية ظ 24 قارب من )ـــــبعد مرور ما ي  .   يـــــس الرمــــبهور التي ــ

   Post – Rigor mortis period                                 مرحلة ما بعد التيبس الرمي -المرحلة الثالثة:

 -لي :ـــــوتعتيق اللحوم ، وتتميز هذه المرحلة بما ي  إنضاجوهي المرحلة التي يقصد بها مرحلة       

ناعمة  العضلات تكون    -1 المرحلة  هذه  أي    في   ، مقبولة  حسية  وذات صفات  هذه    العضلات   نأوطرية  في 

تمثل   تبقى  لم  بنأ، و  العضلات المرحلة  المتعارف عليه ، ولذلك  بالمعنى  اللحوم  إلى  تم تحويلها  قد    الإمكان ما 

لهذه اللحوم بعد هذه المرحلة     ستساغةالإك اللحوم عندما تصل إلى هذه المرحلة ، حيث تتحسن عوامل  لاإسته

 ً الطراوة    ستساغةالإعوامل    بأن   علما والعصيرية    ( Tenderness )تشمل   ،( Juiciness )   والنكهة  ،

 .   ( Colour )عي ــــــ، واللون الطبي ( Flavour )المرغوبة 
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ً  ، وكما أشرنا لذلك في الفقرة ) ( WHC )زيادة قابلية اللحوم على مسك الماء  -2  .   ( من هذا الفصل  ثامنا

 .   ين ــــــوالمايوس كتينالأكتومايوسين إلى الأتسمية معقد  هركب المعقد الذي تطلق عليحلل المت -3

الشبكة    -4 وتكسر  ، وكذلك   ( Sarcoplasmic reticulum )ية  الساركوبلازم ضعف  الخلية  في  الموجودة 

 .  ( نفسه  Z ( ومن ثم تكسر الخط ) Z ضعف وتكسر روابط الخيوط الرقيقة الموجودة في الخط )

 

 

 

من اللحوم الحمراء الناتجة من   نواعالأالهيدروجيني في بعض  سالأيوضح   -: ( 24 )الجدول رقم 

 .  المتعبة والمجهدة والمريضة  اتانالحيوغير المجهدة ومن  اتانالحيو

  ومــــــــللح  (PH) الهيدروجيني سالأ نوع اللحوم

 ا  إراحتهتم   التي  اتان الحيو الناتجة من 

للحوم الناتجة من   (PH) وجينيالهيدر  سالأ

 المتعبه والمجهدة والمريضة   اتانالحيو

 2 . 6 1 . 5 أبقار 

 7 . 6 4 . 5 عجول 

 9 . 6 3 . 5 خنازير 

   (1996 ) مأخوذ عن منصور ، 

 

  إنخفاضلعملية التيبس الرمي والتعتيق و اللازمةبين الفترة الزمنية  العلاقةيوضح   -: ( 25 )الجدول رقم 

كتيك للاض اـــــــــوكوز وحامــــوجين و الكلــيكلالهيدروجيني وبين محتوى اللحوم الحمراء من الكا سالأ

 .   عضوي للاوالفسفور ا

تعتيق اللحوم 

 بالساعات 

 الهيدروجيني  سالأ

PH 

 ، ملغم% حتواءالإ

 عضويللا الفسفور ا  كتيكللاحامض ا الكلوكوز يكوجينلاالك

1 6 . 2 634 160 319 52 

12 5 . 9 462 171 609 92 

24 5 . 6 274 202 700 107 

48 5 . 6 183 222 692 114 

120 5 . 6 121 219 661 127 

   (1989 ود ، س الأمأخوذ عن  )  



363 
 

العضلية   نسجةالأبعض مكونات  لىية عنزيم الإيوضح تأثير بعض المستحضرات   -: ( 26 )الجدول رقم 

 .  ثناء عملية التعتيق أ

 

 ي نزيم الإالمستحضر 

 النشاط ضد 

 ستين لايال جينلكوال كتومايوسين ال

 من البكتريا والفطريات 

Protease 15  +++ ــ ــ 

Rhozyme  ++ ــ ــ 

Fungal amylase  +++  ــ ضعيف 

Hydralase D  +++  ــ ضعيف 

 من النبات

Ficin (fig)  +++  +++  ++++ 

Papain (pawpaw)  ++  +  ++ 

Bromelin (pineapple)  ضعيف  +++  + 

 

   ( 1989ود ، س الأمأخوذ عن  )
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 العضلات، والذي تظهر فيه  بقارالأداكن في اللحوم الناتجة من ــيوضح المقطع ال -( : 32  الشكل رقم ) 

  .    ( DCB )داكنة اللون 

 

  1985 )مأخوذ عن الجليلي وجماعته ،   )

 

 

 

( رقم  : 33   الشكل  اللحو  -(  في  الشاحب  المقطع  الناتجة من  يوضح  فيه    بقارالأم  تظهر  والذي   العضلات، 

  .    ( PSE )ون ، الهشة القوام ، والرطبة لالشاحبة ال

 

  1985 )مأخوذ عن الجليلي وجماعته ،   )
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( رقم  :34   الشكل  و  نخفاضالإمنحنيات   يوضح    -(  السريع في   نخفاض  والأ  الضعيف  نخفاضالإ الطبيعي 

   .  الهيدروجيني على لون اللحوم الناتجة   سالأرجة د إنعكاسالهدروجيني ، و سالأ

 

  1983)مأخوذ عن طاهر ،   )

   .  بروتينات اللحوم بالماء المرتبط والماء المتحرك والماء الحر إحتفاظ ةفييوضح كي -( :35  الشكل رقم )

 

  1983 )مأخوذ عن طاهر ،   )
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   .  كون عليها حلقة الحديد في اللحوم يوضح الحالة الكيميائية التي ت -( : 36 الشكل رقم )

 

  1989)ود ،  سالأمأخوذ عن  )                              

 

  ةفي ، وكي  (Haeme)لذرة الحديد في مجموعة الهيم    ختزالالإكسدة والأيوضح حالة    -( :37   الشكل رقم )

اللون    ( Oxymyoglobin )وكسي مايوكلوبين  الأتكون صبغة   ،    ( Bright red )ق  ابرال  حمرالأذات 

  البني   حمرالأذات اللون    ( Metmyoglobin )بين  وــكلوــــوين صبغة الميت مايـــــــــتك  ةفيذلك كيــــــــوك

( Bronwish red )  .  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  1989 )) مأخوذ عن الأسود ،  
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 الفصل السادس عشر 

 السياقات العلمية المعتمدة في مجال نقل اللحوم الحمراء 

Approved Scientific Procedures for Red Meat Transportation  

ب صحة انباً مهماً من جوانت البيع وأماكن التسويق تشكل جلاعملية نقل اللحوم من المسالخ إلى مح  نأ          

ت غير لاإلى تأثير بعض المعام  ضافةبالإ،    اللحوم والمحافظة عليها من التلوث بالمسببات المرضية المختلفة

الخارجي اللحوم  مظهر  على  النقل  عملية  أثناء  تحدث  قد  التي  قبل   الصحيحة  من  تقبلها  عدم  وبالتالي   ،

ب الصحة النفسية تجاه هذه  ان ج  ان، أي فقد   منظرها قد يكون في هذه الحالة غير مرغوب فيه  نلألك،  ــالمسته

 .   تهلكـــوم من قبل المســـاللح

يتضح    خلالومن      تقدم  للحومساسالأالهدف    بأنما  والصحيح  الصحي  النقل  من  هو ضم  ي  وصولها    ان، 

 .   ، ومن ثم إلى المستهلك ت البيع وأماكن التسويقلا، إلى مح ، ومظهر مقبول بحالة صحية جيدة

خ الطبيب  الأ ، ويجب على    المخصصة لهذا الغرض   ( Trucks )وتتم عملية نقل الذبائح بواسطة الشاحنات     

المخ  للتالبيطري  الشاحنات  هذه  ذات    أكد تص فحص  الفنية  الشروط  توفر  الشاحنات،   العلاقةمن  هذه  بتصميم 

 .  لــة النقــاء عمليـــية أثنــروط الصحـــر الش ــتوف  انـــإلى ضم ضافةبالإ 

م  الشاحنات التي تستخد   أنواعلذلك ، وإلى    اللازمةعن الشروط الفنية والشروط الصحية    إيجازلي  ـــوفيما ي   

ية الواجب توفرها ساسالأإلى العوامل التي تؤثر على عملية النقل وإلى المواصفات    ضافةبالإ ،    في هذه العملية

 . ومـــئة اللحـــال تغليف وتعبــة والصناديق المستخدمة في مجـــغلفالأفي 

 حمراء ال الشروط الفنية الواجب توفرها في الشاحنات المستخدمة في مجال نقل اللحوم -: اولً 

البيط  -1    الصحية  الشهادة  ذات  ــــوجود  ص  العلاقةرية  الشاحنلابموضوع  تؤكــــحية  والتي   ، د ــــة 

 ــة لنقــــية الشاحنــــحلاص  .  ومـــل اللحــ

ية ظروف  إستمرارلتحكم بدرجة حرارته ، وبما يضمن  الشاحنة مزودة بجهاز تبريد يمكن ا  نأ من    أكد الت  -2

 .   تكون من النوع العازل والمبرد   نأ، أي  حــــالتبريد للذبائ

الكا  -3 التهوية  و  ةفيتأمين   ، الذبائح  دخول    نأ حول  تمنع  بطريقة  الشاحنة مصممة  والحشرات الأتكون  تربة 

 .  ات ــــوغيرها من الملوث

الشاحنة  -4 في  الذبائح  تعليق  الشاحنة  خلال، من    تأمين  أو سكتين في سقف  م  ، وبما يضمن عد   وجود سكة 

 .   رـــخ الأح بعضها فوق البعض ـــرضية الشاحنة ، وعدم تكديس الذبائلأح ـــمسة الذبائلام

ح ــــرى مع الذبائـــ، وعدم وجود ما يشير إلى نقل مواد أخ  تكون الشاحنة مخصصة لنقل الذبائح فقط  نأ  -5

 .  حـــالروائ  إمتصاص لوث أو ــــمنعاً للت

نة ، وذلك  ــــوم التالفة أو من ملحقاتها في السطح المبطن لحوض الشاحـــاللحأو بقايا من    أجزاءعدم وجود    -6

 .   ولةــــوم المنقــــوث للحــــتجنباً لحصول التل
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الغلق  نأ  -7 محكمة  الشاحنات  و  تكون  لضم  لا  نأ،  وذلك   ، الخارج  إلى  السوائل  لتسرب  ظروف   انتسمح 

 .  ةــــل الشاحنــــالتبريد داخ

  اتجراءالإ  انقيم وغير قابل للصدأ ، وذلك لضمــــلسطح المبطن للشاحنة سهل التنظيف والتعيكون ا  نأ  -8

 .  نةــــداخل الشاح اللازمةة ــــالصحي

 الحمراء الشروط الصحية الواجب توفرها في الشاحنات المستخدمة في مجال نقل اللحوم  -ياً:انث

،  لعمليات التبريد والحفظ إمتداد  لااا ذبائح أو اللحوم ، ما هي الشاحنات المخصصة لنقل ال نأمن البديهي  -1     

ـــدود تكون درجة حرارة الشاحنات بح  نأية عملية تبريد اللحوم أثناء النقل ، وإستمرار  انبد من ضملالذلك  

 .  ويـــفر المئـصالــدرجة 

درجة    نأ   انضم   -2 الذبائح على  تحافظ  لكي   ، والتفريغ سريعاً  التحميل  التحميل  يكون  أثناء عملية  حرارتها 

 .   برودة الذبائح انالوقت في عمليات التحميل والتفريغ يؤدي إلى فقد  إطالة نلأ والتفريغ ، 

من    -3 عالي  مستوى  على  العامةإجراءالمحافظة  الصحة  و  ات   ، العاملين  نظافة  على  والحرص    إستخدام ، 

 .  المنقولة في اللحوم قد يحصل لوث الذيـــعدم حصول الت انبس النظيفة ، وذلك لضملاالم

نقل    إستخداممنع    -4 اللحوم في  نقل  الشاحنات مخصصة فقط   نأمن    أكد الحية ، والت  ات انالحيوشاحنات  هذه 

 .  الحية ات ان الحيويحصل في حالة نقل   نأوم ، وذلك تجنباً للتلوث الذي من الممكن ـــلنقل اللح

الحار  -5 بالمنظفات والماء  الشاحنات  التجفيف  تحت الضغط  تنظيف  ثم  بالمعقمات   ،  الشاحنات  ، وتعقيم هذه 

 .   ، لما لذلك من أهمية في الحد من تلوث الذبائح واللحوم أثناء عملية النقل ، والحرص على نظافتها المناسبة

مخصصة    وعيةالأ تكون هذه    ن أي وأدوات خاصة ومغطاة ، وانحشاء الداخلية بواسطة أوالأ و  عضاء الأ نقل    -6

 .  دوات الأي وــانوالأواد أخرى في هذه ـــرض ، وعدم السماح بنقل مــــا الغلهذ 

تحت    نأ   -7 العمل  توجيهاتهم  الأء  لاالزم  إشرافيتم  ضوء  وعلى  المسالخ  على  المشرفين  البيطريين  طباء 

 .   طباء البيطريينالأ الإخوةهؤلاء يتم العمل وبدقة بالتوجيهات الصادرة من  نأاتهم ، على إرشاد و

 ً  الحمراء المختلفة من الشاحنات المستخدمة في مجال نقل اللحوم نواعالأ -: ثالثا

الع      من  ــــــهنالك  الغرض ــــالمخت  نواعالأديد  لهذا  المخصصة  الشاحنات  من  ي  لفة  وفيما   إيجازلي  ــــ، 

 .   نات ـــــذه الشاحــــــن هــــلفة مــــــالمخت نواعللأ

 المبردةالشاحنات العازلة و -1

المفضل      هو  الشاحنات  من  النوع  والمتوسطة   هذا  الطويلة  للمسافات  واللحوم  الذبائح  لنقل  ويصلح   ،

هذا النوع من الشاحنات ، المحافظة على الظروف الصحيحة   إستخدام  خلالوالقصيرة ، حيث نستطيع ومن  

رض هذه  ـــقولة وهي مبردة ، وعدم تعـــــوصول اللحوم المن  انمـــــللتبريد داخل هذه الشاحنات ، وبالتالي ض

 .   قلــــية النــــوم إلى التلف أثناء عملــــاللح
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 الشاحنات العازلة وغير المبردة -2

الثلج أو الجليد في صندوق   ستفادةالإ هذه الشاحنات يمكن       منها من خاصية العزل وذلك بوضع قوالب من 

الشاحنة مقدمة  في  كل    يوضع  وفي  الشاحنات    فإن  لحواالأ،  من  النوع  للمسافات   لاهذا  اللحوم  لنقل  يصلح 

 .   من هذا النوع من الشاحنات  لنقل اللحوم للمسافات القريبة أو للمسافات المتوسطة ستفادةالإ ، ويمكن  الطويلة

 الشاحنات غير العازلة وغير المبردة  -3

نوع من الشاحنات للمسافات القصيرة ــــمن هذا ال  ادةستفالإ  الإمكان، وب  ومــــيصلح لنقل اللح  لاهذا النوع       

يتعلق بتحديد طول المســـالدقي  الإلتزامية  ـــأهم  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    داً ـــج قاً  ــــافة وفـــق والجدي فيما 

 .  ات ــــوع من الشاحنــــلهذا الن

 وفةـــــــــــــــــات المكشــــــاحنـــالش -4

، حيث تكون اللحوم المنقولة بهذا   سافةـــــت المانلنقل اللحوم ومهما ك  طلاقالإح على  ـــــيصل  لاهذا النوع      

 ــرات وغيرها مــــتربة والحشالأفة وبــــنات عرضة للتلوث بالمسببات المرضية المختلــــالنوع من الشاح ن ــ

 .   ئيةــــوثات البيــــالمل

 ً  الحمراء  نقل اللحوم اتليالعوامل التي تؤثر على عم -: رابعا

إلى    الإشارةنود      اللح  نأهنا  نقل  اللحوم  ـــــعملية  أو  كاملة  ذبائح  هيئة  على  تكون  التي  اللحوم  سواء  وم 

اللح أو  المفرومةــــالمقطعة  غيره  وم  أو  المختــــ،  المنتجات  من  يجب  ـــــا   ، اللحوم  من  تحت    نألفة  تتم 

 .  ةبـــبريد المناســـــروف التــــظ

ت وأماكن تسويق اللحوم  لاعملية نقل اللحوم من المسالخ إلى مخازن اللحوم أو إلى مح  فإنوعلى أية حال      

 -: ليــــ، ومن أهم هذه العوامل ماي د من العواملــــتعتمد على العدي

 لنقل اللحوم اللازم  طول المسافة والوقت  -1

المطلوب نقل   اناللحوم ، هي طول المسافة بين المسلخ وبين المك من العوامل التي تؤثر كثيراً في عملية نقل    

إليه   المسافـــ، فكلاللحوم  أطول ، كلما تطلب ذلك  ـــستغرقت الرحأة وـــما زادت  ة ـــون درجــــتك  نألة وقتاً 

 .  ويــــر المئـــ ـدود الصفــــرارة بحـــالح

 طبيعة اللحوم المنقولة  -2

ا     طريقة  بها  المنقولةونقصد  للحوم  المتبعة  وهل    لحفظ  لحوم   نأ،  هيئة  على  تكون  نقلها  المراد  اللحوم 

لح  ازجةــط هيئة  على  أم  حيث  ـــ،    ، مجمدة  اللح  نأوم  الطازج ـــمتطلبات  متطـــوم  عن  تختلف  لبات ـــة 

 .   ذا ـــمدة وهكـــوم المجــــاللح

ها في مجال نقل اللحوم سواء إعتماد التي يمكن    ثالية( ، يوضح درجات الحرارة الم27   دول رقم )ــــوالج    

 .  اللحوم الطازجة المبردة أو اللحوم المجمدة
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ح  ـــــيرة ، كما هو الحال عند نقل الذبائـــوم لمسافات قصـــبد من التمييز ما بين نقل اللحلا  حوالالأوفي كل      

نقل اللحوم لمسافات طويلة سواء عن طريق النقل  ، ومابين    ومــــت وأماكن تسويق اللحلامن المسالخ إلى مح

 .   لذلك إيجازلي ــــ، وفيما ي وي أو السكك الحديدية أو النقل البحريــــالبري أو النقل الج

 نقل اللحوم لمسافات قصيرة 

والتي       قصيرة  لمسافات  اللحوم  أو  الذبائح  نقل  فيها    لا عند  النقل  زمن  أيام ثلاثيتجاوز  ال  ة  هذه  ففي  حالة  ، 

 .  إليهانكتفي بظروف التبريد ومتطلبات النقل الفنية والصحية التي أشرنا 

 نقل اللحوم لمسافات طويلة 

)   نأ      مابين  الرحلة  فيها  تستغرق  قد  التي  الطويلة  للمسافات  اللحوم  أيام  10  –   7نقل  الحالة   (  هذه  ففي   ،

،   ( Polyolefin )، مثل أغلفة    غلفة التي تصلح لذلكالأمختلفة من    أنواع، فهنالك    ومــــف اللحــــيفضل تغلي

CO2   (60  %                   ، )المحيط المكيف أثناء عملية النقل والذي يتكون من    إستعمال، أو    ( Polyvinyl )أو أغلفة  

 .  N2 (  15 %  )( ، و  % 25 ) O2و 

 ً  الحمراء  ل تغليف وتعبئة اللحوموالصناديق المستخدمة في مجا للأغلفةية ساسالأالمواصفات   -: خامسا

 .  يكيةان ميكت اليدوية وال لاتكون لها المقدرة على تحمل المعام نأ -1

 .   تكـــــــــون ذات قـــــابلية علـــــــى منــــع التــــــــــلــــوث  نأ -2

 .   الدهــــــــــون إمتصاص تتمــــيز بعــــدم قــــدرتها علــــى  نأ -3

 .   على مواد تؤثر على النكهة الطبيعية للحـــــــــوم  اوائهإحتعدم  -4

 .  على مواد تؤثر على الطعم الطبيعي للحــــــــوم اإحتوائهعـدم  -5

 .  الرطــــــــوبة انتتميــــــــز بقـــــدرتهـــــا علــــى منع فقد  نأ -6

 .   ومــــللح وكسجين بهدف المحافظة على اللون البراقالأ تسمح بمرور  نأ -7

من    نأإلى    الإشارةدر  ـــوتج     الكثير  من    نواعالأ هنالك  هذا الأ المختلفة  في  المستخدمة  والصناديق  غلفة 

وهذه    ، البعض    نواعالأالمجال  عن  بعضها  للرطوبة   خرالأيختلف  نفاذيتها  حيث  ومن   ، السمك  حيث  من 

للمعامالأ و تحملها  قوة  حيث  ومن   ، الاوكسجين  أو  اليدوية  تح  ضافةبالإ ،    يكيةان ميكلت  درجة  ملها ــــإلى 

 .   ةــوم الطازجــــها للحــــالتي تسبب نكماشالإة ــــرارة ، ودرجـــللح

بم  إستخدامويفضل       تسمح  التي  بهالأرور  ـــــــــــالمغلفات  المحــــــــوكسجين  افظة على صبغة ــــــــــدف 

 .  ( Oxymyoglobin )سدتها ـــون البراق عند أككساب اللحوم اللأ و ( Myoglobin )اللحوم 

الرطوبة ، وذلك لتجنب حدوث الجفاف لسطح    انغلفة بقدرتها على منع فقد الأتمتاز هذه    نأوبنفس الوقت يجب  

 .  إلى قدرتها على حماية سطح اللحم من التلوث الخارجي ضافةبالإ، ( Shrinkage ) ه إنكماش اللحم و
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ها في مجال نقل اللحوم سواء اللحوم إعتمادالحرارة المثالية التي يمكن  وضح درجات  ي -(: 27 الجدول رقم )

 .  الطازجة المبردة أو اللحوم المجمدة

 درجة الحرارة المثلى أثناء النقل  طبيعية اللحوم 

 

 Fresh meatوم الطازجة ــــــــــــــــــــــاللح

 

 كحد أقصى  ° م 7+ 

 

 Chilled meatم المبردة وــــــــــــــــــــــاللح

 

 كحد أقصى ° م  3+

 

 Frozen meatوم المجمدة ــــــــــــــــــــــاللح

 

 °م  10 –

 

 Deep frozen meatوم شديدة التجميد ــــاللح

 

 °م  18 –

 

 Frozen poultry meatلحوم الدواجن المجمدة 

 

 °م  12 –

 

 Frozen offalsدة ــــــــــايات المجمــــــــــــالنف

  

 °م  12 –
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 الفصل السابع عشر 

 خ ل اـــــــي المس ـــوية ف ـــــــــانات الثــــج ـالمنت

Animal By-Products in Slaughter Houses 

البديهي        الث  نأ من  وان المنتجات  والمحتويات  البقايا  من  الكثير  تشمل  المسالخ  في  يتم   جزاءالأوية  التي 

 .   ( Carcass ) ستثناء الذبيحة أبعد عملية الذبح ب ن او ــالحيالحصول عليها من 

 ري ــالبش  لاكستهللإحة  ـــــون صالـــــتك  نأ، أما    هذه المنتجات عدا الجلود   نأإلى    ارةــــالإشدر  ــــــوتج     

( Edible )  البشري  لاكستهللإتكون غير صالحة  نأ ، أو( Inedible )   . 

الكر  إعطاءوبهدف       الحيالقارئ  الموضوع  هذا  عن  وتفصيلية  واضحة  فكرة  المجـــيم  في  سواء  ال  ــــوي 

المجال   أو في  الجوالإقتصاد الصحي  بالكثير من  يرتبط  ذات  اني ، حيث  الغذائية    همية الأ بمواضيع    العلاقةب 

ات وبخاصة في مجال المستحضر  ىخر الأت الحيوية  الابالعديد من المج  العلاقةالتصنيعية ، وذات    هميةالأو

وع  ــــبطة بموضــــب المرتانعن العديد من الجو  إيجازسنقوم بتقديم    نافإنة ،  ـــــين لاالطبية والصناعات الصيد 

ذه  ـــــله  إيجاز لي  ــــريق العديد من الفقرات ، وفيما يــــالخ وذلك عن طــــــــة في المســــويــــانالثالمنتجات  

 . قرات ـــــالف

 وية في المسالخانة للتخلص السريع من المخلفات والمنتجات الثالصحي هميةالأ -:ولً أ

    I-  الحد من التلوث 

الكريم  لا         القارئ  على  الكبيرة    هميةالأتخفى  السليمة    اللازمةالصحية  اللحوم  على  المحافظة  مجال  في 

التلوث عن ط  لاكستهللإالصالحة   المنتجات التالفة والمريضة ،    جزاءالأريق  ــــــالبشري من  أو عن طريق 

 .  شري ــالب لاكستهللإغير الصالحة 

ة في  ـــويان ات الثــــالسياقات العلمية التي تؤمن التخلص السريع من كافة المنتج  إتباعبد لنا من  لاولذلك         

 .   ات ــات أو المنتجـــر في رفع هذه المخلفــــالمسلخ وعدم التأخي

II- يعية الحد من الروائح غير الطب 

المنتج  نأ      الثـــبقاء  المسالــويان ات  وتلفـة في  تحللها  إلى  يؤدي  الطبيعية ــالروائ  إنتشارها وإلى  ـــخ  ح غير 

في   المقبولة  الذبائــــمعامل  صالات وغير  وبالتـــة   ، الروائـــــه  فإن الي   ــح  ي ــذه  مــــتمت  نأمكن  ـــح  ن  ــص 

 .   ةــوم السليمـــبل اللحـــق

ية انالحيوالمنتجات    إزالةالسياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال والعمل على رفع و  إتباعبد من  لاذلك  ول    

الذبـــمعام  الات ـــــصمن   ومن  ــائــــــلة  منـــللمس  ىرــــــــــــخالأ  زاءــجالأح  بهدف  وذلك   ، تحلل ـــلخ  ع 

 .   ات  ــذه المنتجــف هـــوفساد وتل
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III-  مراضالأ إنتشارالحد من 

ر من القوارض والحشرات  المختلفة من المسلخ يؤدي إلى جذب الكثي   جزاءالأوية في  ان بقاء المنتجات الث  نأ    

يخفى على القارئ الكريم الدور الكبير الذي تلعبه هذه القوارض أو  لات اللحوم إلى المسلخ ، ولاكآوالذباب و

 .  لكثير من المسببات المرضيةاللحوم في نشر ا تلاكآالحشرات أو الذباب أو

ية انالحيوالمنتجات    إزالةالسياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال والعمل على رفع و  إتباعبد من  لاولذلك      

القوارض والحشرات والذباب لمنع    اللازمة  ات حتياط الإ  إتخاذ لخ وـــــــــــالمس  زاءــــــــــــأجمن كافة   دخول 

 .  الخ ـلى المسوم إــت اللحلاكآو

IV- المحافظة على الصحة العامة 

من         وذلك   ، البيئة  وبموضوع صحة  النظافة  بموضوع  يتعلق  ما  كل  على  المحافظة  بذلك    خلال ونقصد 

وذات   الإنسانالبشري إلى منتجات تصنيعية أخرى ذات فائدة إلى    لاكستهللإالمنتجات غير الصالحة  تحويل  

 .     رانب والأ ماكسالأإلى الدواجن و ضافةبالإ ات انالحيوفة من المختل نواعالأفائدة إلى 

ً انث  وية في المسالخانالمنتجات الث ية التي نحصل عليها منالغذائ هميةالأ  -: يا

   I- الإنسانوية في مجال تغذية انمن بعض المخلفات والمنتجات الث ستفادةالإ 

، حيث يمكن    الإنسانالبشري في تغذية    لاكستهللإالصالحة    ويةانالمنتجات الثمن    ستفادةالإونقصد بذلك         

تغذية    ستفادةالإ مجال  في  المنتجات  هذه  من  الكثير  مثل    الإنسانمن  من  الأ،  الناتجة  القلو  بقارالأ لسن   ،  ، ب 

 .  البشري  لاكسته للإوية الصالحة انالمنتجات الثالكلى ، وغيرها من 

II- وق العظاممن العظام في تصنيع مسح ستفادةالإ 

 ) وق العظام  ــــالبشري في تصنيع مسح  لاكستهللإام الصالحة  ــــن العظــــــم  ستفادةالإذلك  ـــــد بـــونقص     

Bone meal )هذا المسحوق كمصدر من مصادر الكالسيوم والفسفور، وبخاصة في مجال أغذية   إستخدام، و

العظ  ستفادةالإ  إمكانيةإلى    ضافةبالإ،    طفالالأ الصالحة  من  الجو  لاكستهللإام  من  العديد  في  ب انالبشري 

 .   الإنسانة ـــفي مجال تغذي العلاقةذات  ىخرالأ

 وية في المسالخانالمنتجات الثية التي نحصل عليها من التصنيع هميةالأ -ثالثاً:

الثمن    ستفادةالإ يمكننا        المردود  انالمنتجات  ذات  الصناعات  من  الكثير  في  عام  د الإقتصاوية  وبشكل   ، ي 

 -:  ليــــوية بما يان المنتجات الثية التي نحصل عليها من التصنيع هميةالأ إيجازيمكننا 

I- التصنيعية الناتجة من الصناعات الجلدية  هميةالأ 

يمكننا        الجلدية  ستفادةالإحيث  الصناعات  العديد من  الجلود في  الحقائب   من  ، وبخاصة في مجال صناعة 

 .   ة ـــا من الصناعات الجلديــة وغيرهــحذيالأة وــحزمالأو
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II- ة بيانج التصنيعية الناتجة من الصناعات ال هميةالأ 

، مثل صناعة   ةــــويانات الثـــالمنتجة الناتجة من  بيانجحيث يمكننا الحصول على الكثير من الصناعات ال     

، وغيرها   قةلارش الحــموسيقية ، وصناعة فال  وتارالأ، وصناعة الصابون ، وصناعة    مستحضرات التجميل

 .  ي المهم الإقتصاد ردود ــــمن الصناعات ذات الم

III- التصنيعية الناتجة من تصنيع مسحوق العظام هميةالأ 

 وق العظام          ــــالبشري في تصنيع مسح  لاكستهللإ من العظام غير الصالحة    ستفادةالإنا  ــحيث يمكن     

meal )  ( Bone   و المسحوق من    إستخدام،  هذا  يعد  ، حيث  للتربة  المسحوق كسماد عضوي  مدة  سالأهذا 

 .  سفور ـــوم والفــــة جداً بالكالسيــــالعضوية الغني

IV-  ية انالحيوف لاعالأالتصنيعية الناتجة من تصنيع  هميةالأ 

من اللحوم التالفة    ستفادةالإ، و  ( Blood meal )  من الدم في تصنيع مسحوق الدم    ستفادةالإحيث يمكننا       

اللحوم   مسحوق  تصنيع  و  ( Meat meal )في  مجال    إستخدام،  في  المساحيق  ،  انالحيوف  لاعالأهذه  ية 

 .   ن ـــالدواج  علائقال ـــوبخاصة في مج

 ً  وية في المسالخ انية التي نحصل عليها من المخلفات والمنتجات الثنلالطبية والصيد هميةالأ  -: رابعا

    I- ية الناتجة من الدم نلالطبية والصيد هميةالأ 

يمكننا          ال  ستفادةالإحيث  المجـــمن  العديد من  الطبية والصيد الادم في  يست  يةنلا ت  الـ، حيث  دم في  ـــخدم 

الطب المستحضرات  من  العديد  ب  يةـــصناعة  مثل  اللا ،  وكذلك    دمــزما  ال  ستفادةالإ،  العديـــمن  في  مـــدم  ن د 

 ى . رــخالأ ية ـــضرات الطبــالمستح

II- ية الناتجة من الغدد الصماء نلالطبية والصيد  هميةالأ 

يمكننا       الصماء    ستفادةالإحيث  الغدد  المستحضرات   إنتاجفي    ( Endocrine glands )من  من  العديد 

المستخلصة من الغدد الصماء،    ، مثل الهرمونات   انالحيوو  الإنسانية التي تستخدم في مجال  نلا الطبية والصيد 

 .   ال ـــذات الفائدة في هذا المج ىرـــخالأرات ـــوغيرها من المستحض

III- ية انالحيو نسجةالأو عضاءالأية الناتجة من بعض نلالطبية والصيد  هميةالأ 

من   ستفادةالإننا  ـــضرات الطبية ، كما يمكـــول على بعض المستحـــد في الحصــمن الكب  ستفادةالإيمكننا       

  ، الهيبارين  على  الحصول  في  من    ضافةبالإ الرئتين  عليها  نحصل  التي  الفوائد  من  العديد   عضاء الأ إلى 

 .   ىرـــخالأة ـــيان الحيو نسجةالأو

ً   نا سنتطرق في الفقرة )بأنعلماً       المنتجات المختلفة من هذه     ستفادةالإت  الا( من هذا الفصل إلى مج  سابعا

 .  ة ــينلا مجال المستحضرات الطبية أو في مجال الصناعات الصيد  سواء في
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 ً  البشري لاكستهللإوية الصالحة انالمنتجات الثت التي تستخدم فيها الالمج  -: خامسا

    I- الداخلية عضاءالأ 

، مثل    مجمد تباع بشكل طازج أو    نأالداخلية والتي من الممكن    عضاءالأ من بعض    ستفادةالإحيث تتم           

 .   اءــعضالأ د ، الطحال ، وغيرها من ـــخ ، القلب ، الكلية ، الكبـــ، الم اناللس

II-  ىخر الأالمخلفات التي تستخدم في صناعة المنتجات 

ب       الث  ستفادةالإوذلك  المخلفات  بعض  المسالـــويانمن  في  الناتجة  منتجات    أنواعخ في عمل  ـــة  أخرى من 

،   ( Sausage )ج  ـــفي صناعة الصوص  انـــالماضغة واللس  العضلات ح  ـــمن شرائ  ستفادةالإ  ، مثل  ومـــاللح

وية في صناعة العديد من  ـــانات الثـــمن المخلف  ستفادةالإمل الحساء ، أو  ـــمن ذيل الماشية في ع  ستفادةالإأو  

 .  تلفة ــة المخـــات الغذائيـــالمنتج

III- رشـــــــــــــــــــــــــــالك 

ت وفقاً للعادات والتقاليد  لاك الأت الشعبية ، حيث يتم تهيئة هذه  لاكالأيستفاد من الكرش في تهيئة العديد من        

عداد الكرش، ومن أ ، وكذلك وفقاً إلى الطريقة المتبعة في تهيئة و  العالم  انة المتبعة في كل بلد من بلد الإجتماعي 

الكث في  الشائعة  الشعبية  والأير من  الوجبات  الرأس  فيها كل من  يطبخ  التي  الوجبة  العربية هي  رجل الأقطار 

إلى    انت أو الوجبات الشعبية يختلف من مكلاكالأتسمية هذه    نأ  لااا والكرش ، وتقدم ساخنة للمواطن الكريم ،  

 .   ت لاــكالأفي الطريقة التي يتم فيها تهيئة وإعداد هذه  ختلافالإإلى  ضافةبالإر، ـــأخ

IV-  اءـــــــــــــــــــــــــــمعالأ 

من الصوصج ، وكذلك    نواعالأ ، كما يستفاد منها في صناعة بعض    البشري  لاكستهللإمعاء  الأيستفاد من       

 .  وصج ــالبشري التي تدخل في صناعة الص لاكستهللإة الصالحة ـــغلفالأ في صناعة 

ة ــروح الداخليـــوط التي تستخدم في مجال ربط الجـــة الخيغنام في صناعللأمعاء الدقيقة  الأكما يستفاد من  

العملي الجراحيةـــأثناء  ه  ات  تتكون  حيث  الخيـــــــــ،  بصـــذه  من  ــــــــــوط  رئيسية  الذي   الكولاجينورة 

 .  حقاً لا م  ــالجس ات إنزيمتهضمه 

من        العديد  التصنيعية  ستخداملإاوهنالك  تعتمد    ىخر الأ ات  صناعة  الأعلى  التي  وبخاصة     وتار الأ معاء 

 .    ارــوت الأمعاء لصناعة هذه الأتفاد من  ــالموسيقية ، حيث يس

V- ام ـــــــــــــــــــــــــــالعظ 

الصالحة        العظام  من    لاكستهللإتستخدم  الكثير  في  بعض  لاكالأالبشري  وهنالك   ، المرغوبة  ت  لاكالأت 

ال فيها  تستخدم  التي  والشعبية  ويست الأرؤوس   ، مسحـــطراف  هـــخدم  الع ـــوق   ( Bone meal )ظام  ــذه 

 .   فال  ــطالأة ـــفور في أغذيـــيوم والفس ـــصدر للكالســـكم

صناعة        في  العظام  تستخدم  صناعة    جيلاتينالكما  وفي  الحلويات  صناعة  في  يستخدم  كريم  الأالذي  يس 

 .    ىرــخالأة ـــعة المتنو ـــوغيرها من الصناعات الغذائي
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VI-  جيلاتين الالمخلفات التي تستخدم في صناعة 

ب   نسجةالأمن    ستفادةالإتم  تحيث        الغنية  الصالحة   الكولاجينالرابطة  والعظام  الغضاريف  من  وكذلك 

 .   جيلاتينالالبشري في صناعة  لاكستهللإ

اللحوم    جيلاتينالويدخل   منتجات  من  العديد  تصنيع  صن،    ىخر الأفي  المعجــوفي  والحلويـــاعة  ات  ـــنات 

 .  كريم  يسالآ و الألبانض منتجات ــالبسكويت ، كما يدخل في صناعة بع أنواعوبعض 

ت والمراهم ومواد التجميل ، لاية وفي عمل بعض أغلفة الكبسو نلا في الصناعات الصيد   جيلاتينالكما يستعمل  

 .    ىخرالأالورق  عأنواوير وبعض ــكما يستعمل في صناعة أوراق التص

VII-  البشري لاكستهللإ الدهون الصالحة 

الدهون  إستخريتم         منان الحيواج  الث  ية  الصالحة  انالمنتجات  و  لاكستهللإوية   ، في  إستخدامالبشري  ها 

  ، المختلفة  والقلي  الطبخ  اللإستخدامإلى    ضافةبالإعمليات  منتجات  من  العديد  صناعة  في  وخاصة  ـــها  حوم 

 .  ها ــلبة منـــالمع

، حيث يستخدم    والقلويات   حماض الأ عند معاملتها مع    ةالدهون إلى كليسيرين وأحماض دهنيوتفصل هذه      

  حماض الأ، في حين تستخدم    صباغ المختلفة الأالكليسيرين في الكثير من الصناعات الدوائية ومواد التجميل و

 .  ا ــعشاب وغيرهالأحشرية ومبيدات يدات الــفي صناعة الصابون والمنظفات والمب ةالدهني

 البشري لاكستهللإوية غير الصالحة انالمنتجات الثت التي تستخدم فيها الالمج -سادساً:

    I- ود                                                  ــــــــــــــــالجل                                Hide and Skin 

جلو        الماشتصنف  )ـــد  إلى    والجاموس  بقارالأ  ية  الفنية  الناحية  من  وزن  إعتماد أصناف    ثلاث (  على  اً 

 -: يـــتالأـــف وكـــد النظيــالجل

 .  ( Hides )الكبيرة والناضجة وتسمــــــــــــى     ات انالحيوالجلود الناتجة من  -1

 .   ( Kips )ـــــــى        غير الناضجـــــــة وتسمـ ات انالحيوالجلود الناتجة من  -2

 .   ( Skins )الصغيرة بالعمر مثل العجول وتسمى  ات انالحيوالجلود الناتجة من  -3

د  ــ ـديـــإلى الع,  لازوز أم ـــمج أنهول الصوف وهل ـــها تصنف على أساس طفإنغنام والماعز الأأما جلود      

الصـــغنالأ، ويسمى جلد    نافـــصالأمن   المج  وف ـــام مع  به أي غير  ، في حين    ( Pelt )زوز  ـــالمتصل 

 .   ( Skin )ية ــتسم وف منهـــالص إزالةغنام بعد الأد ـــتطلق على جل

للمربي     هاماً  مورداً  الجلود  )  وتشكل  حوالي  للجلد  المادية  القيمة  تمثل  حيث  المادية    %  13،  القيمة  من   )

ذبح  انللحيو )  هبعد  المخلفات  باقي  )  (  % 7  ، وتمثل  الذبيحة  المورد   % 80  ، وقيمة  ً   ( من  الجلد   بأن  ، علما

 .   ةـــن وزن الذبيحــ( م % 10  يشكل حوالي )

( من وزنها ثم تجفف وترزم،    % 50 –   40وفي المسالخ القديمة تعامل الجلود برشها بالملح الخشن بمعدل )     

 .  يعـــل التصنـــوترسل إلى معام
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الحديثة    المسالخ  في  في    أما  الجلود  ويستمر   إسطوانات فتوضع  مركز،  ملحي  محلول  على  تحتوى  ضخمة 

تنقي انوـــطسالأ  اندور مع  هـــة  لمــــــع  الجلود  بـــذه  تتراوح  )ـــدة  ساع48   –  24  ين  تجـــ(  ثم   ، فف  ـــة 

 .  يع ــل التصنـــوترسل إلى معام

ها  ـــإستخداموغة ، ويتم  ـــأو على هيئة جلود مدب،    الجلود تستخدم أما على هيئة جلود خام  فإنوبشكل عام      

 .   ة وغيرهاـــبس الجلديلاة أو المـــحذيالأحزمة والأب وـــة مثل الحقائـــفي الصناعات الجلدي

II- ام ـــــــــــــــــالعظBones                                                                                                  

العظام         النباتات   ات انالحيو  علائقفي    ( Bone meal )يستخدم مسحوق  على    حتوائهلإ ،    ، وفي تسميد 

 .  سفورـــوم والفـــنسبة عالية من الكالسي

، حيث تطفو الدهون    ماءـــدور كبيرة مع الـــها في ق ـــاج الدهون من العظام الطويلة بعد غليإستخركما يتم      

 .   وع وغيرها ــغراض الصناعية مثل صناعة الصابون والدهون والشمللأمع وتستخدم ـــلى السطح ثم تجع

اليدوية ، وصناعة    ستفادةالإكما ويمكن       زرار، وصناعة الغراء ، الأمن العظام بشكل عام في الصناعات 

ً ها إستخدامويمكن   .  اس ــر النحة وصهـــفي صناعة الخزف والفخار وفي تنقية الفض أيضا

III-  الصوف والشعر والوبرWool  ,  Hairs and Camels hair                                           

بس والسجاد والخيام  لاالمتنوعة مثل الم  ةفي الكثير من المنسوجات الصو  ( Wool )تصنع من الصوف         

( ، وهي عبارة عن زيت   وليننللاا  ن الصوف مادة )غطية وغيرها ، كما وتستخرج مالأصقة وللاا  ربطةالأو

 .   يل ــم ومواد التجمـــولين أساساً لتصنيع العديد من المراهنللا، ويستخدم ا الصوف المصفى

الشعر       ه  ( Hairs )أما  وضع  طريق  عن  الماشية  جلود  من  فصله  يتم  الجلـــوالذي  مـــذه  في  اء  ـــود 

الكالسيوم وبعض  ـــيحت الكيميائية  وي على    نواع الأو  اننسالأيستخدم في صناعة فرش    هفإن،    ىخرالأالمواد 

تستخ  ىخرالأ التي  الفرش  مصـــمن  تنظيف  في  ،  ـــغذيالأ ع  ان دم  تغليف   إستخدامإلى    ضافةبالإة  في  الشعر 

 ى . ر ـــخالأات ستخداملإااد والعديد من ـــالسج أنواعبعض 

ام وفي الكثير من الصناعات النسيجية  ـــــــــاعة الخيـــــ ـ( في صن  Camels hairكما يستخدم الوبر )        

 .  تلفة ـــراض المخــغالأو نواعالأذات 

IV-  البشري لاكستهللإالدهون غير الصالحةInedible fat                                                          

يستعمل  غراض الصناعية مثل صنللأها  إستخداميمكن       الذي  الشمع والصابون والكليسيرين الصناعي  اعة 

وغي  الطبية  التحضيرات  في صناعة    رهاـــفي  وكذلك  حي  دواجنـــوال  ات انوـــالحي  علائق،  تســـ،  تخدم  ـــث 

 .   ةــأو كمواد مثبت ةـــإضافياقة ـــسواء كط ةفيالعل ضافات الإي ـــف

ً إعتياديو    ، وذلك ( Grease )أو زيوت    ( Tallow )ف أما على هيئة شحم  هذا النوع من الدهون يصن  فإن  ا

أي دهن تكون درجة تصلبه أعلى   نأفيها ، و  ةالدهني  حماض الأعلى درجة تصلبها وهي نقطة تصلب    اً إعتماد 

مْ يصنف   (  40  ة تصلبه أقل من )ـــ، والذي تكون درج( Tallow ) ه شحم  انف على  ـــ( مْ يصن  40  من )

 .  ( Grease )ت ـــه زيانى ـــعل
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V- دم ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالBoold                                                                                     

وساط الغذائية الأمدة ، كما يستعمل في تحضير  سالأ، وفي    ى خرالأ  ات انالحيوالدواجن و  علائقيستخدم في     

 .  ل المايكروبايولوجي ـــال العمـــتستعمل في مج التي

VI- ف والحوافرلاظالأالقرون وHorns and Hooves                                                                  

مشاط ودبابيس الشعر  الأزرار والأ، حيث تستعمل في صناعة    تستخدم في الصناعات اليدوية وأدوات الزينة    

،  ىخرالأدوات الحادة  الأت والسكاكين ولا( المظ  أيادي  رون في صناعة مقابض )ــ، كما تستخدم الق  والتحف

صناعة  إستخدامإلى    ضافةبالإ  في  العضسالأها   ــمدة  أظـ من  الزيوت  بعض  تستخرج  كما   ،   بقار الأ ف  لاوية 

 .   اسة ـــت الحسالألاخدم لتزييت ـــتست  نأوالتي يمكن 

VII-  المتواجدة في معدة العجول الرضيعة المحتوياتContent of Calf Stomach                          

حة أو المعدة الرابعة ـــاطية للمنفــــــــية المخـــــــــغشالأن  ـــــــم  ( Rennin )المنفحة    زيمــــإنيستخرج       

( Abomasum )  نزيم الإهذا    إضافة، ويمكن    جبانالأعة ، والذي يستعمل في صناعة  ـــفي العجول الرضي  

 ً  .   يب ـــضم الحلـــال الرضع لمساعدتهم في هـــطفالأإلى غذاء  أيضا

VIII- المحتويات المتواجدة في كيس الصفراء Content of the Gall Bladder                            

ذات   ىخرالأرها من الصناعات ـــوغي ات انـــصباغ والدهالأعصارة الصفراء في صناعة  إستعمالن ــيمك     

 .  ي الإقتصاد ردود ـــالم

IX- الفةــــــوم التــــــــــــــــاللحSpoilage meat                                                                       

صناعة       مجال  في  عدم  ان الحيوف  لاعالأتستخدم  حالة  في  معدي  تهإصاب ية  بمرض  عمل ا  يمكن  كذلك   ،

 .  دة ــمسالأض ـــم أو مسحوق العظام منها ، كما وتستعمل لصناعة بعــمسحوق اللح

X- الناتجة من المسالخ هالمياSewage                                                                                     

، وبعد   حهاــ، ومن ثم تجميع الدهون التي تطفو على سط سيب حيث يتم تجميع مياه المسالخ في أحواض التر    

 .  هاــمن ستفادةالإعها وـــون ويتم تصنيـــذلك تصهر هذه الده

 ية نلوية في مجال المستحضرات الطبية والصناعات الصيدانالمنتجات الثمن  ستفادةالإ -سابعاً:

اجها من  إستخري مثل الهرمونات التي يتم ن لاي والصيد في المجال الطب  هميةالأهنالك العديد من المواد ذات      

ماء  ـــدد الصـــخرج من الغـــمواد التي تستـــوية وبخاصة تلك الـــــــــانـــات الثـــات والمنتجـــض المخلفـــــبع

( Endocrine glands )  تستخ المســـ، حيث  الهرمونات  مـــدم  في  الغدد  هذه  من  الكـــتخرجة  ر ثيـــعالجة 

ول على العديد  ـــالحص  إمكانيةإلى    ضافةبالإ،    انوـــأو للحي   للإنسانيولوجية سواء  ـــات الفسضطرابالان  ـــم

المركب والمواد  ـــمن  الفائ  ىرـــخالأات  المجـــذات  في  والصـــدة  الطبي  من  نلايد ـــال  وأعضاء    أنسجةي 

 ى . رـــخالأم ـــالجس

يـــوفيم     المخــــــــهلأ   إيجازلي  ـــا  والمنتجات  ـــم  تستانيوـــالحلفات  التي  المستحضرات    إنتاجخدم في  ـــية 

 . ةـــين لاة والصيد ـــالطبي
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I- ية ن لمن الدم في مجال المستحضرات الطبية والصناعات الصيد ستفادةالإ 

دم ، الهيموكلوبين ، زما الدم ، البومين اللايستخدم الدم في صناعة العديد من المستحضرات الطبية مثل ب     

ي ـــف فـــالكش  حالات مل في  ـــمين النقي الذي يستعالأاج بروتين  إستخر  إمكانيةإلى    ضافةبالإ ،    الدم المجفف

 .   Rh ( Rh- factor )ل ــعام  إختبار

II- ية ن ل من الغدد الصماء في مجال المستحضرات الطبية والصناعات الصيد ستفادةالإ 

إلى       التطرق  والصيد ستخداملإاقبل  الطبية  الصماء  ن لاات  للغدد  من  لاية  لنا  للقارئ    إعطاءبد  موجزة  فكرة 

ة كل غدة ـــفعالي  رتباط لإل الجسم الحي  ـــاز متكامل في داخـــون على هيئة جهـــالكريم عن هذه الغدد التي تك

 ن أ، و( Endocrine system )، ويطلق على هذا الجهاز تسمية جهاز الغدد الصماء    ىرــخالأدد  ـــمع الغ

 .    ( Endocrinology )دد الصماء ــدد يسمى علم الغـــهذه الغ ةالعلم الذي يهتم بدراس

تي ليس لهن قنوات للامصطلح الغدد الصماء يطلق على الجهاز المتكامل من الغدد ا  نأإلى    الإشارةوتجدر      

د من ـــرز العديـــهذه الغدد تف  فإنالمحدد ، ولذلك    العمل  انالتي تفرز من هذه الغدد إلى مك  ات فرازالإ  يصاللإ

الهرمونات  ـــالم تسمية  عليها  تطلق  التي  الكيميائية  السوائ  ( Hormones )واد  وإلى  الدم    ى خرالأل  ـــإلى 

المستهدفة   عضاءالأإلى    ىخرالأسم ، حيث تصل هذه الهرمونات عن طريق الدم والسوائل  ـــالمتواجدة في الج

( Target organs )  ًفراز الإارنة مع الغدد ذات  ـــيلة جداً بالمقـــهذه الهرمونات تفرز بكميات ضئ  بأن، علما  

  ان ك  نأزيادة أو قلة النشاط الذي تقوم به الغدد الصماء حتى و  فإن، ولذلك    ( Exocrine glands )ي  ــالخارج

 .   كبيراً  تأثيراً  ىخرالأأو الغدد  نسجةالأأو  اءــعضالأيؤثر على وظيفة  هفإن قليلاً 

 ــ، وتعني التحفيز، وتع  يةإغريق هي كلمة    ( Hormone )كلمة الهرمون    نأومن الجدير بالذكر       اساً ـــود أسـ

، والهرمون هو مادة    ( Endocrine glandular tissue )من نسيج غدي أصم    ( Secretion )  فرازالإإلى  

، وتنتقل لمسافة معينة من موقع    لعضو ما أو لجزء من الجسم   صم الأيج الغدي  ــكيميائية تتكون بواسطة النس 

الـــ، بواسطة السوائل الج( The site of production )   هاإنتاج تنـــسمية مثل  اللمف ، أو قد  تقل ـــدم أو 

طـــع عض  عصاب الأريق  ــــــــن  أخـإلى  أو ـــــو  العضو  ذلك  بتحفيز  لتقوم  الجسم  من  أخر  جزء  إلى  أو  ر 

 .   زء ـــــــــك الجـــ ـــذل

الوظي      الناحية  منسقات    فإن  ة فيومن  عن  عبارة  الصماء  تلفة ـــالمخ  نسجةللأ  ( Integrators )الغدد 

ون  ـــهذه الخاصية للغدد الصماء تك  نأ، و  ةيضيالأهدفة من قبلها والمختصة مع الفعاليات الحيوية أو  ـــالمست

 .   ل الجسم ـــلذي يقوم بتنسيق وتنظيم النشاطات العضلية في داخهاز العصبي اـــسة مع دور الجـــمتعاك

ي ـــخ هـــفي مجال تجميع الغدد الصماء والحصول عليها من المسال  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

اورة لها  المج  نسجةالأيتم تنظيفها من    نأتكون بعد عملية الذبح مباشرة ، و  نأعملية تجميع هذه الغدد يجب    نأ

( مْ،  10–، ومن ثم تجميدها بشكل سريع على درجة )  والملتصقة بها ، وكذلك تنظيفها من الدهون المحيطة بها

يتم تقطيعها وذلك   لا  نأتنقع في الماء ، وكذلك يجب    لا   نأيجب    حوالالأيتون ، وفي كل  س الأأو توضع في  



381 
 

قع في ـــؤدي عملية النـــ، حيث ت  حصل عليها من هذه الغدد لتأثير الماء والتقطيع على كمية المادة الفعالة التي ن

 .   ادة الفعالة ــفي كمية الم  انقد ـــملية التقطيع إلى حصول فـــالماء وع

 -:  ي نلاالبالغة في المجال الطبي والصيد  هميةالأمن هذه الغدد ذات  ستفادةالإ ةفي عن كي إيجازلي ــوفيما ي  

 Pituitary gland ( Hypophysis )                                                         الغدة النخامية          -1

وتعد الغدة النخامية بمثابة   وهي عبارة عن غدة صغيرة صماء ، بيضوية الشكل ، وتقع في قاعدة الدماغ ،       

نات التي تفرزها هذه الغدة وتؤثر  المركز الذي يتحكم في جهاز الغدد الصماء بأكمله ، وذلك عن طريق الهرمو 

 في عمل بقية الغدد الصماء . 

ي       الذي  الغدي  الجزء   ، جزئين  من  النخامية  الغدة  منوتتكون  والفص    تألف  الامامي  الفص  وهما  فصين 

الالخلفي ، والج الفص  يتألف من  الذي  العصبي  العصبية زء  العنق  أو  بالقمع  المعروف  المخ  خلفي وجزء من 

 ط الغدة مع قاع المخ .والذي يرب

مامي  الأالعديد من الهرمونات ، حيث يمكننا الحصول من الفص    إستخلاص ويستفاد من الغدة النخامية في       

الذي يحفز ،    ( Adreno Cortico Trophin )  (  A.C.T.H)    لقشرة الكظر  المنبه  لهذه الغدة على الهرمون

ً الغدة الكظرية والذي يستعمل   بنقـــالوظي  رتباكالإ  حالات ن  ــــــد مـــالعديفي معالجة    أيضا ص ـــفي المرتبط 

 .  هرمون ــهذا ال

 Pineal body ( Epiphysis cerebri )                                                    الجسم الصنوبري       -2

جســـعبوهـــو        عن  صغـــارة  حفـــم  في  يقع  الخـــير  عند  الوســرة  الزوج               ط  ومابين  المهاد  مابين  طي 

التوأمية  للأ  اميــمالأ الصناعات   ربعة الأجسام  من  العديد  في  الصنوبري  الجسم  من  ويستفاد   ، للدماغ 

 .        ( Pharmaceuticals )  ةــين لاالصيد 

 Thyroid gland                                                                      الغدة الدرقية                         -3

كافة        في  الغدة  هذه  يقع  ات انالحيو  أنواع تتواجد  فصين  من  وتتكون   ، الغضروف    انالفقارية  من  بالقرب 

من حيث   ات ختلافالإهنالك بعض    نأ  الإعتباربنظر    خذ الأللحنجرة ، مع    ( Thyroid cartilage )الدرقي  

 .   ات انيوــالحلفة من ـــالمخت نواعالأدة في ـــع وشكل هذه الغـــموق

الثايروكسين         على  الحصول  في  الدرقية  الغدة  من  لمعالجة ( Thyroxine ) ويستفاد  يستخدم  والذي   ،

 .   شخاص المصابين بنقص الهرمونات التي تفرزها هذه الغدة الأ

  ( Thomas whaston )م من قبل العالم  سالأذا  ــــــــــــــــــالغدة الدرقية سميت به  نأومن الجدير بالذكر       

عام   أساس  ــــــــه  ن أحيث      م1656في  على   ، التسمية  هذه  عليها  أطلق  من  أول  هو  العالم  الكلمة    نأذا 

الت  ( Thyreos )  يةغريقالإ الدرع  ـــــــــــــــتعني  أو  المستطيل  و( Oblong shield ) رس  الكلمة    نأ ، 

 .  ل الدرعـــدة الدرقية تشبه شكـــالغ نأ، أي بمعنى ( Form )تعني الشكل   ( eios ) يةغريقالإ
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    The Parathyroid gland                                         الغدة الجار درقية                               -4

، ويختلف موقعها وعددها تبعاً    ماكسالأق  الفقارية التي هي فو  ات انالحيو  أنواعتتواجد هذه الغدة في كافة        

نوع   المنصف وهي منتشرة    فإن، وعموماً    ان الحيوإلى  تقع خلف  الغدد  أو  الغدة  ضمن    ( Scattered )هذه 

 .  ن ــق خلف الفصين الدرقييـــج الضام لمنطقة العنـــالدهون والنسي

تتراوح    إبعاد أو كمثرية الشكل وهي ذات    والغدد الجار درقية عبارة عن أجسام ظهارية بيضاوية مسطحة    

 ( ملم عرضاً ، ويستفاد من الغدة الجار درقية في الحصول على   6  –  3، ومابين ) لاً ( ملم طو 5 – 12 ابين )ـم

العضلي    التصلب  منع  في   ، الماشية  من  المستحصل  الغدة  هذه  لدى  الواضح  مستخلص  شخاص الأوالكزاز 

 .  وطة ــهم الغدة بصورة مضبـــتعمل لدي لاشخاص الذين الأهم الغدد أو ـــالمزالة من

 Thymus gland                                                                              الغدة الثيموسية              -5

  فسحة المنصفية الأماميةي داخل الـــفامي  ـــــرغــــــأل  بي انجية على  ــــوســـــــــدة الثيمــــــواجد الغـــــــتت     

( Cranial mediastinal space )  ان الحيوبعد وصول    ختفاءالإهذه الغدة تبدأ ب  نأ   الإعتباربنظر    خذ الأ، مع 

بفترة قصيرة ، ويستفاد من الغدة الثيموسية في العديد من الصناعات    ( Puberty )إلى مرحلة البلوغ الجنسي  

 .   ( Pharmaceuticals )ية ن لاالصيد 

 The Adrenal glands                                                                               انالكظريت انالغدت -6

الجزء    انالغدت  انتتواجد هات      للكلية وعلى تماس مع  الدهنية  المحفظة  للكليةالأفي  تقع ان، أي    مامي   ان هما 

الكليتين ، ويستفاد من الغدد الكظرية في الحصول على هرمون  عند منطقة سرة الكلية مغم  بالدهن حول  ورة 

، الذي يستخرج من نخاع هذه الغدة    ( Epinephrine )بينفرينالأ ، أي هرمون    ( Adrenalin )درينالين  الأ

ظرية ، حيث من مستخلص القشرة في الغدة الك ستفادةالإوالذي يستعمل لتحفيز القلب ومعالجة الربو، كما يمكن 

 .  يعد هذا المستخلص مصدراً للعديد من الهرمونات التي تستعمل في معالجة نقص الهرمونات الكظرية 

 The Pancreas                                                                رياس                ـــــــــــــــــــــالبنك -7

سطح الحشوي للكبد حيث تغطي بعض العقد اللمفاوية الكبدية في باب الكبد، وهي تتواجد البنكرياس على ال     

ا ــعبارة عن غدة ذات لون احمر بني وتكون مفصصة وتشبه الغدد اللعابية إلى حد ما ، ويختلف شكلها وحجمه

 .   انوـالحيوع ــن  إختلافب

المحيطة بها   جزاءالأأي جزء من    إزالة  تؤخذ البنكرياس كاملة مع الحرص على عدم  نأ وفي المسالخ يجب      

التربسين  انعشر، وذلك لضم  ىثنالأ وبخاصة   معاء ، حيث يؤدي  الأ( من  Trypsin   )  عدم خروج هرمون 

 .   رياس ــذي يتواجد في البنكـسولين النالأون  ــين  إلى تحطيم هرمــهرمون التربس

في       البنكرياس  من  الهرمونات  إستخرويستفاد  منها    اللازمةاج  يستخرج  حيث   ، الدوائي  التصنيع  في 

، كما يمكننا الحصول منها على    ( Diabetes )  الذي يستخدم لمعالجة مرض السكر    ( Insulin )    سوليننالأ

 .   ابةــة أو المصــة أو المتقيحــالميت نسجةالأ زالةلإن الذي يستعمل ــهرمون التربسي
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 The two testicles ( testes )                                                                    انتـــــــــــالخصي -8

العضو      ،   انالرئيسي  انوهما  المنوية  الحيامن  تكوين  داخل الخصيتين عملية  تتم  الذكور، حيث  للتناسل في 

  ( Teststeron )  رونإلى تكوين بعض الهرمونات الجنسية الذكرية مثل الهرمون الذكري التستستي  ضافةبالإ 

ب الهرمون  هذا  يعمل  تح  ساسالأحيث  ،   ــعلى  الذكرية  الجنسية  الخصائص  م  ضافةبالإ فيز  في ــإلى  ساعدته 

والأالعمليات   للبروتينات  ولذلك    الأملاحيضية   ، واض  ان الحيوفي    نلاحظ  نافإنالمعدنية  زيادة  في ــالحي  حة 

 .   الإناث وها في ــقارنة مع نممي في الذكور بالمــمو العضلي والعظ ــدرجة الن

في خليط مع عقاقير   نتشارلإ ال يساعد على   ميستعمل كعا  إنزيمويستفاد من الخصيتين في  الحصول على      

  ن أيستطيع    نزيمالإهذا    فإنالجسم بسهولة ، وبذلك    خلايا  إختراق، القابلية على    نزيمالإلهذا    نأأخرى ، حيث  

 .   لمحقون كما يزيد من شدة تأثير الدواء المحقون يزيد من سرعة توزيع الدواء ا

 The two ovaries                                                                                  انــــــــــــــالمبيض -9

العضو     في    انالرئيسي  انوهما  ويماث  الإناث للتناسل  ويقوم  نلا ،  الذكور،  في  ين ــوظيفتب  انالخصيتين 

تكــمهم وــتين وهما  الب  إنضاجوين  الستــالهرم  إفرازإلى تكوين و  ضافةبالإ،    يوض ــوطرح                       ة ــيرويديــونات 

  (Steroid hormones  ) يستروجينالإون  ـــــــــــ، مثل هرم  (  Oestrogen  )  ون البروجستيرونـــ، وهرم  

( Progesterone )    أي المختلطة  المبايض    نأ،  الغدد  من  تفرز    فرازالإتعد  فهي  وهو   إفراز،  خارجي 

 .  ونات الجنسيةــداخلي وهو الهرم إفراز، وتفرز  البويضات 

ات التي تستعمل في معالجة أعراض  ستروجينالإويستفاد من المبايض الناتجة من الماشية في الحصول على     

 .  جهاض الأرون الذي يستعمل في منع يستاليأس ، وكذلك في الحصول على هرمون البروج حالات 

)ــوالج     الذبائح    ( 28 دول رقم  )  اللازمة، يوضح أعداد  ،   500  للحصول على  الطازجة  الغدد  ( غم من 

 .   ي ـوج النهائــ( غم من المنت 500 للحصول على ) اللازمةوكذلك أعداد الغدد الصماء الطازجة 

III- ية نلية في مجال المستحضرات الطبية والصناعات الصيدانالحيو نسجةالأو عضاء الأمن  ستفادةالإ 

 The liver                                                                                                    دــــــــــــالكب -1

في جميع    البطنييمن من التجويف  الأب  انوهو من أضخم الغدد التي تتواجد في الجسم ، ويقع الكبد في الج      

ه سريع التفتت ، علماً  نأ  لااا ، ويتميز الكبد بالقوام الصلب بعض الشيء    ليفةالأسواء الحقلية أو    ات انالحيو  أنواع

يتناس  بأن الكبد  كميــوزن  مع  فيــب طردياً  المخزون  الغذاء  في حين    هــة  الكب  نأ،  عكــوزن  يتناسب  سياً  ــد 

 .   انوــالحير ــبة لعمــبالنس

يتم    ( Heparin )ويستفاد من الكبد في الحصول على الهيبارين      ، كما   الكبد   خلاياه من  إستخلاص، الذي 

الك مستخلصات  فـــــــــتستعمل  فيتامين  ــــــــبد  على  الحصول  معالج  ) 12B (ي  في  وكذلك  الــ،  فقر  دم  ــة 

 .  ( Malignant Aenemia الخبيث )
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 The lungs                                                                                               انــــــــــــــــالرئت -2

الهيبارين        على  الحصول  في  الرئتين  من  يتم    ( Heparin )يستفاد  الذي  الرئتينإستخلاص،  من  ،   ه 

 .  دم ـثر الــكثيراً لمنع تخدم ــثر، حيث يستخــعة للتخانويستعمل كمادة م

 The spinal cord                                                                          الحبل الشوكي                 -3

الرئيسي للكولستيرول هو   ستعمالالإ  نأيعد الحبل الشوكي في الماشية مصدراً من مصادر الكولستيرول ، و    

 .  من الحبل الشوكي  ( D )اج فيتامين إستخر الإمكان، وب( D ) يتامين لتحفيز ف 

 The bile juice                                                               عصارة الصفراء                          -4

 ستفادة الإ( ، حيث تتم  Bile extract   )  يستفاد من عصارة الصفراء في الحصول على مستخلص الصفراء    

 .   ( Cortisone  ) ة الكورتيزونــارة الصفراء في صناعة أدويــمن مستخلص عص

 .  ( Ointments  )  ات ان، والده (  Pigmentsصبغة )الأكما تستعمل عصارة الصفراء في صناعة   

                                                                                        The gall bladderة البولية  انالمث -5

ثم تعقيمها بواسطة الكبريت ، وبعد ذلك      يتم تنظيفها وتجفيفها ، ومن  منها في تغليف بعض    ستفادةالإحيث 

 .  وصج ـة للصــفة طبيعيــ، فهي تستخدم كثيراً على هيئة أغل منتجات اللحوم

 The tendons                                                                                                 ارـــــــــــوتالأ  -6

 .  ملاـغ والهــفي صناعة الورق والصم ( Tendons ) وتارالأتستعمل    

                                                                                            The Fasciaالصفاقات العضلية  -7

 .   ملاـ( في صناعة الورق والصمغ واله  Fasciaتستعمل الصفاقات العضلية )   

ية  ساسالأات  ستخداملإاام والمصنعة وــة الخــيانالحيوات  ــات والمنتجــ، يوضح المخلف  (  29  دول رقم )ــوالج

 .  ة ــيان الحيوات ــات والمنتجــذه المخلفـله
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دد الطازجة وكذلك ـــ(غم من الغ 500 للحصول على ) اللازمةيوضح أعداد الذبائح   -: (28  الجدول رقم )

 .  (غم من المنتوج النهائي 500 أعداد الغدد الطازجة للحصول على )

 اللازمة اتانالحيوعدد  الغددنوع 

غرام من  500للحصول على 

 الغدد الطازجة

  نتاجلإ اللازمةدد ــــعدد الغ

 ج النهائي و المنتغرام من  500

 1100 199 بقارالألة( ــــــــــالنخامية )كام

 210 39 (ارـــــــــــــــــــبقالأالمبيض )

 298 50 زير(ـــــــــــــــــالمبيض )الخن

 1990 243 (ارـــــــــــــبقالأالجار درقية )

 127 22 (ارـــــــــــــــــــبقالأالكظرية )

 26500 2 (ارــــــــــــــــبقالأ البنكرياس )

 8830 18 ول(ـــــــــــــــالبنكرياس )العج

 132500 11 ر(ــــــــــــ ـالبنكرياس )الخنازي

 7 5 . 1 ران( ــــــــــــــــــالخصية )الثي

 100110 22 ار(ـــــــــــــــــــــالدرقية )الأبق

 

  ( 1996 عن منصور ،مأخوذ  )



386 
 

ية لهذه  ساسالأات ستخداملإاية الخام والمصنعة وانالحيويوضح المخلفات والمنتجات   -: ( 29 الجدول رقم )

 .   يةانالحيوالمخلفات والمنتجات 

Use Processed by-

products 

Raw by-products 

Adhesive for sausages ,  etc .  ,  blood 

sausages or pudding 

Plasma and red cells Edible raw blood 

Adhesive for livestock and poultry feed ,  

petfood ,  fertiliser ,  glues ,  foam fire   

extinguishers   

 

Blood meal 

 

 

 

Blood albumen 

Inedible raw blood 

Frying purposes (suet , lard) 

Shortening 

Candy ,  chewing gum 

Petfood ,  meat meal 

Edible fat 

Oleo oil 

Oleostearin 

Cracklings 

 

 

Edible raw fat 

 

Adhesives for livestock and poultry feed , 

 lubricants ,  soap candles ,  glycerin ,  

biodegradable oils ,  liquid detergents 

 

Inedible fat 

 

Inedible raw fat 

See above Inedible fat Inedible raw material , 

mixed 

Liveestock and poultry feed  

Meat and bone meal 

 

Condemned material and 

whole  

condemned carcases 

Shortening   

 Bone gelatin ,bone meal,tallow , petfood 

  

Edible fat  

 Bone pieces 

Raw bone classified as 

 edible 

See above  

 Bone glue ,  bone meal,buttons ,  handles 

Inedible fat  

Bone pieces 

Raw bone classified as 

in edible 

Fine lubricants                               

  Bone meal ,  tallow ,  glues ,  gelatin ,  

Neatsfoot oil 

 Feet and meal 

Cattle feet 

Leather preparation,mordant 

mordant 
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'dog chews' ,  buttons ,  cow-heel jelly 

Tallow      

  Possible edible use 

Meal                         

 Feet 

Sheep feet 

Edible use     

  Fertilisers ,  glues ,  gelatin 

Feet                         

Meal 

Pig feet 

Foam fire extinguishers         

   Mixed with livestock feed ,  fertilisers  

Buttons ,  handles ,  etc  . 

Extracted protein 

Meal                    

Horns ,  hooves 

Horns and hooves 

Edible use                                           

Petfood ,  meat meal 

Edible tripe        

(Rendered) 

Stomach (cattle) 

Rumen 

Edible use                                        

Petfood ,  meat meal 

Edible tripe Reticulum 

Petfood ,  meat meal  Omasum 

Petfood ,  meat meal ,  rennet (from 

suckling calves) 

 Abomasum 

 

Edible use ,  haggis casings 

 petfood ,  meat meal 

 

Edible tripe 

Stomach(Sheep) 

Rumen 

Reticulum , Omasum , 

 abomasum 

Processing and manufacture ,  petfood ,  

pepsin ,  haggis casings ,  chitterlings 

  

Stomch (pig) 

-Leather goods ,  collagen casings 

-Felt ,  upholstery 

-Fertilisers 

Prewashed hide 

Hair 

Trimmings (inedible) 

Hide (Cattle) 

Woolskins ,  rugs ,  clothing ,  chamois 

leathers 

Textiles ,  upholstery 

Pelt 

Wool 

Hide (sheep) 

Leather goods 

Jellied food products 

Tanned skin 

Gelatin 

Hide (pig) 
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Meat meal 

Chitterlings 

Meat meal 

Rendered 

Edible use 

Rendered 

Large intestines (cattle and 

sheep) 

Colon ,  caecum ,  rectum 

(pig) 

Casings ,  surgical sutures ,  heparin 

Meat meal ,  casings ,  surgical sutures ,  

tennis 

Racket strings 

Meat meal 

Casings ,  heparin 

 

 

 

Rendered 

Small intestines (cattle) 

Small intestines (sheep) 

 

 

Small intestines (pig) 

Casings ,  meat meal  Oesophagus 

Meat meal  Trachea 

Meat meal ,  petfood ,  pharmaceuticals  Mammary gland 

(cattle) 

Meat meal  Mammary gland  (pig) 

Meat products ,  sausages  Cheek and head 

trimmings (cattle and 

pigs) 

Petfood ,  heparin-  Lungs 

As tongue ,  processing-  Tongue 

Edible-  Brains 

Edible-  Heart 

Edible ,  pharmaceuticals-  Liver 

Edible ,  processing-  Diaphragm (cattle) 

(thick and thin skirt) 

As spleen ,  petfood ,  processing-  Spleen 

As tail-  Tail 

As Kidney ,  processing- 

As Kidney- 

As Kidney- 

 Kidney (cattle) 

Kidney (sheep) 

Kidney (pig) 
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Meat meal ,  tallow (not pig)-  Bladder 

Cleaning agent in leather manufacture ,  -

paints ,  dyes ,  pharmaceuticals 

 Gall 

Pharmaceuticals-  Gallstones 

Meat meal ,  pharmaceuticals-  Spinal cord (cattle) 

Meat meal ,  pharmaceuticals-  Genital organs 

Insulin-  Pancreas (cattle and 

pigs) 

Pharmaceuticals-  Pituitary ,  thymus ,  

thyroid (cattle) 

 

 Gracey etal. , 1999 )مأخوذ عن  )
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 الفصل الثامن عشر 

 ــج دة في مــاقات العلمية المعتم ــــالسي  الخ ـــيم المس ـــــال تنظيف وتعق ــ

Approved Scientific Procedures of Cleaning and Sanitation of Slaughter Houses 

 المصطلحات المستخدمة في مجال التنظيف والتعقيم -:اولً 

I-                                               المنظفات                                                The Detergents 

المنظفات  را تع       تلبأنف  تعــــها  التي  المواد  على  ــــك  وــــوسالأ  إزالةمل  والفضــــتربالأاخ  ت لاــــة 

 .   إصطناعيةتكون طبيعية أو  نأهذه المنظفات أما  نأ، و حــــطسالأرها من على ــــوغي

II-                            المعقمات                                                            The Disinfectants   

الحية       غير  المواد  تلوث  التي  المختلفة  الجراثيم  لقتل  تستعمل  التي  الكيميائية  المستحضرات  مثل   وهي   ،

،   ية أو المسالخ أو غيرهاانالحيوية المختلفة سواء المزارع  بن الا دوات المختبرية ، والأدوات الجراحية ، والأ

 .  م ــــيدات الجراثيــــهرات أو مبــــوقد يطلق مجازاً على هذه المستحضرات تسمية المط

III-                                                                   المطهرات                    The Antiseptics 

مل ــــ، والتي تع  انيوــــالحأو    الإنسانيميائية التي تستعمل موضعياً في  وهي المواد أو المستحضرات الك    

غشية  الأوالفطريات والبروتوزوا ، والتي تتواجد على الجلد أو    البكترياروسات والفاي   إبادةنمو أو    إعاقةعلى  

 .   الحية  نسجةالأ ها تلك المواد الكيميائية التي تستعمل لتطهيرنأالمخاطية أو الجروح السطحية ، أي بمعنى 

IV-                         المواد المزيلة للرائحة                                              The Deodorants 

 .  ة ــــالغازات ذات الرائحة الرديئة وتحويلها إلى غازات غير كريه إمتصاص وهي المواد التي لها خواص     

V-                 التعقيم                                                                           The Sterilization 

لكل    تلافالإهو       من  الأالكامل  الحية  كل    حياءالأشياء  والقضاء على  المرضية  وغير  المرضية  المجهرية 

 .  ة ـــة أو فيزيائيــــمادة كيميائي إستخدامور الحياة الموجودة ب ــــصورة من ص

VI-  المعقمThe Sterilizer                                                                                            

 .    أعلاه في إليهاادة التي تحقق أغراض عملية التعقيم التي أشرنا ــــهو الم   

VII- حقة للاا( Cide ) :-  تعني قاتل أو مبيد  ً  -: تهاــــمة التي تلحقها ومن أمثلــــ للكل، وذلك تبعا

Germicide قاتل أو مبيد للجراثيم    :         .Bactericide قاتل أو مبيد للبكتيريا  :  . 

Fungicide قاتل أو مبيد للفطريات   :  .       Virucideيروسات ا:   قاتل أو مبيد للف   . 

Insecticide قاتل أو مبيد للحشرات  :   . 

VIII-حقة للاا(stat) :-   تعني المثبط أو الكابح أو الصاد ، وتأتي أيضا(static)  أو(stasis)  :ومن أمثلتها ،- 

Bacteriostat مثبط أو كابح للبكتيريا     :  .   MyCoStat  مثبط أو كابح للفطريات     :  . 

CoccidioStat مثبط أو كابح للكوكسيديا :   . 



392 
 

 لنظافة المحيط الداخلي والمحيط الخارجي للمسالخ   الصحية هميةالأ -ياً:انث

، سواء    ، فاللحوم تتأثر كثيراً بالمحيط  اللحوم من المواد الغذائية سريعة التأثر بمحيطها  نأمن الجدير بالذكر      

المسلخ داخل  باللحوم  به كل ما يحيط  الداخلي ونقصد  به كل ما يحيط    المحيط  الخارجي ونقصد  المحيط  أو   ،

 .  ارج ــــن الخـــخ مــــسلبالم

      ، للمسلخ  الداخلي  بالمحيط  يتعلق  الم  لاوفيما  الصحية  البيئة  توفير  على  العمل  من  للمعاملابد  ت  لائمة 

ب الصحية ضمن المحيط الداخلي للمسلخ ، بما في انبكل ما يتعلق بالجو  هتمامالإالمختلفة للحوم داخل المسلخ و

و والهواء  الماء  المستخدمة  الأو  انوالجدررضية  الأذلك  والمستلزمات  نظافة    ضافةبالإ دوات  شخاص الأإلى 

وـــالعام  ، بالجو  هميةالألين  يتعلق  ما  لكل  المتواصل  والتعقيم  التنظيف  لعمليات  الصحية ضمن  انالقصوى  ب 

للمس الداخلي  الــــالمحيط  خاص  وبشكل   ، الذبائ  صالات لخ  لمعاملة   ــالمخصصة  ذات  ــ والوحدات    قة العلاح 

 .  ها ـــح وملحقاتــــي للذبائــــبالفحص الروتين

  تصال الإ   خلالتأثيره واضحاً على نوعية اللحوم المنتجة من    فإنأما فيما يخص المحيط الخارجي للمسلخ ،      

بواب وفتحات التسويق أو التفريغ  الأريق  ــــالمسلخ الداخلية ، وذلك عن ط  أجزاءالمباشر للبيئة الخارجية مع  

قنوات    أو من  غيرها  أو  ،    تصالالإالشبابيك  للمسلخ  الداخلي  المحيط  و  الخارجي  المحيط  بين  ما  تربط  التي 

في المحافظة على بيئة داخلية نظيفة    لاً اً فاعإسهامالمحافظة على بيئة خارجية نظيفة وصحية تسهم    فإنولذلك  

 .  خ ــية في هذه المساللحوم نظيفة وصح إنتاجالة في ــــ، وبالتالي المساهمة الفع وصحية

عام        المعام  فإنوبشكل  من  العديد  تشمل  المسالخ  وتعقيم  تنظيف  ذات  لاعمليات  في   هميةالأت  الواضحة 

أس على  والمحافظة  المسالخ  نظافة  تأمين  فيهاــــمجال  العامة  الصحة  التط  س  سيتم  حيث  هذه  ــــ،  إلى  رق 

 .   صل ـــة في هذا الفــــات التاليرــــقاً لطبيعتها ضمن الفقــــت وفلاالمعام

 شخاص العاملين في مجال المسالخ الأالصحية لنظافة  هميةالأ -ثالثاً:

البديهي       كنأمن  كلما  في    ( employees )العاملين    انه  يعملون  ملتزمين    أجزاءالذين  المختلفة  المسلخ 

 .  ية ـــة وصحــــوم الناتجة نظيفــــت اللحانبالشروط والضوابط الصحية ، كلما ك

الكريم    لاو     القارئ  على  يمكن    بأنيخفى  التي  المرضية  المسببات  من  العديد  هؤ  نأهنالك  من  ء  لاتنتقل 

 .  شخاص العاملين في المسالخ إلى اللحوم أثناء عمليات التجهيز والتداول والتعامل معها الأ

لكافة العاملين في المسالخ ، والتأكيد على ضرورة    يد على أهمية النظافة الشخصيةـــبد من التأك  لاولذلك      

ذات   والتعليمات  بكافة الضوابط  اللحوم ،    العلاقةالتزامهم وتقيدهم  التعامل مع  العمل   ضافةبالإبموضوع  إلى 

هم على  ــــ، وتدريب  ةفيهم في دورات تدريبية وتثقيإدخالبهم و  هتمام الإعلى زيادة الوعي الصحي والثقافي لهم و

 .   ح ــــوالذبائ ات انيوــــالحلة ــــب معامــــأسالي

التأكيد    لاو      من  هنا  ً بد  أهمية    أيضا لهؤ  إجراءعلى  الدوري  الطبي  هذا    الإخوةء  لا الفحص  في  العاملين 

، ( Carriers )، والعمل على معالجة المرضى أو الحاملين للمرض    مراض الأمتهم من  لامن س  أكد ، للتالمجال

 .  ن ــــماكالأداً عن هذه ــــبعيبهم  عتناءالإ و
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 خذ الأبهم و  هتمامالإو  الإخوةء  لابد من رعاية هؤ لاوبهدف تحقيق مستوى عالي من النظافة داخل المسلخ ،      

ذات الصلة بموضوع نظافة المسلخ ،   ىخر الأب  انبالعديد من الجو  هتمامالإإلى ضرورة    ضافةبالإ ،    بأيديهم

 -: ليـــد على ما يــــأكي ال نود التــــوفي هذا المج

I-    ت  لاداء ، ومراعاة الطرق الصحية في المعامالأالعاملين في المسلخ تدريباً جيداً على صحة    الإخوةتدريب

 .  الحقلية  ات انالحيوعلى اللحوم الناتجة من   اإجرائهالمختلفة التي يتم 

II-  ي شخص بالعمل داخل المسلخ،  لأ السماح  اص ، وعدم  ــــشخالأء  لاالفحوصات الطبية الدورية لهؤ  إجراء

 .   عدية ـــالم مراض الأمته من لاده بالشهادة الصحية التي تؤكد ســــبعد تزوي لااا 

III-  ع  صاب الإ ، مثل وضع  بتعاد عن بعض العادات التي تسهم في تلوث اللحومالأالعاملين بأهمية  الإخوةتوعية

ذلك  ــــاس ، أو التدخين ، وكــــر، أو العطــــرأس وتساقط الشعـك الـــــــو ح، أ مــــــــــف أو الفــــــنالأي ـــــف

 .   ر ـــظافالأ إطالةعدم 

V-  خلال رتداء الصداري النظيفة والمطهرة ، ووجوب وضع غطاء الرأس  أالعاملين في المسلخ    الإخوةعلى  

 .  لعامة في المسلخ بموضوع الصحة ا العلاقةب ذات انفترة العمل ، وذلك بهدف تحقيق الجو

 الصحية لنظافة الماء المستخدم في مجال المسالخ  هميةالأ -رابعاً:

I-  والكيميائية    نأ الفيزيائية  النواحي  كافة  من  الصحية  للمواصفات  مطابقاً  المسلخ  في  المستخدم  الماء  يكون 

 .   ةفي الكا ماء وبالكميات ـــأهمية توفر ال الإعتباربنظر  خذ الأوالمايكرو بايولوجية ، مع 

II-    والمطهرات   نأيجب السائل  والصابون  الوفير  الدافئ  بالماء  المزودة  الصحية  المغاسل  المسلخ  في  تتوفر 

الماء في المغاسل بواسطة صمام أرضي يعمل   انيتم التحكم في سري  نأ منة غير النفاذة من حيث الروائح ، ولآا

 .  الصمامات اليدوية  استعملت ذا بضغط القدم عليه ، لتفادي أي تلوث عرضي قد يحدث إ

III-  لتنظيف    نأ المخصصة  الماء  وفقاً    انرضية والجدرالأتكون صنابير  التي أشرنا  للأمعمولة  ،   إليهاسس 

 .  خراطيم طويلة قد تؤثر على حرية الحركة ، وقد تكون مصدراً من مصادر التلوث  ستعماللإتجنباً 

IV- وري ، وذلك  ــرفــط الفلاــبواسطة الب ةمبطن انتكون الجدر نأ، و منت المسلحسالأرضية من الأتكون  نأ

 .   خ ــهيل عملية التنظيف والتعقيم ، والمحافظة المستمرة على نظافة المسلــبهدف تس

 المنظفات المستخدمة في مجال تنظيف المسالخ -خامساً:

 إزالةالتي تعمل على    صطناعيةالإة أو  ها تلك المواد الطبيعيبأن  ( Detergents )ف المواد المنظفة  اّ تعر    

 .  ح ـطس الأت وغيرها من على لا ة والفضــتربالأ وساخ والأ

I- المنظفات أنواع Types of detergents                                                                               

 Natural detergentsالمنظفات الطبيعية    ولالأ وع  بشكل عام هنالك نوعين من المنظفات ، حيث يشمل الن   

 . Artificial detergentsالمنظفات الصناعية  يانالثفي حين يشمل النوع 
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                                                               Natural detergentsالمنظفات الطبيعية   -: ولالأالنوع 

المنظف      أهم  من  الماء  ً يعد  علما  ، الطبيعية  الماء  لام  بأن  ات  بالمستوى  للأمسة  ليست  تنظيفها  المراد  سطح 

 .  المطلوب ، حيث يعود السبب في ذلك إلى خاصية الشد أو التوتر السطحي التي يمتاز بها الماء 

تكسير بعض المنظفات إلى الماء لتقليل التوتر أو الشد السطحي ، والعمل على    إضافةومن هنا تبرز أهمية      

 .   خ ـت المساللا ة والتي تتكون منها غالبية فضــت ذات الطبيعة الزيتيلا ــوساخ والفضالأ جزيئات 

 -لي :ــخ ما يــظيف في المسالـومن أهم مواصفات الماء المستخدم في عمليات التن

تكون   نأ ويفضل  ( ،    م ْ 62تقل درجة حرارته عن )   لايكون الماء المستخدم في المسلخ ساخناً ، بحيث    ن أ  -1

 .  ت لامن الفض ىخرالأ نواعالأالمواد الدهنية و إزالة( ، وذلك للمساعدة في  م 82ْ درجة حرارة الماء )

  إزالة للمساعدة على    بار ،  ( 25 – 50 )يتراوح ما بين    يكون الماء المستخدم في المسلخ مندفعاً بضغط  نأ  -2

عملية    السرعة في  المسلخ تؤدي إلى  صالات ط الماء في داخل  زيادة ضغ  ن أبقايا اللحوم والعظام والدم ، حيث  

 .  ت لاضــالف إنسيابيةولة ــالتنظيف وكذلك إلى سه

الماء    نأ( ، حيث    Hard water  عسر) ماء  ( وليس    Soft water   يكون الماء المستخدم ماء يسر)  نأ  -3

المنظفة   المادة  من  كبيرة  إلى كميات  يحتاج  ،    نتاجلإالعسر  في    نأ إلى    ضافةبالإ الرغوة  يتسبب  العسر  الماء 

المائية   البقع    نأكن  ــة بعد جفافها ، والتي يمــهزة المستخدمــجالأدوات والأعلى    ( Water spots )حدوث 

 .   وتؤدي الى تكوين القشور على هذه الادوات والأجهزة  تتراكم

ربونات الصوديوم أو الصابون  العضوية مثل كالمواد غير ا  إضافة  إمكانيةإلى    الإشارةوفي هذا المجال نود      

 .  خ ـتلفة في المسلـطح المخسالأاخ والمخلفات من على ــوسالأ إزالةللمساعدة في 

مجال عملية ة في  هذا المجال ، هي أن هنالك ثلاثة أنظمة شائع  في  إليها  الإشارةومن الملاحظات التي نود      

 لهذه الأنظمة الثلاثة .  إيجازنظيف بواسطة الرش ، وفيما يلي الت

بار ، وأن هذا النظام   (10)نظام الضغط المنخفض ، حيث يكون ضغط الماء في هذا النظام أقل من   -أ

 عمليات التنظيف في المسالخ .  جراءغير كافي لإ

بار ، ويعتمد هذا   ( 25 – 50 )نظام الضغط المتوسط ، حيث يتراوح ضغط الماء في هذا النظام مابين  -ب 

 نظام الضخ المتوسط .  إستخدامالنظام على 

 بار ، ويعتمد هذا          ( 60 – 120 )نظام الضغط العالي ، حيث يتراوح ضغط الماء في هذا النظام مابين  -جـ 

 الغسالات المتحركة أو أنظمة الضخ .  إستخدامالنظام على      

 Artificial detergents                             المنظفات الصناعية                              -: يانالثالنوع 

 Alkaline detergents                                                                        المنظفات القلوية       -1

، والتي تطلق عليها تسمية الصودا   ( NaOH )  ( Sodium hydroxide )مثل هيدروكسيد الصوديوم        

)(Caustic sode)اوية  الك بتركيز  وتستخدم   ، قوية  قلوية  خواص  ذات  وهي  التطهير   %  2،  حالة  في   )

 .   ( Bactericide )( أو أكثر كمطهرات للبكتيريا   %  5ها بتراكيز تصل إلى )إستخدامالطبيعي، ويمكن 
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ة ،  ــات الفعالــ، وهي من المنظف  ) Sodium Carbonate (  ) 3Co2Na (ربونات الصوديوم  اوكذلك ك     

 .  بها وقبل تطهيرها  ات انالحيوسل وتنظيف المركبات أو الشاحنات بعد نقل ــوتستخدم كثيراً في غ

ة  ــاء أو الذائبــبة في المــب سواء الذائــة الشوائــكاف  إذابةة على  ــفات القلوية لها القابليــهذه المنظ  بأنعلماً      

الده الوقت    ونــفي  وبنفس  تكوين    هافإن،  إلى  تؤدي  الدهون  مع  تتفاعل  تعمل    أملاحعندما  التي  الصابون 

ً كمنظف  دوات الأهزة وــجالأوضة الناتجة من ــتاز أيضا بقدرتها على معادلة الحمــها تمنأإلى  ضافةبالإ،  أيضا

 .   اتها ـوم ومنتجــع اللحاندمة في مصــالمستخ

 Acidic detergents                                                                             ةالمنظفات الحامضي -2

غذية ، الأ ع  ان في مجال تنظيف معامل ومص  ستخداملإاها محدودة  فإن، ولذلك    محدودة  ةفي وهي ذات قدرة تنظي   

عام   تنظيف مصــالمست  حماض الأ  فإنوبشكل  مجال  في  تنقسالأع  ــانخدمة  إلى مجموعتيــغذية  وفيما ن   ــم   ،

 .   اض ــحمالأن من ــين المجموعتي ــلهات إيجازي ــيل

                                     Organic acids(  معدنيةال غير  )  العضوية  حماضالأ -:  ىولالأالمجموعة 

حامــــمث     الســل  وح  ( Citric acid )ك  ــتريــض  الكــامــ،   ،   ( Gluconic acid )ك  ــونيــوكــلــض 

 .    ( Tartaric acid )ك ــريــرتـض التــامــوح

 ضافةبالإ،  ( Safety )  ةغذية لكونها أمينالأفي مجال صحة    ستخداملإا شائعة    حماض الأمن    نواعالأوهذه       

 .  دوات المستخدمة الأجهزة والأيادي العاملين أو فيما يخص لأ ها ذات تأثير تآكلي خفيف سواء بالنسبة نأإلى 

                                Inorganic acids (  المعدنية  )    غير العضوية حماضالأ -: ةيانالثمجموعة ال

ات  انوالتي تستخدم لتعقيم خز  ( ، 4OS2H حامض الكبريتيك )و  ،  ) HCl  مثل حامض الهيدروكلوريك )      

بالمسالخ و مص ً   غذية ،الأ ع  ان الماء  بأيادي    ،  مخرشة  حماض الأهذه    بأن  علما التآكل  القدرة على أحداث  ولها 

 .   ها بتراكيز واطئة إستخدامولذلك يجب  مسها ،لاعدات التي تــت و المالألا طح  وس الأالعاملين او ب

   Surface Active Detergents        المنظفات ذات النشاط السطحي                                         -3

لي ــما يــال ، وفيــها في هذا المجإستخدامن   ــاميع المختلفة التي يمكــفات العديد من المجوتشمل هذه المنظ    

 .   ع ــذه المجاميــم هــهلأ  إيجاز

 Anionic Detergents                                                   يونية   ن الأالمنظفات  -:  ىولالأالمجموعة 

يونات سالبة مسؤولة  نأيونية سالبة الشحنة تتوزع في المحلول المائي إلى  نأنشطة  وهي مركبات بها عناصر      

الصناعية   المنظفات  من  والعديد  الصابون  أمثلتها  ومن   ، السطحي  النشاط  ً   ىخرالأ عن  علما المقصود    بأن   ، 

 .  ة ـالب الشحنــيون السالأ( ، هو Anion  يون )ن الأبمصطلح 

                                                  Cationic Detergents الكاتيونية المنظفات -: ةي انالثالمجموعة 

المنظ       هذه  تنتج  كهربائيــيونأفات  ــحيث  موجــات  الرغ  ةبــة  على  و   ، المحلول  قابليت ــفي  من  ها  ــم 

ً   ،  لضعيفةها تعد من المنظفات انأ  لااا رغوة وفيرة ،    إنتاجو على    الأستحلاب ها على  ــوقدرت المقصود   بأن  علما

 .  يون الموجب الشحنة الأ ( ، هو Cation ون )  ــبمصطلح الكاتي
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                                           Amphoteric Detergentsالمنظفات مزدوجة الشحنة   -:  المجموعة الثالثة 

تعمل       التي  المنظفات  بذلك  في  نأ ويقصد  كاتيونية  و  )  نآيونية  وهي   Amphoteric group واحد   ،  )

 .  ة ــيونية مع خصائص قتل البكتريا للمركبات الكاتيونين الأيف للمركبات ــمركبات لها خصائص التنظ

   Non-ionic Detergents                                            المنظفات غير المتأينة -: المجموعة الرابعة

 لا اا ،    للرغوة الوفيرة  هاإنتاجيونات ، وعلى الرغم من  الأ ينتج أي نوع من    لا  هذا النوع من المنظفات   نأ     

 .  ة ـر فعالــا الضعيف او قد تكون غيــها تعد من المنظفات غير الجيدة ، و ذلك لتأثيرهنأ

II-  ية التي يتصف بها المنظف المثاليساسالأالمواصفات 

ا   ــتجاتهــوم أو منــحــي اللـ ـواء فــح ســروائـــر للــرك أي أثــيت  لاام و ــر ســف غيــنظــون المــيك  نأ  -1    

 .   ة ــدوات المستخدمالأزة وــجهالأأو 

د ــاراً بعــعاً أو أثــيترك بق لا، بحيث  عسرة الماء إزالةاء ، وله القدرة على ــفي الم نا بالذوع ــل وسريــسه -2

 .  ف ــة التنظيــعملي

درة على  ــها ، وله القــمسلاح التي ي ــطــسالأاخ من على  ــوسالأ ة وــتربالأ  إزالةدرة على  ــلقون له اــتك  نأ  -3

 .   د ـإلى قدرته على الشطف الجي ضافةبالإ،  ةــب المواد الدهنيلااستح

ً   إتمامالوسط بعد    إبقاءعلى    القدرة  -4 التثبيطي    ه، وبذلك يمتاز بفعل  عملية التنظيف قلوياً إلى حد ما أو حامضيا

 .  ظف ــكمن هإلى فعل ضافةبالإ م ،  ــعلى الجراثي

فات عند  ــلك المنظــعند مزجها معه ، لكي يسهم مع ت  ىخر الأ فات  ــبالمنظ  رتباطالإدرة على  ــيمتلك الق  نأ  -5

 .  ل ـفضالأالفعل ألتنظيفي  إعطاءأضافتها في 

التي يستخدم في تنظيفها ، الأجهزة والأ يادي العاملين ، أو  لأوتخريشاً    لاً كآيسبب ت  لا  نأ  -6 دوات والمعدات 

 .  ائر ـرار والخســضالأحدوث عملية التآكل والتخريش تؤدي إلى الكثير من   نلأ

وميسوراً    نأ   -7 متوفراً  ً أيكون  حيث    ستخداملإاوسهل    قتصاديا وسهولة   نأ ،  ثمنه  ورخص  المنظف  توفر 

 .  ع ان ـشخاص ومن قبل المصلأا ه يؤدي إلى زيادة الطلب عليه من قبل إستخدام

البيئي ، وبالتالي    أنواعيسبب أي نوع من    لا  -8 في مجال إسهامالمنظف المثالي يسهم    فإنالتلوث  اً واضحاً 

 .   ة ـئة الصحيــيئي والمحافظة على البيــالحد من التلوث الب

 ً  المعقمات المستخدمة في مجال تعقيم المسالخ -: سادسا

Disinfectants used in field of slaughter houses                                                         

 يم المسالخ  ـــف وتعقـــــتنظي  خلالعى في سبيل الوصول إليه من  ـــــذي نســـــــــــي الساسالأدف  ــــاله  أن     

( Cleaning and disinfection )  الجراثي وتكاثر  نمو  من  الحد  هو  لت،  المسببة  وفســم  اللحوم  ــلف  اد 

 .  ة ــعالي ةــة خزنيــية ذات قيمــوم صحــول على لحــها ، وبالتالي الحص ــومنتجات
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طح المختلفة المراد تعقيمها من المواد سالأماكن والأبد في هذا المجال من التأكيد على ضرورة تنظيف  لاو    

ة يقلل  ــواد العضويــود الم ـوج  نلأعملية التعقيم ،    إجراءيها قبل  وساخ وبقايا اللحوم الموجودة علالأالعضوية و

 .   ة ــة المطهرات المستخدمــوة وفعاليــن قـم

I- المعقمات                            أنواع                          Types of Disinfectants ( Sanitizers ) 

 Radiation disinfectants                                                    شعاعيةالأ المعقمات  -: ولالأالنوع 

  يةــجــوق البنفســف ةــشعالأثل ــة ، مــه المعينــل الموجيا طوالأشعاعات ذات الأض ــــدم بعـــــحيث تستخ      

( Ultra violet rays )  أو أشعة كاما ، ( Gamma rays )   . 

المعقمات    نواع الأهذه    بأن علماً        شائعة  الأمن  المستشف  ستخداملإاشعاعية  البشــفي  و  ريةــيات   نأ ، 

 .   دود إلى حد ماــمح ىخرالأغذية الأوم ومنتجاتها ومعامل ــع اللحان ها في مصإستخدام

 Thermal disinfectants                                                       المعقمات الحرارية -: يانالثالنوع 

ا يحتاج إلى ــهإستخدام  ن لأ،    كل عامــغذية بشالأع  انــقمات غير فعال نسبياً في مصــهذا النوع من المع  نأ     

وبصورة منتظمة ، بحيث   توفر العديد من العوامل التي تضمن تطبيق درجة الحرارة المناسبة والوقت الكافي

، حيث يعتمد ذلك بالتأكيد على مدى مطابقة تلك   دوات الأت وجهزة والمعداالأ  أجزاءكافة    إختراقتؤدي إلى  

تصميمها ، ولذلك فمن الناحية العملية يصعب تطبيق هذه الطريقة ،   ةفيجهزة والمعدات لهذه المتطلبات وكي الأ

  ع إرتفا ة وــطلبات ماديــترتب على ذلك من متــيري ، وما يــثر التطهالأداث  ــحلأاللازم    إلى الوقت   ضافةبالإ 

 .   لذلك  اللازمةكاليف ــالت

( مْ ، يعد من المصادر  85ــــ    82الماء الساخن الذي تتراوح درجة حرارته ما بين )  نأومن الجدير بالذكر      

الحــالج للتعقيم  يمــيدة  التــاء في عمليــالم  إستعمالكن  ــراري ، حيث  الدرجة ــات  إلى هذه  عقيم عندما يصل 

 .   رارة ــن الحـم

 The Chemical disinfectants                                            المعقمات الكيميائية  -: وع الثالثالن

اتها ، ــع اللحوم ومنتجانإلى مص  ضافةبالإ، وفي المسالخ ،    غذيةالأفي مجال صحة    ستخداملإاوهي شائعة       

المعـــــهنالك الكثير م  ن أ  الإعتباربنظر    خذ الأمع   البيــدم في المج ــائية التي تستخــمات الكيمي ــقن  طري  ــال 

 .   ام ــل عــبشك

نها  ــلف فيما بيــالمعقمات الكيميائية تختلف فيما بينها بالعديد من النواحي ، فهي تخت  نأإلى    الإشارةوتجدر      

كما    ، تركيبها  ناحية  فعنأمن  ناحية  تختلف من  في  إليتهاها  تختلف  فهي  وبالتالي  عام    ،  وبشكل   ،   فإن كفائتها 

 .   الية ــرع فعسالأزاً هي ــكثر تركيالأائية ــالمعقمات الكيمي

II- طريقة عمل المعقمات الكيميائيةMethods of chemical disinfectants affections                

كيمي  إستخدام  نأ     تفاعل  حدوث  إلى  يؤدي  التعقيم  عملية  في  الكيميائية  مكونات  المعقمات  وبين  بينها  ائي 

 -:ة ــتيالأرات ــالتأثي حدىلإ لها نتيجة ــت إلى القضاء على هذه الجراثيم وقتلابحيث تؤدي هذه التفاع  الجراثيم
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 The Osmotic Changes             (                                     التناضحية  ) موزية وزالأ التغيرات  -1

 -:ةــتيالأم بواحدة من الطرق ـم على الجراثيــقاتل للمعقحيث يحدث الفعل ال   

مل ذلك ــ، حيث يع  حي المخففــلول الملــة المحــ، بواسط( Hydration )   ةــمائالأاء أو  ــمع الم  تحاد الإ  -أ

إلى  ـــــم  تحاد الإ على   يؤدي  مما   ، الماء  نتيجة    إنتفاخع  الضغط    إختلاللحدوث  الجرثومة             موزي    وزالأ في 

( Osmotic Pressure )   م  ـ، وبالتالي موت الجراثي  . 

( ، بواسطة المحلول الملحي المركز أو الكحول ،   Dehydration  الماء )  إزالةالجفاف أو سحب الماء أو  -ب 

حيث يعمل ذلك على سحب الماء من الخلية الجرثومية ، مما يؤدي إلى تخثر المادة البروتينية و عدم قدرتها  

حفظ الجلود عند نقعها في محلول مركز من ملح الطعام ، أو حفظ  حالة  ام ، كما يحدث في  ــقسنالأ لى النمو و  ع

 .   ر ــة بوضعها في محلول مركز من السكــالفاكه

                                                             Effecttion on  cell proteinالتأثير على بروتين الخلية  -2

(  Coagulation   ( ، أو تخثر )   Disintegration( أو تكسير ) Precipitation   ترسيب )   خلالمن       

عند   يحدث  كما   ، البروتين  من  الجرثومية  الخلية  ،   إستعمالمحتويات  الفينول  مركبات   ، الزئبق  كلوريد 

 .   ض ـول و الحوامــه ، و مشتقات الكحــالكريزول و مشتقات

أحداث تغييرات مختلفة في بروتين الخلية    خلالمل هذه المعقمات بأحداث فعلها القاتل للجراثيم من  حيث تع    

الجرثومية ، و ذلك نتيجة فعلها الكيمياوي مثل ترسيب البروتين أو تكسيره ، أو تجلطه ، وبالتالي تفقد الخلية 

 .   وت ــر و من ثم المــو و التكاث ــالجرثومية قدرتها على النم

                        Analysis effect of microbe cell wall التأثير التحللي على جدار الخلية الجرثومية  -3

على       المعقمات  بعض  النمو    إذابةتعمل  على  قادرة  غير  يجعلها  مما   ، الجرثومية  للخلية  الخارجي  الجدار 

ل  ــركزة مثــد المــي القواعــوع من التأثير هــذا النــي لها هــقمات التــلة المعــوالعيش لفترة طويلة ، ومن أمث

 .   زة ــالمرك حماض الأ ربونات الصوديوم ، واد الصوديوم ، وكــهيدروكسي

 Oxidation of organic substance in microbe cell   أكسدة المواد العضوية في الخلية الجرثومية -4

ت الخلية الجرثومية العضوية بالشكل الذي يجعلها غير قادرة بعض المعقمات تحدث حالة أكسدة في مكونا    

         ، فوق أوكسيد الهيدروجين   على النمو والتكاثر ، ومن ثم قتلها ، مثل برمنكنات البوتاسيوم ، مركبات الكلورين

)2O2H (   لتصاعد نتيجة  الجرثومية  الخلية  في  العضوية  المواد  تأكسد  على  المركبات  هذه  تعمل  حيث   ،

 .   م أو حرقها ـوالذي له قابلية قوية على تحطيم الجراثي ( Nascent Oxygen )وكسجين الطري لأا

                                               Ionic  Diffusion of Disinfectantsيوني للمعقمات الأ  نتشارلإا -5

( إلى جزء سالب وأخر موجب ، حيث يتحد    Electrolytes  يوني )الأ   نتشارلإابعض المعقمات لها قابلية        

الجرثومية الخلية  الشحنة من مكونات  في  له  المغاير  الجزء  المعقمة مع  المادة  ، وينتج عن هذا   كل جزء من 

ير  ــعلها غــ، مما يج  ين ــاص البروتــة وبشكل خــة الجرثوميــزم الخليلاادة العضوية لبروتوبــتحلل الم تحاد الإ

 .  وت ـمو والتكاثر وبالتالي المــقادرة على الن
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III- المعقمات الكيميائية  إستعمالعند   الإعتبارتؤخذ بنظر  نأالتي يجب   الملاحظات 

المعقمات الكيميائية ، وفيما   إستعمالعند  الإعتبارتؤخذ بنظر  نأالتي يجب  الملاحظات د من ــهنالك العدي       

 .   الملاحظات ذه ــم هــهلأ  إيجازلي ــي

                            Type of Solvent Used in Disinfectantالمعقم   ذابةلإ نوع المذيب المستعمل  -1

المعـت  نأحيث           يتـــــأثير  ،  ــــــقم  كبيراً  تأثراً  المستعمل  المذيب  بنوع  هيدروكسيد    إذابةعند    فمثلاً أثر 

قو   ( NaOH )الصوديوم   أكثر  المعقم  يكون  الماء  حالة  في  في  أما   ، أسرع  ومفعوله  أخر   إستعمالة  مذيب 

مث الصوديوم   نتشار لإ ا  فإن  لاً كالزيت  هيدروكسيد  يجعل  مما  نشاطاً  أقل  ل  ـــــــــأق    ( NaOH )  يكون 

 .    ة ـالـــــــــــذه الحـــــــــــاءة كمطهر في هــــــــكف

هذا        عند    فإن   ساسالأوعلى  الصوديوم  فأهيدروكسيد  حين  ذابته  في   ، قوي  معقم  يكون  الماء    ن أي 

 .  يراً ــت يكون أقل تأثـذابته في الزيأهيدروكسيد الصوديوم عند 

ول عند أذابته في  ين الف  نأعند أذابته في الماء يكون معقم قوي ، في حين    ( Phenol )الفينول    فإنوكذلك      

 .  راً ــل تاثيــون أقــرين يكــالزيت أو في الكليس

                            Atomic Structure of Disinfectant moleculeكيب الذري لجزيئة المعقم التر -2

كلما زاد عدد ذرات الكربون في الكحول ، كلما زاد تأثير الكحول    فمثلاً والذي يؤثر على صفات المعقم ،      

أكثر تأثيراً من   OH]11H5OH] [C 2CH 2CH 2CH 2CH 3[CHميلي  الأالكحول    نأ  نلاحظ، حيث    كمعقم

الكحول    نأ، و  OH ] 5H2[C  OH ]2CH 3[CHثيلي  الأالكحول     ان يكون ثيليالأميلي والكحول  الأكل من 

 .   OH]3[CH  ليــول المثيــيراً من الكح ــأكثر تأث

IV-  العوامل التي تؤثر على كفاءة المعقمات الكيميائية 

   Disinfectant Concentration                                                        تركيز المعقم                 -1

والعكس         ، للجراثيم  القاتل  المعقمة  المادة  تأثير  زاد  كلما   ، المستخدمة  المعقمة  المادة  تركيز  زاد  كلما 

 .  يمية ــها التعقــيز المنخفضة للمعقمات تقلل من فاعليتــالتراك بأنصحيح، حيث لوحظ  

 PH                                                                                      الهيدروجيني سالأدرجة تركيز  -2

تأثير بعض المعقمات على الجراثيم يزداد في الوسط الحامضي ، في حين يزداد تأثير بعضها   بأنفقد وجد       

 .   دي  ــفي الوسط القاع رــخالأ

 Temperature                                                                                 درجة الحرارة               -3

ت  ازداد وكذلك درجة حرارة المعقم ، كلما  طح المراد تعقيمها  سالأكلما زادت درجة حرارة الجو المحيط ب    

، بل    فإنالشديد البرودة    ، وعلى العكس من ذلك ففي الجو  كفاءة المعقم غالبية    نأتأثير المعقم يكون محدوداً 

، ولذلك يفضل     م ْ(  16  ها في درجة حرارة أقل من )إستخدامتعمل بكفاءة كاملة عند    لاالمعقمات المستخدمة  

 .   مات ــهذه المعق إستخدامقبل   م ْ ( 40 ة حرارة )ــة حرارة المعقمات إلى درجــكثيراً رفع درج
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                                                                                            Exposure Periodترة التعرض ف -4

للمازداد كلما       الجراثيم  وتعرض  بقاء  فترة  المعقــت  كلما    مةــادة  المازداد ،  كفاءة  المعقــت  فق  مةــادة  د  ـ ـ، 

ذلك يؤدي إلى زيادة قوة   فإن ولكن لفترة طويلة    ةبتراكيز واطئ  ستعملت ا  نأ بعض المعقمات حتى و  نأد  ــوج

 .   وب ــمي المطلــتأثيرها التعقي

                                                                            Type of microorganismsنوع الجراثيم   -5

نوع       الكيميائية حسب  المعقمات  تأثير  الملوثة  يختلف  المكونة  للأالجراثيم  فالجراثيم   ، تعقيمها  المراد  سطح 

 .  واغ ــبللأونة ــمات من الجراثيم غير المكــبواغ أكثر مقاومة للمعقللأ

 وجود بعض المواد التي تؤثر على كفاءة المعقم  6-

                                  Presence of substances affect efficiency of disinfectant 

دوات المستخدمة له تأثير في تقليل فاعلية بعض  الأو  انرضيات والجدرالأوجود المواد العضوية العالقة ب   نأ    

إلى    المعقمات  ذلك  في  السبب  ويعود  طبقه    ن أ،  تكوين  إلى  تؤدي  بالجراثيم  تحيط  التي  العضوية  المواد  هذه 

ووص نفاذ  من  تقلل  وواقية  المــعازلة  المعــول  الجراثيمــقادة  إلى  الم  فإنوبالتالي    ,  مة  العضــهذه  وية  ــواد 

 .  قمةــادة المعــة المــلل من فاعليــتق

ب أخر قد تتفاعل هذه المواد العضوية مع المادة المعقمة المستخدمة مؤدية إلى تكوين مركب أخر  انومن ج   

 .  خدم ــم المستــتأثير المعقيمتلك نفس  لا، وبالتالي   يختلف في تركيبه الكيميائي عن المعقم

                                                            Method use of Disinfectantالمعقم إستعمالطريقة  -7

ً هر  ــمن العوامل التي تؤثر على كفاءة المط     هرات ــالمط  إستخدام  نأه ، حيث  إستخدامة  ــ، هي طريق  أيضا

طهر على ــادة قدرة المــ، نتيجة لزي  ستعمالالإها عند  ــة لرشها يؤدي إلى زيادة كفائتمضخات خاص  خلالمن  

 .  ن ــط معيــح المختلفة في حالة رشها تحت ضغــطسالأ خلالالنفاذية من 

V-  ية التي يتصف بها المعقم المثالي ساسالأالمواصفات 

 .  في الماء  هناب ذواء ، وذا تأثير قوي بعد في الم نا بالذووســــريع  ستعمالالإيكـــون سهــل  نأ -1

 .  يكــــون ذا فعـــل تنظيفـــي واضح  نأ، وراقـــــختالإيمتلك القـــــــدرة علــــى النفــــــاذ و نأ -2

 .  بوجود المواد العضوية ، أو بوجود بقايا المنظفات   الاً يكون فع  نأيتأثر بالعوامل البيئية، و  لا نأ -3

 .  س الهيدروجيني للأفي حالة عسر الماء  أو في حـــــالة التــــراكيز المــــختلفة  الاً ون فعيك  نأ -4

 .  ه في الجو البارد إستخدامعند   الاً في درجات الحرارة المختلفة بحيث يكون فعــ الاً يكون فع نأ -5

 .  يستخدم بتراكيز قليلة  المختلفة من الجراثيم ، وذلك عنــدما نواعالأيكون واسع المجال ضد  نأ -6

 .   ع الـمفعـــــــول وبـــــــأقــــل وقـــــــــت ممـــــــكن ــــــــــــــيكــــــــــــــــــــون ســــــري نأ -7

 .   ــور ـــــــــــــات أو للــــطيـــــــــــــانـــوـــــــأو للحيـــــ انـــــــــللإنسغــــــــير ســــــــــــام  -8

 .   ه الـــــــــــــــــــــإستعم انفــــــــــــي مكــــــــــــــــة يتــــــــــــرك رائـــــــــــــــــــــح  لا نأ -9

 .  ــــطح سالأيـــــــــــــــــؤدي إلـــــــــــــــــــــــى تلــــــــــــــــوين أو أصطبــــــــــاغ   لا نأ  -10
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 .   دوات والمعـــــدات الأجهـــــــزة وللأيـــــــــــــادي العاملــــــــــين أو لأ  لاً يسبب تـأك  لا نأ  -11

 .  يكــــــــــــــــــون ثــــابتــــــــــــاً فــــــــــــي حـــــــــــالتي التـــــــــركيز والتخفيــــف  نأ  -12

 .   ـــــا يكـــــــــون مركزاً أو علـــــى هيئـــــــة محلــــــــــول ساً عندمـــــــــانيكـــون متج  نأ  -13

 .  ول عليه ، مع سهـولة نقله وتداوله ــيكـــــــون رخيـــــص الثمـــــن ، وسهــــــــل الحص نأ  -14

 في مجال المسالخ  ستخداملإاالمعقمات الكيميائية الشائعة  -سابعاً:

ام ، ــكل عــطري بشــال الطب البيــخدم في مجــقمات التي تستــالك الكثير من المعــهن  نأعلوم  ــن المــم     

ن ــلهذي  إيجازلي  ــما يــين ، وفيــين أساسيــى قسمــطري إلــة في المجال البيــمات المستخدمــحيث تقسم المعق

 .  ات ــن المعقمــن مــالقسمي

                                                          Organic   Disinfectantsالمعقمات العضوية -:ولالأالقسم 

  ى خرالأ  نواعالأوالتي تشمل الفينول والكريزول والفورمالين ومركبات الفينيك مع الصابون ، وغيرها من      

 .  ة ــقمات العضويــمن المع

                                               Inorganic Disinfectantsالمعقمات غير العضوية -:يانالثالقسم 

ومركبات        للكلور  المحررة  المركبات  تشمل  ،   مونيومالأوالتي  واليود  والجير  الزئبق  ومركبات  الرباعية 

 .  ا ــيوم وكبريتات النحاس وغيرهــإلى كاربونات الصوديوم وبرمنكنات البوتاس ضافةبالإ 

يجوز    لاهنالك الكثير من المعقمات التي    نأ في هذا المجال ، هي    إليها  ارةـالإش  التي نود   الملاحظات ومن       

ت وغيرها ، ويعود السبب في ذلك إلى رائحتها  لات والكريزو لاغذية مثل الفينوالأها في مجال صحة  إستخدام

المقب المعق  إستخدامبد من تجنب    لا  اســسالأولة ، وعلى هذا  ــالنفاذة وغير  حتى في حضائر   مات ــمثل هذه 

 .   ب ــجة للحليــالمنت ات انوــالحي

غذية بشكل عام ، وبما في ذلك مسالخ الأال صحة  ــمات المستخدمة في مجــهم المعقلأ  إيجازلي  ــوفيما ي     

 .   اتهاــوم ومنتجــع اللحان إلى مص ضافةبالإ ن ، ــخ الدواجــراء أو مسالــوم الحمــاللح

 The Chlorine releasing Compounds                                   كلور    المركبات المحررة لل -1

في مص      المركبات  هذه  الصحي، الأ ع  انتستخدم  الصرف  ومياه  الشرب  مياه  ومعالجة  تعقيمها  بهدف  غذية 

 -: ليــها ما يــ، ومن أهم بات ــد من هذه المركــوهنالك العدي

 Liquid chlorine                            الكلور السائل            -أ

                                           Chlorine gasغاز الكلور  -ب 

 Hypochlorite     )الهيبوكلورايت(     انلوالأمسحوق قصر  -ج

 Inorganic chloramines            الكلورامين غير العضوي  -د 

                                                 Caporiteالكابورايت  -هـ

 Para-Caporite                                     اكابورايت رالبا -و
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الهايبوكلورايت          محلول  صورة  في  أو  السائلة  أو  الغازية  الصورة  في  الكلور  على  الحصول  ويمكن 

 .  ( NaCl ) ام ــح الطعــن ، أو عن طريق ملــالتجاري رخيص الثم

الكل        بكثــويستعمل غاز  الفائقة على  ــور  قدرته  تأثيره كمطهر على  ويعتمد   ، الشرب  مياه  تطهير  رة في 

اله  تحاد الإ غاز  الضــمع  وبوجود  بالماء  ً ــيدروجين  مكونا الطري  ــوكسالأ   وء   ( Nasent oxygen )جين 

 .   يم ــتل الجراثــوية وقــدة المواد العضــلك القدرة على أكســذي يمتــوال

 -لي:ــويعتمد ثبات الكلور الحر المتاح في المحلول على العديد من العوامل ، ومن أهم هذه العوامل ماي       

 .   ز الكلـــــــــــــــــــــــــــــــور ــتـــــــــــــركي -أ

 .  للمحلول  ( PH )الهيدروجيني  سالأدرجة  -ب 

 .     ـــــــادة عضـــــــــــويةـ ـوجـــــــــــــود مــ -ج

 .   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــوء ـــالضـــــــــــــــ -د 

اً ،  إستخدامور  ــات الكلــمركب  أنواعر  ــهي من أكث  ( Hypochlorite )مركبات الهيبوكلورايت    بأنعلماً       

 .  روسات ــع ضد البكتريا وضد الفاي ــات ذات تأثير واســوهي مركب

ضـــوع       الهيبوكلوروز  ــــــــــــند  حامض  يتكون  الماء  في  الكلور  وأيونات   ( Hypochlorous )خ 

  س الأة تركيز  ــ، حيث تعتمد النسبة بينهما على درج  ة بنسبة معين   ( Hypochlorite ions )الهيبوكلورايت  

المحلولــدروجينــالهي في  تركيز    ي  درجة  قلت  فكلما  من    سالأ،  المزيد  على  حصلنا  كلما   ، الهيدروجيني 

 .   يبوكلورايت ــة من أيون الهــهذا الحامض يكون أكثر فعالي  أنحامض الهيبوكلوروز، و

الكلــويستخ       بتركــدم  المليــج   ( 130 – 200 )يز  ــور  من  ف   PPM)  ونــزء  مجــ(   صحــي  ة  ــال 

 .   ( PPM 100 ) ز ــح بتركيــل الذبائــدم لغســاء المستخــي المــة ، وفــغذيالأ

من الكلور في تطهير    ( PPM 250 )محلول هيبوكلورايت الصوديوم المحتوي على    إستخدامكما يمكن       

 .  ها ــد تنظيفــدوات بعالأعدات وــالم

بالذكر       الجدير  المح  نأومن  المركبات  بها  تتميز  التي  الجيدة  الخصائص  العديد من  للكررــهنالك  ،  ـ ـة  لور 

 -لي:ــص مايــم هذه الخصائــن أهــوم

 .   تكـــــــون هــــــذه المـــــركبــــات ســــريعــــة النفـــــــاذ  -أ

 .  المختلفة من الجراثيم نواعالأ ذات أثر تثبيطي واسع على  -ب 

 .   لهــذه المــركبات قليلـــة قتصاديةالإالكلفــــــــــــة  -جـ

ين ت  ــات الكلورامــبــور هي مركــوي على غاز الكلــــــتي تحتــــــــــــرات الـــــــضــن المستحـــــوم        

( Chloramine T )  ستخدم لتطهير حمامات السباحة ودورات المياه ، وكذلك مستحضر داي كلورامين  تي تال

( Di chloramine ) رض ــس الغــخدم لنفــذي يستــال   . 

)  ( Sodium hypochlorite )كما يستخدم محلول هايبوكلورايت الصوديوم           ( لغسل   %   4  بتركيز 

 .  الضرع  إلتهاب  حالات دوث ــلب للوقاية من حــضرع قبل عملية الحــال
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 .   انوــلالأ زالةلإ ( Chlorinated lime )كما يستخدم الكلورين الجيري        

 -لي:ــوب ما يــالك بعض العيوب والمآخذ على الكلور، ومن هذه العي هن نأإلى  الإشارةوتجدر        

ل في ــل تقــدرة على التآكــذه القــه  بأنح المعادن ، علماً   ــسطلأ  لاً بب تآكــد قوي ويســالكلور عنصر مؤكس  -أ

 .   ة ــرارة العاليــات الحــدرج

رية  ــالقدرة التطهي  إنخفاض وية ، وبالتالي  ــاد العضة وجود الموــور في حالــط لعنصر الكلــدوث التثبيــح  -ب 

 .   لورــللك

 Quaternary Ammonium Compounds               ( QACS )  الرباعية  مونيومالأمركبات  -2

ها  بأندوات والمعدات ، وتتميز  الأو  ان رضيات والجدرالأ تستخدم هذه المركبات بصورة شائعة في تطهير         

 ( 500 – 1000 )ين   ــتراكيزها المثبطة تتراوح ماب  نأطح المسامية ، وسالأ  إختراقدة في  ذات صفات جي

 .  ( PPM  ) ون ــن المليــزء مــج

المطهرات          أكثر  من  الدافق  أجهزةفي    إستعمالاً وهي  للبخــالرش  تستــة  والتي  المسالــار  في  خ   ــعمل 

مصــالحديث وفي  ويجب  ان ة   ، اللحوم  والأغسل    يتم   نأ ع  تطهالأماكن  المراد  النــدوات  بهذا  من  ــيرها  وع 

 .   هرات ـة التي تؤثر على قدرة المطــالمواد العضوي  إزالةالمطهرات حتى يمكن 

الرباعية تتأثر بوجود    مونيومالأمركبات    نأ في هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن        

يج لذلك   ، العضوية  غسل  المواد  المالأب  النــماكن  بهذا  تطهيرها  المطهرات  ــراد  من  المواد   زالةلإوع 

 .  رية ــها التطهيـر على قوتــة التي لها تأثيــالعضوي

تمتلكه من صفات    مونيومالأمركبات    فإنوعموماً         لما  المسالخ  تطهير  واسع في  بشكل  تستخدم  الرباعية 

 -لي:ــئص الجيدة في هذا المجال ، ومن أهم هذه الخصائص ما ييز بالعديد من الخصاــجيدة ، فهي تتم

 .  غـــــــــــــــير ســــــــــــــــــــامة وغــــــــــــــــير كـــــــــــــــــــــــــاويــــــــــة -أ

 .   ــــــــــــــــــــــــةـــــــــــــــــيس لهــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــا رائحـــــــــــــــل -ب 

 .   ـرــهــمطــا كــرهــإلــى تأثيــ افةـــــضبالإر منظـــــــــف ــلهــــــــــــا تـــــــــأثي -ج

 .   من البكتريا وخاصة البكتريا الموجبة لصبغة الكرام  نواعالألها تأثير على غالبية  -د 

 .  ـــن تأثيرها محدود على الفايروســــات لها تأثير قاتل على الفطريــــــات، ولكــ -هـ

 .  (7القريبة من التعادل ) ( PH )الهيـــــــدروجيني  سالأتعمل عند درجــــــــــات  -و

 .  ستعمالالإمتــــــــــــــــــــــوفــــرة وسهـــــــــــــــــــــــلة  -ز

 .  ا تتـــــــأثر بــوجود المواد العضويةتتأثر بالحرارة العاليــــــــــة، لكنــــــــه لا -ح

 The Amphoteric  Compounds                                                      ةمفوتيريالأ المركبات  -3

السطحي      النشاط  ذات  المركبات  من  يمكنها    وهي  والتي  المعق  تحاد الإ،  أو  المنظفات  من  الكثير  مات  ــمع 

 .   رــاء العســأثر بالمــتت لابات التي ــا من المركــهبأناً ، علم ىرــخالأ
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                                             Inorganic acids(  المعدنية حماضالأ   )   غير العضوية  حماضالأ -4

 .  د يق ومحدوــفي نطاق ض لااا غذية الأتستخدم في مجال صحة   لا حماض الأهذه  نأإلى  الإشارةنود     

علــمثالأن  ــوم     هــلة  النــى  مــذا  المعقــوع  هــن  حامــمات  الهيدروكلــو  امض  ــ، وح(HCL)وريك  ــض 

 .   (  Boric acid ك )ــوريـالب

                                           Inorganic bases(alkalines)(  القلويات  )  القواعد غير العضوية -5

بعض       الصوديوم    نواعلأاهنالك  هيدروكسيد  مثل  القلويات  والتي    ( NaoH )من   ، الكاوية  الصودا  أي   ،

( بتركيز  الجدر  %  3 – 4تستخدم  لغسل  ساخن  ماء  في  و  ان(  في الأوالحواجز  وبخاصة  الصلبة  رضيات 

 .  مات المناسبة ــطح بالمعقسالأوية العالقة بها قبل رش تلك ــالمواد العض  زالةلإالحضائر 

حالب  ــخدمة في المــب المستــة الحليــر أدوات وأوعيــي تطهيــف ( 0.5% ) ز ــركيـــــــــل بتــا تستعمــكم    

( Milking Parlour ) يب ــالمنتجة للحل قارــبالأات تربية  ــودة في محطــالموج  . 

القلويات       ك  ىخر الأومن  هي  المجال  هذا  في  الصوديوماالمستخدمة  ا  ربونات  نفس  ،  لها  ات إستخداملتي 

الكاوية )  الصودا  بتركيز  تستخدم  حيث  ساخن    %   4  ،  ماء  في  على    زالةلإ(  من  العضوية  طح سالأالمواد 

 .  وعنابر الدواجن  ات انالحيوة وبخاصة في حضائر ــيان الحيوة والمزارع ــيبن للاالمختلفة 

                                                                  The Covering Compound ةفي لاالمركبات الغ -6

مــوه     المركبــي  النشــن  ذات  وــات  السطحي  التثبيالأ اط  الجراثيــثر  على  وهــطي   ، مشتقــم  ن  ــم  ةــي 

   . ها من المركبات التي تتأثر بالماء العسر، وكذلك بوجود المواد العضوية بأنرين ، علماً ــل كليسيثيو إ ــمينالأ

 .  ن ــة الثمــها غالي نأ لااا ة ، ــها غير سامن أز بها هذه المركبات هي ــزات التي تتمي ــومن الممي    

 جاح عمليات تنظيف وتعقيم المسالخ ن لأ   اللازمةالمتطلبات  -ثامناً:

ب  ــ، يستوج  نجاح عمليات التنظيف والتعقيم بالشكل المطلوب   بأنالقارئ الكريم يدرك تماماً    نأ من البديهي      

نجاح عمليات التنظيف والتعقيم ،    انالعديد من الخطوات العملية لضم  إتباعين بهذه العمليات  ـالقائم  الإخوةمن  

 -لي:ــوات ما يــم هذه الخط ــومن أه

 ى . خر الأكافة المتبقيات الموجودة من الدهون أو اللحوم أو النفايات  إزالة -1

 .   درجة الحرارة المثلــى لهـذه المنظفــــات المنظفات المناسبة وب إستخدام -2

 .   هــذه المنظفـــات  دامــإستخالقيام بعملية الشطف بالماء الســـاخن قبـــل  -3

 .  ه وفقاً لمــا ورد مــن مــواصفات ارـــــــإختيالمطهر الــذي يتم  إستخدام -4

 .  التنظيــف والتعقيـــم مـن نتهاءالإالقيـــام بعمليــة الغســل النهائـي بعـد  -5

 المعتمدة في مجال تنظيف وتعقيم المسالخ  مراحلال -تاسعاً:

يكون المسلخ وبكافة    ن أفي بداية هذه الفقرة ، هي ضرورة وأهمية    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات من       

مست بصورة  وجافاً  نظيفاً  مــأجزائه  لذلك  لما   ، أهمــمرة  الكثــن  في  بالغة  الجوــية  من  تــانير  التي  مت  ــب 

 .  ة ــقرات السابقــفي الفصول والف إليها الإشارة
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، العمل المتواصل من أجل تحقيق ذلكبد من التأكيد على عمليات التنظيف والتعقيم ، ولا  ساسالأوعلى هذا       

وضوع  ــبم  العلاقةب ذات  انوــة الجــزاً ، تتحقق فيه كافــاً متميــرحاً علميــيكون المسلخ ص  نأا يضمن  ــوبم

 .   ة ــة العامــالصح

موضوع    نأإلى    الإشارةنود    نافإنولكي تكتمل الصورة لدى القارئ الكريم عن هذا الموضوع الحيوي ،       

سلخ ، في حين  ــظيف اليومي للمــى التنولالأمرحلة  ــن ، حيث تشمل التيخ يتم على مرحلتنظيف وتعقيم المسال

الم التنيانالثة  رحلــتشمل  للمسالأظيف   ــة  يــبوعي  وفيما   ، المرحلت ــلهاتي  إيجازلي  ــسلخ  مــن  من  راحل ــين 

 .   سلخ ــم للمــف والتعقيــالتنظي

                                                          Everydays Cleaning التنظيف اليومي -: ىولالأالمرحلة 

 -ما:ــيف وه ــمن التنظ نــوالذي يشمل نوعي     

 التنظيف المستمر  -أ

يؤثر    لا، وبما    عمليات التنظيف أثناء سير العمل  إجراءمل ، حيث يتطلب ذلك  ــوجبة الع  خلالوالذي يتم       

 .   عتياديةالإته ــسيابين أمل وــالع إنتظامعلى 

 التنظيف الشامل  -ب 

سلخ  ــالم  زاء ــأجيف كافة  ــيشمل ذلك تنظ  نأرة ، وــة مباشمل اليوميــمن وجبة الع  نتهاءالإوالذي يتم بعد      

 .  رــا الحضائــا فيهــبم

                                                             Weekly Cleaning بوعيسالأالتنظيف   -: ةيانالثالمرحلة 

، المسلخ  أجزاءقيم الكامل والشامل لكافة  التنظيف والتطهير والتع   جراءلإبوع  سالأيتم تخصيص يوم ثابت في     

، حيث    ومــلة اللحــال معامــدوات المستخدمة في مجالأجهزة والأ ، وخاصة    دوات الموجودة فيهالأجهزة والأو

ليب المستخدمة في تعليق  لاخاصة من الك  إستمراردأ بــالص  إزالة، ويجب    د ــيتم تطهيرها بعد تنظيفها بشكل جي

وملحقاتــاللح على    هاوم  والحرص  والأكافة    إدامة،  مستالأدوات  بصورة  باللحوم  تتصل  التي  مرة  ــجهزة 

 .   لذلك اللازمة ة ــات والشروط الصحيــوجعلها مطابقة للمواصف

 عمليات تنظيف وتعقيم المسالخ إجراءالعامة الواجب مراعاتها عند  سسالأ -عاشراً:

 -لي:ــخ ما يــفي عمليات تنظيف وتعقيم المسل ارالإعتبتؤخذ بنظر  نأيات التي يجب  ساسالأمن    

المس  بقاءالإ   -1 نظافــعلى  حالة  في  ومست ــلخ  دائمة  يكــة  بحيث   ، ووحداته  ــمرة  أجزائه  وبكافة  المسلخ  ون 

 .  اً ــاً وجافــنظيف

م  إستخدام  -2 كبيرة  الساخــكميات  الماء  الناتج  زالة لإن  ــن  الجــالبقايا  من  وــة  وغيرهاشاــحالألود  من    ء 

 .  لخ ــدة في المســات المتواجــالنفاي

تقل درجة   لا  نأو  بار ،  ( 25 – 50 )ما بين      المستخدم في عملية التنظيف  ط الماءــضغ  راوحيت  نأيجب    -3

 .     م 82ْ )  ون )ــتك نأم ويفضل  62ْ )  حرارته عن )
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ت  نأ  -4 التي  للمراحل  وفقاً  التنظيف  عمليات  ذكرها  ــتتم  مم  التنظيــسواء  أوــراحل  اليومية   مراحل  ف 

 .  وعية ــبس الأف ــالتنظي

خلط المنظف والمعقم سوية عند   الإمكانقيم ، وبــعملية التنظيف ، ثم تجرى بعد ذلك عملية التع  اولاً تتم    نأ  -5

 .  خ ــم المسالــف وتعقيــعمليات تنظي إجراء

كاف  نأ  -6 والتعقيم  التنظيف  عمليات  يتك  جزاءالأ ة  ــتشمل  المســالتي  منها  يضــون  وبما   ، تحقيق  ــلخ  من 

 .   لخ ــة للمســة العامــالنظاف

أو  ات انوــالحيقل ــصة لنــواء المخصــات والشاحنات ســة المركبــيم كافــتشمل عمليات التنظيف والتعق نأ -7

 .   وم  ــل اللحــصة لنقــالمخص
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 عشر الفصل التاسع 

 الروائح والألوان غير الطبيعية في اللحوم الحمراء 

 Abnormal Smells and Colours of Red Meat 

                              Abnormal Smells of Red Meat      الروائح غير الطبيعية في اللحوم الحمراء -:اولً 

لحوم السليمة الرائحة التي تمتاز بها ، حيث تظهر تلك  ال   أنواعلكل نوع من    انإلى    الإشارةفي البداية نود        

تلك   تختفي  وقد   ، الذبيحة  تجهيز  وأثناء عملية  الذبح مباشرة  بعد عملية  الذبائح  في  بوضوح  الطبيعية  الروائح 

 .   هذه الروائح تعود للظهور أثناء عملية الطبخ التي تجرى لهذه اللحوم ان لااا الروائح أثناء عملية التبريد ، 

الروائح الطبيعية التي تظهر في اللحوم سواء اللحوم الطازجة أو اللحوم المطبوخة هي روائح    انأي بمعنى       

هذه الروائح الطبيعية تفيدنا في عملية التمييز ما بين    فإنتوجد فيها مشكلة صحية بل على العكس    لاو   إعتيادية

ا  نواعالأ تبرز في  اللحوم ، ولكن المشكلة  للحوم التي تظهر فيها الروائح غير الطبيعية والغريبة  المختلفة من 

لتلك   الطبيعية  الروائح  الغريبة    نواعالأوالتي تختلف بشكل واضح عن  الروائح  اللحوم ، حيث تظهر هذه  من 

 .   السميكة سواء من الذبائح أو من قطع اللحوم  جزاءالأبشكل واضح في الدهون وفي 

غالبية مكونات اللحم المسؤولة عن النكهة    انفي هذا المجال ، هي    إليها  رةالإشاالتي نود    الملاحظات ومن      

وسين أحادي  نالأ   انالعضلية الذائبة في الماء ، ولقد أشارت بعض المصادر العلمية إلى    نسجةالأ هي مكونات  

و معلوم في تكوين النكهة ، وكما ه  انتساعد   ( Hypoxanthine )ثين  ان ، وكذلك الهايبوز  ( Imp )الفوسفات  

  ساس الأ، وعلى هذا    ATP  )   )  ي الفوسفات ثلاثدينوسين  الأهذه المركبات هي عبارة عن نواتج لتحلل    فإن

 .   اللحوم التي تحتوي على خزين جيد من الطاقة سوف تكون فيها النكهة أكثر وضوحاً  بأنيتضح لنا  

ة ـادر خارجيـن مصـا مـح الغريبة أمـالروائتكتسب هذه    انالذبائح أو اللحوم من الممكن    فإنوعلى أية حال      

 . ادرـلهذه المص إيجازلي ـ، وفيما ي أو من مصادر داخلية

I- (                              المصادر العرضية  )  المصادر الخارجية                    Extrinsic sources 

كون خارجية المنشأ وناتجة عن مسببات خارجية ، حيث غالبية الروائح الغريبة التي تكتسبها اللحوم ت  نأ      

أكثر    ان من  تعد  اللحوم  تلك  في  المتواجدة  الدهون  وبخاصة  قابالأاللحوم  على  غذية  الروائح    إمتصاص لية 

الممكن    بأنماً  ـــعل  ،  الخارجية من  التي  الخارجية  المصادر  هذه  من  العديد  ل  انهنالك  مصدراً  هذه  ـتكون 

 . ح ـي للروائـللمصادر ذات المنشأ الخارج إيجازلي ـيح ، وفيما ـالروائ

  علائقمن ال نواعالأ بعض  -1

قبيل عملية الذبح يؤدي إلى    علائقأو من مخلفات هذه ال علائق من ال نواعالأعلى بعض  ات انالحيوتغذية  نأ      

أو الجاموس على   بقارالأة  ، ففي حالة تغذي   ات انالحيوظهور الروائح غير الطبيعية في اللحوم الناتجة من هذه  

ذلك يؤدي إلى ظهور روائح غير مقبولة في اللحوم الناتجة من    فإنبعض المخلفات النباتية مثل أوراق البصل  

، وفي حالة تغذيتها على أوراق الثوم تظهر رائحة فسفورية في اللحوم الناتجة ، وتظهر رائحة    ات انالحيوهذه  
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تناولت اللفت قبل عملية الذبح ، وهكذا  انوالجاموس التي سبق و بقارالأمن في اللحوم الناتجة  ( Rape )اللفت 

 .  ذات الرائحة غير المقبولة  علائقمن ال  نواعالأ التي يتم فيها تغذية الماشية على هذه  الحالات في 

المتخمر )الأتغذية    نأكما        البنجر  الت   Fermentative Beetsغنام على  إلى ظهور رائحة  تؤدي  زنخ  ( 

نتيجة  ــــــــوالطع الصابوني في لحومها ،  البياتين    حتواءلإ م  هذه    انحيث  ،    ( Beatine )البنجر على مادة 

في اللحوم الناتجة من     ( Rancidity )تؤدي الى حدوث الطعم الصابوني كما تؤدي الى حدوث التزنخ    المادة

 ( Fermented Beets )  . غنام المغذاة على البنجر المتخمر الأ

ال  ( Indoor )التي تربى في داخل الحضائر    ( Lambs )  نلاتغذية الحم  فإنوكذلك          علائق على بعض 

ماك والشعير، قبل عملية الذبح ، تؤدي إلى ظهور روائح غريبة  سالأالتي تحتوي على خليط من فول الصويا و

 .     نلاـذه الحمـن هـبول في اللحوم الناتجة م ـعم غير مقـوط

سواء   ( Fish meal )ماك  س الأالتي تضاف لها مساحيق    علائقهنالك الكثير من ال  نأن الجدير بالذكر  وم     

للحيوان للحيو أو  الحمراء  للحوم  المنتجة  الكبيرة  هذه  انات  تكون  حيث   ، الحمراء  للحوم  المنتجة  الصغيرة  ات 

ن  ـف عـب التوقـك يجـذلـ، ول  ات ان حيوالة من هذه  ـوم الناتجـاك في اللحـمس الأالمساحيق سبباً في ظهور رائحة  

المس  إضافة إلى  ــــهذه  قبل أسبوعين من عملية    الإبلوالجاموس و  بقارالأالكبيرة أي    ات انالحيو  علائقاحيق 

 .   غنام والماعزالأ ات الصغيرة أي انالذبح ، وقبل أسبوع واحد من عملية الذبح للحيو

 دوية الأمن  نواعالأ بعض  -2

من   ىخر الأ  نواعالأبعض    إضافة المريضة ، أو    ات انالحيو دوية لمعالجة  الأمن    نواعالأبعض    إستخدام  نا     

ً إسهاميسهم    انه  نأقبل عملية الذبح ، من ش   ات انالحيو  علائقدوية إلى  الأ يكسب اللحوم الناتجة   انفي    لاً فاع  ا

ج  لاــرة العـاء فتـأثن  ات ــانالحيوهذه    حتـا ذبـة إذا م ـاصـية ، وبخــــر الطبيعـح غيــالروائ  ات انالحيوذه  ـن هـم

 .  ج بفترة قصيرةلاالع إنتهاءعد ـأو ب

في       الحيوية  المضادات  متبقيات  تواجد  إلى  المجال  هذا  في  أجريت  التي  العلمية  الدراسات  أشارت  ولقد 

 . انالحيوفترة حياة  العشوائي لهذه المضادات أثناء ستخداملإا، مما يدل على العضلية و بتراكيز مختلفة نسجةالأ

توقف  ــترة التي يجب الـــج ، دون أي مراعاة للفلاة كعـــالمضادات الحيوي  إستخدام  ن اإلى    الإشارةوتجدر       

للحيوإعطائهعن   هذه   انا  بقاء  إلى  يؤدي   ، خارجاً  وطرحه  أيضه  من  الجسم  تمكن  مناسبة  بفترة  ذبحه  قبل 

اللح في  النـــــــــالمضادات  مـــــــــوم  تلك  ـــــــاتجة  علماً    ات انالحيون  المضاد    بأن،  لطرح  المحددة  الفترة 

 .  وي ـــاد الحيــوع المض ـن إختلافتختلف ب ( Withdrawal Time )الحيوي 

ؤدي  ــة يــادات الحيويـالمض  إستعمالكثرة    نأهي    إستمرارديهية التي يجب التأكيد عليها وبمور البالأومن       

المقاومة    ( Strains )المشاكل الصحية وبخاصة فيما يتعلق بظهور العديد من العتر الجرثومية  إلى العديد من  

المسببة   لا( من السالموني  % 25  ، حيث يتواجد حالياً بحدود )  انالحيوأو في    الإنسانلهذه المضادات سواء في  

 .  ادات الحيويةهي مقاومة للعديد من المض الإنسانفي  ( Food Poisoning )للتسمم الغذائي 
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نود    الملاحظات ومن        هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  المضالأبعض    إستخدام  نأفي  ادة ـــدوية 

دوية عن طريق الجلد ، وبالتالي  الأهذه    إمتصاص ات الطفيلية الخارجية يؤدي إلى  صاب الإ ج  لاليات في عــللطفي

 .   ات ــانالحيوة من هذه ــة في اللحوم الناتج ـظهور الروائح غير الطبيعي

على  ـــــمثالأن  ــــوم      المستخالألة  فـــــــدوية  معالجة  ـــــدمة  الطفيليصابالإي  هو  ـــات  الخارجية  ة 

من    ( Diazinon )الدايزينون   غيره  هذه  ــدويالأأو  تؤدي  ، حيث  المجال  هذا  في  المستخدمة  من    نواعالأة 

 .   وم ــة في اللحـــيعيدوية إلى ظهور الروائح غير الطب الأ

ت  لات والكريزولابعض المعقمات وبخاصة تلك المعقمات ذات الرائحة النفاذة مثل الفينو   إستخدام  انكما       

النق  اـــوغيره تطهير وسائل  تستعمل في  والتي  أو غيرهـــ،  إلى  ـــل  يؤدي  اللحأا  الروائـــكتساب  لهذه  ح ــوم 

 .  وم ــة في اللحــغير الطبيعي

 تصة ــــروائح الممــــــــــــال -3

تكتسب    انا للروائح الخارجية ، فقد يحدث  إمتصاصتعد اللحوم وبخاصة الدهون من أكثر المواد الغذائية      

المختلفة من الروائح أثناء عمليات التجهيز أو النقل أو التداول ، فهنالك العديد من المصادر التي    نواعالأاللحوم  

إل  انيمكن   الروائ  إمتصاص ى  تؤدي  لهذه  يـــاللحوم  وفيما   ، الممـــللروائ  إيجازلي  ـــح  من  التي    ن أكن  ـــح 

 .  ة ــت المختلفلاامـــوم أثناء المعـــتكتسبها اللح

يمكن    -أ ، حيث  اللحوم  أثناء    نأأثناء عملية تجهيز  تلوثها  البول عند  أو رائحة  الكرش  اللحوم رائحة  تمتص 

 .  تمتص رائحة الجلد وخاصة في الماعز نأيمكن ز، كما ــعملية التجهي

والحمضيات مع    ةالشاحنات التي تقوم بنقل الفواك  أثناء عملية نقل اللحوم بواسطة الشاحنات ، وخاصة تلك  -ب 

وم ـــ، مما يكسب اللح  يات ـــوالحمض  ةـــا هذه الفواكـــوم ، أو الشاحنات التي لم يتم تنظيفها جيداً من بقايـــاللح

 .   ةــئحة هذه الفواكرا

النق  -جـ السفــأثناء عمليات  تكون تلك  السفن ، وخاصة عندما   ــن محـــل بواسطة  بـ المجــمسالأملة  ، ــاك  مدة 

 .  ولة بهذه السفنـــماك المنقسالأن روائح ـــوم المنقولة بواسطة السفـــحيث تكتسب اللح

دات الموجودة ـــجهزة والمعالأتعامل الخاطئ مع بعض  التلوث العرضي للحوم ، والذي قد يحدث نتيجة ال  -د 

، مما   ىرـــخالأية  ـــتقات النفطـــفط والكيروسين والمشـــجهزة ذات التعامل بالنالأخ ، وخاصة تلك  ـــفي المسل

 .  ةـــتقات النفطيـــذه المشـــوم رائحة هـــيكسب اللح

لل في ـــد ، نتيجة لخـــخدم في تأمين ظروف التبريـــالمست  اونيـــمالأقد يحدث التلوث العرضي للحوم بغاز    -هـ

 .   د ـــب التبريـــابينأوم لهذا الغاز المتسرب من ـــاللح إمتصاص ب الغاز، وبالتالي ـــابينأ

II-                           المصادر الداخلية                                              The Intrinsic sources 

 الروائح الناتجة عن الهرمونات الذكرية  -1

بعض  ــــتتمي      ذكور  من  الناتجة  اللحوم  البول    ات انالحيوز  رائحة  تشبه  التي  ورائحتها  الغريب  بطعمها 

ور الماعز وبخاصة الكبيرة بالعمر، وذكور الخنازير، ــ ـذك  ات انالحيو، ومن هذه    ( Stale urine )  المتعفن
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في   السبب  الهرمويعود  إلى  والمركبـــذلك  الذكرية  تف  ( Steroids )تيرويدية  سالأات  ـــونات  التي  رزها ـــ، 

 .  ور الخنازيرـــذكور الماعز وذك

م ـــوامل ، ومن أهـــوم يعتمد على العديد من العـــبقاء هذه الروائح الجنسية في اللح  نأومن الجدير بالذكر       

 -لي:ــل ما يـــهذه العوام

 .  ة الخـــصيـــعملـــي إجراءعنــد   انبي للحيوــلعمر التقريا -أ

 .  الفترة الممتدة ما بين عملية الخصي وما بين عملية الذبح -ب 

ع التغلب على الروائح الجنسية  ـــنا نستطين أفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

الناتجة من ذك الذبائح    الإخوة ور الماعز ومن ذكور الخنازير، وذلك عن طريق توعية وتثقيف  التي تبرز في 

 .  ( أسبوع قبل عملية الذبح  10 – 12  المربين الكرام على أهمية قيامهم بخصي الذكور بعمر يتراوح مابين   )

 ات المرضية النوعية صابالإ الروائح الناتجة عن  -2

راض الكلى ـــبأم  انوـــالحي  ةإصابالنوعية ، مثل    مراض لأاببعض    انالحيو  ةإصابتظهر هذه الروائح عند      

، مما    العضلاتول في  ـــنسبة الب  إرتفاع، وبالتالي    ( uraemia )ول في الدم  ـــنسبة الب  إرتفاعالتي تؤدي إلى  

 .   ات انالحيوول في اللحوم الناتجة من هذه ـــيؤدي بالمحصلة النهائية إلى ظهور رائحة الب

ة ـــح الغريبـــوتؤدي إلى ظهور الروائ  ات ان الحيوالتي تصيب    ىخرالأالنوعية    مراض الأعديد من  وهنالك ال    

 -: يـــما يل راض ـــمالأمثلة على هذه الأ، ومن أهم  ات ان الحيووم الناتجة من هذه  ـــفي اللح

 Gangrenous metritisنيالرحم الغنغري إلتهاب  -ب               Pericarditisغشــــــــاء التامور  إلتهاب  -أ

                          Hepatitisالكــــبد    إلتهاب   -د    Gangrenous mastitisالضرع الغنغريني  إلتهاب   -ج

                      Abscessالخـــــــراجات  -هـ

    Acetonaemia                   يتونيمياس الأغير الطبيعية وبخاصة   ةيضيالأالروائح الناتجة عن العمليات  -3

 نسجة الأالعضلية أو  نسجةالأفي اللحوم سواء في   ( Acetone )يتونسالأوهذه الروائح ناتجة عن وجود        

 ــون المحيطة بالكليتـــوبخاصة الده  ةالدهني نسجةالأالرابطة أو   .  ين ـ

يتون في  س الأ، أي وجود    ( Acetonaemia )الدم   ةبمرض خلوني انالحيو  ةإصاب  ان إلى    الإشارةوتجدر         

أو ما   البيلالدم،  أو  البول  أي وجود    ( Acetonuria )أو    ( Ketonuria )الخلونية    ةيسمى بمرض خلونية 

 .  وم ــيتون في اللحـــسالأ، يؤدي إلى ظهور رائحة  يتون في البولسالأ

من  سالأو       الدم  خلونية  أو  تصيب    ةيضيالأ  مراض الأيتونيميا  أحد   ساسالأبالدرجة    بقارلأاالتي  وهي   ،

ً إعتياديتحدث    ةإصاب  ةأعلى نسب  نأ  لااا في جميع مراحل العمر،    بقارالأالنموذجية ، وتصيب    نتاجلإاأمراض     ا

ذات   الحليب  أبقار  الو الأفي  بعد  وخاصة  العالي  ) لا درار  بين  ما  تتراوح  زمنية  بفترة  بعد 10 – 30دة  يوم   )

بالمقارنة مع   ( Indoor )التي تربى داخل الحضائر    بقارالأحظ بنسبة أعلى في  لاالمرض ي   بأندة ، علماً  لاالو

 .    ( Out door )راعي ــالتي تربى خارج الحضائر أي التي تخرج إلى الم بقارالأ
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 ةي ـــالدهن  حماض الأدراتية وـــفي أيض المواد الكربوهي  اضطراب ن  ــــــــــارة عــــــــيا عبـــيتونيمسالأو      

التي تؤدي إلى حدوث حالة    راض ـــــــــمالأن  ـــــــــــــــي مـــــــــ، وه  ( Volatile fatty acids )الطيارة  

 .   دم ــة في الـــجسام الكيتونيالأكمية   إزدياد بسبب  انوـــللحي ( Intoxication )التسمم 

ً وقد تصاب النعاج بهذا المرض          إزدياد ما يؤدي إلى  ـــمل ، مـــرة من الحـــخيالأولكن في المراحل    أيضا

الكيـــجسالأة  ـــكمي فــــــــــــتـــام  ال ــــــــــــونية  وبالتالــ ـي  حالـــدم  حدوث  تســـي  الحـــة  فـــمم  ي ـــمل 

 .   ( Pregnancy toxaemia in Ewes ) اجـــالنع

مستوى السكر في    إنخفاض هو    بقارالأ يتونيميا في  سالأي لحدوث  ساس الأالسبب    فإنحال    ةــــــــــأيوعلى       

 عتماد الإ و  انوـــالحيكلوكوز الدم ينخفض أما نتيجة لقصور في غذاء    ان، حيث    ( Hypoglycemia )  الدم  

لة جداً ـــعلى كميات قلي لااا تحتوي   لاف الخشنة التي تحتوي على المواد السليلوزية ولا عالأ على  ه كلياً في تغذيت

السكر مقدرة  من  لعدم  نتيجة  يحدث  قد  أو   ، ال  ستفادةالإعلى    انالحيويات  في  الموجودة  السكريات    علائق من 

 .   ي ــض الغذائـــيالأ في عملية  اضطراب نتيجة لوجود قصور أو 

البديهي        عملية    ختلالالإ  فإنومن  كمالأفي  تكون  عندما  يحدث  للكربوهيدرات  السكريـــيض  ات ــية 

اـــال في  كامتوفرة  غير  يقوم    ةفيلغذاء  الحالة  هذه  مثل  وفي   ، الدم  في  السكر  مستوى  على   ان الحيوللمحافظة 

طاقة بديلة عن طريق الهدم من المخزون الدهني بالجسم ومن البروتينات العضلية ، حيث يتم ذلك عن    إنتاجب

 .    ة ـونات تستخدم كمصدر للطاقة الخلويـــكيت إنتاجو ةيـــالدهن حماض الأطريق أكسدة 

الفائض من المخزون الدهني إلى الكبد ، حيث يتم نقل   إنتقالمستوى السكر في الدم يبدأ    إنخفاض ففي حالة       

المؤسترة    ةالدهني  حماض الأ أكسدة   نتاجلإ  ( Non-esterified fatty acids )غير  عن طريق  بديلة  طاقة 

مولد للكيتون ، حيث يقوم يضي البديل أو المسلك الالأمى هذا بالمسلك  ـــإلى كيتونات ، ويس  ةالدهني  ماض ـــحالأ

ب في    إستخدامالجسم  الفشل  حالة  في  المسلك  دورة    إنتاجهذا  الكاربوكسيليك ثلاث الطاقة عن طريق  ي حامض 

الكلوكوز   كر  ( Tri Carboxylic Acid cycle )  ( TCA cycle )لتركيب  دورة  تسمى  والتي  بس ي، 

(Krebs cycle) ستريك ، أو دورة حامض ال(Citric acid cycle)   . 

ذا المسلك البديل يؤدي بالمحصلة النهائية إلى حدوث زيادة كبيرة في مستوى الكيتونات في  ــــــــــــه  انو     

إلى   ضافةبالإ،    ( Ketonuria )أو    ( Acetonuria )ول  ـــ، وكذلك زيادتها في الب( Hyperketosis )    الدم

  ان تواها في الدم ، في حين  ـــونات في الحليب يكون بنفس مســـالكيت  إفراز  بأنلماً  ب ، عـــزيادتها في الحلي

 .   دم ـــتواها في الـــول يكون أعلى بكثير من مســـمستواها في الب

)  انإلى    الإشارةوتجدر       بين  يتراوح ما  الدم  للسكر في  الطبيعي  مل من  100( ملغم/   50 – 80  المستوى 

ال ، وعنـــمصل  إلى مستوى    فإنميا  نييتو ـــسالأبحالة    انالحيودما يصاب  دم  ينخفض  الدم  في  السكر  مستوى 

 .   دم ـــمل من مصل ال 100ملغم/  ( 20 – 40 ن )ـــيتراوح ما بي

ً إعتياديأما المعدل الطبيعي للكيتونات في الدم فهو       .  دمـــمل من ال100ملغم/  (10  يكون أقل من ) ا

  III-  ( الدم ةخلوني  ) يتونيميا سالأالكشف عن 
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                                                           Ante-mortem inspection      الفحص قبل الذبح  -1   

ً إعتيادي، و  الدم  ونات فيــــياس كمية الكيتــــــيل الدم وقتحل  -أ    امض  ـــــية حـــــــــاس كمـــــــــم قيــــــــيت  ا

( B-hydroxy butyric acid ) هدم ، للوقوف على كمية الكيتونات الموجودة فيـــفي ال  . 

ً   إجرائهيمكن    ختبارالإهذا    بأن، علماً  درارالأعلى    ( Rothera's test )روثيرا    إختبار  إجراء  -ب على    أيضا

 .  ية الذبحـــبعد عمل انالحيوعلى اللحوم الناتجة من  إجرائه إمكانيةإلى  ضافةبالإ،  ب ـــالحلي

                                                                     Post-mortem inspectionالفحص بعد الذبح -2

الذبيحة وخاصة  لاوذلك بعمل قطوعات حديثة في عض  فحص الذبائح ،   -أ  ضافة بالإ،    السميكة  العضلات ت 

 .  صورة مباشرةيتون بس الأون ، ونقوم بشم رائحة ـــإلى الده

)  -ب الفيزيائية  وهما   (Physical inspection   الفحوصات  الفيزيائية  الفحوصات  من  فحصين  وتشمل 

 ــن الفحصيـــلهذي إيجازلي ـــوفحص القلي ، وفيما ي انـــالغليفحص   .ن ـ

 Boiling test                                                                             انالغليفحص  -: ولالأالفحص 

)  ىيجر       مرور  بعد  الفحص  ذبح   24 هذا  من  ساعة  تحت ظروف    انالحيو(  الذبائح  وضع  يتم  حيث   ،

الفترة ، وذلك    خلالالتبريد   الخاصة بكل    ختفاءلإالفرصة    تاحةلإهذه  الطبيعية  الروائح  الروائح وخاصة تلك 

 .   وم المفرومةـــتختفي حتى في اللح لاتون  ـــيس الأحة رائ ان، أو بقاء هذه الروائح حيث  انحيو

 -: يـــتالأ على النحو  انـــالغليفحص  إجراءويتم      

، بحيث تزيد كمية الماء عن نصف    إعتيادي، ويوضع فيه ماء بارد    مزود بغطاء محكم  إناءيتم تحضير       

 .  لـــقالأعلى   ناءالإسعة 

  ناء الإ، وبعد ذلك يغطى    ناءالإرائحتها في    إختباربالدهن ، من الذبيحة المراد    توضع قطعة من اللحم غنية     

 .   مـــعملية طبخ قطعة اللح إكتمال، ويفضل  انالغلييبدأ ب انويوضع على مصدر حراري إلى 

المتصاعد       البخار  رائحة  وتشم  الغطاء  يرفع  ذلك  ضرورة    بعد  مع  وأخذ   الإنتباه ،  البخار  حرارة  إلى 

عرف على  ـــة والتـــعم المرق أو الشوربـــ، ويمكن تذوق ط  مـــلية الشـــاء عمـــلذلك أثن  اللازمة  ات حتياطالإ

 .  ةـــم والرائحـــالطع

 إجراءمر  الأ، أما إذا تطلب    على اللحوم الطازجة والمبردة  إجرائهيتم    ختبارالإهذا    بأنومن الجدير بالذكر      

تذوب ومن   ان، فيجب في هذه الحالة ترك اللحوم المجمدة إلى    في اللحوم المجمدة  الكشف عن الروائح الغريبة

 .   اـــعليه   ختبارالإ إجراءم ـــثم يت

 Frying test                                       ي                                         فحص القل   -: يانالثالفحص 

  إناء ، وتوضع في    رائحتها  إختبارنية بالدهن ، من الذبيحة المراد  م راحة اليد غتؤخذ قطعة من اللحم بحج     

ف  ـــراد الكشـــتتم عملية القلي بنفس دهن الذبيحة الم  ان ( ، ويفضل    Pan  ( )  الطاوة  نظيف مخصص للقلي )

يجب    والـــحلأاوت عديمة الطعم ، وفي كل  ـــالزي  إستعمالعن رائحتها ، وفي حالة عدم توفر ذلك ، فيمكن  
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ح   الإنتباه عدم  عند  ـــإلى ضرورة  الدهن  لكي  ختبارالإهذا    إجراءرق  الروائـــتت  لا،  الناتجـــداخل  من  ـــح  ة 

 .  ومـــح غير الطبيعية التي قد تكون موجودة في اللحـــحتراق مع الروائالأ

 Rothera's test for acetone                                                                 الفحص المختبري    -3

اللح       إجرائه ، والذي يتم  ( Rothera's test )روثيرا    إختباروم على  ـــيعتمد الكشف عن خلونية الدم في 

 -: يـــتالأ و ـــعلى النح

( مل من الماء 15   يحضر دورق مخروطي الشكل ، صغير الحجم ، ونظيف ، ويوضع فيه ما مقداره )     

 .   م المراد فحصهـــ( غم من اللح 10 ) هالمقطر، وما مقدار

 .  قـــ( دقائ2 – 3  ، ثم تترك لمدة ) ترج محتويات الدورق جيداً      

ف روثيرا  ـــمن كاش  ( Tea spoonful )داره ملعقة شاي  ــ ـدورق ما مقـــات الـــوي ــــــاف إلى محتـــيض     

( Rothera reagent )  ةـــتيالأائية ـــمن المواد الكيمي والذي يتكون :- 

     ammonium sulphate                             مــغ             1مونيوم الأكبريتـــــــــــــــات  -

   anhydrous sodium carbonate               غم             50مائيةكربونات الصوديوم اللا -

   sodium nitroprusside                            م ــغ 3         يوم ود نتروبروسيد الصـــــــــ -

 .   ق ـــ( دقائ2 – 3  ترج محتويات الدورق جيداً لمدة )     

 .  يتون في اللحوم ، في حالة ظهور اللون البنفسجي في محتويات الدورقسالأتعد النتيجة موجبة لوجود      

 نتائج الفحوصات

 .  ريــالبش لاكستهللإيتون تكون غير صالحة س الألتي تعطي نتيجة موجبة لوجود الذبائح ا     

IV- التعرف على الروائح غير الطبيعية في اللحوم ةفي كي 

هنالك الكثير من المصادر سواء الخارجية أو الداخلية التي تؤدي إلى ظهور الروائح    بأنلقد أصبح واضحاً       

،   وم تكون خارجية المنشأـــح التي تكتسبها اللحـــغالبية الروائ  انوم ، وـــي اللحولة فـــة وغير المقبـــالغريب

ادر والعمل على تجاوز ما يمكن تجاوزه من هذه المصادر للتقليل من هذه ـــإلى هذه المص  الإنتباهولذلك يجب  

 .  ومــفي اللحح الغريبة ـــللطرق المتبعة للتعرف على الروائ إيجازلي ـــح ، وفيما يـــالروائ

 Carcasses inspection                                                                    فحص الذبائح           -1

من         الذبائ  خلالنستطيع  في  الطبيعية  غير  الروائح  على  التعرف  الفحص  الروائـــهذا  سواء   ، ح  ـــح 

تغذية  ـــالناتج ال  نواعالأ على بعض    ات انوـــالحية من  أو  النباتات  الناتجة من    علائقمن  الروائح  أو  دوية  الأ، 

، أو الروائح الممتصة ،    انالحيوأثناء حياة    علائقدوية المضافة إلى الالأأو    ات انالحيو المستخدمة في معالجة  

الروائ  إمكانيةإلى    ضافةبالإ  على   ــالتعرف  الداخليـ المصادر  ذات  الروائـــح  مثل  الروائح ح  ـــة  أو  الجنسية 

 .  ومـــيتون في اللحس الأة عن وجود ـــة أو الروائح الناتج ـــالمرضي
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على    إجراءويمكننا    ، الذبيحة  في  حديثة  قطوعات  بعمل  الفحص  القطوعات    انهذا  هذه   العضلات تشمل 

ذلك   خلالم من  رة ، حيث يتـــة بصورة مباشـــإلى الدهون ، وشم الرائح  ضافةبالإ السميكة    العضلات وخاصة  

 .  ةــة أم غير طبيعيـــها طبيعينأة وهل ـــة الرائح ـــالتعرف على طبيع

 Physical inspection                                                                الفحوصات الفيزيائية            -2

 Boiling test               انالغليفحص  -أ

                        Frying testي فحص القلا  -ب 

 .  ميانييتو سالأ في طرق الكشف عن  إليهاهذه الفحوصات بنفس الطريقة التي أشرنا  إجراءحيث يتم      

                                                            Rothera's test(  روثيرا إختيار  ) الفحص المختبري  -3

 .   ، وكما أشرنا لذلك في الفقرات السابقة  ( Acetonaemia )يتونيميا س الأكشف عن حالة والذي يستخدم لل    

V-                                             نتائج الفحوصات                      The Result of inspections 

وطبيع      درجة  على  اللحوم  أو  بالذبائح  التصرف  قرار  الروـــيعتمد  اللحـــائة  هذه  طعم  وعلى   ، ، ـــح  وم 

 -:  يـــتالأو ـــوم تكون على النحـــة التصرف بهذه اللحـــطريق فإنوعموماً 

بعض    -أ تناول  عن  الناتجة  )الأالروائح  لمدة  ذبائح  هكذا  يتم حجز  حيث   ، تحت ظروف   24 غذية  ساعة   )

  فإن وح ،  ـــة بوضـــهرت الرائحـــظ  فإذاي ،  قلا وفحص ال  انـــالغليالتبريد ، وفي اليوم التالي يجرى لها فحص  

غير صالحة  ـــاللح كـــالبش  لاكستهللإوم  إذا  أما   ، على  انري  اللحوم  تسويق  فيتم  ومقبولة  بسيطة  الرائحة  ت 

 .   ىخر الأوم ــمنها في تصنيع بعض منتجات اللح ستفادةالإة ، أو نوصي بي ان الثأساس لحوم من الدرجة 

الجنسي   -ب  من  الروائح  الممتصة  والروائح  الخفيفة  ،  سالأة  الفاكهة  ومن  صالحة    فإنماك  تكون  اللحوم 

منها في تصنيع    ستفادةالإة ، أو نوصي بيانالثالبشري ، ولكنها تعامل على أساس لحوم من الدرجة    لاكستهللإ

ة ـــات الغذائيـــح بالمضافـــية هذه الروائـــ، وذلك لتغط  ( Sausage )ج  ـــبعض المنتجات وخاصة الصوص

غير صالحة   فتكون  القوية  الجنسية  الروائح  عليها  تظهر  التي  اللحوم  أو  الذبائح  أما   ، وغيرها  البهارات  مثل 

 .   ري ـــالبش   لاكستهللإ

الة تكون الذبائح أو اللحوم غير  ـــدرار، ففي هذه الحالأدوية أو المطهرات أو رائحة  الأالروائح الناتجة من    -جـ

 .  ري ــالبش لاكستهلإلة ـــصالح

الناتجة عن    -د  المرضية ،  صابالإ الروائح  الحالة    فإنات  البشري ويجب   لاكستهللإتصلح    لااللحوم في هذه 

 .  اً كلياً إتلافا ــح وملحقاتهـــالذبائ إتلاف

                                 Abnormal Colours of red meatغير الطبيعية في اللحوم انلوالأ -ياً:انث  

عند    الحالات من          المسالخ  في  تصادفنا  هي    إجراءالتي  للذبائح  الروتيني  الطبيعية    انلوالأالفحص  غير 

في لون اللحوم أو في لون الدهون عن اللون   إختلاف  نلاحظللذبائح وبخاصة الدهون المرتبطة بالذبائح ، حيث  

ً ألذلك النوع من الذبائح ، وقد يصادفنا    عتياديالإ الذبيحة هي ليست   أجزاءفي بعض    انلوالأوجود بعض    يضا

 .   انوــلالأود هذه ـــلوج عتياديةالإ جزاءالأ
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حالة    انإلى    الإشارةدر  ــوتج       في  يحدث  كما  مرضية  حالة  بسبب  أما  يكون  الطبيعي  غير  اللون  ظهور 

لون    ( Jaundice )  اناليرق يتغير  حيث  والغضاريف  البيض  نسجةالأ وبخاصة    نسجة الأ ،  الدهون  مثل  اء 

ون  ــود اللـــ، أو وجبقارالأت بعض  لالاصفر طبيعياً في سالأغشية المصلية وغيرها ، أو قد يكون اللون  الأ و

من الكاروتين ، أو    ةعالي  ة ف التي تحتوي على نسبلاع للأفي حالة تناولها    بقارالأفر في دهون بعض  ـــصالأ

 .  يل ــثوفاننام نتيجة لوجود مادة الزـــغلأا ون بعض ـــصفر في دهالأوجود اللون 

الممكن  ــوم       زرق    انن  عند  الطبيعي  غير  اللون  الذب  ات انيوـــالحيظهر  عملية  ببعض  ـــقبل  دوية الأح 

ور ـــباب التي تؤدي إلى ظهسالأ، أو غيرها من    ( Haematin )، أو نتيجة لوجود صبغة الهيماتين    الملونة

 .   ونــ ـوم أو في الدهـــة سواء في اللحــطبيعيغير ال انوـــلالأ

الفقرة    خلالسنتطرق ومن    نافإن ،    وبهدف تسليط الضوء على هذا الموضوع المهم في مجال فحص اللحوم     

ً (  التالية ، أي الفقرة   نا  نأ، في حين    غير الطبيعية في اللحوم  انلوالأباب التي تؤدي إلى ظهور  سالأ( إلى    ثالثا

ً ( الفقرة  خلالمن سنتطرق و  .  غير الطبيعية الشائعة الحدوث في الذبائح وملحقاتها  انوـــلالأ( إلى  رابعا

 ً  الحمراء غير الطبيعية في اللحوم انلوالأباب التي تؤدي إلى ظهور سالأ -:ثالثا

The Causes of abnormal colours of red meat   

 The External causes ( Exogenous Pigments ) (  الصبغات الخارجية  )  باب الخارجيةسالأ -1

، حيث    -أ الخارج  الجسم من  إلى  الصبغات  الدهـــل  نلاحظدخول  المانفر في حيوـــصالأن  ـــون  راعي ـــات 

 .  ون ــمر، نتيجة لوجود صبغة الكاروتين الذائبة في الدهـــرة بالعـــالكبي بقارالأوفي 

الكا حالة  بين  ما  التمييز  اليرقويمكننا  حالة  بين  وما  العي  انروتين  الفحص  طريق  عن  وذلك    نسجة للأي  ان ، 

ق في ـــفر الغامـــصالأون  ــ ـالل  نلاحظ، حيث    ( White fibrous connective tissues )الضامة البيضاء  

 يض البيضاء تكون ذات لون أب   نسجةالأ بقية    ان، في حين    ( Carotene )ون فقط عند وجود الكاروتين  ـــالده

صفر البرتقالي أو الأاللون    نلاحظ في هذه الحالة    نافإن   انالذبيحة بحالة اليرق  ة إصابفي حالة الكاروتين ، أما عند  

 .    نسجةالأون أو غيرها من هذه  ــالضامة البيضاء سواء الده نسجةالأ صفر الليموني في كافة الأ

ذي يستخدم لمعالجة الطفيليات الدموية،  وال  ( Trypan blue )  زرقالأ  نا بدوية مثل التريالأحقن بعض    -ب 

 .   زرقالأباللون  ( Elastic tissues )المرنة  نسجةالأدوية إلى تلون كافة الأ حيث يؤدي هذا النوع من 

سواء    -ج يستخدم  والذي  الملون  بالمستضد  للحيولأالتحصين  المناعة  لمعالجة    ان كتساب  حيث   انالحيوأو   ،

 .   ت إلى ظهور لون غير طبيعي في اللحوم وع من المستضداــيؤدي هذا الن

                                                 The Internal causes(  الصبغات الداخلية  )  باب الداخلية سالأ -2

،   انـــية مثل اليرقـــالمرض الحالات ض ـــ، أو التي تحدث في بع ةيضي الأوالتي تحدث كجزء من العمليات      

ا مثل  أو  أو  إ لتي تحدث طبيعياً  الشعر  البشرة  إسوداد  تلون    ( Melanosis )سوداد  أو كما يحدث في حالة   ،

 .   ( Melanosis ) ن  ــينلا بالمي  بقارالأ، أو تلون رئات  ( Xanthosis )ن ـــثيان بالز  بقارالأقلوب 
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 ً  غير الطبيعية الشائعة الحدوث في الذبائح وملحقاتها انلوالأ -: رابعا

عية  ـــير الطبيـــغ  انوـــلالأقرة إلى  ـــذه الفـــه  خلالنا سنتطرق ومن  ـــبأنيح  ـــود التوضـــة نـــفي البداي      

يمكن   ملحقاتها عند    ملاحظتهاالتي  أو  الذبائح  والتجهيز    إجراءعلى  الذبح  عملية  بعد  أي   ، الروتيني  الفحص 

العديد من    بأنمباشرة ، علماً   الطبيعية  انلوالأالتي تظهر عليها    ىخر الأ  الحالات هنالك  تلك   غير  ، وخاصة 

و  الحالات  الذبح  عملية  بعد  التغيرات  ببعض  مثل    سالأ  إنخفاض أو    إرتفاعالمرتبطة   ،  حالات الهيدروجيني 

المقط  ( PSE )الشاحبة    العضلات  أو  الداكـــ،  من    افةـــضبالإ ،    ( DCB )ن  ـــع  العديد  التي    الحالات إلى 

ا على  اللحتظهر  وخاصة  المستـــللحوم  مثل  ـــوم  اللحوم   حالات وردة  وتبقع  الجرثومي                           النمو 

( Meat spotting )  يد  ـــة التجمـــ، أو حرق( Freezer burn )    أو    إليهاالتي أشرنا    الحالات ، أو غيرها من

 .   اب ــتتلفة من هذا الكـــول المخـــفي الفص إليها الإشارةالتي ستتم 

ي      الطبيعي  انوــلالأهم  لأ  إيجازلي  ــوفيما  الشائعـــغير  الذبائـــة  في  الحدوث  من  ـــة  والتي  وملحقاتها  ح 

 .  ح ـــي للذبائـــالفحص الروتين عمليات   ا أثناءــتصادفن انمكن ـــالم

   Melanosis                                                                                   ين ن لاالميصبغة التصبغ ب -1

وتحتوي على الحديد    ةعة بروتينيوهي عبارة عن صبغة سوداء قاتمة وغير منتظمة الحجم والشكل ذات طبي    

غنام والخنازير، حيث تظهر  الأ و  بقارالأبشكل أساسي في    ( Melanin )ين  نلاوالكبريت ، وتتواجد صبغة المي

الجل في  واللســـطبيعياً  والفم  والم  انـــد  ،  ـــوالعيون  طبيع  ضافةبالإخرج  ظهورها   ــإلى  في  ـ  جزاء الأياً 

 .  رون ــر والقـــرنة مثل الشعـــالمتق

بعض       مأل  نلاحظ  الحالات وفي  غير  مناطق  في  الصبغة  الكبد  ـــهذه  مثل  ، وفة  والبلورا   ، والرئتين   ،

، وكوالمسار والعظام  الغضاريف  وفي   ، في  ـــيقي  الدماغيالأذلك  والحـــغشية   ــة  وغيرهـــلشابل  ـ  ، ا  ـــوكي 

علمـــالداخلي  اءـــعضالأن  ـــم  ، يطلقـــالقصاب  الإخوة  بأناً  ـــة  علـــين  هـــون  تسمـــى  الحالة  الم ـــذه  خ ـــية 

 .     ( Black brain )ود ــسالأ

 نتائج الفحوصات

ن في الذبيحة  ـــين لاالمي  إنتشاري حالة  ـــالمصابة فقط ، وأما ف  زاءجالأ  إتلاف الجزئي ، حيث يتم    تلافالإ     

 ــالكلي للذبيح تلافالإ ة يكون ـــالقرار في هذه الحال فإن  .  ة ـ

  الإنسانهذه الصبغة غير ضارة بصحة    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

، ولكنها تعطي مظهراً غير مقبول للذبيحة أمام المستهلك ، مما يشكل   انللإنسة  ـــتسبب أية مخاطر صحي  لاو

 .  ة ــح المصابة بهذه الحالـــأو الذبائ جزاءالأام تسويق ـــعقبة أم

   Xanthosis ( Xanthomatosis )                                                        ين     انرـــــــداء الصف -2

،    ( Lipofuscin )يبوفيوسين للاب صبغة اـــ، حيث تظهر نتيجة لترس  هذه الحالة في ذبائح الماشيةتشاهد       

دهني   وهذه حبيبات  عن  عبارة  هي  الحديد   ةالصبغة  من  الغدد    خالية  تضخم  الحالة  هذه  يصاحب  ما  وكثيراً   ،

 .  ق ــون البني الغامـــرية وتلونها باللـــالكظ
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من         الرغم  أكثر  ا  انوعلى  يبدو  ،    عضاءالأ لقلب  الحاجز،    نأ  الاا تأثراً  الحجاب  أيضا  تشمل  الحالة  هذه 

واللس  العضلات و  ، وعض  انالماضغة  و  ةـــماميالأراف  ـــطالأت  لا،  الكب  ىرـــخالأ  اءـــعضالأ،  د  ـــمثل 

ة إلى حدوث اللون  ، مؤدي  عضاءالأ تين وغيرها من  ـــوالخصي   ان ية والمبيضـــوالغدة الدرق  ان الكظريت   ان والغدت

 .  ابة ـــالمص زاءـــجللأق أي اللون البرونزي ـــي الغامـــالبن

العديـــوتشي      الدراســـر  من  إلى  ـــد  في  انات  كث  ( E )تامين  ـــنقص   ــيساعد  تكـ على  صبغة  ـــيراً  وين 

ولذلك    ( Lipofuscin )ين  ـــوفيوســـيبللاا الحالـــه   فإن،  تـــذه  ما  كثيراً  تسمة  عليها  صبغة  ـــطلق  ية 

  .  ( Vit . E  Pigment )  ( E )نـــفيتامي

 نتائج الفحوصات 

التي يصاحبها    الحالات يتم التخلص من المناطق المصابة فقط ، وأما في    عتياديةالإالطبيعية و  الحالات في       

 .  ري ــالبش لاكستهللإتها حيلاالكلي للذبيحة لعدم ص تلافالإالقرار في هذه الحالة يكون  فإنهزال شديد 

 Brown atrophy                                                                               ور البني     ـــــالضم -3

الكبيرة    بقارالأحظ بشكل خاص في قلوب  لا، حيث ت  ان الحيوالمرتبطة بتقدم العمر في    الحالات وهي من        

ح  ـــني الفاتـــون القلب باللون البــلـــإلى العجول الصغيرة بالعمر ولكن بنسبة أقل ، حيث يت  فة ضابالإبالعمر،  

( المصفر  البني  تتلون    البرونزي  أو  حين  في  بالعمر،  الصغيرة  العجول  في  الغدت  ضافةبالإ(  القلب    ان إلى 

في    انالكظريت الدرقية  الممكن    ات انوـــالحيوالغدة  ومن  بالعمر،  بعض    انالكبيرة  الهيكلية    العضلات تتلون 

 .  نة ــالمس ات انيوـــالحفي  ىرـــخالأ اءـــعضالأ و

ا      إلى ترسب صبغة  التلون  السبب في هذا  التي أشرنا    نسجةالأ في    ( Lipofuscin )يبوفيوسين  للاويعود 

 .   (  البرونزي ني الفاتح أو البني المصفر )ــ، مما يؤدي إلى تلونها باللون البإليها

 نتائج الفحوصات

الصب      بصـــهذه  ضارة  غير  و ـــغة   ، المستهلك  من  ـــانم  لاحة  تظ  زاءـــج الأك  لاإستهع  عليها  ـــالتي  هر 

 ــوسيـــوفيــيبللابغة اـــص  .   ن ـ

   Ochranosis                                    التصبغ البني أو البرونزي                                           -4

والخيول والخنازير على هيئة ترسبات للصبغات الصفراء البنية   بقارالأ وهي من الصبغات التي تحدث في       

أو   انذ الأ، وتظهر في غضاريف  ةتلاالنحاسي ، والذي يشبه لون الشوكو  ـــاللون ، أو قد تأخذ اللون البرونزي 

 .   تتواجد في العظام  لاوالمفاصل ، ولكنها  ربطةالأو وتارالأإلى  ضافةبالإ الحنجرة أو الرغامي ، 

 نتائج الفحوصات

المناطق التي تظهر    إزالةالذبيحة يتم    أجزاءالتي تظهر فيها هذه الصبغة في بعض مناطق أو    الحالات في    -أ

 .   ط ــبات فقـــعليها هذه الترس

الذبيحة    إنتشارفي حالة    -ب  للذبيحة لعدم   تلافالإه الحالة هو  القرار يكون في هذ   فإنهذه الصبغة في  الكلي 

 .  ري ــالبش لاكستهللإحيتها لاص
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 Congenital Porphyrin                     التصبغ الناتج عن البورفيرين الخلقي                            -5

        ً    Osteo haemato chromatosis                                 حمرالأتصبغ العظام باللون  ويسمى أيضا

                                                                          Pink teethالوردية  انـــنسالأ تطلق عليه تسميةأو

التصبغ بص        الهيـــيعد  الصبغ  ( Haematoporphyrin )ماتوبورفيرين  ـــبغة  تحـــ، من  التي  دث ـــات 

الـــخلق في  وياً  عظ   بقارالأ عجول  تصطبغ  حيث  الخنازير،  وكذلك  العمر  الجســـصغيرة  البني  ـــام  باللون  م 

 .  ام ــة في العظـــيول الأة أو موادها ـــب الصبغـــود بسبب ترسسالأ

المـــوم        الصبغـــتت  انمكن  ـــن  هذه  الرئتيـــواجد  في  فـــة  أو  الكليـــن  في  أو  الكبد  العـــي  أو  قد ـــتين 

 ــالحيص قبل الذبح على  ـــالفح  إجراء، وعند    العضلات اوية أو  ـــاللمف المصابة بهذا النوع من الصبغات    ات انوـ

 .   ون ــمر اللـــول يكون أحـــالب بأنحظ لاي

 ادمـــع البورفيرين القـــهذا العيب الخلقي أو هذه الحالة المرضية تحدث نتيجة لتجم  انإلى    الإشارةوتجدر        

 .   سم ـــلفة من الجـــالمخت نسجةالأمراء في ــدم الحـــن كريات الـــم

  ان ن سالأوجذور    انـــنسالأالفحص بعد الذبح على عظام الذبيحة مثل الفقرات وعظام الرأس و   إجراءوعند        

 .   ون ــراء اللـــها تظهر حمبأن نلاحظ  نافإن

  لق على هذا النوع من التصبغ تسمية ، ولذلك يطبقارالأفي    انسنللأاللون الوردي    ملاحظةومن الممكن        

 .   ( Pink teeth )  ةـــالوردي انــنسالأ

 نتائج الفحوصات

ك  -أ الحالة    انإذا  هذه  في  فيتم   ، موضعياً  بقية    جزاءالأ  إتلافالتصبغ  وتمرير   ، فقط   جزاء الأالمصابة 

 .  ري ـــالبش لاكستهللإ

ظام ، أي تسويق ـــالع  إتلافاللحوم وتسويقها ، و  ةـــفيعلى العظام فقط ، فيتم تش  التصبغ مقتصراً   انإذا ك  -ب 

 .   ام ـــدا العظــوم عـــاللح

اً كلياً إتلافالذبيحة    إتلاف، ففي هذه الحالة يجب    التصبغ يشمل كل من اللحوم والعظام في الذبيحة  انإذا ك  -جـ

 .  ري ــالبش لاكستهللإا ـــحيتهلادم صـــلع

 Haematin Pigmentation                             التلون بصبغة الدم                                       -6

،   ( Haeme )الذي يتكون من الهيم  ( Haemoglobin )راء على الهيموكلوبين ـتحتوي كريات الدم الحم      

 .  د ــي يحتوي على الحديم هو الذ ـــالهي بأن، علماً  ( Globin )ومن الكلوبين 

،   نبي انجها تؤدي إلى حدوث تغيرات ذات  فإنلبعض الظروف    ( Haeme )وعندما تتعرض صبغة الدم       

توي  ـــيح  لا  رـــخالأب  ـــان، والج  ( Haemosiderin )ى  ـــد ويسمـــتوي على الحديـــالذي يح  ولالأب  انالج

 .   ( Haematodin ) مى ـــعلى الحديد ويس

  جزاءالأللدم في    إرتشاحذلك يؤدي إلى حدوث    فإن،    الجسم بالرضوض   أجزاءأي جزء من    ةإصابوعند       

الج ذلك  ويتلون   ، باللون  ـــالمصابة  في    ةصابللإالحديثة    الحالات في    مرـــحالأزء  بينما  القديمة   الحالات ، 
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الهيمـــــيك لون  ذهب  ( Heamosiderin )وسيدرين  ــــــــــون  لأصفر  ويكون   ، ذهبي  بني  أو  ون  ـــي 

 .    ةصابالإرات التي تحدث في موقع ـــأصفر مخضر نتيجة للتغي ( Haematodin )ماتودين ـــالهي

 نتائج الفحوصات

 .   ط ــة فقـــق المصابـــأو المناط زاءـــجالأ إتلاف    

   Anthracosis                                                                             ام              ــــــــــــــــالفح7-

نتيجة أستنشاق ذرات الفحم أو تراب الفحم ، حيث تترسب أو تترشح هذه الذرات بواسطة العقد         يحدث 

و الشعبية  المفاوية  اللمفاوية  بواسط  ةالمنصفيالعقد  أو   ، المستنشق  للهواء  العقـــبالنسبة  اللمـــة  ية  فاوـــد 

ما يمكن ـــزرق ، كـــود مــ ـود أو أســـل أســـم ، ويكون لونها من الداخـــعن طريق الف  انة إذا كـــالمساريقي

ً  ملاحظتها  .   ة ـــج الرئـــي نسيــف أيضا

 .   م ــالتي تعيش قرب المناطق الصناعية أو قريباً من مناجم الفح ات انالحيووتكون هذه الحالة شائعة بين        

 نتائج الفحوصات

 .  ط ــة فقـــق المصابـــأو المناط  زاءـــجالأ إتلاف       

                                                                 White muscle diseaseالبيضاء  العضلاتمرض  -8

نق       نتيجة    العضلات فة في  لآاتظهر  لينيوم ، حيث  ـــأو عنصر الس  ( E )ص فيتامين  ـــيظهر في العجول 

 .   ك ـــم السمــة لحـــالمتأثرة على هيئ

 نتائج الفحوصات

 -: ليـــا يـــة وكمـــتعتمد نتائج الفحوصات على الحالة العامة للذبيح     

 .  أو المناطق المصابة ، إذا لم تكن الذبيحة متأثرة  جزاءللأالجزئي  تلافالإ -أ

 .  ت الحــالة العـــامة للذبيحــة متأثرة ان، اذا كـــ الكلـــي للذبيحــة تلافالإ -ب 

                                                               External Colorationالتلون من مصادر خارجية -9

نتيج       مـــينشأ  دخول  صبـــة  أو  ملونه  مـــواد  الخـــغات  داخـــن  إلى  الجســـارج  مـــل   ، حـــم  الة  ـــثل 

 .    ( Tatooing )د ـــي الجلــم فـــالوش

 نتائج الفحوصات

 .  ط ــة فقـــناطق المصابـــأو الم زاءـــجالأ إتلاف      

                                   Injection Colorationدويةالأمن  نواعالأالتلون الناتج عن زرق بعض  -10

ً انحظ أحيلاي       دوية  الأأو الدهون نتيجة حقن    العضلات تحت الجلد ، أو العقد اللمفاوية ، أو    جةنسالأتلون    ا

ين  ـــج طفيليات الدم ، وكذلك التتراسايكللاالذي يستعمل في ع ( Trypan blue ) زرق الأ نا بالملونة مثل التري 

 .  ة ــغير طبيعي  انم بألوـــالذي يلون اللح

 اتنتائج الفحص

 .  م ــمدى تأثير الدواء على رائحة اللح الإعتباربنظر  خذ الأ المناطق المصابة فقط ، مع  أو جزاءالأ إتلاف      
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 Yellow fat in sheep                             غنام                                    الأالدهون الصفراء في  -11

،    ( Olein )ى على ثلاث مواد وهي الأوليين  الى أن الدهون الناتجة من اللبائن تحتو   الإشارةفي البداية نود  

يعمل كمادة مذيبة    ( Palmintin )، علماً بأن البالمتين    ( Palmintin )، والبالمتين    ( Stearin )ستيرين  وال

نسبة كبيرة من البالمتين مثل الأبقار والخيول والى    دهون الحيوانات التي تحتوي على    فإنللكاروتين ، ولذلك  

حتوية  تابعة لهذه الحيوانات اذا تغذت على مواد مال الكاروتين سوف يتجمع في الدهون    فإنزير ،  ما الخنا  حد 

أن هذه الحيوانات اذا قدم لها غذاء يحتوي   ، الاا   لون أصفر  الدهون الناتجة منهاعلى الكاروتين ، وسوف يكون  

 ن فيها أبيض .على القليل من الكاروتين أو خالياً من الكاروتين فسوف يبقى لون الدهو 

بصرف النظر عن طبيعة ونوع   الناتجة منها تكون ذات لون أبيض   فإنأما الأغنام والماعز والجاموس ،      

 من الحيوانات تكون ضئيلة .  نواعهذه الأل  التابعة الغذاء المقدم لها ، لأن نسبة البالمتين في الدهون

لة  ـــداد قليـــوفي أع نلاحظغنام يكون أبيض ، ولكننا قد  الأ لدهون    عتياديالإاللون    فإن   على ضوء ما تقدم و     

ذبائ من   ــجداً  تلـــــــنـــغالأ ح  ـ الدهـــام  باللـــون   ــون  نتيجـــصالأون  ـ وذلك  لترســـفر،  الصبغـــة  ات ـــب 

،   ( Carotene )تي تشمل الكاروتين  ـــــــــ، وال( Fat- soluble pigments ) ون  ـــــدهـــــــة في الـــالذائب

بلونهما    ( Xanthophylls )ثوفيل  انوالز الصبغتين  هاتين  تتميز  صفر، وهي عبارة عن صبغات الأ، حيث 

 .   تتواجد في الحشائش الخضراء

،    ( Yellow- fatted sheep )صفرالأغنام التي تصاب بحالة تلون الدهون باللون  الأ   نأ إلى    الإشارةوتجدر   

 ( Xanthophylls )ثوفيل  انتتمكن من أكسدة صبغة الز  لاوتين فقط ، في حين  تستطيع تكسير وتحليل الكار

لعوامل وراثية متنحية  نتيجة  إلى  ، مم  ( Recessive hereditary factors )  الصفراء  يؤدي    ها إمتصاصا 

 .   فرــصالأون ـــور اللـــإلى ظه مؤدية ةـــالدهني نسجةالأإلى مجرى الدم وترسيبها في 

و الكاروتين ،   انللتمييز ما بين اليرق  إجرائهالذي يتم    ختبارالإنفس    إجراءنا نستطيع  أنجدير بالذكر  ومن ال     

 .   ة ــرة القادمـــفي الفق  ختبارالإسنتطرق الى هذا  نابأن ل ، علماً ـــثوفيانوالز انـــللتمييز ما بين اليرق

 نتائج الفحوصات

 .   ري ــالبش لاكستهللإن الصفراء تكون صالحة وـــح المصابة بحالة الدهـــالذبائ      

                                                                              The Jaundice ( Icterus ) اناليرق -12

المعلوم           صبغ  بأنمن  هي  الدموية  الدورة  في  تتواجد  التي  الصفراء  البيـــصباغ   ــليروبيـــة                           ن ـ

( Bilirubin )    موني ، وكذلك صبغة الصفراء المؤكسدة وهي  ـــصفر الليالأصفر البرتقالي أو  الأذات اللون

البيليفيردين   اللون    ( Biliverdin )صبغة  والأذات   ، الخضرة  إلى  المائل  اللون  أو  المخضر  هذه   انصفر 

صبغة البيليروبين هي التي تعطي اللون    انطئة وقليلة جداً ، وياً في الدم وبتراكيز واـــالصبغات تتواجد طبيع

 .   دم ــ ـل الـــيز لمصـــت الممــصفر الباهالأ

 -:  يــتالأو ـــالمستوى الطبيعي لصبغة البيليروبين في مصل الدم يكون على النح انإلى  الإشارةوتجدر        

 



421 
 

 .   مصل الدم مل من 100ملغم/      ( 0.15±0.24 ) 62 . 0=   بقارالأ

 .   مل من مصل الدم100ملغم/                         67 . 0غنام =  الأ

 .   مل من مصل الدم100ملغم/                 ( 1.0  3.1 )الخيول= 

، والذي ينشأ لعدة أسباب ،    ات انالحيوراض الدم التي تصيب  ــهو أحد أم  اناليرق  انومن الجدير بالذكر        

 إصفرارمل ، مما يؤدي إلى 100ملغم/ 5 ) ) دة تركيز البيليروبين في الدم ، بحيث يزيد مستواه عنويتميز بزيا

  نلاحظ الفحص الروتيني على الذبائح    إجراء، وعند    فإنجالأالبيضاء أو الباهتة اللون و  نسجةالأالجسم وخاصة  

أو  الأ اللون   البرتقالي  على  الأصفر  الليموني  وعلىالأصفر  المصلية    نسجة الأ و  ةيـــالدهن  نسجةالأ   غشية 

   .  اء ــالبيض نسجةالأة وغيرها من ـــالضام

اليرق        من    انويقسم  العديد  ب  نواعالأإلى  التقسيم  هذا  يعتمد  حيث  العام  ساس الأ،  المســـعلى  بب  ـــل 

 .   انرقــمن الي  لفةـــالمخت نواعللأ إيجازلي ـــة ، وفيما يـــؤدي إلى ظهور الحالـــوالذي ي انـــلليرق

 The Obstructive  jaundice                                                 سدادي                    نالأ اناليرق -1

عصارة   إحتباس، مما يسبب    معاءالأسداد مجرى الصفراء المؤدي إلى  نأ  انيحدث في هذا النوع من اليرق    

الصفراوية و القنوات  في  الكبديةالصفراء  الجيوب  في  ثم    تجمعها  اللمفاوية    هاإمتصاص،  الجيوب  عن طريق 

 ( Bilirubin )ين  ـــيليروبـــة البـــوظة في كميـــ، حيث يؤدي ذلك إلى زيادة ملح  ة ووصولها إلى الدمـــالكبدي

   .  ولــدم وفي البــ ـل الـــفي مص

 -: لي ــية ماـــسداد القنوات الصفراوينلأباب الرئيسية  سالأ ومن 

راجات ـــورام أو الخالأكياس المائية أو  الأ ود  ــالضغط على القنوات الصفراوية من الخارج نتيجة لوج  -أ

 .  دي ــف الكبـــة أو نتيجة التليـــم العقد اللمفاوية الكبديـــأو تضخ

الكبدية،    انلديد سداد القنوات الصفراوية من الداخل ، نتيجة لوجود حصى المرارة أو نتيجة لوجود انأ  -ب 

 .   لها ــدث بداخـــليف الذي يحـــوبالتالي تحول القنوات الصفراوية إلى قنوات ضيقة بسبب الت

 The Haemolytic jaundice                                       الحال للدم                               اناليرق -2

تكس       زيادة  بسبب  كـــــــــيحدث  نتيجة  ــــــــــريــــــــر  الحمراء  الدم  مثل   ة صابالإ ات  الدموية  بالطفيليات 

حــــــــــف  ( Anaplasma )زما  لاابنالأو  ( Babesia )البابيزيا   حمـــالـــــــــــي  البـــــــــة  ول  ـــــــــــى 

وكارـــبقالأي  ــــــــــــــــف  (Red water fever )دمم  ــــــ ـالم فـــ،  حالة  ذلك  البريم  ةصاب الإي  ات ـــبداء 

 .   رهاـــوغي ( Leptospirosis )قة ـــالرقي

ظ ـــحلا، وي  حيث يحدث في هذه الحالة عدم قدرة الكبد على معاملة الكميات الفائضة من عصارة الصفراء    

لق عليه تسمية  ـــلذلك تطبد ، وـــتحدث في الدم قبل الك  ان ـــباب المؤدية لهذا النوع من اليرقـــسالأ  بأنمن ذلك  

 .  ( Prehepatic jaundice )دي ــقبل الكب انـــاليرق
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 The hepatic jaundice or toxic jaundice          التسممي                 انالكبدي أو اليرق اناليرق -3

اليرق        من  النوع  هذا  الس  انيحدث  البكتيـــبفعل  الس  ( Bacterial toxins )رية  ــموم  غير ـــأو  موم 

، أو التسمم بالكيمياويات مثل    ( Rape )وية مثل التسمم المزمن بالنحاس ، والسموم النباتية مثل اللفت  ـــالعض

 خلايا التسمم بالكلوروفورم ورابع كلوريد الكربون وبعض المركبات الزرنيخية ، حيث تؤثر هذه السموم على  

إلى   وتؤدي  المرضية    ليةلاالز  حالات تسالأالكبد  الدهنية  في    ( Cloudy swelling )والتغيرات  وتنخر   ،

 .  دم ــالبيليروبين من ال إزالةد من ـــيستطيع الكب  لاة ، وبذلك ـــالكبدي الخلايا

الكبدية التي    الخلاياوتورم    إرتشاحو  خلايادث نخر للـــالكبد عندما يح  إلتهاب كما يحدث هذا النوع في حالة       

 .   راء من قبل الدم ــعصارة الصف إمتصاص د القنوات الصفراوية ، وبالتالي داـــسنأتؤدي إلى 

     Approved methods for diagnosis of Jaundiceانتشخيص اليرق الطرق المعتمدة في مجال

 Ante – mortem inspection                                                 الفحص قبل الذبح               -1

 .   مة العينــغشية المخاطية وخاصة ملتحالأ إصفرار -أ   

 .  بول ـــدم وفي الـــين في الـــة البيليروبـــادة كميـــزي -ب 

، وهو مايعرف    ( Clay – like )لون البراز يصبح رصاصي فاتح ، وقد يكون ذا لون يشبه لون الطين    -جـ

معاء ،  الأ، نتيجة لعدم وصول عصارة الصفراء إلى    ( Bile – free faeces )بالبراز الخالي من الصفراء  

البروتينات والدهون  نأإلى    ضافةبالإمعاء ،  الأاللون لمحتويات    إعطاءوالتي من وظائفها   ها تساعد في هضم 

 .    ( Bile – salts )فراء ـــالص أملاح خلالمن 

 Post – mortem inspection                                                             بعد الذبح    الفحص -2

ون بشكل جيد ، ـــالطبيعية للتعرف على الل  ضاءةالإهذا الفحص تحت    إجراءهنا إلى أهمية    الإشارةنود        

ة ود ـــالموج  ات نزيمالإة يؤدي إلى قيام بعض  ـــتبريد الذبيح  نلأساعة ،    ( 24 )دة  ـــة لمـــوبعد تبريد الذبيح

اللون   إختفاءإلى    ات نزيم الإيؤدي عمل هذه    انمن الممكن    هفإنبعملها الطبيعي ، وفي هذه الحالة    العضلات في  

السمالأ وبالتالي   ، الذبيحة  من  اللون  ـــصفر  بقاء  حالة  في  أما   ، الذبيحة  بتمرير  فيجب  الأاح   إتلافصفر 

ً ـــإتلافة ـــالذبيح ً ـــكلي ا  .   ا

الذبائح التي يتم تبريدها هي تلك الذبائح الجيدة التكوين العضلي والتي يظهر    ان  عتبار الإبنظر    خذ الأمع       

اليرقـــعلي باليـــالخف  انها  المصابة  الذبائح  حالة  في  أما   ، ف  انرقـــيف  وكبير  واضح  لتبريدها   لابشكل  داعي 

 .  قاً ـــحلا  اإتلافهتم ـــسي حوالالأا في كل ـــهنلأ

أه       الذبيح  نسجة لأ ام  ـــومن  في  تفحص  اللـــالتي  عليها  ويظهر   ، أو  الأ ون  ـــة  البرتقالي  صفر  الأ صفر 

 -:  يـــه انـــباليرق ة صابالإة ـــالليموني في حال

الده  -أ تصطبغ  حيث   ، الخارجيـــالدهون  والده ـــون  الموجـــة   ــون  المختلفةـ الجسم  تجاويف  في  باللون    ودة 

ذبائح    لاالدهون    بأن، علماً    الأصفر الحالة في  للحكم على  لذلك ، ولكن من    بقارالأ تصلح  التطرق  كما سيتم 

 .  ز والجــــــــــاموس ـــام والماعـــغنالأون في ـــالمفيد فحص الده
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 .  للعظام  ةفيالضـــــامة والنهايات الغضرو نسجة الأ و  وتارالأغمدة أ -ب 

 .   غشية المصـــــــــلية الأ -جـ

 .   كي والسحايا  الحبل الشو -د 

 .  ين ـــوض في الكليتــإلى منطقتي القشرة والح  ضافةبالإالرئتين والكبد  -هـ

 .  الفخذي والعضدي والحرقفي  انية متوسطة الحجم مثل الشريان الدموية الشري وعيةالأ ة انبط -و

 .   الكبيرة  عصاب الأ جذوع  -ز

نود          التي  الملاحظات  هذ   إليها  الإشارةومن  أن  في  هي   ، المجال  ذبائح    صفرارالإدرجة    ا    بقارالأفي 

الجرسي والجرنسي بالمقارنة   بقارالأ صفر عميقاً في دهون الأإلى أخرى ، حيث يظهر اللون  سلالةمن  تختلف 

ن حسب العمر التقريبي  ـــصفر في الدهالأ ، كما يتوقف عمق اللون    ىخرالأ  السلالات مع الدهون الناتجة من  

 .   ون ـــفراء اللــالمسنة تكون دهونها ص بقارالأف انللحيو

ة  ـــن أو نتيجـــة الكاروتيـــناتجاً عن صبغ  انصفر فيما اذا كالأ اللون    انـــويرجى فحص الذبائح جيداً لتبي      

ى في الدهون فقط ، بينما يشمل في  ولالأفر في الحالة  ـــصالأ ون  ـــ، حيث يتركز الل  انرقـــبمرض الي  ةصاب الإ

الع  ضافة بالإة  ـــيان الثالحالة   الدهون  كافة  لاإلى  التشريحية في  أشرنا    نسجةالأمن    جزاءالأمات  في   إليهاالتي 

الذبح    أعلاهفي    ( 2 )الفقرة   بعد  الفحص  يمكن    ، أي في  والتي  الذبيحة في حالة    ملاحظتها،   ة صابالإعلى 

 .  ( Jaundice ) انيرقــالمرض ب

المقدم        العلف  والذرة   انللحيوويؤثر  الطرية  الحشائش  مثل  الكاروتين  عالية من  نسبة  يحتوى على  والذي 

ون ـــده  علافمن الأ   نواع الأ ن وغيرها ، حيث ينتج عن هذه  ـــوكسبة بذور القط  انة بذور الكتـــوالجزر وكسب

 .  ن ـــة للكاروتيــراء نتيجـــصف

                                                                                   Laboratory testالفحص المختبري -3

ً إعتيادييجرى الفحص المختبري        صفر الطبيعي الناتج من صبغة الأالشك ، للتفريق بين اللون    حالات في    ا

ية التي ـــتشريحات الـــملايد على العـــ، ولغرض التأك  انصفر الناتج عن حالة اليرقالأ الكاروتين ، وبين اللون  

تسمية    ختبارالإمن عدمه ، حيث تطلق على هذا    انالتالي لمعرفة وجود اليرق  ختبارالإ  إجراء، يتم    إليهاأشرنا  

وفاوري    إختبار يسم  ( Rimmington and Fowrie Test )ريمنتون  أو  بعض    ى ،    إختبار   انحيالأفي 

الســـالصفح أو    ( Quick test of plate )ع  ـــريــــــــــة  الســـالحال  إختبار،                                ريعـــــــــة 

( Rapid phase test )  ًة ــة والبسيطـــالسريع ات ختبارالإمن  هبأن، علما  . 

 ختبار الإخطوات 

والمفروم    هاغم من دهن الذبيحة المراد فحص  ( 5 )نظيفة ويوضع فيها كمية مقدارها    إختباربوبة  نأ تحضير    -أ 

 .   ( 5% )ز ـــمل من محلول هيدروكسيد الصوديود بتركي ( 5 )فرماً ناعماً ، ويضاف له 
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ق ، ـــدقائ  ( 2 – 3 )دة  ـــرة لمـــعها على لهب مباشـــبوبة ومحتوياتها للتسخين ، وذلك بوضن الأتعرض    -ب 

يدروكسيد  ـــة لفعل هـــن نتيجبـــيذوب الدهن تماماً أو يتص  انمر إلى  ـــل مستـــة بشكـــبوبن الأرج    ملاحظةمع  

 .   (  الصودا الكاوية )وم    ــالصودي

 .  مْ ( 45 – 50 ) بوبة ومحتوياتها تحت ماء الصنبور ، بحيث تصل إلى حوالي ن الأتبرد  -جـ

 .  ( Diethyl ether ) يثر الأمل من  ( 5 )بوبة ن الأيضاف إلى  -د 

قة السفلى وهي  ـــيثر ، والطبالأتتكون طبقتين هما الطبقة العليا وهي  ناداً ثم تترك إلى ـــة جيـــبوبنالأترج  -هـ

 .  وم ــد الصودي ـــالماء وهيدروكسي

 -ي :ــتالأو ـــة ، حيث تتم قراءة النتيجة على النحـــقراءة النتيج -و

دل على ـــذا يـــراً فهـــفصأليا  ـــون في الطبقة العـــأصبح الل  فإذايثر ،  الأين يذوب في  ـــنظراً لكون الكاروت  -1

 حالة اليرقان ( . ب ةصاب الإعدم أي   )ين ـــود الكاروتـــوج

ون في الطبقة السفلى أصفر مخضر ، فهذا ـــأصبح الل  فإذاماء ،  ـــيروبين تذوب في الـــصباغ البيل  انوبما    -2

 .  (  انبحالة اليرق ةصاب الإأي   صفر وليس الكاروتين )الأ يدل على وجود الصباغ 

ود الحالتين ، أي  ـــذلك يدل على وج  فإنفراء مخضرة ،  ـــقة سفلى صـــإذا تكونت طبقة عليا صفراء وطب  -3

 .   انــإلى وجود اليرق ضافة بالإين ـــوجود الكاروت

 ( Rimmington and Fowrie Test )ريمنتون وفاوري    إختبار، يوضح نتائج    (   38 )ل رقم  ـــوالشك    

يتم ومابين  خلالمن    والتي  الكاروتين  مابين  التمييز  الكاروتين    انرقليـــــــــاها  حالة  في  اللون  يكون  حيث   ،

 .   موني ـــالي أو أصفر ليــأصفر برتق انـــق في حين يكون اللون في حالة اليرقـــأصفر غام

 نتائج الفحوصات

ك  -1 اليرق  انـــإذا  خفيف  انـــلون  يتم  ـــبدرجة   ، البكتريولوجيالفح  إجراءة  وكذلك  ـــوصات   ، ات إختبارة 

 .  ري ــالبش لاكستهللإة ، تمرر الذبيحة ـــات نتائج سلبيـــأعطت هذه الفحوص فإذاي ، والقلا  انـــالغلي

ك  -2 اليرقانإذا  درجة  ودهونها   ان ت   ، الرمي  والصمل  النزف  ناحية  من  جيدة  حالة  في  والذبيحة   ، متوسطة 

ثم يعاد فحصها مرة أخرى    ( 24 )، فيتم حجز الذبيحة لمدة  طبيعية من ناحية الملمس   التبريد ،  ساعة تحت 

بواسطة  الأاللون    إختزال  إمكانية  ملاحظةل ومن  صفر   ، اللحوم  في  تتواجد  التي  المركبات  هذه بين  بعض 

ام ، حيث تعمل هذه الاجس  ( Reducing Bodies )المركبات التي تتواجد في اللحوم هي الأجسام المختزلة  

ويمكن  ات نزيمالإعمل    ، واضحة  أكســــــده  صفات  بحالة   نامع  المصابة  الذبائح  في  بالضبط  عملها  يوضيح 

جود أصباغ  و باللـــون الاصفر نتيجة ل  ــــونةملــــ  نسجةون الأـــــــــــــــــــحيث تك  ،  ( Jaundice )اليرقان  

نتيجة    ( Bilirubin )  ين، والبيليروب   ( Bile Pigments )الصفراء   اللون الاصفر  ما يختفي هذا  ، وغالباً 

الذبيحة لمدة    ات ختبارالإنتائج    الإعتباربنظر    خذ الأمع  ساعة ،    (24)لعمل هذه الاجسام المختزلة عند حجز 

نتائج سلبية ، والذبيحة ذات نزف مكتمل    ات ختبارالإأعطت هذه    فإذاي ،  والقلا  انالغليات  إختبارالبكتريولوجية و

 .  ري ـــالبش لاكستهللإالذبيحة تمرر  فإنة عامة جيدة ، ـــوبحال
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،   صفرارالإساعة من الحجز تحت التبريد بنفس الدرجة من    ( 24 )صفر الليموني بعد  الأإذا استمر اللون    -3

 .  ري ــالبش لاكستهللإها ـــحيتلادم صـــاً كلياً ، لعإتلافففي هذه الحالة تتلف الذبيحة 

الذبيحة4-  ً   تتلف  كإتلاف  أيضا إذا   ، كلياً  عند    اناً  مقبولة  غير  ورائحته   ، الطعم  مستساغ  غير   إجراءاللحم 

 .   دة ــوبحالة غير جي   ( Oedema )ت الذبيحة متوذمة اني ، أو إذا كوالقلا  انالغليات إختبار

 

 ( :   38الشكل رقم  نتائج    -(   ( Rimmington and Fowrie Test )ريمنتون وفاوري    إختباريوضح 

 .   انوما بين اليرق ها التمييز ما بين الكاروتينخلالوالتي يتم من 
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 الفصل العشرون 

 في اللحوم الحمراء  الأحياء المجهريةالمخاطر الصحية لتواجد 

 Hygienic Hazards Resulting from Microorganisms in Red Meat  

  الأحياء المجهريةالمختلفة من   نواعالأث اللحوم بالمصادر المحتملة لتلو -:ولً أ

Sources of Microbiological Contamination                        

أو الخمـائر أو غيرهـا   الأعفـانالمجهرية سواء البكتريا أو    حياءالأتعد اللحوم وسطاً مثالياً لنمو الكثير من        

لنموهـا  حيـاءالأية التي تحتاجها هـذه ساسالأاللحوم على غالبية العناصر   حتواءلإالمجهرية ، وذلك    حياءالأمن  

 ضـافةبالإالمجهريـة ،    حيـاءالأ  غذائية الضرورية لنمو وتكـاثروتكاثرها ، ومنها الرطوبة العالية ، والعناصر ال

 .  ة ـــغالبية المواد الغذائي نأها في ذلك شنأالهيدروجيني المتعادل ، ش سالأإلى 

وفـي الهجـري في بغداد فـي القـرن الثالـث الطبيب العربي المشهور أبو بكر الرازي الذي أشتهر    فإن  كولذل    

ب ـــلقالنـاس  هــــق عليـــباء في التاريخ العربي وأطلالرابع الهجري وكان واحداً من أبرز الأط  جزء من القرن

لى العديد مـن إه ذهب فإنء مستشفى في بغداد موضعاً لبنا ( ، عندما أراد أن يختار ) طبيب الدولة العربية الأول

صحة الهواء ومن حيث صـحة البيئـة   المواقع المتفرقة في مدينة بغداد وذلك بحثاً عن المكان المناسب من حيث 

شكل عام ، فقام الرازي بتعليق قطع من اللحوم في مواقع متفرقة من مدينة بغداد ، وبعد ذلك تابع التلـف الـذي ب

اللحوم  قطع مكان المستشفى في الموقع الذى بقيت فيه إختياروبالتالي فقد تم وم ، ـــــمن اللح  يحصل لهذه القطع

 أطول مدة دون أن يحصل فيـــــــها التلف .

مـع   إتصـالوالدهون والعظام وكافة التجاويف فـي الجسـم التـي لـيس لهـا    العضلات   نأإلى    الإشارةوتجدر      

م ــــالحـي المعـافى والسلي انوــــالحيالمجهريـة فـي   حيـاءالأة تقريبـاً مـن  الوسط الخارجي تكون معقمـة وخاليـ

المجهريـة فـي بعـض  حيـاءالأتحتوى علـى بعـض   انمة ظاهرياً يمكن  ـــالسلي  ات انالحيوبعض    نأاً ، وـــصحي

، وقد تصل  عضاءوغيرها من الأ ين والعقد اللمفاوية والطحالـــة مثل الكبد والكليتـــماكن الداخليالأو  عضاءالأ

 .  دمـــق الـــن طريــع العضلات م إلى ـــهذه الجراثي

إلـى التعـب  انالحيـومعاء إلى الدورة الدموية عنـدما يتعـرض الأتتزايد هجرة الجراثيم من    نأومن الممكن       

وع ــــالج رةــــأو إلى الجوع لفترة طويلة ، وحتى في حالة العمل على معاودة تغذيته الطبيعيـة بعـد فت  جهاد الإو

 .  ه ــمتلاس انه لضمـــوعدم تجويع انوـــالحيروري الحرص على رعاية ـــهذه ، ولذلك فمن الض

مـن السـلخ  اً إبتـداءالذبيح بعد عمليـة الـذبح ،   انالحيوكل خطوة من خطوات معاملة    انومن الجدير بالذكر       

ؤدي إلى ـــ، ت لاكستهالإنيع وـــلغاية عملية التصوالتجويف ، مروراً بالتقطيع والتجهيز والتخزين والتوزيع ، و

 .  ها ـــوم ومنتجاتـــة في اللحـــالمجهري اءـــحيالأادة في عدد ــزي

والخمـائر ، حيـث تلعـب هـذه   الأعفـانالملوثات الرئيسية للحوم ومنتجاتها هي البكتريا ، وبدرجة أقـل    نإو     

 ( Hazards )وث مـن مخـاطر صـحية ــــهذا التل هاللحوم وما يسببتلوث وتلف وفساد الملوثات دوراً هاماً في 
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 الإنسـانالتي تنتقل إلـى  راض ـــمالأ، وخاصة المخاطر الصحية الناجمة عن  الإنسانعلى صحة   هميةالأبالغة  

 حـالات ة الناجمـة عـن ــــر الصحيــــ، والمخاط ( Meat - borne diseases )وم ــــق اللحــــن طريــــع

 .    ( Food   poisoning )   ي  ـــالغذائ  مم ـــالتس

الحي ذاتـه ، ولـذلك  انالحيوالمجهرية في المسلخ هو  حياءالأمن أهم المصادر المحتملة لتلوث الذبائح ب  نإو    

، وذلـك عـن  الإمكـاندر ـــلخ نظيفاً وجافاً قـــع إلى المســـحضار القطيإالضروري جداً التأكيد على أهمية فمن  

فـي المـزارع والحقـول ومحطـات تربيـة   ات انـالحيوالسياقات العلمية المعتمدة سواء  أثنـاء تواجـد    باعإتطريق  

 .   ستقبالالإفي حضائر  ات انالحيوخ ، أو أثناء تواجد ـــإلى المسال ات انالحيو، أو أثناء عملية نقل  انالحيو

ون ــــتك  نأمـا  إالمجهريـة    اءــــحيالأللحـوم بوث اـــالمصادر المحتملة لتل  بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن       

 .  ادرــلهذه المص إيجازلي ـــية ، وفيما يـــادر خارجـــتكون مص نأة ، أو ـــادر داخليـــمص

I-  المصادر الداخلية للتلوثThe Endogenic sources of the contamination                        

تدرن ، ــــرض الــــبم ةصـابالإة ، مثل ـــالمعدي  مراض الأاً بأحد  ـــمصاب  انيوالحالتي يكون فيها    الحالات   -1  

 .  ةــالمرضي الحالات رها من ـــأو غيلا بالبروسي ةصابالإية ، أو ـــبالحمى الفحم ةصابالإأو 

لة ، ــــة طويرــــوع لفتـــ، نتيجة الج انيوـــالحم ـــللمقاومة الطبيعية لجس  إنخفاض التي يحدث فيها    الحالات   -2

ئمـة ومناسـبة لهجـرة لا، أو التهـيج ، أو ضـربة الشـمس ، أو غيـر ذلـك ، حيـث تصـبح الظـروف م  جهاد الإأو  

 .   انوـــالحيم ـــة لجســـالمختلف عضاءالأو نسجةالأمعاء إلى الأالجراثيم عن طريق الدم من 

مل ، وذات ـــدة تكون ذات نزف غير مكتالمريضة والمجه  ات انالحيواللحوم الناتجة من    انإلى    الإشارةوتجدر  

دم فـي ــــيرة مـن الــــة كبــــوجـود كمي  فـإنومـن البـديهي  ،  درجة حموضة قريبة من التعادل أو مائلة للقلويـة  

عاملين مهمين جداً لنمو وتكاثر  نلاالنزف مع درجة حموضة قريبة من التعادل يشك إكتمالنتيجة لعدم   نسجةالأ

سـتقراره إو إراحتـهبعـد  لااا  انالحيـوإلى عدم ذبـح  الإنتباهواجدة في اللحوم ، ولذلك يجب المجهرية المت  حياءالأ

 .   ستقبالالإر ــوعودته إلى حالتة الفسيولوجية الطبيعية في حضائ

II-  المصادر الخارجية للتلوثThe Exogenic sources of the contamination                        

 انالحيوو الشعر أو الوبر ، حيث يعد الجلد من أهم المصادر الخارجيـة لتلـوث الذبيحـة ، فـالجلد والصوف أ  -1

، وتكـون هـذه الحالـة  ةفيـالذي يدخل إلى صالة الذبح يكون متسخاً وغير نظيف وخاصة القـوائم والمنطقـة الخل

لـذبح والسـلخ والتجويـف ، جيداً قبل البدء بعمليات ا  انالحيوأكثر شيوعاً في فصل الشتاء ، ولذلك يجب تنظيف  

 ات ات وبخاصـة فيمـا يتعلـق بنظافتهـا أثنـاء تواجـدها فـي ممـرانوالحرص على أهمية المراقبة المستمرة للحيو

 .  ح ــالذب صالات ومابين  ستقبالالإالدخول التي تربط مابين حضائر 

فـي عمليـة الـذبح أول   دوات والمعدات المسـتعملة فـي عمليـة الـذبح ، حيـث تشـكل السـكاكين المسـتعملةالأ  -2

المجهريـة وتـؤدي إلـى تلـوث منطقـة الـذبح  حيـاءالأالمصادر الخارجية للتلوث ، فقـد تكـون السـكاكين ملوثـة ب

وردة الوداجية وللشرايين السباتية ، وبالتالي قد تصل هذه الجراثيم إلى القلب ثم للأوبخاصة التلوث الذي يحدث  

 .  ة ــالداخلي عضاءالأحشاء والأو نسجةالأثم إلى الرئتين فالدورة الدموية العامة ، 
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حشاء داخـل صـالة المعاملـة وغيرهـا الأليب والمناشير والعربات المستخدمة لنقل  لادوات والمعدات والكالأ  -3

ح ، لـذلك ـــت المختلفة سواء في صالة الذبح أو في صالة معاملة الذبائلادوات ، والتي تستعمل في المعامالأمن  

 .  ر ــخلأ انوـــمن حي نتقالالإقل عند الأدوات جيداً بالماء الساخن على الأظيف هذه يجب غسل وتن

دة التي ـــخ ، حيث يعد من العوامل المساعـــة من المسلـــالمختلف  جزاءالأالهواء الجوي المحيط بالذبائح في    -4

لسليمة ، كما يشكل الهواء الجوي المحـيط تسهم في تلويث الذبائح ونقل الجراثيم من الذبائح الملوثة إلى الذبائح ا

المعاملـة  صـالات الذبح أو في  صالات بالمسلخ دوراً مهماً في نقل المسببات المرضية إلى الذبائح المتواجدة في 

واجد ــــماح بتــــدم الســــالجـدي بكـل مـا يحـيط بالمسـلخ ، وع هتمـامالإالتبريـد ، ولـذلك يجـب   صالات أو في  

سواء في المحيط الـداخلي للمسـلخ م  ـــالجراثي  نتشارلإؤراً  ـــل بـــن التي قد تشكـــماكالأأو    وساخالأالنفايات أو  

 .  أو في المحيط الخارجي للمسلخ

هنالك بعض الظواهر غير الصـحية التـي  نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن        

ت المتبعة من قبل بعض العاملين في عملية السلخ وخاصة عمليـة نفـخ تسهم في تلوث الذبائح مثل بعض العمليا

لية ، وبخاصـة ـــبواسطة الفم التي تجرى قبل عملية السلخ مباشرة لتسهيل هذه العم ( Air inflation )الهواء 

 .  اعزــام والمـــغنالأر وفي ـــفي العجول الصغيرة بالعم

معـاء علـى أعـداد الأسـواء الكـرش أو    انلجهاز الهضمي للحيـومحتويات الجهاز الهضمي ، حيث يحتوي ا  -5

إلى ربط نهايات الجهاز الهضمي والمحافظة عليه ، والحرص   الإنتباهالمجهرية ، لذلك يجب    حياءالأكبيرة من  

 .  ة ـــث الذبيحــتخرج محتوياته وتؤدي إلى تلوي لاعلى عدم حدوث ثقب فيه ، لكي 

 أكـد الكشف الصحي لكافة العاملين فـي المسـلخ والت  إجراءلخ ، فمن الضروري  شخاص العاملين في المسالأ  -6

يادي بمناشـف الأيادي قبل وبعد العمل ، وتنشيف الأالعاملين بأهمية غسل   ه، وتوجي  مراض الأمتهم من  لامن س

 انل القمصـبس النظيفة والخاصة بالعمـل فـي المسـلخ مثـلاالعاملين بأرتداء الم الإخوةء لايقوم هؤ نأنظيفة ، و

بـس المخصصـة لـذلك ، وعـدم لاحذية المطاطية والقفازات وغيرهـا مـن المالأوالبناطيل البيضاء أو القبعات و

ذلـك يسـاعد علـى نشـر وتوزيـع   نلأبـس القديمـة فـي مسـح الـذبائح ،  لاقطـع القمـاش أو الم  إسـتعمالبالسماح  

 .  م ـــلسليا انـــوث إلى المكـــالمل انـــها من المكـــيم ونقلــالجراث

معاملة الذبائح ، فقد يكون الماء المستعمل أثنـاء عمليـات الـذبح   صالات الذبح و    صالات الماء المستخدم في    -7

ل ــــتقلا  انوالسلخ والتجويف ملوثاً بالجراثيم ، ولذلك يجـب تـوفير المـاء النظيـف المعقـم وبكميـات وفيـرة ، و

 .   ّْ م( 82 ) ة حرارته ـــتكون درج نأ، ويفضل  ّْ م( 62 ) ه عن ـــة حرارتـــدرج

جهـزة المسـتخدمة فـي الأدوات والأجهزة المستخدمة في عمليات التقطيع والتغليف ، فقد تكون  الأدوات والأ  -8

تنظيـف وتعقـيم  انلضـم اللازمـة ات جراءالإبد من تشديد الرقابة الصحية ولاعملية تقطيع اللحوم ملوثة ، لذلك  

تخدمة في ـــة المســـغلفالأة الصحية على ـــات الرقابجراءلإى أهمية المتابعة الدقيقة إل ضافةبالإدوات ،  الأهذه  

لوبة فـي ــــات المطــــاماً للمواصفـــة تمـــة مطابقـــغلفالأذه ـــتكون ه انة ، وضرورة ـــتغليف اللحوم المقطع

  ، أي أن لا تكون مصدراً من مصادر تلوث اللحوم .ال ـــذا المجــه
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السـياقات  إتباعبد من التأكيد على ضرورة لاالتلوث الذي قد يحدث أثناء عمليات نقل وحفظ اللحوم ، ولذلك   -9

 إعتمـاد فـي الفصـل السـادس عشـر ، كمـا يجـب   إليها  الإشارةالعلمية المعتمدة في مجال نقل اللحوم والتي تمت  

ذا ــوالعشرون من ه  يانالثفي الفصل    إليهاق  السياقات العلمية المعتمدة في مجال حفظ اللحوم والتي سيتم التطر

 .  الى ـــه تعـــاب بعونـــالكت

وارض أو ـــالق هدور الذي تلعبـــدرك تماماً الـــم يـــت اللحوم والحشرات ، فالقارئ الكريلاالقوارض وآك  -10 

بـد لا، وفي هذا المجـال   اإليهت اللحوم أو الحشرات ، في تلوث اللحوم ونقل الكثير من المسببات المرضية  لاآك

شرات إلى أي ـــوم والحـــت اللحلاعدم وصول القوارض وآك  انأقصى درجات الحيطة والحذر لضم  إتخاذ من  

 .  بريد ـــالت صالات معاملة الذبائح و  صالات المسلخ وبخاصة  أجزاءجزء من 

 حومفي الل الأحياء المجهرية العوامل التي تؤثر على تكاثر وفعالية  -ياً:انث

وم ، ــــالمجهريـة فـي اللح حيـاءالأر وفعاليـة ـــهنالك نوعين من العوامل التي تؤثر بشكل واضح على تكاث     

ل الخارجيـة التـي تتعلـق بـالمحيط الـذي ــــسها ، والعوامــــوم نفــــلق باللحــــوهي العوامـل الداخليـة التـي تتع

 .  وم ــه اللحـــد فيـــتتواج

المجهرية تأثراً بهذه العوامل ، حيث تـؤثر العوامـل الداخليـة وبخاصـة العـدد   حياءالأن أكثر  وتعد البكتريا م    

ي للبكتريا المتواجدة في اللحوم تأثيراً مباشراً على درجة فعالية هذه البكتريا في اللحوم ، كما تؤثر العوامل ولالأ

يراً كبيـراً علـى تكـاثر ودرجـة فعاليـة وكسجين تأثالأالخارجية وبخاصة درجة حرارة حفظ اللحوم ومدى توفر  

إلـى العوامـل الخارجيـة ودورهـا الكبيـر فـي تكـاثر  الإنتباهأهمية    الإعتباربنظر    خذ الأالبكتريا في اللحوم ، مع  

للعوامـل الخارجيـة دوراً  فـإني للبكتريـا فيهـا منخفضـاً ولـالأالعـدد  انكـ انالمجهرية ، فاللحوم حتى و  حياءالأ

زيادة هذا العدد إذا لم يتم حفـظ اللحـوم والتعامـل معهـا وفقـاً للسـياقات العلميـة المتبعـة فـي  اليةاحتمراً في ـــكبي

 .  وم ـــظ اللحـــال حفــمج

 بكتريـاالة والعوامـل الخارجيـة التـي تـؤثر علـى تكـاثر وفعاليـة  ــــهـم العوامـل الداخليلأ  إيجازلي  ـــوفيما ي    

 .  وم ــفي اللح والفطريات 

I- في اللحوم  والفطريات البكتريامل الداخلية التي تؤثر على تكاثر وفعالية العوا 

 wa(  Water activity (                                                         فعالية الماء المتواجد في اللحوم -1   

   ، وفعالية الماء حياءالأي تتواجد فيه هذه بفعالية الماء في الوسط الذ البكتريا والفطريات يتأثر نمو وتكاثر         

( wa  )  ها حاصل قسمة ضغط بخار الماء في المـادة الغذائيـة بأنف تعرا) P (  فـي درجـة حـرارة معينـة علـى

 .   رارةــة الحـــفي نفس درج ( P )ظ بخار الماء للماء ضغ

 =) aw(النشاط المائي   
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، حيـث تعـد فعاليـة المـاء بهـذه  ( 0.99 )فعالية الماء للحوم الطازجة تكون بحدود  نأإلى  الإشارةوتجدر       

 .  ومــف اللحـــة التي تسبب تلوث وتلـــالمجهري حياءالأة من ـــالمختلف نواعالأالحدود مثالية لنمو وتكاثر 

 ي ـــــــة وفــوم الطازجــاللح في  ) (  Water activityة الماء ـــ، يوضح درجة فعالي ( 30 )دول رقم ـــوالج

   .  ومـــات اللحـــن منتجـــم نواعلأاض ـــبع

المختلفة من البكتريا التي تسبب    نواعالأ  نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

من البكتريا    نواعالأغالبية    فإن ، ولذلك    ( 0.91 )تنمو عندما تكون فعالية الماء أقل من    لا تلف وفساد اللحوم  

للماء   المحبة  البكتريا  تسمية  عليها  يطلق  اللحوم  في  تنمو  هذا   ( Hydrophilic Bacteria )التي  وعلى   ،

من    نواعالأ  فإن  ساسالأ من  الأ المختلفة  غيرها  أو  اللحوم  سواء  على    ىرـــخالأ   نواعالأ غذية  تحتوي  التي 

عاليـــنس وتأثير  ة  ـــبة  لفعل  نتيجة  وذلك   ، قصير  بوقت  والفساد  والتلف  التلوث  إلى  تتعرض  الرطوبة  من 

غذية التي تحتوي على نسبة منخفضة  الأ   بأن  نلاحظوالخمائر ، في حين    الأعفانمن    نواعالأالبكتريا وبعض  

الرطوبة   سريعا  لامن  التفسي  ًّ تفسد  هو  وهذا  يفسر  ــــ،  الذي  العلمي  ال  إعتماد ر  طريقة  أجدادنا  على  كرام 

حيث    ( Drying )ف  ـــالتجفي  ، الغذاء  إلى    نأ لحفظ  تؤدي  التجفيف  المحتوى   إزالةطريقة  من  كبيرة  كمية 

 .  ( wa  )اءـــة المــاط وفعاليـــيل نشـــالي تقلـــغذية المجففة وبالتللأالمائي 

ً غذيـة ، تـؤدي الأحديثاً لحفـظ دة ـــالمعتم ( Freezing )طريقة التجميد  بأنعلماً       إلـى نفـس المبـدأ ،  أيضـا

ية وما ـــادة الغذائـــالبيئة أي الم فإنحيث تتحول المادة الغذائية المحفوظة بالتجميد إلى الحالة الصلبة ، وبالتالي 

ي ، حيـث يض الغذائي الطبيعـالأفي التمثيل أو  عتياديالإيحيط بها أصبحت غير مناسبة لقيام البكتريا بنشاطها 

 .  هاإحتياجاتر ــبادتها لعدم قدرتها على توفيإيؤدي ذلك بالمحصلة النهائية إلى القضاء على الجراثيم و

الجدي       بالذكـــومن  راوح ـــتت  (  wa  )  ة ماءـــمو في فعاليـــتن  نأها  ـــمائر يمكنـــوالخ  الأعفان  انر  ـــر 

، أي بمعنى  ( 0.80 )اء أقل من ـــو قد تستطيع النمو حتى عندما تكون فعالية الم، أ ( 0.90 – 0.80 )ن ـــمابي

عند    نأ يتوقف  البكتريا  نمو    إجراءنمو  يستمر  في حين   ، الغذائية  للمادة  الجزئي  المادة   الأعفانالتجفيف  في 

عن النمو ، وأما  الأعفان فعندها تتوقف ( 0.65 )أو ربما إلى  ( 0.70 )فعالية الماء إلى  إنخفاض الغذائية لحين 

تنخفإنالخمائر   عندما  النمو  تتوقف عن  قد  فعاليـــها  عـــفض  الماء  بع  ( 0.80 )ن  ـــة  من    نواعالأض  ـــعدا 

حال   حالها  النمو  مواصلة  تستطيع  قد  التي  بمعنى    الأعفانالخمائر  أي  أكثر    ان،  من   اء ــــحيالأالبكتريا هي 

  ) Yeasts (   ائرـــها الخمـــة ، وتليـادة الغذائيــود في المـــالموج(  wa )ائية إلى النشاط المـــالمجهرية حاج

 .   ( Molds ) الأعفاناج ، ومن ثم ـــحتيالأمن حيث 

يا  البكترلنمو  اللازمة ( wa  )دنى التقريبي لدرجة النشاط المائيالأد ـــــ، يوضح الح ) 31 (والجدول رقم      

 .   وم ـــة اللحـــال صحــفي مج ةـــهميالأذات  والفطريات 

  ( Water activity )ي  ـــاط المائـــة النشجـــــــى لدرـــدنالأد ـــ، يوضح الح  ( 32 )الجدول رقم  نأكما 

 .   غذيةفطريات ذات العلاقة بالأ الالمختلفة من  نواعالألنمو  اللازمة
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                                                                                                      PHالهيدروجيني  سالأ -2

ي القريـب ـــالهيدروجين  سالأالمختلفة من البكتريا هو    نواعالأالهيدروجيني المناسب لنمو غالبية    سالأ  نإ      

ً ها فإن ( Molds ) الأعفانمن نقطة التعادل ، وأما فيما يخص   سالأمـن  تستطيع النمو في طيـف واسـع تقريبـا

الهيدروجيني الحامضي  سالأتفضل  ( Yeasts )الخمائر  ان، في حين  ( 2 – 8 )الهيدروجيني يتراوح مابين  

 .  ( 4.0 – 4.5 )ن ــوبخاصة الذي يتراوح مابي

لـى هيئـة القطـائف أو الكتلـة يكون نمواً خيطيـاً ع الأعفاننمو  نأهي ، المفيدة في هذا المجال   الملاحظات ومن  

ً ــنمو الخمائر يكون نمواً غير خيطي انالقطنية ، في حين   .  ا

                                                      Oxidation – reduction potential ختزالالإكسدة والأجهد  -3

اللحوم الحمـراء بصـورة عامـة بعـد حـدوث   تكون هي السائدة في  يةختزالالإالظروف    نأإلى    الإشارةنود        

الـدم وتوقـف نفـاذ  إسـتنزافوكسـجين أثنـاء عمليـة الأظاهرة التيبس الرمي ، ويعود السـبب فـي ذلـك إلـى قلـة 

فـي اللحـوم ، وكـذلك وجـود بعـض   يةختزالالإإلى وجود المجاميع    ضافةبالإ،    العضلات وكسجين إلى داخل  الأ

الموجـودة طبيعيـاً فـي اللحـوم مثـل   ات نزيمـالإوكسجين سـواء  الأي تستهلك  تزال نشطة والت  لاالتي    ات نزيمالإ

في الفصل الخامس عشر وبخاصـة مـا   إليهاالتي أشرنا    ات نزيمالإالكاثبسينات أو غيرها من    ات إنزيممجموعة  

ً  ورد منها في الفقرة )  .  ورـــصل المذكــ( من الف خامسا

                                                               The Nutritional requirementsالغذائية  حتياجات الإ -4

 حتياجــات الإالبكتريـا تحتــاج فـي نموهــا إلـى العديــد مـن  أنــواعغالبيـة  بــأنيخفـى علـى القــارئ الكـريم  لا     

معـادن لمواصـلة ني وإلـى الفيتامينـات وإلـى الــــصدر نتروجيــــي تحتاج إلى الطاقة وإلى مـــ، فه  الضرورية

 .  رهاـــا وتكاثــنموه

                أو من الببتيدات  مينيةالأ حماض الأوم تعد من المصادر الجيدة للنتروجين الذي توفره من  ــــــاللح  انا  ـــــوبم   

( Peptides )  أو من بعـض المـواد النتروجينيـة غيـر البروتينيـة ،( NPN )  انالمتـوفرة فـي اللحـوم ، كمـا 

اللحوم تعد من   انإلى    ضافةبالإللحوم تعد من المصادر الجيدة للطاقة التي توفرها من البروتين ومن الدهون ،  ا

اللحـوم تعـد وسـطاً جيـداً لنمـو طيـف واسـع مـن البكتريـا ،   فـإنالمصادر الجيدة للفيتامينات وللمعادن ، ولذلك  

 .  ةـــن كمصدر للطاقـــالبروتيتستعمل  انريا التي يمكنها ــمن البكت نواعالأوبخاصة تلك 

II-  المجهرية في اللحوم حياءالأالعوامل الخارجية التي تؤثر على تكاثر وفعالية 

                                            Temperature of meat preservation درجة حرارة حفظ اللحوم -1

وتلعب دوراً هاماً في ، المجهرية  حياءالأثر على نمو وتكاثر ة الحرارة من أكثر العوامل التي تؤـــتعد درج     

المختلفـة مـن   نـواعالأهنالك الكثيـر مـن    بأنالتأثير على درجة التلوث والتلف المايكروبايولوجي للحوم ، علماً  

وي وإلـى ــــر المئـــرارة تبدأ من الصفـــات حـــالمجهرية التي تتواجد في اللحوم والتي تنمو على درج  حياءالأ

 .  ّْ م ( 65 )ن ــر مـــأكث
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يعيش ويتكاثر فيهـا ذلـك  ( Optimum )وع من البكتريا درجة حرارة مثلى ـــل نـــلك فإنوكما هو معلوم      

رارة القصـوى ــــابين درجة الحـــــــــى مــــرارة المثلــــــــة الحــــــع درجــــــريا ، حيث تقـــــالنوع من البكت

( Maximum temperature ) رىــــــــــــا أو الصغــــدنيـــــــــرارة الـــــــــــــــة الحـــين درجـــــــــوماب  

( Minimum temperature ) رارة التـي تعـيش فيهـا ــــــة الحــــتريا تبعـاً إلـى درجــــــم البكـــ، حيث تقس

 -: ةـــتيالأقسام الأى  ــــإل

                                                                    Psychrophilic bacteriaة البكتريا المحبة للبرود  -أ

ذا ــــة القصـوى لهــــالدرج ان، و ّْ م ( 5 )إلى  ّْ م ( 0 )راوح درجة الحرارة الصغرى مابين ـــحيث تت        

            ى لنمو البكتريا المحبة للبـرودة تتـراوح مـابينة المثلـــالدرج ان، في حين  ّْ م ( 30 )وع من البكتريا تبلغ ـــالن

 .  ّْ م ( 20 )ى ـــإل ّْ م ( 15 )

 ; يـــد هـــبريـــروف التـــي ظـــوم فـــمو على اللحـــي تنـــة التـــتريــاس البك ـــــــــــــجنالأم ـــن أهــوم  

Micrococcus ;  ; Achromobacter   Pseudomonas  ; Streptococcus ; Lactobacillus  

Proteus .                                                                                      ; Flavobacterium  

                                               Mesophilic bacteriaالبكتريا المحبة لدرجات الحرارة المعتدلة  -ب 

 ( 10 )، وتتراوح درجة الحرارة الصـغرى مـابين  الإنسانها البكتريا المحبة لدرجة حرارة جسم ويقصد ب     

الدرجـة المثلـى  ان، فـي حـين  ّْ م ( 45 )الدرجة القصوى لهذا النوع من البكتريا تبلـغ  ان، و ّْ م (25)إلى  ّْ م

 .  ّْ م ( 40 )إلى  ّْ م ( 30 )ن ــلنمو البكتريا المحبة للحرارة المعتدلة تتراوح مابي

،  ( E-coli )ولونية ـــــــــريشيا القــــــــيشالأريا هـي ، ــــــــــوع من البكتـــــــــمثلة على هذا النالأومن       

 .  ( Bacillus subtilus )الباسلس ساتلس وبكتريا 

                                             Thermophilic bacteriaالبكتريا المحبة لدرجات الحرارة العاليـة  -جـ

الدرجـة القصـوى لهـذا  ان، و ّْ م ( 45 )إلـى  ّْ م ( 40 )حيـث تتـراوح درجـة الحـرارة الصـغرى مـابين       

الدرجـة المثلـى لنمـو البكتريـا المحبـة للحـرارة العاليـة  اني حـين ــــــ، ف ّْ م ( 90 )وع من البكتريـا تبلـغ ـــالن

 .  ّْ م ( 65 )ى ـــإل ّْ م ( 55 )ن ـــتتراوح مابي

ي  ــــة هــــعلبـــوم المــــد فـي اللحــــواجـــي تتــــتريا التــــن البكــــذا النوع مـــى هـــلة علـــمثالأن  ـــوم      

Bacillus stearothermophilus   وClostridium thermosaccharolyticum   . 

 لااا ،  عتياديةالإة العالية نادراً ما تتواجد في اللحوم البكتريا المحبة لدرجات الحرار  انر بالذكر  ـــومن الجدي     

بة وبخاصـة ــــغذيـة المعلالأإلـى  ضـافةبالإي التربـة وفـي المـاء ، ـــــهذا النوع من البكتريا شائع التواجد ف  ان

 .  ةــوم المعلبـــاللح

ة تكون ــبصورة عام ( Molds ) الأعفان انفي هذا المجال ، هي  إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن      

 .  ( Bacteria )ريا ـــ، ومن ثم تأتي البكت ( Yeasts )ر ـــمحبة للبرودة ، وتليها الخمائ
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تنمو ضمن درجات الحرارة التي تنمو فيها البكتريـا  ( Molds ) الأعفانة من ـــالمختلف نواعالأغالبية  انو    

 .  ( Mesophilic bacteria )ة  ــالمحبة لدرجات الحرارة المعتدل

 50 ) إلـى  ّْ م ( 0 )ها تنمو في مستوى من درجات الحـرارة يتـراوح مـابين فإن ( Yeasts )وأما الخمائر     

 .  ّْ م ( 20 )دود ــدرجة الحرارة المثلى للخمائر تكون بح ان، و ّْ م(

اً فـي عمليـة نمـو وتكـاثر درجة حرارة حفظ اللحوم تلعب دوراً مهماً وأساسي  انما تقدم يتضح لنا    خلالومن     

 .  اص ـــوم بشكل خــغذية بشكل عام وفي اللحالأفي  الفطريات و بكتريا ال

 نـواعالأو ــــلنم اللازمـةتريا تبعـاً إلـى درجـة الحـرارة ـــتقسيم البك ةفي، يوضح كي ( 33 )دول رقم ـــوالج     

 .  ترياـــن البكــلفة مــالمخت

                                                          The Relative Humidity (R . H . )الرطوبة النسبية  -2

 نـواعتلـك الأوبخاصـة  الفطريـات و  بكتريـا  الوهي مـن العوامـل المهمـة التـي تـؤثر علـى نمـو وتكـاثر           

من الرطوبة النسبية تزيد عـن   البكتريا تحتاج إلى نسبة عالية  أنــــبماً  ـــــوم ، علـــــتواجدة على سطح اللحـالم

ر ـــالخمائ انن ـــ، في حي ( 85 – 90% )ن ـــراوح مابيـــفتحتاج إلى رطوبة نسبية تت  الأعفان، أما   ( %90 )

 .  ةـــرطوبة نسبي ( 90 – 92% ) تاج إلىـــتح

ً إعتياديـاللحوم تحفـظ فـي التبريـد فهـي  نأوبما      ،  ( 90% )د عـن ــــية تزــــة عاليــــتحـاط برطوبـة نسبي ا

سواء البكتريـا أو  إليهاالمجهرية التي أشرنا  حياءالأمختلف  فإنإلى محتوى اللحوم العالي من الماء ،   ضافةبالإ

 .  ةـــة النسبيـــتنمو على اللحوم ، وذلك لتوفر الظروف المناسبة من الرطوب انأو الخمائر يمكنها  الأعفان

على أهمية المحافظـة علـى الرطوبـة النسـبية وفقـاً للسـياقات العلميـة المعتمـدة   بد من التأكيد لاوفي هذا المجال  

التـي  الحـالات  نلأوالعشـرون والخـاص بموضـوع حفـظ اللحـوم ،  يانالثـفي الفصل  إليهاوالتي سيتم التطرق 

مؤدية إلى  تزداد فيها الرطوبة النسبية أثناء عملية حفظ اللحوم تؤدي إلى تكاثف قطرات الماء على سطح اللحوم

، حيـث يصـبح فـي هـذه الحالـة  ( Sweating )حدوث الحالة التي تطلق عليها تسمية تعرق اللحوم أو العـرق 

وث ـــدوث تلـــوبالتالي زيادة الفرصة لح الفطريات  و بكترياال أنواع ئماً لنمو الكثير منلاسطح اللحوم رطباً وم

 .  ومـــذه اللحـــاد هـــلف وفســـوت

 انذلـك يـؤدي إلـى فقـد   فـإنالتي تكون فيها الرطوبة النسبية منخفضة أثناء حفـظ اللحـوم ،    الحالات في  أما       

اللحوم لجزء مهم من محتواها المائي وبخاصة من سـطحها إلـى الوسـط المحـيط بهـا ، ممـا يـؤدي إلـى جفـاف 

 الإعتبـاربنظـر    خـذ الأ  بـد مـنلاذاك سطح اللحوم ذا لون قـاتم ، ولـذلك  نأسطح اللحوم ، حيث يصبح    إنكماشو

 .  ومـــظ اللحـــليات حفـــئمة أثناء عملاية المــوبة النسبـــظة على الرطــأهمية المحاف

                                                                                                 The oxygenوكسـجين الأ -3

ح ــــوم سـواء علـى سطــــوكسجين يحـدد نـوع البكتريـا التـي تنمـو فـي اللحالأد وجود أو عدم وجو  ان          

قاً ــــع وذلـك وفــــسم إلـى أربعـة مجاميـــريا تقـــالبكت  فإنلوم  ـــو معـــوم ، وكما هـــوم أو في داخل اللحـــاللح

 .  لذلك إيجازلي ـــن ، وفيما يــوكسجيالأها من ـــلحاجت
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                                                    The obligate aerobes bacteriaجبارية الأالبكتريا الهوائية  -أ

ن ــن ، ومـــوكسجيالأتنمو في حالة عدم وجود  لاوكسجين لنموها ، فهي الأريا التي تحتاج إلى  ــوهي البكت     

 Micrococcus  .  س اوالمايكروكوك،   Pseudomonasمثلة على هذا النوع من البكتريا هي ، الزوائفالأ

 The obligate anaerobes bacteria                                             جباريةالأهوائية للاالبكتريا ا -ب 

ن ، أي ــــوكسجيالأتنمو في حالة وجـود  لاوكسجين ، فهي الأوهي البكتريا التي تنمو في حالة عدم توفر         

م ـــــمثلــة علــى هــذا النــوع مــن البكتريــا هــي جراثيالأس تمامــاً مــن البكتريــا الهوائيــة ، ومــن هــا علــى العكــان

 .   ( Clostridium )ومـــالكلوستريدي

                                                      The facultative anaerobes bacteriaية  ختيارالإالبكتريا   -جـ

بنظر  خذ الأوكسجين ، مع  الأوكسجين أو في حالة عدم وجود  الأينمو في حالة وجود    وهذا النوع من البكتريا   

مثلــة عليهــا هــي بكتريــا الأوكســجين ، ومــن الأنمــو هــذه البكتريــا يكــون أســرع فــي حالــة وجــود  ان الإعتبــار

 .   Lactobacillus كتوباسيلس للا، وا   Staphylococcus  ، والمكورات العنقودية  Coliformالقولون

    The microaerophilic bacteria                              وكسـجينالأحتياج القليل مـن الأالبكتريا ذات  -د 

 ،  ا هيـــة عليهـــثلـــمالأوها ، ومن ـــــــــن لنمـــوكسجيالأن  ــــــــــــلة مـــوهي التي تحتاج إلى كميات قلي     

 Streptococcus   ،Pediococcus  ،Brucella  . 

وكسـجين الأو ، أي تحتـاج إلـى ـــة النمــــتكـون هوائي ( Molds ) الأعفـانغالبيـة  انإلـى  الإشارةوتجدر     

فة تحـت ــــورة ضعيــــــو بصـــــــتنم  الأعفـانمـن    نـواعالأهنالك بعض    ان  الإعتباربنظر    خذ الألنموها ، مع  

 .  وائيةــــهللاروف اــــالظ

ً ـــائر هوائيـــظم الخمـــمع فإن،  ( Yeasts )علق بالخمائر  وأما فيما يت     ي ، إختيار رـــخالأ، والبعض  ة أيضا

 .  واءــود الهـــائر أفضل بوجـــولكن بشكل عام يكون نمو الخم

الظروف المحيطة باللحوم هـي التـي تحـدد   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

تنمو على سـطح   انية يمكنها  ختيارالإتنمو عليها ، فالبكتريا الهوائية و  انالتي يمكن    الفطريات   أو  بكترياالنوع  

وكسجين ، أمـا فـي داخـل اللحـوم الأتنمو بالقرب من سطح اللحوم بقليل وحيثما يتوفر    اناللحوم فقط أو يمكنها  

هوائيـة ، للايـة واختيارالإتنمو هـي  انلتي يمكنها البكتريا ا  فإنوكسجين إلى داخل اللحوم  الأحيث صعوبة نفاذ  

 .  ةـــهوائيللاتريا اـــع على نمو البكــاللحوم المعلبة والمغلفة تشج انفي حين 

                                                                        Meat Surface areaالمساحة السطحية للحـوم -4

ة ــــاللحـوم علـى هيئـة ذبيح انية التـي تتواجـد فيهـا اللحـوم ، أي بمعنـى هـل ــــلحالة الطبيعقصد بها ايو       

كبيرة من الذبيحة ، أو علـى هيئـة قطـع كبيـرة أو صـغيرة ، أو علـى هيئـة لحـوم  أجزاءة ، أو على هيئة ـــكامل

 إنخفـاض علـى زيـادة أو مساحة السـطح المعـرض مـن اللحـوم تـؤثر تـأثيراً كبيـراً  انمفرومة ، وهكذا ، حيث 

ا أدى ذلـك ـــالمجهرية ، فكلما زادت المساحة السطحية المعرضة من اللحوم كلم  حياءالأتلوث اللحوم ب  احتمالية

ن ــــوكسجيالأموضـوع تـوفر  الإعتباربنظر  خذ الأتنمو على اللحوم مع   انإلى زيادة عدد البكتريا التي يمكنها  
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وم ، ـــف اللحـــوث وتلـــراع في تلـــسالأذلك يؤدي إلى    فإنتريا ، وبالتالي  زمين لعملية نمو البكللاوالرطوبة ا

وم ــــع اللحــــة مــــون أسـرع وأكثـر بالمقارنــــوم المفرومـة يكــــلف اللحــــتلـوث وت  فإن  ساسالأوعلى هذا  

 -: ةـــتيالأاب ـــسبللأ، وذلك  ىخرالأ

 ةــــالمختلف نـواعالأنمـو  إمكانيـةة للتلوث ، وبالتـالي زيادة المساحة السطحية للحوم المفرومة المعرض -أ

 .  ومـــة في هذه اللحــالمجهري اءـــحيالأمن 

 نـواعالأو  ــــوبالتالي زيادة الفرصة لنم,    ةفي اللحوم المفروماصر الغذائية  ـــالماء والعن  ةزيزيادة جاه -ب 

 .  ةـــالمجهري اءــحيالأتلفة من ـــالمخ

ريا                                                               ــــو البكتــــوبالتـالي زيـادة الفرصـة لنم,  رومة  ــــوم المفــــن فـي اللحـــوكسجيالأل  غـــادة تغلـــزي  -جـ

 . وم ـــذه اللحــفي ه ةـــيختيارالإة وـــالهوائي

فرم ــــجهـزة المسـتعملة فـي عمليـة الالأدوات والأ سـتخداملإقد تحدث زيادة في الحمل الجرثومي نتيجة   -د 

 .  ومـــنوع من اللحـــذا الــله

  Presence or absence of inhibitory substances          وجود أو عدم وجود المواد المثبطة -5

،   عامــــح الطــــثل ملـــأثناء عمليات التصنيع م  إعتياديةهنالك بعض المواد التي تضاف إلى اللحوم بصورة     

أو السكر ، أو النتريت ، أو البهارات ، أو الحوامض العضوية مثـل الخـل ، أو غيرهـا مـن المـواد ، وكمـا هـو 

اللحوم التي  فإن ساسالأ، وعلى هذا  ( Bacteriostatic )لهذه المواد تأثير مثبط على نمو البكتريا  فإنمعلوم 

بنظـر  خـذ الأالمجهريـة ، مـع  حيـاءالأمـة لنمـو ئلاتضاف لها بعضاً من هذه المواد تكـون وإلـى حـد مـا غيـر م

اللحـوم   فإنالعكس من ذلك    على  تحتوى على مواد تمنع البكتريا من النمو ، بل  لااللحوم بحد ذاتها    ان  الإعتبار

 .  ةــالمجهري اءـــحيالأفة من ـــالمختل نواعالأتعد وسطاً جيداً ومناسباً لنمو  إضافات ومن دون 

           Presence or absence of protective tissues        الحافظة نسجةالأ وجود أو عدم وجود  -6

الدهون المتواجدة تحـت الجلـد ، أي الـدهون التـي تحـيط بالسـطح الخـارجي للذبيحـة   انهنا إلى    الإشارةنود     

 ان الإعتبـارظر ــــبن خـذ الأتشكل طبقة عازلة ، وبذلك فهي تسهم كثيراً فـي الحـد مـن التلـوث الخـارجي ، مـع 

لي ــــذلك يؤدي إلى تعريض السـطح الداخ فإنة من الدهون ـــذه الطبقة الخارجيـــه إزالة فيها التي يتم  الحالات 

 .  لوث ــوم إلى التـــللح

                                        The Initial bacterial countي للبكتريا المتواجدة في اللحوم ولالأالعدد   -7

يـة ولالأعـداد الأمن العوامل الداخلية المهمة التي تؤثر كثيراً على نمو وتكاثر وفعالية البكتريا في اللحوم هي    

عـداد كلمـا زادت درجـة التلـوث والتلـف والفسـاد ، وكلمـا الأللبكتريا المتواجدة في اللحـوم ، فكلمـا زادت هـذه  

اللحوم المنتجة والمجهزة وفقـاً  فإن ساسالأف ، وعلى هذا التلوث والتل احتماليةعداد كلما قلت الأت هذه إنخفض

رض للتلـف ـــتتع  لاتريا وــــــللسياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال تكون ذات أعداد أولية قليلة جداً من البك

ة اللحـوم المنتجـ فـإنعاليـة ، وعلـى العكـس مـن ذلـك   ةقيمـة خزنيـ  ها تكـون ذات فإنأو الفساد بسرعة وبالتالي  
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والمجهزة خارج السياقات العلمية المعتمدة في هذا المجال تكون ذات أعداد أولية عالية مـن البكتريـا وتتعـرض 

 .  دةــغير جي ةــة خزنيـــها تكون ذات قيمفإنللتلف والفساد السريع وبالتالي 

 في مجال صحة اللحوم  هميةالأذات  الأحياء المجهرية  -ثالثاً :

المجهرية في الغذاء بشـكل عـام وفـي اللحـوم ومنتجاتهـا بشـكل   حياءلأاتواجد    انإلى    شارةالإفي البداية نود     

كلة تعقيـداً ـــ، ومما يزيـد المش ( Food Hygiene )خاص يشكل عبئاً على المختصين في مجال صحة الغذاء 

لمصـادر الخارجيـة هو تعدد المصادر المحتملة لتلوث اللحـوم ومنتجاتهـا سـواء المصـادر الداخليـة للتلـوث أو ا

 .  لـــ( من هذا الفص ولاً أ للتلوث وكما أشرنا لذلك في الفقرة )

     ً لنمـو  وبالنظر لتعدد المصادر المحتملة لتلـوث اللحـوم ومنتجاتهـا ، ولكـون اللحـوم ومنتجاتهـا وسـطاً مثاليـا

، فمن المتوقـع تواجـد مختلـف  حياء المجهرية سواء البكتريا أو الفطريات للأالمختلفة    نواعالأوتكاثر العديد من  

نأخـذ  اننـا يجـب نأفي اللحوم ومنتجاتها وبخاصة على السـطح الخـارجي للحـوم ، أي   حياءالأمن هذه    نواعالأ

 اني ، وانالحيـوأ ـــغذيـة ذات المنشالأوالخمـائر فـي هـذا النـوع مـن  الأعفـانتواجـد البكتريـا و  الإعتباربنظر  

ات المرضـية ــــلك مـن المسببــــة المستهــــملادقيقاً وبما يضـمن س  لاً امعامل مع هذا الموضوع الحيوي تعـــنت

 .  اتهاــوم ومنتجـــه عن طريق اللحـــتنتقل إلي انكن ـــالتي يم

بر متخصـص فـي ــــوتواجـد مخت إنشاءعلى أهمية  ثامننا في الفصل الأكد   انسبق و  نافإن  ساسالأوعلى هذا     

 حتياجات الإتوفير كافة    الإعتباربنظر    خذ الأالمسلخ الحديث ، مع    أجزاءمجال فحص اللحوم كجزء أساسي من  

 .  ذا المجالــالسياقات العلمية المعتمدة في ه إتباعلذلك ، والتأكيد على  اللازمةوالمتطلبات 

ثير الأحياء المجهرية في التأ م به لكريم وتسليط الضوء على الدور الذي تقو ا وبهدف توضيح الصورة للقارئ  

  قسمينركيز على ــــــبالت سنقوم ومن خلال هذه الفقرة   نافإنعلى صحة اللحوم وبالتالي على صحة المستهلك ، 

  م الثاني الفطرياتــــــيمثل القس القسم الأول البكتريا ، في حين حيث يمثلمن  الأحياء المجهرية ،  ساسيين أ

 لهذين القسمين من الاحياء المجهرية .   إيجازوفيما يلي 

 The Bacteria                                                      البكتريا     -القسم الأول :

            التي تنظم تسمية وتصنيف البكتريـا  سسالأتفاق ومنذ أكثر من نصف قرن على وضع القواعد والأد تم  ـــلق     

( Taxonomy )  المجهريـة الـذي عقـد فـي مدينـة  حياءالأي لعلم تفاق على ذلك في المؤتمر الدولالأ، حيث تم

 .  م1947ام ـــعفي  نيماركاالد  كوبنهاكن في

ا ـــــــريـــــــم البكتـــــــلــــــي عـــــــص فـــــــصـــالمتخ ( Bergey )ي ـــــــركـــــــتاب بيــــــــــك انو    

و المصدر العالمي لعلـم ، ه ( Bergey's manual of systematic Bacteriology )وم ـــــــــوســـمـــوال

بل ــــم ، مـن ق1923ام ــــاب فـي عــــــذا الكتــــن هــــــى مــــولالأة ـــتصنيف البكتريا ، حيث صدرت الطبع

  .  ( Society of American Bacteriologists ) ( SAB )ة ـــمريكيالأعية ـــالجم
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، وقـد أبقـى الكتـاب  ( Division )قسـم  ( 17 ) إلـى أعـلاهوقد قسمت البكتريا في الكتاب المشار إليه في      

،  ةفيعلى تقسيم العائلة والجنس والنوع ضمن هذه المجاميع وأعتبر النـوع والجـنس مـن أهـم المجـاميع التصـني

 نـواعالأوع وجـنس العديـد مـن الخصـائص التـي تميـزه وتفصـله بشـكل واضـح عـن  ـــــــــل نــــــلك  انحيث  

 ى . رــخالأجناس الأو

، يعـد بمثابـة الوحـدة  ( Species )النوع  انفي هذا المجال ، هي  إليها الإشارةالتي نود  الملاحظات ومن      

أو النباتـات   ات انالحيوتعريف النوع في الكائنات الراقية سواء    نأ  لااا ظمة التصنيف ،  نأية في  ساسالأ  ةفيالتصني

النـوع   فـراد لأبوضوح وبصورة دقيقة ويمكن    نواعالأ  والنباتات تتميز  ات انالحيويختلف عنه في البكتريا ، ففي  

 .  وعــفاظ على ذلك النــفيما بينها للح  ( Interbreeding ) الواحد التزاوج 

خصائص المظهر الخارجي للبكتريا  نلأيمكن تطبيقها بدقة على البكتريا ،  لا ةفيهذه المقاييس التصني  نأ  لااا     

 دلالـةتعريـف النـوع فـي البكتريـا يسـتند علـى  فـإنجنسية ، ولذلك لاالبكتريا  عملية التكاثر في  نلأمحدودة ، و

الكلـون للنـوع  أفـراد المشتقة بكاملها من خلية مفردة والتي تختلف عـن  ( Clone )الجماعة الخلوية أو الكلون 

 .  ص ـــد من الخصائــبالعدي خرالأ

ام ــــق انب للبكتريـا إلـى  ــــيجـاد التصـنيف المناسلأعلى مدى عدة قـرون    المحاولات ولقد قامت العديد من      

ة ــــم بوضـع نظـام التسمي 1753فـي عـام  Carl von linne ( Linnaeus )الم النبات السويدي لينـوس ـــع

 .  ( Binomial Nomenclature )ة ـــة المزدوجـــالثنائي

سم ثنائي مركـب ألكل صنف جرثومي  فإن،  أعلاهالمشار إليه في  ( Linnaeus )اً إلى نظام لينوس إستناد و   

ويكتب  ( generic )سم الجنس أم هو عبارة عن سالأ، بحيث يكون   صلالأية  انتينية أو يونلايتكون من كلمتين  

ويكتب  ( Specific )م النوعي سالأعبارة عن  يانالثم سالأمنه بالحرف الكبير ، في حين يكون  ولالأالحرف 

ب من ـــيل المثال تكتـــعلى سب ةيـــالمالط لابكتريا البروسي انصغير ، أي بمعنى منه بالحرف ال  ولالأالحرف  

لي ـــوكما ي ( Species )وع ـــــــــارة عن النــــة عبيانالث، و ( Genus ) جنس الى عبارة عن ولالأكلمتين ، 

( Brucella melitensis )  ةـــتيالأ الملاحظات  الإعتباربنظر  خذ الأ، مع :- 

ول مـرة فيجـب لأسـم البكتريـا أأو بوضع خط تحتها ، وعندما يـرد   تتم كتابة أسماء البكتريا أما بالخط المائل  -أ

جناس ، الأالمختلفة من  نواعالأالذي قد يحصل بين  ( Confusion )رباك والخلط للأوذلك تجنباً  لاً كتابته كام

 فمثلاً فقط من الجنس  ولالأعلى الحرف  عتماد الإنا اك يمكنـــربالأول ـــدم حصـــع  نم وضماسالأوعند تكرار 

 .  E . coli ول ـــنق

   عنـدما نقـول عصـيات السـل فمثلاً يث والتذكير ، نأن حيث التـوع مــــــم الجنس مع النـــــسأيتفق    انيجب    -ب 

( Mycobacterium tuberculosis ) وعندما نقول ضمات الهيضة هما مذكرلاك ،( Vibrio cholerae ) 

 .  رياـــة من البكتـــالمختلف نواعالأاس وـــجنللأة ـــث ، وهكذا بالنسبـــما مؤنــهلاك

ماء سـالأالكثيـر مـن  ان، ويعـود السـبب فـي ذلـك إلـى  ( Descriptive )م وصـفياً سالأيكون  لا انيجب  -جـ

ودية الذهبيـة ـــــــورات العنقــــــــــلمكة اــــتسمي لاً ـــــفمث،  ( Misleading ) ون مضللةــــــــتك ةفيوصـــــال
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( Staphylococcus aureus ) سم وصفي لهـذا النـوع مـن المكـورات التـي تعطـي اللـون الـذهبي ، ولكـن أ

هذه المكورات قد تكون غير مخضبة   اندراسات في الوقت الحاضر تشير إلى  ــــاث والــــــبحالأديد من  ـــــالع

( Non pigmented ) التـي تميزهـا ،  ىخـرالأهـا بكافـة الخصـائص إحتفاظد تكون بيضاء اللـون مـع ، أو ق

في السابق بـدأت حـديثاً تفقـد أهميتهـا لكونهـا  استعملت التي  ةفيماء الوصسالأكثيراً من  فإنإلى ذلك    ضافةبالإو

مقـاطع وبـدأت ة ثلاثـمثلة على البكتريا التي تتركب من الأة مقاطع أو أكثر ، ومن ثلاثغلب تتركب من الأعلى  

ــميتها الوصــ ــا  ةفيتس ــي بكتري ــا ه ــد أهميته ــا ( Bacillus sacchro butyricus )تفق ــذلك بكتري                             ، وك

( Bacillus aerogens capsulatus ) رياـــا من البكتـــوغيره  . 

سم الجنس أ ختيارلإة و محددة يستند إلى أسس ثابت لاموضوع تسمية و تصنيف البكتريا   انوعلى الرغم من      

ـــســم النأو  ــى بعــض  ( Genusأســم الجــنس )  ان لااا ،  وعــ ـــسالأيعتمــد عل ــي تأخــذ بنظــر  ســ ــارالت  الإعتب

  -: ةـــتيالأ الملاحظات 

  ذهبيةـــــــودية الــــــــول المكـورات العنقــــنق فمثلاً رتيب البكتريا ، ـــــسم الجنس على شكل و تأيستدل من    -أ

( Staphylococcus aureus ) ( أو نقول عصيات ساتلس ، Bacillus subtilus وهك ، )ذاــ  . 

تـم ( Pasteurella  )لا جنس الباستوري فمثلاً ،  المجهرية حياءالأسم عالم له فضل كبير على علم لأتخليداً  -ب 

تخليداً للعالم سالمون  Salmonella ) )لا  وجنس السالموني( ،    Pasteur داً للعالم باستور )ــــــــــــتسميته تخلي

(( Salmon  لا نس البروسـيــــــــــ، وج (Brucella )داً للعـالم بـروس )ـــــــتخلي   ( Bruce ،لا والشـايك             

( Shigella  )ي شـايكانابـالجـراثيم اليا داً لعـالمـــــــــتخلي ( Shiga ، )  جنـاس الأو هكـذا بالنسـبة للكثيـر مـن

 ى . رـــخالأة ــكتيريالب

فـي تسـمية  الإعتبارظر ـــالتي تؤخذ بن الملاحظات  فإن  (Species  ) ية النوع ـــص تسمـــما يخـــوأما في     

 -: ليـــوع ما يـــالن

( ، أو نقــول  Haemophilus influenza فلــونزا )نالأ ةنقــول عصــي فمــثلاً  علــى مــرض معــين، دلالــةلل -أ

وئيدية ــــــــــــــــــايفـــــالت لاونيـــــــول السالمـــــــ( ، أو نقBacillus anthracis  ة )عصيات الجمرة الخبيث

(  Salmonella typhi وهكذا بالنسبة للكثير من تسميات ، )ترياـــالبكمن  ىرـــخالأ نواعالأ  . 

( ، أو  Brucella ovis نام )ـــغالأ لاـــنقول بروسي فمثلاً ،   البكترياعلى المضيف الذي عزلت منه   دلالةلل -ب 

( ، أو نقـول العصـيات التـي تسـبب السـل  Salmonella pullorum التي تصيب الدواجن ) لانقول السالموني

التي تحمل أسـم مضـيف  البكتريامن  ىخرالأ نواعللأ( ، وهكذا بالنسبة  Mycobacterium bovis البقري )

 .  فـــن من المضائـــمعي

( ، أو Salmonella dublin  نقول ) فمثلاً ول مرة ، لأ  البكتريانة التي عزلت منها ـــسم المديألى  ع دلالةلل -ج

 نــواعللأ( ، وهكــذا بالنســبة  Mycobacterium kensas ، أو نقــول ) Salmonella london ) نقــول )

 .  دنـــنة من المـــة معيـــسم مدينأالتي تحمل  ىرــخالأ
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أتفق عليها في المؤتمر الدولي لعلم   انمن القواعد التي تنظم تسمية البكتريا والتي سبق وومع ذلك فهنالك الكثير  

كتـاب  فـإنم ، وكما أشرنا فـي مقدمـة هـذا الموضـوع 1947المجهرية الذي عقد في كوبنهاكن في عام   حياءالأ

ذه الطبعـات ــــــــصلت هاوــــــم ، وت 1923ى فـي عـام ولـالأة ــــــالـذي صـدرت طبعت ( Bergey )بيركـي 

،  ( Ninth Edition )ة ـــــــعـــاســـة التـــــــة الطبعـــــــايـــلغ نالألت ـــــــث وصـــــــيـــاً ، حـــــــتباع

هذا الكتاب يحتوي  فإن،  ( Bergy's manual of Determinative Bacteriology )وم ـــــــــوســــــوالم

وسوم ــــــــدات والمـــــع مجلـــــربالأي ذي  ـــــركــــــل بيـــــدلين  ـــــاة مــــــات مستقــــــومــــــلى معلــــــع

( Bergy's Manual of Systematic Bacteriology )  والـذي يشـتمل علـى معلومـات موسـعة عـن ،

والتصنيف والتسمية وطـرق العـزل ، حيـث يعـد هـذا الكتـاب هـو المصـدر العـالمي   نواعالأجناس والأوصف  

 .  اـــيف البكتريـــي المعتمد في علم تصنــوالمرجع الرئيس

،  ( Bergey )ركي ــــيم بيــــالـواردة فـي تقسقسـام السـبعة عشـر الأعندما نستعرض  نافإنوعلى أية حال      

مـن البكتريـا  نـواعالأهنالـك بعـض  انغذيـة ، والأقـة بموضـوع صـحة لاأقسـام لهـا ع يةانثمهنالك    ان  نلاحظ

هنالـك بعـض  انتكون ذات أهميـة كبيـرة فـي مجـال صـحة الغـذاء ، فـي حـين   يةانثمالقسام  الأالواردة في هذه  

ة ــــغذيالأة  ــــفاوت فـي أهميتهـا فـي مجـال صحـــتت  يةانمـــثسام الـــقالأذه  ـــالواردة ضمن ه  ىخرالأ  نواعالأ

 .  اص ــل خـــوم بشكـــة اللحـــبشكل عام وصح

نيف ـــغذية حسب تصالأة ـــفي مجال صح هميةالأيع البكتيرية ذات ، يوضح المجام ( 34 )والجدول رقم      

 .  ( Bergey )ركي ـــبي

غذية بشكل عـام وصـحة اللحـوم الأفي مجال صحة   هميةالأجناس البكتيرية ذات  الأالعوائل و  فإنوعموماً        

 البكتيريـة العوائـل  الـى  الجنـاس التابعـة    ىولـالأحيث تمثل المجموعـة  ة مجاميع ،  ثلاثبشكل خاص تقسم إلى  

السالبة لصبغة كـرام ،   ريةيالعوائل البكتالتابعة الى    جناسالأة  يانالثوتمثل المجموعة  ،    الموجبة لصبغة كرام

د ـــــــوالتـي تع ( Mycobacterium )ريوم ــــوبا كتيـــــايكـــــــفي حين تمثل المجموعة الثالثة جراثيم الم

أو الجـراثيم الصـامدة للحـامض  ( Acid fast organism )دة للحـامض ــــــصامم الـــــراثيــــن الجـــــــم

التفاوت الواضـح فـي درجـة أهميـة  الإعتباربنظر  خذ الأمع  ، ( Acid-alcohol fast organism ) والكحول

ي جناس يكون ذا أهمية كبيـرة فـالأغذية ، فالبعض من هذه العوائل والأجناس في مجال صحة  الأهذه العوائل و

ة ــــغذيالأة ــــال صحــــي مجـــيكـون ذا أهميـة قليلـة ف خـرالأوالـبعض ، غذية ومنهـا اللحـوم الأمجال صحة  

 .  ومـــا اللحـــومنه

ة ــــية واضحـــكل أهمـــة والتي تشثلاثجناس البكتيرية التي تقع ضمن هذه المجاميع الللأ  إيجازلي  ــوفيما ي     

 .  اص ـــل خـــوم بشكـــام وصحة اللحغذية بشكل عالأال صحة ـــفي مج
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   العوائل البكتيرية الموجبة لصبغة كرام التابعة الىجناس الأ -ى:ولالأالمجموعة 

   Gram +ive Genuses and Families             

I- جناس التابعة إلى عائلة العصياتالأFamily : Bacillaceae                                              

من البكتريا التابعة إلى هذه العائلة هي من البكتريا المكونة للسبورات ، وتعـد   المختلفة  نواعالأجناس والأ  ان    

الصـحية لهـذه العائلـة  هميـةالأالكبيرة في مجال صحة الغذاء ، وتعود   هميةالأعائلة العصيات من العوائل ذات  

المحبـة للحـرارة   نـواعالأباب هـي وجـود بعـض  سـالأذه  ــــــــــم هــــــــــباب ، ومن أهسالأديد من  ــــــإلى الع

والتي تكون سبورات ذات مقاومة شديدة لدرجات الحرارة المسـتخدمة  ( Thermophilic bacteria )العالية 

غذيـة المعاملـة الأغذية ، ولذلك فهي تعد من البكتريـا الرئيسـية المسـؤولة عـن تلـف  للأفي العمليات التصنيعية  

ة ــــغذيالأإلــى مســؤوليتها عــن تلــف  ضــافةبالإ،  ( Canned foods )غذيــة المعلبــة الأاريــاً وبخاصــة حر

 )و ــــرارة الجــــــدرجـة ح إرتفاعـــــــز بــــــــميــــــالتي تت اند ـــــــي البلـــف ( Fresh foods )ازجة ـــالط

Atmospheric temperature )  . 

 نواعالأهذه  انالصحية لهذه البكتريا في مجال صحة الغذاء هي   هميةالأوراء    التي تقف  ىخرالأباب  سالأومن  

غذية سواء السكرية الأذات القابلية على تحليل  ات نزيمالإالعديد من  إنتاجمن البكتريا تمتلك القدرة الكبيرة على 

هذه العائلة تلعب دوراً مهماً في  التابعة إلى نواعالأبعض   نأإلى    ضافةبالإ،    ةينية أو الدهنيروتبأو النشوية أو ال

الخطيـرة  مراض الأسواء فيما يتعلق بالتسـممات الغذائيـة أو فيمـا يتعلـق بـ للإنسانالكثير من المخاطر الصحية  

ة علـى ــــذات الخطـورة الواضح مـراض الأمثـل الجمـرة الخبيثـة أو غيرهـا مـن   للإنسانوالمميتة التي تسببها  

 .   لكـــة المستهـــصح

مـن أهـم هـذه  ( Bacillus )جناس التابعة إلى عائلة العصيات ، ويعد جنس العصـيات الألك العديد من وهنا   

 .  لهذا الجنس إيجازجناس ، وفيما يلي الأ

                                                             Genus : Bacillus باسـيلس                       -: جنسال

، وهـي مـن  ( Aerobic spore forming bacilli )يشمل هذا الجنس العصيات المتبوغة الهوائية            

سـتثناء عصـية الجمـرة أ، وغالبيتهـا متحركـة ب  جيلاتـينالهـا تميـع  انالكاتاليز ، كما    ختبارلإالعصيات الموجبة  

 .  ( Capsule )ن محفظة ، والبعض منها يكوا  ( Bacillus anthracis )الخبيثة 

،  ( Vegetative cell )علـى حجـم الخليـة الخضـرية  اً إعتمـاد هذا الجنس إلى مجموعتين وذلـك  أفراد ويقسم 

والتي يتراوح طول البكتريا  ( Small Cell species )الصغيرة الحجم  نواعالأى  ولالأحيث تشمل المجموعة  

رون ، فـي حـين تشـمل المجموعـة مايك ( 0.6 – 0.8 )مايكرون ، وعرضها مابين  ( 1.5 – 3.0 )فيها مابين 

 ( 2 – 5 )ي يتراوح طول البكتريا فيها مابين ــــــوالت ( Large cell species )الكبيرة الحجم  نواعالأة يانالث

ل وحجم وموقع البـوغ ـــمن شك ستفادةالإ الإمكانرون ، وبــــمايك ( 1.0 – 1.5 )مايكرون ، وعرضها مابين 

( Spore في تصنيف هذه ال )بكتريا  . 
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غذيـة ، الأفـي مجـال صـحة  هميـةالأنوعاً من البكتريا ذات  ( 20 )هذا الجنس يضم أكثر من  فإنوعموماً      

غذية البروتينية ذات الحموضة القليلة أو المتعادلة مثل اللحوم الحمراء ولحوم الأمسؤولة عن تلف   نواعالأوهذه  

من البكتريا يتوقف نموها فـي  نواعالأهذه  ان الإعتباربنظر   ذ خالأغذية ، مع  الأوغيرها من    الأجبانالدواجن و

 .  ( 4 )الهيدروجيني عن  سالأالتي ينخفض فيها  ةغذية الحامضيالأ

،  B . anthracisهـو النـوع  نـواعالأالتابعـة إلـى هـذا الجـنس ، ومـن أهـم هـذه  نواعالأوهنالك الكثير من     

،  B . coagulansوع ـــــــ، والن B . lentusوع ــــ، والن B . cereusوع ــــ، والن B . subtilisوع ــــوالن

 ى . رــــــخالأ نواعالأرها من ـــوغي

II- جناس التابعة إلى عائلة المطثيات الأFamily : Clostridiaceae                                            

التابعة إلى هذه العائلة هـي مـن البكتريـا المكونـة للسـبورات ، المختلفة من البكتريا    نواعالأجناس والأ  ان       

جنـاس هـو الأ، ومـن أهـم هـذه  ( Clostridiaceae )جناس التابعة إلى عائلـة المطثيـات الأوهنالك العديد من 

 .  لهذين الجنسين إيجاز، وفيما يلي  ( Sarcina )، وجنس السارسينا  ( Clostridium )جنس المطثيات 

                                                                     Genus : Clostridium كلوستريديوم -: جنسال 

 ان، و ( Anaerobic spore forming bacilli )هوائية  للايشمل هذا الجنس العصيات المتبوغة ا             

 نـواعالأوبعـض  ( Cl . perfringens )س رنجـــــسـتثناء مطثيـات بيرفأس متحركـة بـــهذا الجن أفراد جميع 

 .  ( Saprophytic bacteria )رمية ــــال

هـذا الجـنس   أفـراد الموطن الطبيعي لمعظم    انالواسع في الطبيعة ، و  نتشارلإاوالمطثيات من البكتريا ذات       

ذلك فهـي تعـزل ، ولـ انوللحيـو للإنسـانالقنـاة الهضـمية  ( Inhabitant )هو التربة والـبعض منهـا يسـتوطن 

 .   رازـــــن البــــــم إستمرارب

القناة الهضمية هي الموطن الطبيعي لبعض   بأنالباحثين يعتقدون    الإخوةالبعض من   انإلى  الإشارةوتجدر       

راز ـــــبن التلوث بالــاتج مـــــربة نـــــــفي الت  راد ـــــفالأذه  ــض هـــود بعــــوج  انس وــــذا الجنـــه  راد ـــــأف

( Faecal contamination )  وجـود المطثيـات فـي  انالبـاحثين  الإخـوةمـن  خرالأ، في حين يعتقد البعض

 .  الملوثة بهذه البكتريا ( Vegetable foods )غذية النباتية الأالبراز ناتج من تناول 

، ولقـدرة هـذه السـبورات  ات انـالحيوسبورات المطثيات في التربة وفي المياه وفـي روث    نتشارلإوبالنظر       

غذيـة وبخاصـة للألـدائمي  ايات تلعـب دوراً مهمـاً فـي التلـوث  المطث  فإنعلى مقاومة الظروف البيئية القاسية ،  

غذية المعلبـة الأهوائية فهي تلعب دوراً مهماً في تلف للاراثيم اـــي ، ولكونها من الجانالحيوغذية ذات المنشأ الأ

 .  ءواـــــرغة من الهـــالمف

غذية ، ومن  الأفي مجال صحة  هميةالأالبكتريا ذات  أنواعالكثير من يضم جنس المطثيات  فإنوعموماً      

  Cl . butyricum والنوع ،  Cl . perfringensوالنوع  ،  Cl . botulinum ، هو النوع   نواعالأ أهم هذه 

 Cl.thermosaccharolyticumنوع ، وال Cl . herbarum، والنوع  Cl . saccharolyticum  ، والنوع

 ى . رـــــخالأ  نواعالأوغيرها من   
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                                                                                    Genus: Sarcinaسارسينا  -الجنس :

هـذا الجـنس يقـع  فـإن، التاسعة  ةفي الطبع ( Bergey ) بيركي  هحسب التصنيف الجديد الذي وضع            

 ة البكتريا الكروية الموجبة لصبغة كرام . ــــــضمن المجموعة السابعة عشر ، وهي مجموع

أو أكثر ، وهي غيـر  خلاياوان الأفراد التابعة إلى هذا الجنس كروية الشكل ، وتتكون في مجموعات من ثماني 

، وهي سـالبة  ( Aerotolerant )ء بتراكيز متدنية متحركة ، عضوية التغذية ، لاهوائية ، ولكنها تتحمل الهوا

 .   الكاتاليز ، ولا تنتج صبغات في البيئات المعملية

 .  Sarcina maxima  ، و  Sarcina ventriculiويضم هذا الجنس نوعين وهما 

III- جناس التابعة إلى عائلة المكورات الدقيقة الأFamily : Micrococcaceae                              

، ومـن  ( Micrococcaceae )جناس التابعة إلـى عائلـة المكـورات الدقيقـة الأهنالك العديد من                  

 ( Arthrobacter )  أرثروباكتير  ، وجنس ( Micrococcus )اس هو جنس المكورات الدقيقة ــجنالأأهم هذه 

 . ينـــــذين الجنســـله إيجازي ــــ، وفيما يل

                                                                Genus : Micrococcusالمكورات الدقيقة  -:س جنال

غذيـة ، وينمـو فـي درجـات الحـرارة المنخفضـة الأفـي    نتشـارلإاجناس الهوائية الواسعة  الأوهو من              

بعـض  ان لااا ،  ّْ م ( 25 – 30 )تتـراوح مـابين درجـة الحـرارة المثاليـة لنمـو هـذا الجـنس  انوالمتوسـطة ، و

 .  ّْ م ( 10 )التابعة لهذا الجنس يمكنها النمو عند درجة حرارة  نواعالأ

 نـواعالأغذية المبردة ، وهنالك بعض الأجناس التي تتواجد في الأجنس المكورات الدقيقة من   فإنوعموماً        

ابعـة إلـى هـذا البكتريـا الت بـأنشعاعات ، علمـاً الأكر العالي والتي تقاوم درجات الحرارة والملوحة وتركيز الس

ار وفي ــــد في الغبـــ، كما تتواج  انوــــالحيي  ــــوف  الإنسانعلى سطح الجلد في    إعتياديالجنس تتواجد بشكل  

 .   اءــــــي المــربة وفــــالت

، هي التي تؤدي إلى تلف  ( Halophilic micrococci )المحبة للملوحة  نواعالأ انإلى  الإشارةوتجدر      

 .  حـمل ( 20% )المملحة ، التي يصل فيها تركيز الملح إلى  الأجبانماك المملحة وسالأاللحوم المملحة و

المبردة مؤدية إلى تكوين بقع ملونـة مثـل  الأجبانغذية المبردة مثل اللحوم المبردة والأتنمو على    أنواعوهنالك  

يقـاوم لاهـذا النـوع  بـأنالذي يؤدي إلى تكوين بقـع صـفراء اللـون ، علمـاً  ( Micrococcus luteus )النوع 

 .  الذي يؤدي إلى تكوين بقع وردية اللون ( Micrococcus roseus )درجة حرارة البسترة ، وكذلك النوع 

 وع ــــل النــــرة للحليـب مثــترارة البســـــة حـــــاوم درجـــي تقــــــالت ىرــــخالأ نواعالأالك بعض  ـــــوهن    

( Micrococcus varians ) ر الذي يقاوم البسترة ويؤدي إلى تكوين بقـع صـفراء اللـون فـي الحليـب المبسـت

 .  ي الزجاجية الفارغةانمتواجداً في القن ىوفي بقايا هذا الحليب الذي يبق

                                                                      Genus : Arthrobacterأرثروبـاكتير  -الجنس:

،     ( non sporing rods )للأبـواغ  هعن عصيات غير مكونـ ةا الجنس عبارالى هذ  ةالبكتيريا التابع         

،  ( Teat surface )الكاتـاليز ، وتتواجـد بشـكل شـائع علـى السـطح الخـارجي للحلمـات  ختبـارلإ ةوموجبـ
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وبخاصـــة الحليـب ذات المنشـــأ الحيـواني    ةمـــن الأغذي  ةالمختلف  نواعي العديد من الأها فالى تواجد   ضافةبالإ

  -ما يلــــــي : نواع، ومن أهم هذه الأ نواعم هذا الجنس العديد من الأضوي، والجبن والبيض 

 Arthrobacter  nicotianae -ب         Arthrobacter citreus -أ

IV- لة المكورات العنقودية جناس التابعة إلى عائالأFamily : Staphylococcaceae                      

، غير متحركة ،  ( Ovoid )، أو بيضوية الشكل  ( Spherical )هذه المجموعة من البكتريا كروية الشكل    

  عناقيـد العنـب  ى هيئـةــرة أو علــــــل قصيــــسلازدوجة أو على شكل ســـــردة أو مــــوقد تتواجد بصورة منف

( Grape-like clusters ) وساط الزرعية الصـلبة تكـون غيـر شـفافة الأالمستعمرات التي تظهر على  ان، و

،  ( White )، أو بيضـاء اللـون  ( Golden )ونة ، حيث تظهر المستعمرات أما ذهبية اللون ـــــكما تكون مل

هوائيـة للاوهي مـن البكتريـا الهوائيـة أو ا،  وكسيديزللأة ، موجبة للكاتاليز ، وسالب ( Beige )أو بيجية اللون 

 .  وساط الزرعية المختبرية المألوفةالأها تنمو بسهولة على بأنية ، ومخمرة للكلوكوز ، علماً ختيارالإ

جنـاس همـا الأغذية ، ومن أهم هذه الأفي مجال صحة  هميةالأجناس ذات  الأوتضم هذه العائلة العديد من         

ي ـــــا يلــــ، وفيم ( Gemella ) لاجمـي ســـــ، وجن ( Staphylococcus )ورات العنقوديـة ــــالمك ســـجن

 .  ينـــــلهذين الجنس إيجاز

                                                         Genus : Staphylococcusالمكورات العنقودية -:جنس ال

من  أنواعة ثلاث، ويضم  ) cocci ive+G (رام ـــالمكورات الموجبة لصبغة كويشمل هذا الجنس بكتريا          

 -ي :ــــريا وهــــالبكت

                                                             Staphylococcus aureusالمكورات العنقودية الذهبية 

سـتعمرات ذهبيـة اللـون ، ويعـد هـذا النـوع مـن أهـم حيث يعود السبب في هذه التسمية نتيجة لتكوينهـا م        

وم ـــــــالسم  إنتـاجهـا تـؤدي إلـى  نلأغذيـة ، وذلـك  الأالتابعة إلى هذا الجنس فـي مجـال صـحة    نواعالأوأخطر  

هذه  انالتي تسبب التسمم الغذائي ، ومما يزيد أهميتها الصحية وخطورتها هو  ( Enterotoxins )وية ـــــالمع

هـذه البكتريـا  انإلـى    ضـافةبالإلمـدة نصـف سـاعة ،    انالغليمليات الطبخ وتقاوم درجة حرارة  السموم تقاوم ع

ك لاإستهسبب التسمم الغذائي حتى في حالة ت ان، ولذلك فهي تستطيع  ( 17% )تقاوم تركيز الملح العالي لغاية 

ن بين المسببات الرئيسـية التـي تـؤدي المكورات العنقودية الذهبية تعد م  بأنالمملحة الملوثة بها ، علماً    الأجبان

، وفي  ها تنتقل من الضرع إلى الحليب فإن، وبالتالي  بقارالأفي  ( Mastitis )    الضرع إلتهاب إلى حدوث حالة 

  . الإنسانالنهائية الى  ةالمحصل

                                                    Staphylococcus epidermidisالمكورات العنقودية الجلديـة 

 .  انالحيووعلى جلد  الإنسانوهذا النوع من البكتريا يتواجد كجزء من الفلورا الطبيعية التي تتواجد على جلد     

                                                  Staphylococcus saprophyticusالمكورات العنقودية الرمية 

( ، وتؤدي إلى تكوين صبغة برتقالية اللون عند ترممها في  Saprophytic  والتي تعيش بشكل رمي )         

 .  اـــو فيهـــغذية التي تنمالأ
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                                                                                     Genus : Gemellaجمـيلا  -الجنس :

ات ثنائيـة أي ا التابعـة الـى هـذا الجـنس تكـون علـى شـكل مكـوروهو من الاجناس غير الشائعة ، والبكتريـ    

 . ( Gram – Variable diplococci )صبغة الكرام  همزدوجة ومتغيرة تجا

للأغشـية المخاطيـة  ( Commensals )البكتريا تكون مـن النــــــوع المعــــــايش هذه الى أن  الإشارةوتجدر 

 )  المختلفة من الحيــــــــوانات مـــــــن ذوات الـــــــدم الحــــــار نواع، وكـــــذلك للأ ( Humans ) للإنسان

Warm – blooded animals ) . 

 -ما يلي : نواع، ومن أهم هذه الأ نواعويشمل هذا الجنس العديد من الأ

ً ابقى هذا النوع سق عل، وتطل G . haemolysans -أ  .  Neisseria haemolysansتسـمية  ا

ً ابقوتطلق على هذا النوع س، G . morbillorum -ب   .Peptostreptococcus morbillorumتسمية  ا

V- جناس التابعة إلى عائلة المكورت المسبحيةالأFamily : Streptococcaceae                            

لق عليها في كثير البكتريا التابعة إلى عائلة المكورات المسبحية والتي تط انإلى   الإشارةفي البداية نود           

كرويـة أو بيضـوية الشـكل ، حيـث تبقـى ملتصـقة عنـد  خلايـاتسمية المسبحيات ، هي عبـارة عـن   انحيالأمن  

هـا فإنقسام فيهـا علـى هيئـة خـط واحـد عمـودي نالأالمسبحة ، وعندما يكون    هلتؤدي إلى تكوين مايشبقسامها  نأ

 .  ( Streptococcus )سل كما في الجنس لاتكون على شكل أزواج أو س

جناس هو جنس المكورات الأجناس البكتيرية التابعة إلى عائلة المسبحيات ، ومن أهم هذه  الأوهنالك العديد من  

 . ما له إيجازوفيما يلي  ،( Lactococcus )س اكتوكوكللا، وجنس ا ( Streptococcus )المسبحية 

                                                          Genus : Streptococcusالمكورات المسـبحية  -: جنسال

ف والقنـاة نـالأ، وتسـتوطن الجلـد و  انالحيـوو  الإنسـانالتابعـة إلـى هـذا الجـنس فـي بيئـة    نواعالأتنتشر          

ـــاً مختلأنواعــالهضــمية والتناســلية ، وتســبب  ـــمالأفة مــن ـــ ــة فــي  راض ـــــ ــة الحــادة والمزمن ــواعالأالقيحي  ن

 .  ات انوــــــــــالحيفة من ـــــــــــالمختل

المتباينـة فـي   نـواعالأهذا الجـنس يضـم العديـد مـن    فإنب الذي يخص صحة المستهلك ،  انوفيما يتعلق بالج    

 -: وكما يلي للإنساندرجة أهميتها بالنسبة 

العمليـات التصـنيعية فـي والتي تستخدم في الكثيـر مـن   للإنسانالمكورات المسبحية المفيدة جداً    -:  ولالأالنوع  

سبحية حديثاً في صـناعة اللحـوم المتخمـرة ، مت المكورات الإستخدم، وقد    المخللات  وفي مجال    الألبانمجال  

فـي العديـد مـن التجـارب العلميـة  ( Streptococcus lactis )ها وهو النوع أنواعأحد  إستخدامإلى  ضافةبالإ

( فـي  Plasmids زميـدات )لاالب إكتشـافالهندسـة الوراثيـة بعـد الجزيئـي و بموضوع علم الحياة العلاقةذات 

 .  ( Lactic streptococci )  سبحية اللبنيةمالمكورات ال أنواعجميع 

التابعة إلى هـذا الجـنس  نواعالأ، حيث تؤدي بعض   للإنسانالمكورات المسبحية الممرضة جداً    -:  يانالثالنوع  

، والحمى القرمزيـة  ( Septic sore throat )مثل تقرح الحنجرة النتن  مراض الأديد من ــــدوث العـــــإلى ح

( Scarlet fever )  الضرع  إلتهاب مثل  انيسبب أمراضاً للحيو خرالأ، والبعض ( Mastitis )  . 
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، أي المكـورات المسـبحية   للإنسـانتسبب ضـرراً    لاالمكورات المسبحية التي ليس لها فائدة ، و  -النوع الثالث:

فـي  يـةأهمالتـي لـيس لهـا  نـواع، وبالتالي فهي مـن الأ للإنسان ةرضمموكذلك غير ال للإنسانر المفيدة  ــــــغيـ

 مجال صحـــــه الأغــــــذية .

موضوع تصنيف المكورات المسبحية يتم  انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن        

لى التغيـر ـى عـولـالأفهي تصنف بطريقتين رئيسيتين ، حيـث تعتمـد الطريقـة   تبعاً إلى العديد من الخصائص ،

ة يـانالثالطريقة  ان، في حين  ( Blood agar )كار الدم ألدم عند نموها وتكاثرها على وسط الذي تحدثه على ا

  . يقتينلهاتين الطر إيجازوفيما يلي  ، ( Serological Classification )تعتمد على التصنيف السيرولوجي 

التصنيف الذي يعتمد على تأثير المكورات المسـبحية علـى الـدم عنـد نموهـا وتكاثرهـا علـى  -:  ىولالأالطريقة  

 .  (Blood agar)وسط أكار الدم  

   Beta-Haemolytic                          (  بيتا  المكورات المسبحية الحالة للدم بشكل تام ) -: ولالأالصنف 

 ( Complete Haemolysis )رات المسبحية التي تؤدي إلى تكوين نطاق واضح من حـل الـدم وتشمل المكو

، حيث تتحلل كريات الدم بشكل تام في هذه المنطقة  ( Blood agar )حول المستعمرات النامية على أكار الدم 

 .  شفافة ةفيويفقد الهيموكلوبين لونه تاركاً منطقة صا

، وتطلق على البكتريا التي تظهر عليها  انالحيوو  الإنسانالممرضة التي تصيب    نواعالأويضم هذا الصنف     

أو ،  ( Streptococcus Haemolyticus )هذه الصفة أو الخاصية تسمية المكـورات المسـبحية الحالـة للـدم 

 .  ( Streptococcus pyogenes )ية تسمية المكورات المسبحية القيح

   Alpha-Haemolytic                 (   الفا  بحية الحالة للدم بشكل جزئي )المكورات المس -: يانالثالصنف 

، وتحــاط  (Partial Haemolysis)وتشــمل المكــورات المســبحية التــي تــؤدي إلــى تحلــل جزئــي للــدم        

هـر بمنطقة مخضرة اللون ، وتطلق على البكتريـا التـي تظ (Blood agar)المستعمرات النامية على أكار الدم 

 .  ( Streptococcus viridians )عليها هذه الصفة والخاصية تسمية المكورات المسبحية الخضراء 

                                           Non-Haemolyticالمكورات المسبحية غير الحالة للدم   -:  الصنف الثالث

، حيث تبقى  ( Blood agar )ر في أكار الدم تؤدي إلى حدوث أي تغي لاوتشمل المكورات المسبحية التي      

كريات الدم سليمة ، وتطلق على البكتريا التي تظهر عليها هذه الصفة أو الخاصية تسمية المكـورات المسـبحية 

 .  ( Non-Haemolytic streptococci ) غير المحللة للدم 

ر ممرضـة ، ويطلـق علـى البكتريـا التـي غلـب تكـون غيـالأالبكتريا التابعة إلى هذا الصنف علـى    بأنعلماً      

، مـع  ( Streptococcus faecalis )تتصف بكونها غيـر محللـة للـدم تسـمية المكـورات المسـبحية البرازيـة 

ن نـوع ـــــم  لاً امـــــك  للاً ــــــذا الصنف تعطي تحـــــــابعة إلى هـــــالت  السلالات بعض    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ

 .  ( Beta-Haemolysis )ا ــــبيت
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                                         Serological Classificationالتصنيف السيرولوجي    -: ةيانالثالطريقة 

  ( Lancefield )سفيلد  نلا  هإلى التصنيف السيرولوجي الذي وضعيمكننا تصنيف المكورات المسبحية تبعاً       

اً إعتمـاد مجموعة مصـلية ،  ( 20 )د بتصنيف المكورات المسبحية إلى سفيلنلا، حيث قام  ( م( 1933 في عام 

 ( Polysaccharide )ف الخليـة حيـث توجـد مستضـدات لمتعـدد السـكريد لاعلى التكوين الكربوهيدراتي لغـ

 .  ( group specific )ها مجموعة نوعية خاصة نأتتصرف وك

،  ( Griffith )كرافيـت  هتنمـيط المصـلي الـذي وضـععـاً إلـى الكما يمكننا تصنيف المكورات المسـبحية تب    

دد السكريد توجد مستضدات نمطية نوعيـة ــــوعية من متعــــاميع النــــــــدات المجــــــإلى مستض  افةـــضبالإف

( Type-specific antigens ) ( ت  ( ، والبـروتين ) م ل البروتين )ـــــــــــــي تشمـــــــروتينية ، والتــــب  ،

( Protein M and protein T ) مـاط مصـليةنأتصنف المجموعة الواحدة إلى  انواسطتها يمكن ـــــوالتي ب  

( Serotypes ) زن ، ويطلق في هذه الحالة على التصنيف السيرولوجي تسمية تنميط كرافيت لاواسطة التــــب

( Griffith typing )  سفيلد نلا، حيث يمكن تقسيم مجموعة( A ) إستخدامنمط مصلي ب ( 60 )ى أكثر من إل 

 .   رافيت ـــــــــــط كـــــــــــتنمي

اً علـى التصـنيف إعتمـاد جنس المكورات المسبحية ينقسم إلى خمسة مجـاميع أساسـية ، وذلـك   فإنوعموماً       

 .  لهذه المجاميع الخمسة إيجازالسيرولوجي لهذه المكورات ، وفيما يلي 

 Group A : Pyogenic streptococci            رات السبحية القيحية         المكو -: Aمجموعة  -1

، وتضــم هــذه  انأو للحيــو للإنسـانالخطيــرة ســواء  مـراض الأوهـي مــن المجــاميع التـي تســبب الكثيــر مــن    

   -: ما يلي نواعالأ، ومن أهم هذه  نواعالأالمجموعة العديد من 

                                              Streptococcus pyogenesقيحية سبحية الالمكورات ال -:ولالأالنوع 

،  ( Scarlet fever )، والحمى القرمزية  ( Septic sore throat )وهذا النوع يسبب تقرح الحنجرة النتن   

 .   الإنسانالتي تصيب  ىخرالأ مراض الأإلى العديد من  ضافةبالإ

                          Stretococcus agalactiaeالضرع  لتهاب لإالسبحية المسببة المكورات  -:يانالثالنوع 

مؤديـاً  بقـارالأوبخاصـة  ات انالحيوالمختلفة من  نواعللأ  ( Mastitis ) الضرع  إلتهاب وهذا النوع يسبب      

 .  ات المعوية ضطرابالاب الإنسان ةإصابإلى تلوث الحليب الناتج وبالتالي 

تقـاوم درجـة حـرارة لا  البكتيريـة التابعـة إلـى هـذه المجموعـة مـن البكتريـا    نواعالأ  انإلى    الإشارةدر  ـوتج   

 ( 45 )تستطيع النمو فـي درجـة حـرارة  لاها نأ، كما  ّْ م ( 10 )تستطيع النمو في درجة حرارة  لاالبسترة ، و

 .  ّْ م

 Group B : Viridans streptococci   المكورات السبحية المخضرة                    -:Bمجموعة  -2

، ومـن أهـم هـذه  نـواعالأغذية ، وتضم هذه المجموعة العديـد مـن  لأــــلاميع المهمة  ـــــي من المجــــــوه      

 -لي :ـــا يــم نواعالأ
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،  بقـارالأت لاوالذي يستوطن فم وأمعاء وفض، ، وهو من المسبحيات المخضرة  Streptococcus bovis -أ

ت لاود هـذا النـوع فـي الحليـب يعنـي تلـوث الحليـب بفضــــــــوج فـإنؤدي إلـى تلويـث الحليـب ، وبالتـالي  وي

 .  ابها ــــــأو لع ارـــــــبقالأ

رة ، والــذي يســتوطن فــم وأمعــاء ـــــــــــو مــن المســبحيات المخضــــــ، وه Streptococcus equinus -ب 

 .   ول ــــــت  الخيلاــــــوفض

 ان، و الإنسـان، وهو من المسبحيات المخضرة ، والذي يسـتوطن لعـاب  Streptococcus Salivarius -جـ

 .  الإنسانغذية من فم الأعلى تلوث  دلالةغذية قد يعطي الأفي  وجوده

 رة ــــــــاوم البستــــــريا تقـــــوعة من البكتـــــيرية التابعة إلى هذه المجمـــالبكت  نواعالأ  انإلى    الإشارةوتجدر  

( Thermoduric )  م ( 45 )، وكذلك تستطيع النمو عند درجة  ّْ م ( 10 )، وتستطيع النمو عند درجة ّْ   . 

 Group C : Lactic Streptococci                رات السبحية اللبنية          المكو -:C مجموعة  -3

في مجال الصناعات الغذائية وبخاصة في مجال الواضحة    هميةالأالبكتيرية ذات    نواعالأوتشمل العديد من       

 -ما يلي : نواعالأ، ومن أهم هذه  الألبانصناعة 

يستطيع النمو  لا ه، ولكن ّْ م ( 10 ) ، وهذا النوع يمكنة النمو عند درجة حرارة  Streptococcus lactis  -أ

 .   ّْ م ( 45 )د درجة  ـــــــعن

يسـتطيع لا ه، ولكنـ ّْ م ( 10 )النمو عند درجة حـرارة  هيمكن، وهذا النوع  Streptococcus cremoris -ب 

 .  ّْ م  ( 45 )النمو عند درجة 

 ( Citratase ) إنزيمكمية كبيرة من  إنتاج، والذي يتميز بقدرته على  Streptococcus diacetylactis -جـ

 .  عطرة بعض المواد ال إنتاج( وبالتالي  Citric acid الذي يعمل على تخمر حامض الستريك )

المختلفـة مــن   نــواعالأ، والـذي يلعــب دوراً مهمـاً فــي مجـال صـناعة  Streptococcus thermophilus -د 

 .  المتخمرة  الألبانو كذلك  الأجبان

البكتريـا التابعـة إلـى هـذه المجموعـة مـن البكتريـا تسـتعمل   أنواعالعديد من    انر  ـــــر بالذكـــــــومن الجدي    

 إستخدممن الزبد ، وحديثاً   نواعالأوبعض  الأجبانالمتخمرة و الألبانفي مجال صناعة  ( Starters )كبادئات 

غذية الأالذي يستخدم في مجال حفظ  ( Niacin ) النياسين المضاد الحيوي نتاجلإ ( Strept .  lactis ) النوع

 نتـاجلإ ( Strept . cremoris )النوع  إستخدم، وكذلك  ( Cl . botulinum )من التسمم الغذائي البوتيوليني 

إلـى  ضـافةبالإ هفإنـ  ( Strept .  thermophilus ) ، وأمـا النـوع  ( Diplococcin )المضـاد الحيـوي 

ً دم ـــــيستخ  هفإنرة ،  ــــالمتخم  الألبان  إنتاجة الواسع في مجال  إستخدم تحـت  الأجبـان إنضاجال ــــفي مج أيضا

 .  درجات الحرارة العالية 

، والنوع            ( Strept .  cremoris ) ، والنوع  ( Strept .  lactis )  كل من النوع انإلى  الإشارةتجدر و     

( Strept .  diacetylactis )  وجـود أي نـوع مـن هـذه  فـإنتقاوم البسترة ، ولـذلك  لاالتي  نواعالأ، هي من

عمليـة البسـترة جيـدة  انليـة البسـترة ، أو قـد يعنـي على عـدم كفـاءة عم دلالةة في الحليب يعطي ثلاثال  نواعالأ
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فهـو مـن   ( Strep .  thermophilus )  التلوث ربما حصل بعد عملية البسـترة ، وأمـا النـوع ان لااا وكفوءة 

 .  الحليب المبستر  إتلافالتي تقاوم عملية البسترة مؤدياً إلى  نواعالأ

 Group D : Enterococcus                                   المكورات السبحية المعوية  -: Dمجموعة  -4

صـبحت أ، حيـث  ( Lancefield )سـفيلد نلاوفقـاً لتصـنيف   ( Group D Streptococci )ويقصد بها      

د ذاتهـا ، وتطلـق عليهـا تسـمية عائلـة المكـورات ــــر عائلة قائمة بحــــوقت الحاضــــــوعة في الــــهذه المجم

 .  في الفقرة القادمة  إليها، حيث سيتم التطرق  ( Enterococcaceae )المعوية 

                     Group G : Pneumococci            الرئوية اتلتهابللإ المكورات السبحية المسببة -: Gمجموعة  -5

ات لتهابـالإب  ةابصـالإوهي من المجاميع التي ليس لها أهميـة فـي مجـال صـحة الغـذاء ولكنهـا تـؤدي إلـى        

الذي يؤدي   ( Strep .  pneumonia )  رية التابعة إلى هذه المجموعة هو النوعيالبكت نواعالأالرئوية ، ومن 

 .  بذات الرئة ةصابالإإلى 

                                                                  Genus : Lactococcus    كتوكوكـاس ل -الجنس :

سـل لاالبكتريا التابعة الى هـذا الجـنس كرويـة الشـكل ، غيـر متحركـة ، تتواجـد علـى شـكل أزواج أو س        

، ولكنها   oم  )10 وتنمو عند درجة )،  oم(  30 ) دود ــــرارة المثلى لنموها تكون بحــدرجة الح انقصيرة ، و

 .    oم  )45 ة )ـــــــــــــتنمو عند درج لا

ت سابقاً تصنف ضمن جنس المسبحيات  انالتابعة الى هذا الجنس ك  نواعالأغالبية    انالى    رةالإشا  روتجد      

ا جنس  ضمن  عام  للاوكذلك  وفي   ، شليفر  1985كتوباسيلس  العالم  أقترح  هذه    ( Schleifer )م  وجماعته 

 .   دة  ــــــــــــالتسمية الجدي

كتيك ، والبعض  للار السكريات وتحويلها الى حامض اهذه البكتريا تعمل على تخمي   ان  كرومن الجدير بالذ       

 خذالأالنكهة المميزة ، مع    إضفاء من المنتجات التي تعمل على    ىخر الأ  نواعالأالعديد من    إنتاجمنها يؤدي الى  

، مما يؤثر على    ( Protein hydrolysis )هذه البكتريا على التحلل المائي للبروتين    إمكانية  الإعتباربنظر  

 .  م وعلى الطع  القوام

VI- جناس التابعة إلى عائلة المكورات المعوية الأ   Family : Enterococcaceae                         

، ومن أهـم هـذه  (  Enterococcaceaeجناس التابعة إلى عائلة المكورات المعوية )الأهنالك العديد من        

،  ( Genus : Vagococcus ) نس ــــــــــ، والج ( Genus : Enterococcus )نس ـــــــــجناس هو الجالأ

 . ينـــذين الجنســـــــــله إيجازوفيما يلي 

                                                        Genus : Enterococcus    المكورات المعويـة   -: جنسال

 -ما يلي : نواعالأهم هذه ، ومن أ نواعالأيشمل هذا الجنس العديد من              

، ولذلك فهو يسـتخدم كـدليل علـى تلـوث  الإنسانمعاء في الأ، والذي يستوطن  Enterococcus faecalis -أ

 .   الإنسانت الناتجة من لاغذية بالفضالأ
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، ولـذلك فهـو يسـتخدم كـدليل علـى  ات انـالحيومعاء فـي الأ، والذي يستوطن  Enterococcus faecium -ب 

 .   ات انالحيوت الناتجة من لاذية بالفضغالأتلوث 

ل ــــــــ، مث ( Enterococcus faecalis )التابعـة إلـى النـوع  السـلالات بعـض  انى ـــــــإل الإشـارةوتجـدر 

، تلعـب  ( E . faecalis var zymogenes ) سلالةوكذلك ال ( E . faecalis var liquifaciens ) سلالةال

لتين إلـى حـدوث المـرارة لا، حيث تـؤدي هـاتين السـ الألباننات الحليب ومنتجات دوراً نشيطاً في تحليل بروتي

الرنين  إنزيمالتي تفرز   ( E . faecalis var liquifaciens )  سلالةهة غير المرغوبة ، وبخاصة الـــــوالنك

( Renin )   الذي يؤدي إلى تجبن الحليب  . 

المملحة ،  الأجبان إتلافحة العالية ، ولذلك فهو يسهم في ، والذي يتحمل الملو Enterococcus durans -جـ

 .  الحليب المبستر  إتلافيقاوم البسترة مؤدياً إلى  هنأكما 

                                                                    Genus : Vagococcus   فاكوكوكاس   -: جنسال

 ( Vagococcus )المقارنـة بـين جـنس الفاكوكوكـاس  إجـراءة ، وعنـد جناس غير الشـائعالأمن  وهو         

 نـافإن،  ( Lactococcus )وكوكاس تكلاوجنس ال ( Enterococcus )من جنس المكورات المعوية  لوبين ك

 .  جنس الفاكوكوكاس قريب جداً الى جنس المكورات المعوية  بأن نلاحظ

 -: تيةالأ نواعالأشمل هذا الجنس يو

             Vagococcus fluvialis -أ

   Vagococcus salmoninarum -ب 

VII-  جناس التابعة إلى عائلة الليوكونوستوكاسي الأ    Family : Leuconostocaceae                 

،  ( Leuconostoc )جناس هو الجنس الأجناس التابعة إلى هذه العائلة ، ومن أهم هذه الأهنالك العديد من       

غذيـة الأف والحشائش وغيرهـا مـن  لاعالأجناس التي تتواجد في الفواكة والعصائر وفي النباتات والأوهو من  

المختلفـة  نـواعالأالكثيـر مـن  إتـلافالتابعة إلى هـذا الجـنس التـي تـؤدي إلـى  نواعالأ، وهنالك بعض   ىخرالأ

التابعـة  ىخرالأ نواعالأنالك بعض  ي أو ذات المنشأ النباتي ، في حين توجد هانالحيوغذية سواء ذات المنشأ  للأ

 .  إلى هذا الجنس والتي تستخدم في مجال الصناعات الغذائية 

VIII-  جناس التابعة إلى عائلة عصيات الحليب الأ    Family : Lactobacillaceae                       

ين إتجـاهبكتيرية التـي تعمـل فـي تعد من العوائل ال ( Lactobacillaceae )عائلة عصيات الحليب  ان         

 .  ينتجاهالإلهذين  إيجازغذية ، وفيما يلي الأفي 

غذيـة ، الأمن هذه العائلـة فـي    نواعالأة لتواجد بعض  يجابيالإب  انالذي يمثل الجو  تجاهالإوهو    -:  ولالأ  تجاهالإ

ق اناللحوم المخمرة والمقـ نتاجإحاء العالم ، كما تستخدم في نأالمتخمرة في جميع   الألبان  إنتاجحيث تستخدم في  

كتيـك المسـتخدم فـي مجـال الصـناعات للاحـامض ا  إنتـاجها في  إستخدامإلى    ضافةبالإ،    المخللات  و  الأجبانو

 .  ية نلاالغذائية وفي مجال الصناعات الصيد 
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غذيـة ، الأي  مـن هـذه العائلـة فـ  نـواعالأب السلبية لتواجد بعض  انالذي يمثل الجو  تجاهالإوهو    -:  يانالث  تجاهالإ

 .  غذية التي تتواجد فيهاالأغذية وبالتالي تلف وفساد الأإلى تلوث  نواعالأحيث تؤدي هذه 

،  ( Pediococcus )وجـنس بيـديوكوكاس  ، ( Lactobacillus )وتضم هذه العائلة جنس عصيات الحليـب 

 . لهذين الجنسين  إيجازوفيما يلي 

                                                                Genus : Lactobacillusعصيات الحليـب  -: جنسال

ة والذي يتواجد في بيئات مختلفة ، فهو يتواجد فـي واسع في الطبيعجناس التي تنتشر بشكل الأوهو من            

هـا ، كمـا يتواجـد ت، وفي اللحـوم ومنتجا  ه، كما يتواجد في الحليب ومنتجات  ات انالحيووفي أمعاء    الإنسانأمعاء  

تواجـد   فـإنغذيـة ، ولـذلك  الأوالخضراوات ، وفي الفطائر وفي المشـروبات وغيرهـا مـن    ةعلى أسطح الفواك

ي اني أو من مصدر حيوانسنأغذية أما من مصدر الأغذية يعني تلوث هذه الأالبكتريا التابعة إلى هذا الجنس في 

 .  أو من مصدر نباتي 

هذه البكتريا تطبعت وتأقلمت على الظروف القاسية التـي تتعـرض لهـا فـي البيئـات   انإلى    الإشارةوتجدر       

هوائية وعلـى منافسـة الفلـورا المايكروبيـة للاتأقلمت على المعيشة في الظروف ا  الإنسانالمختلفة ، ففي أمعاء  

هـذه  فـإنباتيـة معـاء ، وأمـا علـى المـواد النالأوعلى تحمل درجة الحموضة والمثبطات التي تفرز في   ىخرالأ

، وعلـى  ( 20% ) ، وعلى تحمـل السـكروز لغايـة  ( 15 – 18% )البكتريا تأقلمت على تحمل الملوحة لغاية 

إلى قابليتها على النمو في مـدى واسـع مـن درجـات الحـرارة  ضافةبالإ،  ( 3 )لغاية  ( PH )تحمل الحموضة 

        ا تستطيع النمو على درجة الحرارة التي تصل لغايـة ــــ، كم ّْ م ( 1 )غذية المبردة على درجة الأفهي تنمو في 

و ــــــرة وهـــــاوم للبستــــــوع المقــــــللن  ّْ م ( 50 )لى ـــــو المثــــــتكـون درجـة النم لاً ــــــفمث،  ّْ م ( 53 )

لكـل مـن   ّْ م ( 30 )و المثلـى ــــــلغ درجـة النمــــبينما تب ، ( Lactobacillus thermophilus )وع ــــــالن

 ّْ م ( 37 )ون درجة الحرارة المثلـى ـــــي حين تكــــــ، ف ( L . fermenti )، والنوع  ( L . brevis )النوع 

 .  ( L . acidophilus )للنوع 

 -المستخدمة في مجال الصناعات الغذائية ما يلي : نواعالأمثلة على الأومن 

   L.helveticus                            L.bulgaricus                      L.plantarum                       

  L.acidophilus                          L.Sanfrancisco                  L.jugurti 

   L.delbrueckii                          L.casei                               L.lactis 

الـذي يسـبب تلـف  ( L . viridescens )غذيـة ، فهـي النـوع الأالتي تسـبب تلـف  نواعالأعلى  مثلةالأوأما    

 .   والعصائر وبخاصة التفاح وعصيره ةالذي يسبب تلف الفواك ( L.mali )والنوع ، اللحوم ومنتجاتها 

                                  Genus : Pediococcus                                                                 بيـديوكوكاس -: جنسال

البكتيرية التابعـة إلـى هـذا الجـنس مـن اللحـوم  نواعالأنالك العديد من الدراسات التي أشارت إلى عزل بعض  ه

، ولـذلك تطلـق علـى  ( Beer )إلى عزلها من البيـرة  ضافةبالإوالعصائر  المخللات التالفة ومن  الأجبانومن 

 .  ( Beer Sarcina ) وربية وفي أمريكا تسمية الألجنس في الكثير من الدول هذا ا



452 
 

،  ( Microaerophilic )وكسـجين الأوالبكتريا التابعة إلـى هـذا الجـنس تحتـاج إلـى كميـة قليلـة جـداً مـن     

ة مـن البيـر نلايعـز اناللـذ  ( P . dannosus )، والنـوع  ( Pediococcus cerevisiae )وبخاصـة النـوع 

كوين مادة الداي إلى ت انإلى تكوين مواد صمغية ومواد ذات نكهة غير مستحبة فيها ، حيث يؤدي  انالتالفة ويؤدي

 .  إلى زيادة درجة الحموضة  انهما يؤدينأإلى  ضافةبالإ،  ( Diacetyl ) أسيتيل

 ق واللحوم المتخمـرةانالمق  إنتاجتستخدم في    انمن البكتريا يمكن    نواعالأذه  ـــــه  انإلى    الإشارةدر  ــــوتج     

( Fermented sausages )  هذه اللحوم النكهة المرغوبة والحموضة المستحبة وكـذلك لمنـع  عطاءلإ، وذلك

المرضـية مـن العائلـة  نواعالأإلى منع نمو  ضافةبالإنمو المكورات العنقودية المسببة للتسمم الغذائي الستافيللي 

 .  ( Enterobacteriaceae  ) المعوية 

التي تتحمل الملوحة والحموضة العاليـة ،  نواعالأ، فهو من  ( Pediococcus halophilus )وأما النوع      

المملحـة   الأجبـانغذية ذات الملوحة والحموضة العاليـة مثـل  الأمن    نواعالأبعض    إتلافولذلك فهو يؤدي إلى  

 .   المخللات العصائر و أنواعوبعض 

مـن البكتريـا التابعـة إلـى هـذا الجـنس والتـي تسـتخدم فـي صـناعة   ىخـرالأ  نـواعالأك بعض  هنال  بأنعلماً      

 .  ( P . Pentosaceus ) وكذلك النوع  ( P . acidilactici )مثل النوع  المخللات  

IX- جناس التابعة إلى عائلة المايكروباكترياسي الأ  Family : Microbacteriaceae                     

غذيـة هـو الأاس المهمـة فـي مجـال صـحة ــــجنالأاس ، ومن  ـــــجنالأديد من  ــــــة العــــوتضم هذه العائل      

 .  لهذا الجنس  إيجاز، وفيما يلي  ( Microbacterium )الجنس 

                                          Genus : Microbacterium                   مامايكروباكتيريـ -جنس:ال

 ان، و ( Palisades )وهو عبارة عن عصيات ذات أشكال غير منتظمة ممـا يجعلهـا محببـة عنـد صـبغها      

التابعة إلى هذا الجنس بمقاومتها العالية للحرارة ، فهـي  نواعالأترتيب الحروف الصينية ، وتتميز   هترتيبها يشب

هـا تقـاوم عمليـة البسـترة نأدقائق ، أي  ( 10 )ولمدة  ّْ م ( 80 – 85 )تقاوم درجة الحرارة التي تتراوح مابين 

 .   ّْ م ( 30 )درجة الحرارة المثلي لنمو هذه البكتريا هي بحدود  انبالنسبة للحليب ، و

غذيـة وبخاصـة فـي الأالمختلفـة مـن  نـواعالأالبكتريا التابعة إلى هذا الجنس تتواجد فـي   انإلى    الإشارةوتجدر  

، ولكنهـا  ات انـالحيوت لاالحليب وفي فض  أوانيي الحليب المجفف ، كما تتواجد في  الحليب الخام وفي الزبد وف

 .   ات انالحيوتتواجد على أضرع  لا

 .  التابعة إلى هذا الجنس شيوعاً  نواعالأمن أكثر  ( Microbacterium lacticum )ويعد النوع 

X- جناس التابعة إلى عائلة البروبيوني باكتيرياسي الأ     Family : Propionibacteriaceae          

غذيـة هـو الأجناس المهمة في مجال صحة الأن  ـــــــاس ، ومـــــــجنالأد من  ـــــــــوتضم هذه العائلة العدي      

 .  لهذا الجنس إيجاز، وفيما يلي  ( Propionibacterium )الجنس 
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                                   Genus: Propionibacterium                 بروبيوني باكتيريـام -الجنس :

ت إلــى حــامض لاكتيــك أو الكربوهيــدرات وبعــض الكحــوللاجنــاس التــي تخمــر حــامض االأوهــو مــن         

 .  ي أوكسيد الكربون انالبروبيونيك وإلى حامض الخليك وإلى غاز ث

درجة  ان، و ّْ م ( 45 )إلى  ّْ م ( 15 )مابين والجراثيم التابعة إلى هذا الجنس تنمو على درجة حرارة تتراوح 

 .  ّْ م  ( 30 )الحرارة المثلي لنموها بحدود 

فـي عمـل  ( Starters )البكتريا التابعة إلى هذا الجنس تستعمل علـى هيئـة بادئـات  انإلى  الإشارةوتجدر      

ون أو الفتحـات المميـزة لهـذه الغاز وإلى تكوين العي إنتاجالسويسرية حيث تؤدي إلى   الأجبانوبخاصة    الأجبان

الملونـة  نـواعالأهنالـك بعـض  بأنمن نكهة خاصة ومميزة ، علماً   هإلى ماتسبب  ضافةبالإ،    الأجبانمن    نواعالأ

 .   الأجبانفي هذه  ةتكوين العيون أو الفتحات الملون من البكتريا التي تؤدي إلى

  وعـــــــو النــــة هـــائعــــالش  واعــــــــــنالأ، ومن    نواعالأن  ـــــــد مـــــــــديــــــذا الجنس العـــم هـــــــــويض

( Propionibacterium shermanii )  وكذلك النوع ، ( Propionibacterium petersonii )  . 

XI- جناس التابعة إلى عائلة الوتديات الأ      Family : Corynebacteriaceae                            

 .   لهذا الجنس إيجازوفيما يلي  ( Corynebacterium )وتضم هذه العائلة جنس الوتديات     

                                                             Genus : Corynebacterium     الوتديات  -الجنس :

ائلة ، عبارة عن عصيات تنتظم على هيئـة أزواج ذا الجنس وإلى هذه العــــــود إلى هــــالبكتريا التي تع         

( Pairs ) حرف الصينية الأ ه، وذات أشكال تشب( Chinese letter )  يةانأسـطو، وبشكل عام فهي عصيات 

اج ـــــحتيالأوائية أو قليلـة  ــــــونة للمحفظـة ، هــــر مكــــــواغ ، غيـــبالأركة ، عديمة  ـــــمنحنية ، عديمة الح

، حيـث تـؤدي  انوللحيـو للإنسـانهـا ممرضـة أنواعالـبعض مـن  ان، و ( Microaerophilic )ء إلـى الهـوا

 -التابعة إلى جنس الوتديات مايلي: نواعالأخارجي ، ومن أهم  ذيفان إنتاجإلى  ةالممرض نواعالأ

                                                   Corynebacterium pyogenesالوتديات القيحــــــــــــية  -: النوع

                                                Corynebacterium diphtheriaeالوتديات المسببة للخناق  -: النوع

                                                         Corynebacterium bovisالوتديــــــات البقريـــــة  -: النوع

                                                           Corynebacterium ovisيــــة نأـــات الضالوتديــ -: النـوع

                                                      Coryrebacterium ulceransالوتديــــــات القرحـــية  -: النوع

                                                        Corynebacterium renaleالوتديـــــات الكلويــــــة  -: النوع

                                                            Corynebacterium equiالوتديـــــات الخيلـــــية  -: النوع

 XII- جناس التابعة إلى عائلة اللسـتيريا الأFamily : Listeriaceae                                            

 إيجـاز، وفيما يلـي  ( Genus : Listeria )جناس المهمة التابعة إلى هذه العائلة هو جنس اللستيريا الأمن      

 .   لهذا الجنس
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                                                                                    Genus : Listeriaاللستيريا  -الجنس:

 ات انـالحيوحـاء العـالم ، وبخاصـة فـي نأجـداً فـي مختلـف  بشكل كبيـر نتشارلإاوهو من الجراثيم الواسعة       

المختلفة  نواعالأغنام والماعز ، وكذلك في الكثير من الأو  الإبلوالجاموس و  بقارالأالمنتجة للحوم الحمراء مثل  

 .  إلى الدواجن  ضافةبالإالبرية ،  ات انالحيومن 

المختلفـة مـن   نـواعالأ( نـوع مـن    50  ت الدراسات الحديثة إلى عزل هذه الجرثومة من حـوالي )ولقد أشار    

 .  ، وعدد كبير من الحشرات  الإنسانإلى  ضافةبالإالبرية ،  ات انالحيو، ومن  ليفةالأ ات انالحيو

 -ما يلي : نواعالأا ، ومن أهم هذه المختلفة من اللستيري نواعالأويضم هذا الجنس العديد من 

                                                           Listeria monocytogenesاللستيريا وحيدة النواة  -: النوع

                                                                       Listeria ivanoviiوفي فإناللستيــــريا أي -: النوع

                                                                       Listeria seeligeriاللستيريا سيلي جيري  -: النوع

                                                                        Listeria innocuaاللستيريــــا اينـــوكوا  -: النوع

                 Listeria welshimeri                                                 اللستيريا ويلشايميري  -: النوع

XIII- غذيةالأالقليلة في مجال صحة  هميةالأذات  ىخرالأجناس الأOther Genuses                         

، حيـث   أعـلاهفي الفقرات    إليهالصبغة الكرام التي لم نتطرق  رية الموجبة  يجناس البكتالأهنالك العديد من        

غذيـة ، وربمـا يعـود السـبب فـي الأجناس قليلة في الوقت الحاضر فيما يتعلق بموضوع صحة الأأهمية هذه    ان

غذية ، وقد تبرز أهميتها في المستقبل الأجناس في مجال الأبحاث المتوفرة حول هذه الأذلك إلى قلة الدراسات و

 -جناس ما يلي :الأهذا المجال ، ومن هذه في 

          Carnobacteriaceae، الذي يعود إلى العائلة   Alloiococcus     -: الجنس1-

         Bifidobacteriaceae، الذي يعود إلى العائلة  Bifidobacterium -: الجنس2-

 Brevibacteriaceae           ، الذي يعود إلى العائلة   Brevibacterium -: الجنس3-

        Erysipelotrichaceae، الذي يعود إلى العائلة      Erysipelothrix-:الجنس 4-

 Aerococcaceae              ، الذي يعود إلى العائلة    Globicatella       -:الجنس 5-

   Peptostreptococcaceae، الذي يعود إلى العائلة        Helcococcus -: الجنس6-

          Streptomycineae    ، الذي يعود إلى العائلة      Streptomyces-:الجنس 7-
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    العوائل البكتيرية السالبة لصبغة الكرامالتابعة الى جناس الأ -ة:ي انالثالمجموعة 

Gram –ive Genuses and Families 

                                    Family : Enterobacteriaceaeجناس التابعة إلى العائلة المعوية الأ -1

ة ــــــيإختياروائية ــــــهلاوائية ، أو ـــــرام ، هـــبة الكــات سالـــــن عصيـــــــــذه العائلة مـــــــــون هــــتتك   

( Give facultative anaerobic rods ) ـــ، غي ـــر مكــــ ـــبللأونة ــــــــ ـــواغ ، مخمــــــ                              رة ـــــ

( Fermentative )  تختـزل النتـرات إلـى نتريـت ، وجميعهـا تخمـر ، وكسـيديز الأ، موجبة الكاتاليز ، سالبة

ً اديـــــــــإعتياز ، وـــــوكوز وتنتج حامض أو حامض مع غــــــــــالكل سـواط محيطيـة أواسطة  ــرك بـــــــتتح  ا

( Peritrichous flagella )  عتياديةالإوساط الزرعية الأ، وهي من البكتريا التي تنمو بسهولة على   . 

وفـي  الإنسـانالبكتريا التابعة إلى هذه العائلة تستوطن القنـاة الهضـمية فـي   أنواعغالبية    انإلى    الإشارةوتجدر  

واجـد علـى ، أو تت ناالحيـوأو   الإنسانأخرى من جسم    أجزاءتتواجد في    ىخرالأ  نواعالأبعض    ان، و  انالحيو

  .  ، أو في التربة  ماءالنباتات ، أو في ال

هذه العائلة تنقسم إلى مجموعتين رئيسيتين ، ويعتمد لون المستعمرات التي تظهـر علـى وسـط   فإنوبشكل عام  

 -: أكار الماكونكي كقاعدة لهذا التقسيم وكما يلي

 Lasctose fermenters                                                             كتوزللاالبكتريا المخمرة لسكر ا -أ

جنـاس التـي تقـع ضـمن هـذه الأمثلـة علـى الأحيث يكون لون المستعمرات فـي هـذه المجموعـة ورديـاً ، ومـن 

 .   لايشريشيا وجنس الكليبسيالأالمجموعة هي جنس 

 Non-Lactose fermenters                                              كتوزللاالبكتريا غير المخمرة لسكر ا -ب 

جنـاس التـي الأمثلة علـى الأحيث يكون لون المستعمرات في هذه المجموعة شاحباً أو يكون عديم اللون ، ومن 

 .  ، وجنس المتقلبات  لا، وجنس الشايك لاتقع ضمن هذه المجموعة هو جنس السالموني

غالبية العصيات التابعة إلى العائلة المعوية  انفي هذا المجال ، هي  إليها ارةالإشود ــــــالتي ن  الملاحظات ومن  

( Enterobacteriaceae )  نـواعالأغذية سواء اللحوم ومنتجاتها أو الأ، تلعب دوراً كبيراً وخطيراً في تلوث 

الـذي يسـاعد  انغذيـة الملوثـة والأغذية ، حيث يؤدي البعض من هذه العصيات إلى تلف وفساد الأمن   ىخرالأ

غذيـة ذات المنشـأ الأغذيـة وبخاصـة الأمـن الجـراثيم فـي   نـواعالأي عملية التلـوث هـو سـرعة تكـاثر هـذه  ـــف

بالعديـد مـن   تهإصـابو  الإنسـانإلـى    نتقـالالإذه العصـيات بــــمـن ه  خـرالأي ، فـي حـين يقـوم الـبعض  انالحيو

ذاء الملـوث ـــــــريق الغــــن طــــع الإنسانرضية إلى ــــــات المــــــذه المسببـــــل هـــــ، حيث تنتق  مراض الأ

( Food - borne diseases )   . 

وقت الذي تحتاجة للتكـاثر ــــــــال بأنز ـــــــابعة إلى هذه العائلة تتميـــــــالجراثيم الت انإلى    ارةــــــالإشوتجدر  

( Generation time )  ، ًالسـكريات والبروتينـات  إسـتخدامهـا الكبيـرة علـى إلـى قابليت ضـافةبالإقليـل جـدا

 .  والدهون المتواجدة في المادة الغذائية 
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المختلفـة مـن البكتريـا   نـواعالأتـنجم عـن    انوعلى الرغم من المخاطر الصحية الكبيرة والخطيرة التـي يمكـن  

ة جـداً للحـرارة ، حيـث يـتم مـن العصـيات تكـون حساسـ  نـواعالأجميع هذه    ان  لااا التابعة إلى العائلة المعوية ،  

تكـون سـبورات ، ولـذلك  لاالقضاء عليها في درجات الحرارة المستخدمة في عمليات التصنيع الغـذائي ، فهـي 

عنـدما نتبـع السـياقات  نـافإن سـاسالأتتحمل الظروف البيئية القاسية ، وعلـى هـذا    لاتتحمل الحرارة ، و  لافهي  

 خـذ الأد الطعام يمكننا التخلص مـن هـذه المشـكلة الصـحية المعقـدة ، مـع العلمية المعتمدة في مجال تهيئة وأعدا

يـتم التركيـز فيهـا علـى درجـة   انالمعاملة الحرارية للحـوم وبخاصـة عمليـات الطـبخ يجـب    ان  الإعتباربنظر  

 علـى درجـة الحـرارة الخارجيـة التـي عتمـاد الإو كتفـاءالإالحرارة الداخلية لقطع اللحوم المراد طبخها ، وعـدم  

 .  تحيط بقطع اللحوم المطبوخة 

اً علـى إعتماد ، حيث يتم تقسيمها  ( Genera )جناس الأهذه العائلة تنقسم إلى العديد من  انومن الجدير بالذكر 

جناس التابعة الى هذه العائلة الأ، كما يمكن تقسيم   ىخرالأ  ات ختبارالإخواصها البايوكيميائية و على العديد من  

، حيـث   Subtypes )ماط المصـلية )نالأ( ، و إلى الكثير من تحت  Types ماط المصلية )نالأإلى الكثير من 

( ، و على الطرق البايوكيميائية Serological methods  رق المصلية )ـــــــات على الطـــتعتمد هذه التقسيم

( ( Biochemical methods  ،ىخـرالأإلى العديد مـن الطـرق  ضافةبالإ ( Other methods  المعتمـدة )

 .  جال  ـــــذا المـــــــــــفي ه

ات بايوكيميائية شائعة فـي هـذا المجـال ، وفيمـا يلـي إختبار  ثلاث هنالك    بأننذكر القارئ الكريم    انومن المفيد  

 .   ثلاث البايوكيمائية ال ات ختبارالإلهذه  إيجاز

                                                                             IMViC testأمفيك  إختبار  -: ولالأ ختبارالإ

 -: تيةالأات ختبارللإهي عبارة عن مختصرات  ختبارالإسم أوهذه الحروف التي تحمل     

I  =دول     ــــــــنالأ إنتاج إختبار                                       Indole production 

M  رـــــحمالأ= تفاعل المثيل                                          Methyl red reaction 

V           تفاعل فوكس بروسكاور =                  Voges – proskauer reaction 

C  =رات    ـــــــــــك الستلاإسته                                   Citrate utilization    

                                                                                  HUM test هوم بارإخت -: يانالث ختبارالإ

 -: تيةالأات ختبارللإهي عبارة عن مختصرات  ختبارالإسم أوهذه الحروف التي تحمل     

H  =كبريتيد الهيدروجين               إنتاج                H2S 

U  =ز                                    اليوري إختبار    Urease 

M  =الحركة                                      إختبارMotility 
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            Carbohydrate fermentation testsات تخمر الكربوهيدرات إختبار -الثالث: ختبارالإ

كتـوز ، للاتخمر ا  إختبارع تخمر السكريات ، مثل  بموضو  العلاقةذات    ات ختبارالإد من  ــــديــــل العـــوتشم   

( Lactose ) تخمـر السـكروز  إختبـار، و( Sucrose ) رابينـوزالأتخمـر  إختبـار، و( Arabinose )    ،

 .   ات ختبارالإوغيرها من 

ـــوعم ــإنوماً ـــــــــ ــر مــن  ف ــة تشــمل الكثي ــاب )الأهــذه العائل ــي كت ــث ورد ف ــاس ، حي                           ( الموســوم بيركــي جن

( Bergey's Manual of Systematic Bacteriology )  ،وهيجنس  ( 41 ) مضهذه العائلة ت بأن :- 

VPAlterococcus -Genus II :                           ALEscherichia -Genus I : 

VPBrenneria -: IVGenus                    VPArsenophonus -Genus III : 

VPBudvicia -I :Genus V                              VPBuchnera -: Genus V 

VPCalymmatobacterium -: IIVIGenus                       VPButtiauxella -:Genus VII  

ALCitrobacter -: Genus X                              VPCedecea -: XGenus I 

ALEnterobacter -II :XGenus                       ALllaEdwardsie -I :XGenus  

VPEwingella -: XIVGenus                            ALErwinia -I :XIIGenus  

ALKlebsiella -I :Genus XV                               ALHafnia -: XVGenus  

VPLeclercia -II :XVInus Ge                       VPKluyuera -: Genus XVII 

VPMoellerella -: Genus XX                    VPLeminorella -: Genus XIX 

ALObesumbacterium -II :XXGenus                      ALMorganella -I :XXGenus  

ALPectobacterium -: Genus XXIV                        VPPantoea -I :XXIIGenus  

ALPlesiomonas -I :XXVGenus                 VPPhotorhabdus -: nus XXVGe 

ALProteus -II :XXVIGenus                          VPPragia -: Genus XXVII 

VPRahnella -: Genus XXX                  ALProvidencia -: XIXXGenus  

ALSalmonella -: nus XXXIIGe            VPSaccharobacter -I :XXXGenus  

ShigellaAL -: Genus XXXIV                     ALSerratia -I :XXXIIGenus  

VPTatumella -I :Genus XXXV                         VPSodalis -: Genus XXXV 

VPWigglesworthia -II :XXXVIGenus              VPTrabulsiella -I :XXXVIGenus  

ALYersinia -: Genus XL                        ALXenorhabdus -I : Genus 

             VPYokenella -Genus I : 
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،   (( Superscript البكتيرية  نواعسماء العوائل والأجناس والأأفوق  ةالمكتوب  ةالحروف الصغير بأنعلماً 

 -:  تعني ما يلي،  ( VP )و  ( AL ) الحروف اهيقصد بو

AL   =Alternatively 

ذات   ةفي المجلات العالمي ةوالمثبت ةالمعروف ةالبكتيري  نواعائل والأجناس والأويقصد بهذا المصطلح العو

 ايولوجي .بمواضيع المايكروب العلاقة

(Validly Published Since then by an original Publication in the international Journal 

of Systematic and Evolutionary Microbiology) .                

 وأمــــــا   

VP  =Validly Published  

، وأن هذه  نتشارلإالبكتيرية التي لازالت قيد الترويج لها وا نواعويقصد بهذا المصطلح العوائل والأجناس والأ

 .  العلاقةالتسمية بحاجة الى دعم واسناد من الجهات  العلمية ذات 

( due to the fact that bacterial taxonomy is in aconstant state of flux and that invalid 

names , and Validly Published Systems still circulate in the Literature )      

II- جناس التابعة إلى عائلة الضـمات  الأ    Family : Vibrionaceae                                          

 العلاقةجناس ذات الأ، ومن أهم  ( Vibrionaceae )جناس التابعة إلى عائلة الضمات الأهنالك العديد من       

 إيجـاز، وفيما يلـي  ( Photobacterium )، وكذلك الجنس  ( Vibrio )غذية هو الجنس الأبموضوع صحة 

 .  لهذين الجنسين

                                                                                       Genus : Vibrio    الضـمات  -: الجـنس

جناس البكتيرية التي تنتشـر كثيـراً فـي الظـروف البيئيـة المائيـة ، ويـؤدي إلـى حـدوث الكثيـر مـن الأوهو من  

فقريـة للاأو ا ، ( Fish )ماك سـالأسواء الفقرية مثـل  ( Marine )البحرية  حياءالأوفي  الإنسانفي  مراض الأ

 .  ( Mollusks ) ، والرخويات  ( Eels )مثل ثعابين الماء 

 .   الإنساننوع يرتبط في حدوث المرض في  ( 12 )نوعاً من البكتريا ، ومنها  ( 34 )ويضم هذا الجنس 

ذات  ( Vibrio )المختلفـة مـن البكتريـا التابعـة إلـى جـنس الضـمات  نـواعالأ، يوضـح  ( 35 )والجدول رقـم 

 .  الإنسانبحدوث المرض في   العلاقة

                                                     Genus : Photobacterium م           وريباكتفوتو -الجنس:

جناس التي كثيراً ما تعزل من الأ، وهو من  ( Photobacteria )البكترية المولدة للضوء  نواعالأويضم        

وع ــــــــــــو النـــــس هــــــنــــــــذا الجــــابعة إلى هـــــالت واعـــــــنالأم ـــــاك ، ومن أهـــــــــمسالأوم  ــــــلح

) Photobacterium phosphoreum (  . 
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III- يروموناس الأجناس التابعة إلى عائلة الأ    Family : Aeromonadaceae                            

، والذي يلعـب دوراً مهمـاً فـي  ( Aeromonadaceae )يروموناس الأجناس التابعة إلى عائلة الأمن           

 .   لهذا الجنس إيجاز، وفيما يلي  ( Aeromonas )غذية هو الجنس الأمجال صحة 

                                                                      Genus : Aeromonas    يروموناس أ -الجنس:

ات المعديـة لتهابـالإماك ، وبالتـالي حـدوث  سالأجناس التي تلعب دوراً مهماً في تلوث لحوم  الأوهو من           

 .  ( Aeromonas hydrophila ) المعوية وبخاصة النوع 

ً   نواعالأغالبية    انإلى    الإشارةوتجدر   في مجـال صـحة   البكتيرية التابعة إلى هذا الجنس والتي تلعب دوراً مهما

هـذه  ان الإعتبـاربنظر  خذ الأ( ، مع Mesophilic  المحبة لدرجات الحرارة المعتدلة ) نواعالأاللحوم هي من 

ولغايـة درجـات  ّْ م ( 4 – 5 )من البكتريـا تسـتطيع النمـو فـي درجـات الحـرارة التـي تتـراوح مـابين  نواعالأ

 ّْ م ( 28 )من البكتريا هي   نواعالأرجة المثلى لنمو هذه الد   ان، و  ّْ م ( 42 – 43 )الحرارة التي تتراوح مابين  

 . 

 -: التابعة إلى هذا الجنس هي نواعالأومن أهم 

                                            Aeromonas hydrophila     Aeromonas jandaei 

            Aeromonas caviae                                        Aeromonas schubertii   

Aeromonas media                                                              Aeromonas trota   

Aeromonas eucrenophila                                Aeromonas vernoii bv sorbia 

Aeromonas sobria                                           Aeromonas vernoii bv vernoii 

 IV- الهالوباكتير  ةجناس التابعة إلى عائلالأFamily : Halobacteriaceae                                  

غذية المملحة لكونها تحتاج الأ وجود هذا النوع من البكتريا يقتصر على  انإلى   الإشارةفي البداية نود        

ماك  سالأ، ولذلك فهي تعزل من اللحوم المملحة ومن  ( Obligate halophile )إلى تركيز عالي من الملح 

والبحيرات المالحة جداً مثل البحر الميت ، كما تعزل من  اءالمملحة ، كما تعزل من الم الأجبانالمملحة ومن 

 .   ( Saltners )حات لاأماكن تجميع الملح والتي تطلق عليها تسمية الم

، ومـن أهـم  ( Halobacteriaceae )ناس التابعة إلى عائلـة البكتريـا المحبـة للملوحـة جالأوهنالك العديد من 

             ، وكـذلك الجـنس  ( Halobacterium )غذيـة هـو الجـنس الأوضوع صـحة ـــــبم العلاقـةاس ذات ــــــجنالأ

( Halococcus )  لهذين الجنسين إيجازوفيما يلي  . 

                                                           Genus : Halobacterium     عصيات الملـح  -جنس:ال

التركيز المثالي للملح الـذي تنمـو فيـه  انالبكتريا التابعة إلى هذا الجنس هي عبارة عن عصيات قصيرة ، و     

نسبة الملح إلى  إنخفاض عند ربع المادة الغذائية يكون من الملح ، و  اننى  ـــملح ، أي بمع ( 25% )البكتريا هو  
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التابعـة إلـى هـذا الجـنس والتـي تنتشـر فـي  نـواعالأتستطيع العيش ، ومن أهـم  لاهذه البكتريا  فإن،  ( %10 )

 .  ( Halobacterium salinarium ) غذية هو النوع الأ

 

 

  Genus : Halococcus                                            المكورات الملحية                       -الجنس:

البكتريا التابعة إلى هذا الجنس تكون ذات ترتيب أما بصيغة مزدوجة أو بصيغة رباعية أو على هيئة عناقيد ،   

ماك المملحـة مؤديـة إلـى تكـوين سالأالتابعة إلى هذا الجنس تستطيع النمو على اللحوم المملحة وعلى    نواعالأو

           غذيـة هـو النـوع الأالتابعة إلى هذا الجنس والتي تنتشر فـي   نواعالأن ، ومن أهم  مستعمرات وردية حمراء اللو

( Halococcus morrhuae )   . 

V- جناس التابعة إلى عائلة المنحنيات الأ     Family : Campylobacteriaceae                          

، هـي عبـارة عـن عصـيات  ( Campylobacteriaceae )المنحنيـات ائلة ـــــابعة إلى عـــــريا التــــالبكت    

، أو يشـبة  ( S )كليـزي نالأشكل الجرثومة يشبه الحرف  ان، و ( Curved )، ومنحنية  ( Slenders )نحيفة 

مايكرون ، وعرضـها  ( 1–5 )ابين ــــــولها مـــــــراوح طـــــ، ويت ( Gull – shaped )رقبة طائر النورس 

             سـل ذات عـدد مـن اللفـات يتـراوح مـابينلامـايكرون ، ويكـون ترتيبهـا علـى شـكل س ( 0.2 – 0.5 )مـابين 

 هـــــــة تشبــــــولبيـــــركة لـــــــ، أو ح ( Linear )، وتتحـرك حركـة خيطيـة  ( Spirals )لفـات  ( 3 – 5 )

ـــح ــرام ــــ ــون ح ( Cork screw like motility )ركة المب ــث تك ــي، حي ــا بواســطة ســوط قطب                          ركته

( Polar flagella  ) هما لافي أحد القطبين أو في ك  . 

، غيـر مخمـرة  ( Microaerophilic )والبكتريا التابعة إلى هذه العائلة تكـون ذات أحتيـاج قليـل مـن الهـواء 

دول نـللأوكسـيديز ، سـالبة للأ، موجبـة    للكربوهيدرات ، غير محللة للبروتينات ، تختزل النتـرات إلـى نتريـت 

 .  وكذلك سالبة لليوريز 

غذية هو الأبموضوع صحة  العلاقةجناس ذات الأجناس التابعة إلى هذه العائلة ، ومن أهم الأوهنالك العديد من  

 .  لهذين الجنسين  إيجاز، وفيما يلي  ( Arcobacter )، وكذلك الجنس  ( Campylobacter )الجنس 

                                                               Genus : Campylobacter      المنحنيات  -الجنس:

البكتريا التي تقـع ضـمن جـنس   أنواععبارة عن نوع من    انهذا الجنس ك  انإلى    الإشارةفي البداية نود           

 .  ( Vibrio fetus )تسمية ضمات الجنين  هق عليهذا الجنس كثيراً ما تطل فإن، ولذلك  ( Vibrio )الضمات 

ريا هو جنس المنحنيـات ـــوع من البكتــــــذا النــــــد لهـــــالتصنيف الحالي والمعتم  انإلى    الإشارةدر  ــــــوتج

( Campylobacter )  هال سـالأمصابة ب حالات ، ولقد أشارت العديد من الدراسات إلى عزل هذه البكتريا من

                      أو الكــوليرا ةعــراض التــي تســببها ضــمات الهيضــالأي الشــديد والتــي تشــبه فــي أعراضــها المرضــية المعــو

( Vibrio cholerae )  المشابهة لها ىخرالأوالضمات  . 

 -: ما يلي نواعالأالتابعة إلى هذا الجنس ، ومن أهم هذه  نواعالأوهنالك العديد من 
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جهاض الأ، كما تسبب  الإنسانهال في سالأ، والتي تسبب  ( Campylobacter jejuni )منحنيات الصائم  -أ

القولون في صـغار  إلتهاب هال وسالأهال والدايزنتري في العجول ، وسالأوالنعاج الحوامل ، وكذلك    بقارالأفي  

 .  الكبد في الدواجن  إلتهاب الخنازير ، كما تسبب 

 .   انوللحيو للإنسانالممرضة  نواعالأ، وهو من  ( Campylobacter coli )ي لامنحنيات كو -ب 

 .   انوللحيو للإنسانالممرضـــة  نواعالأ، وهو من  ( Campylobacter lari )ري لامنحنيات  -جـ

 .   انوللحيو للإنسانالممرضة  نواعالأ، وهو من  ( Campylobacter fetus )جنة الأمنحنيات  -د 

فـي  مـراض الأالتي تؤدي إلى حدوث الكثير مـن  نواعالأى من المنحنيات هي من ولالأة  ثلاثال  نواعالأ  بأنعلماً  

بنظـر  خـذ الأ، مـع  ّْ م ( 37 – 42 )، وهي تنمو في درجات الحـرارة المعتدلـة والتـي تتـراوح مـابين  الإنسان

 .  فما فوق ّْ م ( 45 )حساسيتها العالية للحرارة فهي تموت في درجة الحرارة التي تصل إلى  الإعتبار

                                                                      Genus : Arcobacter     أركوبـاكتير -: الجنس

الدرجة المثلى لنمو البكتريا التي  بأن، علماً  ّْ م ( 15 )جناس التي تنمو على درجة حرارة الأوهو من            

ها تنمو في ان لااا ،  ( H2S )تنتج غاز  لاالبكتريا التابعة إلى هذا الجنس ، و ّْ م ( 30 )تعود إلى هذا الجنس هي 

 .  ( 2.5% ) الذي يصل إلى  ( NaCl )التركيز الملحي 

 نـواعالأغذية ، وهـذه الأوع من البكتريا التابعة إلى هذا الجنس والتي لها أهمية في مجال صحة نأة  ثلاثوهنالك  

ـــثلاثال ـــة هــي ، النــــ ـــوالن،  Arcobacter butzleri   وعــــ ،  Arcobacter cryaerophilus   وعــــــ

 .  Arcobacter skirrowiiوالنوع 

VI- جناس التابعة إلى عائلة الهيليكوباكتير الأ     Family : Helicobacteriaceae                        

،  ( Wolinella )، وكذلك الجـنس  ( Helicobacter )جناس التابعة إلى هذه العائلة هو الجنس الأمن         

 ( Helicobacter pylori )البكتريـا ، ومـن أهمهـا النـوع  أنواعالعديد من  ( ( Helicobacterويضم جنس 

 ىخـرالأ نـواعالأإلى  ضافةبالإ،  ( Chronic active gastritis )المعدة الفعال المزمن  إلتهاب والذي يسبب 

 .  ( Helicobacter cinaedi ) ، والنوع  ( Helicobacter fennelliae )مثل النوع 

VII- جناس التابعة إلى عائلة الزوائـف الأ   Family : Pseudomonadaceae                              

جنـاس الأ، ومن أهـم  ( Pseudomonadaceae )جناس التابعة إلى عائلة الزوائف الأهنالك العديد من         

 .   لهذا الجنس إيجازوفيما يلي  ( Pseudomonas )غذية هو جنس الزوائف الأبموضوع صحة  العلاقةذات  

                                                                    Genus : Pseudomonas     الزوائـف  -: الجـنس

بـواغ للأ، غيـر مكونـة  قليلاً مة أو منحنية ابعة إلى هذا الجنس هي عبارة عن عصيات مستقيــــــريا التــــــالبكت

، ماعـدا زوائـف  ( Polar flagella )بية ــــواط قطــــــــواسطة أســــــركة بــــــــأو المحفظـة ، جميعهـا متح

التي تكون غيـر متحركـة ، والزوائـف مـن الجـراثيم الموجبـة لكـل مـن  ( Pseudomonas mallei )الرعام 

 .  (Obligative aerobes)، هوائية مجبرة  ( Non-fermentative )ير مخمرة وكسيديز والكاتاليز ، وغالأ
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وتنتشر هذه البكتريا في الطبيعية بشكل واسـع ، فهـي تتواجـد فـي التربـة والمـاء والهـواء علـى نطـاق واسـع ، 

ة بهـذه البكتريـا غذيـالألعب دوراً مهماً في تلويـث ي اءالم فإن، ولذلك   اءلورا المايكروبية الطبيعية للموتشكل الف

 .  غذيةالأع انوبخاصة الماء الذي يستخدم في عمليات التصنيع وفي عمليات الغسل للمنتجات الغذائية في مص

غذيـة الأالمختلفـة مـن    نـواعالأالتابعة إلى هذا الجنس تمتلك القابلية على تحليـل    نواعالأ  انإلى    الإشارةوتجدر  

يتلف بهـذا النـوع مـن البكتريـا ، فـالزوائف   لا، ومن النادر وجود غذاء  سواء السكرية أو البروتينية أو الدهنية  

تتلـف بهـذا النـوع مـن  لاغذية الحامضـية التـي الأغذية المتعادلة والقلوية بأستثناء الأتلعب دوراً كبيراً في تلف 

النفطية والمبيـدات  الزوائف تحلل أعقد المركبات الكيميائية من الهيدروكربونات والمشتقات   بأنالبكتريا ، علماً  

 .   والملوثات الكيميائية المختلفة

د الزوائف من البكتريا المحبة للبرودة ، فهي تفضل النمو في درجات الحرارة المعتدلة التي تتراوح مـابين ــوتع

غذيـة البروتينيـة مثـل الأغذيـة المبـردة وبخاصـة الأ، ولذلك فهي تلعب دوراً كبيراً فـي تلـف  ّْ م ( 15 – 45 )

هـذه   بـأن، علمـاً    الأجبـانالمبردة مثل    الألبانإلى منتجات    ضافةبالإماك  سالألحوم الحمراء ولحوم الدواجن وال

مثل الصـبغة  ( extra cellular pigments )ها خلاياغذية خارج الأددة على ـــات متعـــــالبكتريا تنتج صبغ

 Melanin )والصبغة السـوداء  ( Fluorescein )، والصبغة الصفراء المخضرة  ( Pyocyanin )الزرقاء 

)  . 

  ( Pseudomones )المختلفة من البكتريا التابعة إلـى جـنس الزوائـف نواعالأ، يوضح  ( 36 )والجدول رقم 

 .  وعلى صحة المستهلك  يةغذ وتأثيراتها السلبية على صحة الأ

VIII- لاجناس التابعة إلى عائلة البروسيالأ      Family : Brucellaceae                                     

، والذي يلعب دوراً مهماً في مجـال صـحة  ( Brucellaceae ) لاجناس التابعة إلى عائلة البروسيالأمن        

 .   لهذا الجنس إيجازوفيما يلي  ( Genus : Brucella ) لاغذية هو جنس البروسيالأ

                                                                           Genus : Brucella      لاالبروسـي -: جنسال

عبـارة عـن   لاالمشـتركة ، والبروسـي  مـراض الأت يعـد مـن  لاداء البروسي  بأنفى على القارئ الكريم  خيلا      

ن بـواغ ، وهـي مـللأ، غير متحركة ، وغير مكونـة  ( Coccobacilli )عصيات صغيرة أو عصيات مكورة 

 لا، وكـذلك البروسـي ( Brucella abortus )المجهضة  لامثل البروسي نواعالأبعض  ان لااا الجراثيم الهوائية 

 .  ي أوكسيد الكربون عند العزل انتحتاج إلى ث ( Brucella ovis )الغنمية 

،  ( Intra cellular bacteria )من الجراثيم التي تتواجـد داخـل الخليـة  لاالبروسي انإلى  الإشارةوتجدر     

 .  ، وتحتاج إلى أوساط زرعية خاصة للنمو والعزل في المختبر  انالحيوو الإنسانوتصيب 

، وكـذلك عـن   لاعن طريق تناول الحليب الملوث أو منتجاته الملوثـة بالبروسـي  لابالبروسي  الإنسانويصاب      

عـن   الإنسـانإلـى    لاالبروسـي  إنتقالإلى    ضافةلإبا،    لاطريق تناول اللحوم الملوثة أو منتجاتها الملوثة بالبروسي

المصـابة  ات انالحيوأو مع الذبائح الناتجة من  لاالحي المصاب بالبروسي  انالحيوحتكاك مع  الأمس ولاطريق الت

 .  تسمية الحمى المالطية أو الحمى المتموجة هتطلق علي الإنسانالمرض في  بأن، علماً  لابالبروسي
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طباء الأء لاة ، فهي كثيراً ما تصيب الزمنيالمه  مراض الأتعد من    لابالبروسي  ةصابالإ  نفإ  ساسالأوعلى هذا     

البيطريين العـاملين فـي المجـال البيطـري بشـكل عـام والعـاملين فـي مسـالخ اللحـوم الحمـراء بشـكل خـاص ، 

العـاملين  الإخـوة، والقصـابين ، وكـذلك   ات انالحيوورعاية    إدارةإلى المزارعين والعاملين في مجال    ضافةبالإ

 .  ع اللحوم انفي مجال مص

IX- لكاليجينس الأجناس التابعة إلى عائلة الأ     Family : Alcaligenaceae                                

ً الأمن         و ـــــــذية هـــــــغالأة ــــــصح الــــــــمج فـي جناس التابعة إلى هذه العائلة والتي تلعب دوراً مهما

 .  لهذين الجنسين إيجاز، وفيما يلي  ( Achromobacter )، وكذلك الجنس  ( Alcaligenes )لجنس ا

                                                                       Genus : Alcaligenes   الكـاليجينس -: الجنس

 غذيـة ذات المنشـأالأغذيـة البروتينيـة وبخاصـة لأاالمختلفـة مـن  نـواعالأيتواجد هذا الجنس في الكثير مـن      

إلـى تواجـده فـي المـاء وفـي  ضافةبالإأو البيض ،   الألباني سواء اللحوم الحمراء أو اللحوم البيضاء أو  انالحيو

 .  غذية المبردةالأالتربة وفي 

مـواد اللزجـة وبالتـالي والبكتريا التابعة إلى هذا الجنس تنمو في الحليب وتؤدي إلى تكوين كميـات هائلـة مـن ال

التي تؤدي إلـى هـذه الحالـة  نواعالأ، ومن أهم  ( Ropy milk )ها تؤدي إلى تحويل الحليب إلى مادة لزجة فإن

 .  ( Alcaligenes viscolactis )هو النوع 

                                                            Genus : Achromobacter    أكروموباكتير -: الجنس

،  ( Achromobacterium )صـطباغية الأصـبغية أو غيـر للاتطلق علـى هـذا الجـنس تسـمية الجـراثيم ا    

والجراثيم التي تنتمي إلى هذا الجنس هي من العصيات السالبة لصبغة كرام والمحبة للبرودة ، حيث تنمو علـى 

 .  اءإلى الم افةضبالإي ، انالحيوغذية ذات المنشأ الأغذية المبردة وبخاصة الأ

  ، حيـث يلعـب النـوع  ةغذية الدهنيالأذا النوع من الجراثيم هي  ــــراً بهـــــأثر كثيــــــــذية التي تتـــــــغالأومن  

( Achromobacter lipolyticum )  تـأثير هـذا  بـأنغذيـة ، علمـاً الأمـن  نـواعالأدوراً مهماً في تلف هـذه

 .  غذيةالأعلى  ( Pseudomonas )س الزوائف تأثير جن هالجنس من البكتريا يشب

، وكذلك النوع  ( Achromobacter lipolyticum )التابعة إلى هذا الجنس هو النوع  واعـــنالأم ـــــومن أه

( Achromobacter pestifer )  . 

X- فوباكتيريا لاجناس التابعة إلى عائلة الفالأ    Family : Flavobacteriaceae                            

فـي مجـال صـحة   هميـةالأجنـاس ذات  الأاس ، ومـن أهـم  ــــــــجنالأائلة الكثير من  ـــــذه العــــــتضم ه         

 .  لهذا الجنس إيجاز، وفيما يلي  ( Flavobacterium )غذية هو الجنس الأ

                                                              Genus : Flavobacteriumومفوبـاكتيريلاف -: الجنس

، وغالبية الجراثيم التـي تنتمـي إلـى  ( Flavour bacteria )تطلق على هذا الجنس تسمية جراثيم النكهة       

غذيـة ذات الأغذيـة البروتينيـة المبـردة سـواء  الأهذا الجنس هي من الجراثيم المحبة للبرودة ، حيث تنمو علـى  
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غذيـة ذات المنشـأ النبـاتي ، الأماك والبـيض ، أو  سـالأل اللحوم الحمـراء ولحـوم الـدواجن وي مثانالحيوالمنشأ  

 .  إلى الماء ضافةبالإ

نمو هذه البكتريا يكون على هيئة مستعمرات صفراء أو برتقالية اللون مؤديـة إلـى تغيـر  انإلى  الإشارةوتجدر  

جراثيم تمتلك القابلية علـى تحليـل  البروتينـات والـدهون هذه ال انغذية التي تنمو عليها ، كما للأاللون الطبيعي  

 .  غذيةالأغذية التي تنمو عليها مؤدية إلى تلف وفساد تلك للأ

XI- جناس التابعة إلى عائلة السفنكوموناديسي  الأ   Family : Sphingomonadaceae                 

غذيـة الأفـي مجـال صـحة    هميةالأجناس ذات  الأ، ومن أهم    جناسالأم هذه العائلة الكثير من  ـــــــــــتض        

 .  لهذا الجنس  إيجاز، وفيما يلي  ( Zymomonas )هو الجنس 

                                                                   Genus : Zymomonas    زايمومونـاس -جنس:ال

 إنتاجمن العصيات السالبة لصبغة كرام ، وتتميز بقابليتها الكبيرة على البكتريا التابعة إلى هذا الجنس              

هوائية ، وهذا النوع من البكتريا يؤدي إلـى تلـف العصـائر للاالكحول والقيام بالتخمر الكحولي تحت الظروف ا

البكتريا  هذه  إستخدامب  ىيوص ساسالأي أوكسيد الكربون ، وعلى هذا انوتخمرها وبالتالي إلى تكوين الكحول وث

 .   في صناعة الكحول

 ، وكذلك النوع   ( Zymomonas mobills )نس هو النوع  ــــة إلى هذا الجــــــالتابع  واعـــــنالأم ـــــومن أه

( Zymomonas anaerobica )  . 

XII- جناس التابعة إلى عائلة الباكتيروديسي  الأ     Family : Bacteroidaceae                           

غذيـة هـو الأفي مجال صـحة    هميةالأجناس ذات  الأجناس ، ومن أهم  الأديد من  ــــــــتضم هذه العائلة الع       

 .  لهذا الجنس  إيجازوفيما يلي  ( Bacteroides )الجنس 

                                                                       Genus : Bacteroidesباكتيرويـدس  -الجنس :

السـالبة لصـبغة الكـرام ،  ( Coccobacilli )، أو العصـيات المكـورة  ( Bacilli )وهـو مـن العصـيات       

، وتتصـف  ( Blood agar )هوائية ، والتي تحتـاج إلـى الـدم للنمـو ، فهـي تنمـو علـى وسـط أكـار الـدم للاوا

تسبب أي   لاء إلى رمادية أو بنية داكنة اللون ، والمستعمرات النامية بكونها مستعمرات صغيرة وناعمة وبيضا

 .   ةالحمراء وتكون شفاف خلاياتحلل لل

معـاء ، الأوبخاصـة الفـم و  انالحيـوو  للإنسـانوالبكتريا التابعة إلى هذا الجـنس تسـتوطن الجهـاز الهضـمي      

 .  ي انالحيوغذية ذات المنشأ الأغذية وبخاصة الأوتلعب دوراً مهماً في مجال تلوث 

، وكذلك النوع  ( Bacteroides fragillis )وع ــــــو النـــــــــنس هـــــعة إلى هذا الجــالتاب نواعالأومن أهم 

( Bacteroides melaninogenicus )  . 

XIII- لاجناس التابعة إلى عائلة الموراكسيالأ        Family : Moraxellaceae                                    

غذيـة هـو الأي مجـال صـحة ـــــف هميةالأاس ذات ــــــجنالأجناس ، ومن أهم  الأتضم هذه العائلة العديد من      

 .  لهذين الجنسين إيجاز، وفيما يلي  ( Acinetobacter )، وكذلك الجنس  ( Moraxella )الجنس 
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                                                                              Genus : Moraxellaلاموراكسي -الجنس:

غذيـة الأغذيـة البروتينيـة المبـردة سـواء الأجناس البكتيرية المحبة للبرودة ، فهو ينمـو علـى الأوهو من          

غذيـة ذات المنشـأ النبـاتي مثـل الخضـراوات ، الأماك ، أو سالأية مثل اللحوم الحمراء ولحوم الدواجن وانالحيو

                                                                                                                .   إلى الماء ضافةبالإ

 ( Moraxella nonliquifaciens )البكتيريـة التابعـة إلـى هـذا الجـنس هـو النـوع  نـواعالأمن أهـم و        

 .  ( Moraxella phenyl pyruvica )وكذلك النوع 

                                                                   Genus : Acinetobacterأساينيتوباكتير -الجنس:

التي تنتمي إلى هذا الجنس تلعب دوراً مهماً في تلوث  البكترياوهو من العصيات السالبة لصبغة الكرام ، و       

ــة الخــام سالأ ــة البروتيني ــغذي ـــغالأواء ـــــــ ــوذية ذات المنشــأ ـــــ ــاتي ، الأي ، أو انالحي ــة ذات المنشــأ النب غذي

 .  إلى الماء ضافةبالإ

 .  ( Acinetobacter calcoaceticus )التابعة إلى هذا الجنس هو النوع  نواعالأومن أهم 

XIV- للاسيسيانجناس التابعة إلى عائلة الفرالأ Family : Francisellaceae                                 

 .  لهذا الجنس إيجاز، وفيما يلي  ( Francisella )تضم هذه العائلة الجنس         

                                                                          Genus : Francisella للايسيسانفر -الجنس:

السالبة لصبغة كرام ،  ( Coccabacilli )، أو العصيات المكورة  ( rods )و من العصيات ـــــوه              

(  ب انـرالأحمى  ريمية )لاوـــدوث داء التــــهو الذي يؤدي إلى ح ( Francisella tularenis )وع ــــالن انو

( Tularaemia )  لملوثة ا هب البرية أو المياانرالأفي حالة تناوله لحوم   الإنسانفي   ةصابالإ، حيث تحدث هذه

 .  غذية الملوثة بواسطة القوارض الأأو 

XV- غذيةالأالقليلة في مجال صحة  هميةالأذات  ىخرالأجناس الأOther Genuses                     

 ان، حيـث    هلافـي الفقـرات أعـ  إليهاجناس البكتيرية السالبة لصبغة الكرام التي لم نتطرق  الأهنالك العديد من    

 غذية ، وربما يعود السـبب فـي ذلـكالأس قليلة في الوقت الحاضر فيما يتعلق بموضوع صحة جناالأأهمية هذه  

غذية ، وقد تبرز أهميتها في المستقبل فـي الأجناس في مجال الأبحاث المتوفرة حول هذه الأإلى قلة الدراسات و

 -جناس مايلي :الأهذا المجال، ومن أهم هذه 

 Eubacteriaceae   ائلة ــود إلى العــــــــ، الذي يع Acetobacteriumالجنس  1-

 Spirochaetaceae  ، الــــذي يعــود إلى العــــائلة Borreliaنس  ـــــــــــــــالج2-

       Coxiellaceaeة  ـود إلى العــــائلـيعـ، الـــذي  Coxiellaنس  ــــــــــــــالج3-

    Fusobacteriaceaeى العائلة ود إلــــــ، الذي يع Fusobacteriumنس  ـالج4-

  Leptospiraceae      ود إلى العائلة، الـــــــذي يع Leptospiraنس  ــــــــالج5-

 Spirochaetaceae      ، الذي يعود إلـــى العــــائلة Spirochaetaنس  ـــــالج6-

  Spirochaetaceae    ، الذي يعود إلى العائلــــــة    Treponemaنس  ــــــالج7-
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امل بموضوع صبغ الكائنات الدقيقة ـــــام الكــــلمالأرف وــــح لنا أهمية التعـــــدم تتضــــــما تق  لالــــــخومن  

( The staining of microorganisms )  وبخاصـة الصـبغات التفريقيـة( Differential stains )  مثـل

ما بـين البكتريـا الموجبـة لصـبغة كـرام ومـابين البكتريـا ، وذلك بهدف التمييز  ( Gram stain )صبغة كرام 

 .  السالبة لصبغة كرام

  ( G+ive bacteria )مثلـة علـى البكتريـا الموجبـة لصـبغة كـرامالأ، يوضـح بعـض  ( 37 )والجـدول رقـم 

 .    ( Give bacteria )والبكتريا السالبة لصبغة كرام

 Acid fast organisms       عائلة البكتيرية الصامدة للحامضجناس التابعة إلى الالأ -: المجموعة الثالثة

، وتضـم  ( Family : Mycobacteriaceae )جناس التابعة إلـى عائلـة المايكوبـاكتيريوم الأيقصد بذلك و   

 .  لهذا الجنس  إيجاز، وفيما يلي  ( Mycobacterium )هذه العائلة الجنس مايكوباكتيريوم 

                                                            Genus : Mycobacteriumم   مايكوباكتيريو -الجنس:

ً ويسمى       المتفطرة السلية ، والبكتريا التابعة إلى هذا الجنس هي عبارة عن عصـيات نحيفـة ، هوائيـة ،   أيضا

عوبة صـبغها إلـى وجـود بواغ ، ومن الصعوبة صبغها ، ويعود السـبب فـي صـللأغير متحركة ، وغير مكونة 

صـباغ الأصـطباغها بأمـن وزن الخليـة فـي الجـدار، وعنـد  ( 60% )يرة من الشحوم قـد تصـل إلـى ــكمية كب

،  ( Acid )بواسطة الحامض  ( resist decolorization )اللون  إزالةها تقاوم  فإن ( basic dyes )القاعدية  

ذلك تطلـق عليهـا تسـمية الجـراثيم الصـامدة ـــــ، ول (Acid alcohol)ول الحامضـي ــــــواسطة الكحــــــأو ب

امض ـــــــــدة للحــــــم الصامـــــــــــــراثيــــــة الجـــــيـــــــ، أو تسم ( Acid fast organisms )للحـامض 

 .  ( Acid – alcohol fast organisms )ول ــــــــوالكح

المختلفة من   نواعللأو  للإنسانإلى هذا الجنس تكون ممرضة  التابعة    نواعالأالبعض من    انإلى    الإشارةوتجدر  

وجود بعض   الإعتباربنظر   خذ الأالممرضة تكون بطيئة النمو بصورة عامة ، مع    نواعالأ  بأن، علماً   ات انالحيو

 .  الرمية تكون ذات نمو أسرع نواعالأ بأنالتابعة إلى هذا الجنس والتي تكون رمية ، علماً  ىخرالأ نواعالأ

التابعة إلى هذا الجنس هي المتفطرة السلية البشـرية والمتفطـرة السـلية البقريـة والمتفطـرة السـلية   نواعالأمن  و

والطيـور ، علمـاً  ات انـالحيوالمختلفـة مـن  نواعالأوفي  الإنسانالمرض في  نواعالأالطيرية ، حيث تسبب هذه 

اً ، فهي تتواجد في الغـذاء وفـي إنتشارثر الجراثيم المختلفة من جرثومة المايكوباكتيريوم هي من أك  نواعالأ  بأن

 -: ما يلي نواعالأ، ومن أهم هذه  ات انالحيوالمختلفة من  نواعالأالماء وفي التربة ، وتصيب 

بالدرجـة  الإنسـان، وهو النوع الـذي يصـيب  Mycobacterium tuberculosisالمتفطرة السلية البشرية  -أ

 .   الإنسانالسل في  حالات ب الرئيسية ، وهو المسؤول عن أغل

بالدرجة الرئيسية ، وهـو  بقارالأ، وهذا النوع يصيب  Mycobacterium bovisالمتفطرة السلية البقرية  -ب 

 .   بقارالأالسل في  حالات المسؤول عن أغلب 

من  ىخرالأ نواعالأ، وهذا النوع يصيب الدواجن و Mycobacterium aviumالمتفطرة السلية الطيرية  -جـ

 .  السل في الطيور  حالات الطيور ، وهو المسؤول عن 
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 ه، والـذي تطلـق عليـ Mycobacterium paratuberculosisالمتفطرة السـلية مـن النـوع نظيـرة السـل  -د 

فـي  ( Johns disease )، حيث تسبب هذه العصيات مرض جون  ( Johns bacilli )تسمية عصيات جون 

 .  ( Paratuberculosis )ير السل المرادفة لهذا المرض هو مرض نظ اءمسالأغنام ، ومن الأو بقارالأ

، والذي يسبب مرض الجذام  Mycobacterium leperaeوع ليبري ـــــــــن النــــــرة السلية مـــــالمتفط -هـ

( Leprosy disease )  الإنسانفي  . 

المختلفـة مـن البكتريـا   نـواعالأ  هلذي تلعبـبغية التعرف على الدور اوبهدف توضيح الصورة للقارئ الكريم ، و

، سواء البكتريا الموجبة لصبغة كرام ، أو البكتريا السالبة لصبغة كرام ،   هلاة أعثلاثالتي وردت في المجاميع ال

نـود   نـافإنأو البكتريا الصامدة للحامض ، في مجال صـحة الغـذاء بشـكل عـام وصـحة اللحـوم بشـكل خـاص ،  

بعـض التقسـيمات للبكتريـا ذات   إجراءغذيـة قـد قـاموا بـالأء المختصين في مجال صحة  لاالزم  انإلى    الإشارة

 ثلاث المختلفة مـن هـذه المجـاميع الـ  نواعالأء والباحثين بتقسيم  لاء الزملا، حيث قام هؤفي هذا المجال    هميةالأ

ع ، بالعديـد مـن امي، بحيث تشترك البكتريا التي تقع ضمن كل مجموعة مـن هـذه المجـمجاميع  الى    من البكتريا

فــي  إليهــاالتــي أشـرنا  عتياديــةالإ ةيــــفر عــن التقســيمات التصنيـــــــ، وبغــض النظالخصـائص المشتـــــــركة 

 .   ةـــابقـــــرات الســـــالفق

وضع البكتريا في أية مجموعة من هذه المجاميع تم على أساس الخصائص المشتركة التي تشترك   انأي بمعنى  

مـن  نـافإنمن البكتريا التي تقع ضمن المجموعة من حيث تأثيرها على المادة الغذائية ، ولـذلك   واعنالأفيها هذه  

بكتريا موجبة لصبغة الكرام وبكتريا سالبة لصبغة الكرام ضمن المجموعة الواحـدة ، وكـذلك   نلاحظ  انالممكن  

عة وذلك تبعـاً إلـى تـأثير تلـك من البكتريا أدرجت تحت أكثر من مجمو  نواعالأبعض    ان  نلاحظ  انمن الممكن  

 .  البكتريا على المادة الغذائية 

 .  فيما بينها من حيث طبيعة التأثير على المادة الغذائية م المجاميع البكتيرية التي تتشابههلأ إيجازوفيما يلي 

                          Group I : Proteolytic Bacteriaالبكتريا المحللة للبروتينات  -: ىولالأالمجموعة 

، أي قـدرتها علـى  ( Protease )البروتيـز  ات إنزيمـ إفـرازتتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها علـى    

سـة مـن انالمختلفـة وغيـر المتج  نواعالأالمحللة للبروتينات ، وتضم هذه المجموعة الكثير من    ات نزيمالإ  إفراز

 -جموعة ما يلي:التي تقع ضمن هذه الم نواعالأالبكتريا ، ومن 

، مثـل  ( Proteolytic Bacteria )ات ــــــــــروتينــــــــة للبـــوغة والمحللــــــــريا الهوائيـة المتبـــــالبكت -أ

 .   ( Bacillus   cereus )النوع  

 ثل النوع ــــــوغة ، مـــــر المتبــــــــية وغيختيارالإوائية ـــــــهللاوائية أو اــــــــــريا الهــــــــــــــالبكت -ب 

( Pseudomonas fluorescens )  . 

 وع  ـــــ، مثل الن ( anaerobic sporeforming )وغة ـــــــــــــوائية المتبــــــــــــهللاريا اـــــــــــــالبكت -جـ

  ( Clostridium sporogenes )  .   
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وع ـــــــــ، مثل الن ( Acid proteolytic )امض ـــــت والمنتجة للحاــــــروتينـــــــريا المحللة للبـــــــالبكت -د 

( Streptococcus faecalis )     والنوع ،( Micrococcus caseolyticus )  . 

ا  -هـ الظروف  تحت  للبروتينات  المحللة  يصاحبها  للاالبكتريا  والتي  بسبب   إنتاجهوائية  للغاية  كريهة  رائحة 

الدهنية ، ويطلق على   حماض الأمينات والأدول ونالأإلى  ضافةبالإ،  ( H2S )يدروجين غاز كبريتيد اله هاإنتاج

مثلة على الأ، ومن    ( Putrefactive Bacteria )  هذه المجموعة من البكتريا تسمية البكتريا المسببة للتعفن

التـــــــــالبكت تقـــــــــريا  هـــــــع ضمــــــــي  المجمــــــــــ ـن  بعـــــــــذه  إلى    نواعالأض  ــــــــوعة  التي تعود 

السيدوموناس   ،  Genus : Clostridiumكلوستريديوم  الجنس   جنس   ،   Genus : Pseudomonasوالى 

 .   Genus : Proteusجنس البروتيوس  والى

ــض  -و   ــواعالأبع ــرالأ ن ــة  ىخ ــر المتبوغ ــا غي ــن البكتري ــي             ( Non spore – forming )م        ، والت

 .  من حيث تأثيرها على المادة الغذائية التي تنمو عليها أعلاه نواعالأجناس والأمع  هتتشاب

                              Group II : Lipolytic Bacteriaالبكتريا المحللة للدهون  -ة:يانالثالمجموعة 

، أي قـدرتها علـى  ( Lipase )يبيز للاا ات إنزيم إفرازتتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها على            

 .  المحللة للدهون ، حيث تعمل على تحليل الدهون إلى أحماض دهنية وكليسرول  ات نزيمالإ  إفراز

التي تقع ضمن هذه المجموعة هي من البكتريا الهوائيـة ، وبـنفس الوقـت   نواعالأغالبية    انإلى    الإشارةوتجدر  

   -جناس التي تقع ضمن هذه المجموعة مايلي:الأو نواعلأامحللة للبروتينات ، ومن 

 Alcaligenes                               الكاليـجيــــــنس : الجنس -أ

                       Micrococcus      مايكروكوكاس : الجنس -ب 

                        Serratia              سيريشــــــــيا : الجنس -جـ

 Pseudomonas fluorescensيسينس روموناس فلوسيد  : النوع -د 

                  Group III : Saccharolytic Bacteriaالبكتريا المحللة للسكريات  -المجموعة الثالثة:

تتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها على تحليل السكريات ، حيث تعمل على تحليـل السـكريات              

ريات ـــــــــــى سكـــــ( ، إل Trisaccharides يـة )ثلاثريات الــــــــــ( ، والسكDisaccharides  لثنائيـة )ا

 .  (Simple saccharides  بسيطة )

جـد هنالـك ، حيـث تو ( Clostridium )مثلة على البكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة هـو الجـنس الأومن 

هنالـك  انواحد ، في حين  انتحلل البروتينات والسكريات في  انلجنس تستطيع التابعة إلى هذا ا  نواعالأبعض  

تحلـل  انتسـتطيع  ( Clostridium )الكلوسـتريديوم نس ـــــــعة إلـى جـــــالتاب ىرـــــــــخالأ نـواعالأبعـض 

 .  تحلل البروتينات  لاالسكريات لوحدها و

 كتيك               للاامض اح إنتاجالبكتريا التي تؤدي إلى  -المجموعة الرابعة:

Group IV : Lactic acid Forming Bacteria (Lactics)                                                  
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 خـذ الأكتيـك ، مـع للاتتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها على تخمـر السـكريات وتحويلهـا إلـى حـامض ا

            من البكتريا التي تقع ضـمن هـذه المجموعـة تكـون مرغـوب فيهـا  نواعالأالك بعض  ــــهن  ان  الإعتبارر  ــــبنظ

( Desirable Bacteria )  من البكتريا التي تضـاف إلـى الحليـب فـي حالـة  نواعالأغذية وبخاصة تلك الأفي

 .  وغيرها من المنتجات  الأجبانو الألبانتصنيع بعض المنتجات مثل 

من البكتريا غير المرغوب فيها   ىرـــــــــــــخالأ  واعــــنالأض  ـــــــوعة بعــــــــــمجمذه الـــــــا تضم هـــــكم

( Undesirable Bacteria )  مـن البكتريـا التـي تـؤدي إلـى حـدوث التلـف  نواعالأغذية وبخاصة تلك الأفي

     .      ( Spoilage or deteriorating of the food )           غذية للأوالفساد 

 -: تيةالأجناس الأمثلة على البكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة هي الأومن 

                                  Genus :- Lactobacillus توباسيلس         ـــــــكلا  -:الجنس -أ

        Genus :- Pediococcus                                  ديوكوكاس     ـــــبي  -:الجنس -ب 

 Genus :- Streptococcus                                         ستريبتوكوكاس   -:الجنس -جـ

  Group V :Acetic Acid Bacteriaحامض الخليك  إنتاجالبكتريا التي تؤدي إلى    -المجموعة الخامسة:

ثيلـي ، أي الأطريق أكسـدة الكحـول   حامض الخليك عن  إنتاجتتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها على     

 .   ( Ethanol )ول انيثالأ

من البكتريا التي تقع ضـمن هـذه المجموعـة تلعـب دوراً مهمـاً فـي   نواعالأهنالك بعض    انإلى    الإشارةوتجدر  

 .  ( على سطح اللحوم ومنتجاتها Slime  تكوين المادة اللزجة )

 -: تيةالأجناس الأالمجموعة هي مثلة على البكتريا التي تقع ضمن هذه الأومن 

 Genus :-Acetobacterium                                توباكتيريوم              أسي  -:الجنس-أ

   Genus :-Gluconobacter                        وباكتير                   كلوكون  -:الجنس-ب 

 الغازات إنتاجالبكتريا التي تؤدي إلى  -المجموعة السادسة:

                                                                     Group VI : The Gas forming Bacteria  

من البكتريـا تتفـاوت فـي   نواعالأهذه    ان  لااا المختلفة من البكتريا المنتجة للغازات ،    نواعالأهنالك الكثير من     

كميات كبيرة من الغازات ، في  إنتاجالتي تؤدي إلى  نواعالأجها ، فهنالك بعض  تنت  انكمية الغازات التي يمكن  

البكتريا  فإنكميات ضئيلة جداً من الغازات ، ولذلك   إنتاجالتي تؤدي إلى    ىخرالأ  نواعالأهنالك بعض    انحين  

 إيجـاز، وفيمـا يلـي  ة أصناف وذلك تبعاً إلى كمية الغازات المنتجةثلاثالتي تقع ضمن هذه المجموعة تقسم إلى  

 .  ةثلاثال صنافالألهذه  

مـن الغـازات فـي المـادة الغذائيـة  هـاإنتاج انالبكتريا المنتجة للغازات بشكل بطيء جداً ، كما   -:  ولالأالصنف  

 2COالتـي لا تنـتج غـاز  Bacillus stearothermophilusمـن البكتريـا مثـل  نواعأو بعض الأمحدود جداً 

 . 2Hوالى  2COالى   ( Formic acid )الذي يحلل حامض الفورميك نزيمها الإامتلاكلعدم  2Hولاتنتج غاز 
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مثلـة علـى هـذا الأبشكل كبير ، ومـن   (CO2)ي أوكسيد الكربون  انالبكتريا المنتجة إلى غاز ث  -:  يانالثالصنف  

 -: تيةالأجناس الأالصنف البكتريا التي تعود إلى 

 Genus :-Lactobacillus                                      توباسيلس        ــــكلا -:الجنس-أ

  Genus :-Leuconostoc       ليوكونوستوك                                        -:الجنس-ب 

 ( H2 )وإلـى غـاز الهيـدروجين  ( CO2 )ي أوكسـيد الكربـون انالبكتريا المنتجة إلى غـاز ثـ -: الصنف الثالث 

 -: تيةالأجناس الأمثلة على هذا الصنف البكتريا التي تعود إلى الأن بشكل كبير ، وم

 Genus :-Clostridium                                    كلوستريديوم       -:الجنس-أ

   Genus :-Bacillus                                         يلس      ــــــباس -:الجنس-ب 

     Genus :-Enterobacter                               ير     تيروباكتنإ -:الجنس-جـ

  Genus :-Escherichia                                  ريشيا         ــــــإيش -:الجنس-ء

   Genus :-Proteus                                          روتيوس       ــــب -:الجنس-هـ

          البكتريا المحبة لدرجات الحرارة الواطئة  -المجموعة السابعة:

Group VII : The Psychrophilic Bacteria                                                                    

ويقصد بذلك البكتريا التي يمكنها النمو في درجات الحرارة الواطئة ، والتي تكون أعلى بقليل من درجة حرارة 

غذية ، فهي تعد مـن الأالبالغة في مجال صحة    هميةالأجناس ذات  الألتجميد ، وتضم هذه المجموعة العديد من  ا

مثلة الأ، ومن  ( Chilling )غذية التي تحفظ بواسطة التبريد الأالمجاميع التي تلعب دوراً مهماً في تلف وفساد 

 -: يةتالأجناس الأعلى البكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة هي 

 Genus :-Alcaligenes                                         ينس    ـــــــألكاليج  -:الجنس-أ

 Genus :-Enterobacter                                روباكتير         ــــتينإ  -:الجنس-ب 

 Genus :-Flavobacterium                         فليفوباكتيريوم             -:الجنس-جـ

  Genus :-Lactobacillus                                   وباسيلس     ــــكتلا  -:الجنس-ء

 Genus :-Micrococcus                                مايكروكوكاس            -:الجنس-هـ

 Genus :-Pseudomonas                                   وناس   ـــــسيدوم  -:الجنس-و

    Genus :-Yersinia                                ينيا             ـرســــــــــي  -:الجنس-ز

 البكتريا المحبة لدرجات الحرارة العالية        -المجموعة الثامنة:

 Group VIII :The Thermophilic Bacteria                                

هـذه المجموعـة تعـد مـن  فـإنلبكتريا التي يمكنها النمو فـي درجـات الحـرارة العاليـة ، ولـذلك ويقصد بذلك ا   

مثلـة الأ، ومـن  ( Canned foods )غذيـة المعلبـة الأالخاصة في تلف وفساد  هميةالأالمجاميع البكتيرية ذات 

 -: على البكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة ما يلي
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غذيـة الأ إتـلاف، والتـي تـؤدي إلـى  ( Bacillus )التابعـة إلـى جـنس العصـيات  من البكتريا نواعالأبعض  -أ

، حيـث يعـد هـذا النـوع مـن أكثـر   B . stearothermophilusغاز ، مثـل النـوع إنتاجالمعلبة ، ولكن بدون 

السبورات   انحباً للحرارة ، وهو من أكثر البكتريا المعروفة التي تقاوم درجات الحرارة العالية ، حيث    نواعالأ

هـذه  فـإنولـذلك ( ،  oم120 ) ، كما تقاوم درجات الحـرارة التـي تصـل الـى انالغليالتابعة الى هذا النوع تقاوم 

  .  السبورات تقاوم درجات الحرارة المستخدمة في عمليات التعليب 

ة وبخاصـة اللحـوم بـلعغذيـة المالأه ينمـو فـي فإنجراثيم الباسيلس الظروف المناسبة لهذا النوع من  وعند تهيئة  

 ً ي انيك الـى ثـرميحلل حامض الفو  الذي    نزيمالإه  امتلاكالحامضي المسطح بدون غازات لعدم  الى التلف    مؤديا

 .  اوكسيد الكربون والهيدروجين 

، والتـي تـؤدي إلـى  ( Clostridium thermosaccharolyticum )بكتريـا الكلوسـتريديوم مـن النـوع  -ب 

ها تنتج نأالغازي للمعلبات ، حيث   تلافالإها تؤدي إلى  نأنتيجة إلى تكوين الغازات ، أي  غذية المعلبة  الأ  إتلاف

 .  المعلبات  إنتفاخغازات وتؤدي إلى 

المحبـة  نـواعالأ، وهـي مـن  ( Lactobacillus thermophilus )ليس مـن النـوع يكتوباسـللابكتريـا ا -جــ

 .   كتيكللاللحرارة العالية والمنتجة إلى حامض ا

           Group IX : The Halophilic Bacteriaالبكتريــا المحبــة إلــى الملوحــة   -المجموعــة التاســعة:

المختلفة من البكتريا المحبة إلى الملوحة والتي تحتاج إلى تراكيز ملحية معينة لغرض   نواعالأهنالك الكثير من  

 .  ( 2 – 30% )من البكتريا مابين  عنواالأالنمو ، حيث تتراوح التراكيز الملحية التي تحتاجها هذه 

الخاصة فـي مجـال  هميةالأالبكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة تعد من الجراثيم ذات  انإلى   الإشارةوتجدر  

 .  ماك المملحةسالأتلف وفساد اللحوم المقددة ، وكذلك في تلف وفساد 

 -: تيةالأجناس الأمثلة على البكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة هي الأومن 

 Genus :-Alcaligenes                                        جينس    ـــــــالكالي  -:الجنس-أ

  Genus :-Halobacterium                            هالوباكتيريوم             -:الجنس-ب 

 Genus :-Micrococcus                                 مايكروكوكاس          -:الجنس-جـ

 Genus :-Pediococcus                                    س         اوكوكــبيدي  -:الجنس-د 

 Genus :-Pseudomonas                                   سيدوموناس          -:الجنس-هـ

     Genus :-Sarcina                                                ينا    ـــــــسارس  -:الجنس-و

 Genus :-Vibrio                                                     بريو   ـــــــــفي  -:الجنس-ز

 طلق عليها تسمية بكتريا القولون        تالبكتريا التي  -مجموعة العاشرة:ال

Group X : The Coliform Bacteria  

الخاصـة  هميـةالأالبكتريا التي تقع ضمن هذه المجموعة تعد من الجراثيم ذات   انإلى    ارةالإشفي البداية نود     

 -تي:الأفي مجال صحة الغذاء بشكل عام وصحة اللحوم ومنتجاتها بشكل خاص ، ويعود السبب في ذلك إلى 
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أي قـدرتها علـى النمـو فـي دى واسـع مـن المـواد الغذائيـة ،  ـــــو في مـــــــريا على النمـــــهذه البكت  إمكانية  -أ

 .  غذية الأالمختلفة من  نواعالأ

هذه البكتريا على النمو في مدى واسع من درجات الحرارة ، حيث يتراوح هذا المـدى مـن درجـات   إمكانية  -ب 

 .  ّْ م ( 46 ) إلى  ّْ م ( 10 )الحرارة مابين 

ر فـي والغـازات مؤديـة إلـى حـدوث تغيـ  حماض الأكميات كبيرة من    إنتاجتتميز هذه البكتريا بقدرتها على    -جـ

 .  إلى طعم غير مرغوب فيه  هطعم المادة الغذائية وتحويل

بموضـوع التسـمم  العلاقـةذات   الحـالات من بكتريا القولون تؤدي إلى حـدوث الكثيـر مـن    نواعالأبعض    ان  -د 

                التسـمم الغـذائي حـالات ، أو  ( Food infection )ذائية ـــــــــدوى الغـــــــــالع حـالات واء ـــــــــالغذائي ، س

( Food intoxication )   . 

عـدام النظافـة ، ولـذلك تطلـق بأنحداث رائحة غير مرغوبـة مقرونـة أي هذه المجموعة من البكتريا إلى  تؤد   -هـ

 .   ( Un clean / Hay odour )على هذه الرائحة تسمية رائحة القش 

طبقـة لزجـة علـى سـطح المـواد الغذائيـة مثـل   إنتاجعة إلى هذه المجوعة يؤدي إلى  التاب  نواعالأالبعض من    -و

 .   (Enterobacter aerogenes )  النوع 

علـى التلـوث البـرازي وعلـى تـدني المسـتوى  ( Indicator )هذه المجموعة مـن البكتريـا تسـتخدم كـدليل  -ز

 .  تج فيها الغذاء انالصحي للمؤسسة الغذائية التي 

، وهي مجموعـة  ( Enterobacteriaceae )بكتريا القولون تنتمي إلى العائلة المعوية  انإلى  الإشارة وتجدر

هـا تشـكل انأي  ( Natural habitat )مـأوى طبيعيـاً لهـا  انالحيـوو الإنسانمن البكتريا تتخذ من القولون في 

جنـاس التـي الأريا القولون تشـمل بعـض بكت فإنجزءاً من المايكروفلورا الطبيعية في القولون ، وعلى أية حال 

 -: تيةالأجناس الأبكتريا القولون تشمل  انتقع ضمن العائلة المعوية ، أي 

 Genus :-Esherichia                                          ا         ـريشيــــــيشإ -:الجنس -أ

                                                    Genus :-Klebsiella لايــــــكليبس -الجنس: -ب 

                                                 Genus :-Citrobacterسيتروباكتير  -الجنس: -جـ

                                               Genus :-Enterobacterير ــتيروباكتنإ -الجنس: -د 

 بعض الصبغات   إنتاج التي تؤدي إلى  البكتريا -المجموعة الحادية عشر:

Group XI : The Pigmented Bacteria                                  

الصبغات التي تكون  إنتاجغذية وتؤدي إلى الأالمختلفة من البكتريا التي تنمو على   نواعالأتضم هذه المجموعة  

 -:تيةالأ نواعالأجناس والأضمن هذه المجموعة مثلة على البكتريا التي تقع الأمختلفة ، ومن  انذات الو

صـفر الأاللـون  إنتاجيث تؤدي هذه البكتريا إلى ــ، ح ( Flavobacterium )البكتريا التي تعود إلى الجنس  -أ

 .  أو اللون البرتقالي في المادة الغذائية
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اللـون  إنتـاجريا إلى ـــــذه البكتـــــــــؤدي هــــيث تـــــــ، ح ( Serratia )ود إلى الجنس ـــالبكتريا التي تع -ب 

 .  ذائية  ـــــادة الغــفي الم حمرالأ

 إنتـاج، حيث تؤدي هذه البكتريا إلى  ( Lactobacillus plantarum )وع ـــــــالبكتريا التي تعود إلى الن -جـ

 .  اللون البرونزي في المادة الغذائية 

 المواد اللزجة            إنتاجؤدي إلى البكتريا التي ت  -ة عشر:ي انالثالمجموعة 

Group XII : The Slime Forming Bacteria                                  

تتميز هذه المجموعة من البكتريا بقدرتها على تكوين مواد لزجة على السطح الخارجي للحوم التي تنمو عليها ، 

 -: تيةالأ نواعالأجناس والأجموعة مثلة على البكتريا التي تقع ضمن هذه المالأومن 

 Lactobacillus                                  التابعة إلى الجنس    نواعالأبعض  -أ

 Micrococcus        التابعة إلى الجنس                           نواعالأبعض  -ب 

            Streptococcus         التابعة إلى الجنس              نواعالأبعض  -جـ

 Alcaligenes viscolactis          البكتريا التي تعود إلى النوع                -د 

 Enterobacter aerogenes            البكتريا التي تعود إلى النوع            -هـ

 The Fungi                                                         الفطريات  -:يانالثالقسم 

شـكال الأالمجهريـة المتباينـة ذات  حيـاءالأ، هي عبارة عن مجموعة كبيـرة جـداً مـن  ( Fungi )الفطريات    

نوع ، وهذه  ( 000 . 100 )أكثر من  نالأالواسع ، ولقد أكتشف من الفطريات لغاية  نتشارلإاالمختلفة ، وذات 

 .  م وفي الضوء الضعيفلامو بغزارة في الظالكثيرة من الفطريات تفضل البيئات الرطبة وتن نواعالأ

، فهي تتواجد في المنـاطق الحـارة وفـي المنـاطق المعتدلـة ،   ةفيوتتواجد الفطريات في مختلف المناطق الجغرا

وفي المناطق الباردة ، كما تنتشر في مختلف البيئات ، فهي تنتشـر فـي المـاء وفـي التربـة وفـي الهـواء وعلـى 

يوجد أي حاجز جغرافـي   لاه  بأنذلك    خلالوالنبات ، حيث يتضح من    انالحيوو  نسانالإجسام ومنها  الأسطوح  

 .  الفطريات  إنتشارأمام توزيع و

، ويختلـف هـذا الجسـم مـن حيـث  ( Thalus )تسمية الثـالوس  هت لها جسم بسيط التركيب تطلق عليوالفطريا

ً الواطئة يك  نواعالأدرجة التطور تبعاً إلى نوع الفطريات ، ففي   لازم عاريـة مـن كتلـة بروتـوب ون الجسـم مؤلفـا

، أو يكون الجسـم مؤلفـاً مـن خليـة واحـدة  ( Slime molds )مية لااله الأعفانميبا كما هو الحال في الأ تشبه

، أو قـد يكـون  ( Chytridiomycetes )بسيطة مع أشباه الجذور كمـا هـو الحـال فـي الفطريـات الكايتريديـة 

 .  ( Yeasts ) حدة بسيطة كما هو الحال في الخمائر الجسم مؤلفاً من خلية وا

والفطريات من الكائنات التي تتباين في حجمها وقوامها وطبيعة معيشتها وطرق تكاثرها ، فهي تشبه الطحالـب 

( algae   من حيث تركيبها الجسدي ، فهي أما )تكون وحيدة الخلية ، أو خيطية ، أو تتشابك خيوطها لتكوين  ان

اً جوهرياً من حيث خلو غزلها الفطري من مادة الكلوروفيل إختلافوية ، ولكنها تختلف عن الطحالب تراكيب خل
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(  Chlorophylوالب )راء ، ولــذلك فهــي مــن الكائنــات غيــر ذاتيــة التغذيــةـــــــــــستيدات الخضلاـــــــــ                      

( Heterotrophs )  هـا إحتياجاتسـتيفاء لأطحالـب معتمـدة علـى نفسـها تعـيش مثـل ال انتسـتطيع  لاها نأ، أي

علـى غيرهـا مـن الكائنـات الحيـة  عتماد الإبد لها من لاتعيش بذاتها بل   انالفطريات تعجز في    انالغذائية ، أي  

حيتاجاتهــا مــن المــواد الغذائيــة وبخاصــة المــواد أســتيفاء لأ، أو مــن المــواد العضــوية الميتــة ،  ىخــرالأ

أو النبـات تطلـق  انالحيـوأو  الإنسـانسـواء  حيـاءالأفطريات التي تعيش على غيرهـا مـن الكربوهيدراتية ، فال

ارية ــــــريات أمـا أجبــــــذه الفطــــــ، وقـد تكـون ه ( Parasitic fungi )عليهـا تسـمية الفطريـات المتطفلـة 

،   (Facultative parasitic fungi)ية التطفلإختيار، أو فطريات  ( Obligate parasitic fungi )التطفل 

يـة أو نباتيـة ، انت حيوانـوأما الفطريات التي تعيش على المركبات العضوية الميتة ، أي على المخلفات سواء ك

، ويطلق على طريقة المعيشة الترمم  ( Saprophytes )فتطلق عليها تسمية الفطريات المترممة ، أو الرميات 

( Saprophytism) يات المتكافلـة ، في حين تطلق تسمية الفطر( Symbiotic fungi ) ريات ـــــعلـى الفط

عة ويسـمى ـــــــــادل المنفــــــــمي وتبــــــــــايش السلـــــــوع من التعـــــــو نــــــالتي تعيش معيشة تكافلية وه

 .  ( Symbiosis ) التعايش التكافلي 

بات ، ويعود السبب في ذلك إلـى طبيعـة الفطريـات والن  انالحيوو  الإنسانوتلعب الفطريات دوراً مهماً في حياة  

نفسها ، فالفطريات عبارة عن أحياء نباتية كيمياوية عضوية التغذية ، تعيش على مواد عضوية جاهزة من أجل 

تعـيش بصـورة رميـة أو طفيليـة علـى المـواد   انعمالهـا الحيويـة ، فهـي أمـا  لأ  اللازمـةالحصول على الطاقـة  

هـذه التغيـرات تحـدث فـي   بـأنث بعض التغيـرات فـي هـذه المـواد العضـوية ، علمـاً  العضوية مؤدية إلى حدو

التأثيرات  يانالث تجاهالإالتأثيرات المفيدة والنافعة للفطريات ، في حين يمثل  ولالأ  تجاهالإين ، حيث يمثل  إتجاه

 .  أو على النبات  انالحيوأو على  الإنسانالضارة للفطريات سواء التأثيرات الضارة على 

في التأثيرات المفيدة والنافعة للفطريات ، فهي تسبب تحلل المواد العضـوية إلـى مركبـات   ولالأ  تجاهالإويتمثل  

الـبعض  ان، كمـا  الأجبان أنواعها تفيد في تحضير بعض نأبسيطة وبالتالي فهي تزيد من خصوبة التربة ، كما 

لتهـا الطازجـة أو المجففـة أو المملحـة ومـن أهمهـا ي حيث تستهلك أمـا بحاساسالأ  الإنسانمنها يدخل في غذاء  

الفطريـات تعـد  فـإن، وكـذلك  ( Truffles )، وفطريـات الكمـأ  ( Mushrooms )فطريـات عـيش الغـراب 

وبعـض  ات نزيمـالإية مثـل نلات الطبيـة والصـيد الامصدراً مهماً لبعض المواد الكيميائية التي تستخدم في المجـ

 أنـواعبعـض  انإلـى  ضـافةبالإالفيتامينـات ،  أنواعنسيلين وكذلك مصدراً لبعض المضادات الحيوية كالب  أنواع

 .  العضوية مثل حامض الليمون ، وحامض الخل  حماض الأالكثير من  إنتاجالفطريات يستخدم في تحضير و

 ض مـراالأفي التأثيرات الضارة للفطريات ، حيث تتسبب فـي حـدوث الكثيـر مـن    يانالث  تجاهالإفي حين يتمثل  

 .  أو النبات  انالحيوأو  الإنسانسواء بالنسبة إلى  قتصاديةالإمن الناحية الصحية و هميةالأالفطرية ذات 

وعلـى  الإنسـانالفطريات ذات التأثيرات المرضـية علـى  المختلفة من نواعالأ نوع من ( 100 )وهنالك بحدود 

 .  ثنين معاً الأأو  انالحيوأو  الإنسانالفطرية التي تصيب  مراض الأوتتسبب في أحداث  انالحيو
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   المجهرية حقيقيـة النـواة  حياءالأالمجهرية التي تختلف عن الجراثيم ، فهي من    حياءالأن  ـــــــريات مــــــوالفط

( Eukaryotic ) زم والنـواة والنويـة لازمية الحية من الخلية والتـي تشـمل السـايتوبلاجسام البروتوبالأ ان، و

الفطريات تفتقر إلـى  انتكون ذات غشاء مزدوج ، كما   ندوبلازميةالاالرايبوسومات والشبكة  والمايتوكوندريا و

  ر قادرة على القيام بعملية التركيـب الضـوئيـــــــــــــي غيـــــوروفيل ، ولذلك فهــــــــالمادة الخضراء أي الكل

( Photosynthesis  وبالتالي يجب عليها ، )م جاهز تعيش وتتغذى على طعا ان  . 

 .  ية مابين الفطريات ومابين الجراثيم ساسالأ، يوضح الفروقات  ( 38 )والجدول رقم 

، وهو العلم  ( Mycology )العلم الذي يختص في دراسة الفطريات هو علم الفطريات  انإلى  الإشارةوتجدر 

إلـى  ضافةبالإالفطريات ، المختلفة من    نواعالأالذي يختص في دراسة تركيب وتصنيف وطرق معيشة وتكاثر  

يـة انمـن الكلمـات اليون الإختصاص لهذا  للفطريات ، ولذلك جاءت التسميه قتصاديةالإالصحية و  هميةالأدراسة  

والتي تعني فطرة عيش  ( Mykes )كلمة ميكوس  ولالأالقديمة والتي تتكون من مقطعين ، حيث يمثل المقطع 

 .  والتي تعني علم أو دراسة  ( Logos )لوجس  كلمة يانالثالغراب ، في حين يمثل المقطع 

ة ، أي منـذ بدايـة القـرن الماضـي ، وذلـك نتيجـة يانالث  ةفيلللأخير  الأولقد تطور علم الفطريات منذ بداية القرن  

اً كبيراً ، إتساعللتوسع الذي حصل في طرق البحث العلمي حيث تشعبت الدراسات في هذا العلم وأتسعت آفاقها  

           ى تقسيم علم الفطريات إلى العديد من الفروع الرئيسية ، ومن أهم هـذه الفـروع هـي بيئـة الفطريـات مما أدى إل

( Fungal ecology )  وفسـيولوجيا الفطريـات ،( Fungal physiology ) ذلك وراثـة ـــــــــــــــ، وك

، وعلــم  ( Industrial mycology )، وعلــم الفطريــات الصــناعية  ( Fungal genetics )الفطريــات 

 .  بهذا العلم الحديث  العلاقة، وغيرها من الفروع العلمية ذات  ( Medical mycology )الفطريات الطبية 

  نيف الحـديث ــــــالتص  اني  ـــــــريات ، هـــــفي مجال تصنيف الفط  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن     

(Modern Taxonomy)  كة مستقلة تسمى مملكة الفطريات يضع الفطريات في ممل( Fungi kingdom )  ،

  يـةانالحيو، كما تختلف عن الممالـك  ( Plant kingdom )كة النباتية ـــن المملــــــــي مملكة تختلف عــــــوه

( Animals kingdoms )  . 

نظام موحـد فـي مجـال البسيطة بين علماء التصنيف في أيجاد    ات ختلافالإهنالك بعض    ان   ومن الجدير بالذكر

 .  المختلفة من الفطريات  نواعالأتقسيم الفطريات ، حيث يعود السبب في ذلك إلى التباين الكبير الموجود بين 

فـي عـام  ( Martin )العـالم مـارتن  هسيم الفطريات هـو النظـام الـذي وضـعظمة الشائعة في مجال تقنالأومن 

مـارتن  هظام الذي وضـعـالن، وأن ذا النظام في تقسيم الفطريات م ، حيث يعتمد الكثير من العلماء على ه1961

( Martin )  م ، يقسم الفطريات إلى قسمين وكمايلي:1961في عام- 

، وتشـــمل صـــنف الفطريـــات المخاطيـــة                   Myxomycotinaريات الميكســـوميكوتينية ــــــــــــــــــالفط -1

( Class: Myxomycetes )   . 

 -وهي: صنافالأ، وتشمل العديد من  Euomycotinaة يريات الحقيقالفط -2

                                         Class : Phycomycetesصنف الفطريات الطحلبية  -أ
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                                            Class : Ascomycetesصنف الفطريات الزقية  -ب 

                                      Class : Basidiomycetes صنف الفطريات البازيدية -جـ

                                        Class : Deuteromycetesصنف الفطريات الناقصة  -د 

اليكسـوبولص   انالعالمـ  هف الفطريات ، هـو النظـام الـذي وضـعظمة المهمة والحديثة في مجال تصنينالأومن  

 ةثلاثـم ، حيث تـم فيـه تقسـيم مملكـة الفطريـات الـى 1979في عام  ( Alexopoulos and Mims )وميمز 

والرتـب والفصـائل  صـنافالأينقسـم الـى العديـد مـن  ةثلاثال ةقسام الرئيسيالأوكل قسم من هذه  ،  ةأقسام رئيسي

 ( م1979( فـي عـام )( Alexopoulos and Mims اليكسـوبولص و ميمـز قـام، حيـث  نواعالأجناس والأو

    -: ة أقسام وهــــيثلاثبتقسيم الفطريات الى 

                                                Gymnomycotaقسم الفطريات العارية  -1

                                             Mastigomycotaقسم الفطريات السوطية  -2

                                        Amastigomycotaسوطية للاقسم الفطريات ا -3

نا عندما  نقوم بمتابعة ودراسة علـم الشـكل نأذا المجال ، هي ــــفي ه إليها الإشارةود ــــالتي ن  الملاحظات ومن  

( Morphology ) الفطريات تنقسم إلى مجموعتين ، حيث  بأن نلاحظ نافإنالمختلفة من الفطريات ،  نواعللأ

 .   ( Yeasts) ة الخمائر يانالث، في حين تشمل المجموعة  ( Molds ) الأعفانى لوالأتشمل المجموعة 

غذية بشكل عام وصحة الألهاتين المجموعتين من الفطريات وأهمية كل منهما في مجال صحة   إيجازوفيما يلي 

 .  اللحوم بشكل خاص 

                                                                          The Molds       الأعفـان -: ىولالأالمجموعة 

المجهرية التي تكون أكثـر تعقيـداً مـن البكتريـا ، وكـذلك أكثـر تعقيـداً مـن الخمـائر ،   حياءالأمن    الأعفان       

متعـددة ومظهـر   انمن أشكال وحيدة الخلية ، وهي ذات الـو  لاً بد   الخلاياتنمو على هيئة أجسام متعددة    الأعفانف

 انبواغ الصغيرة التي تنتشر بواسطة الهواء والتـي مـن الممكـن الأزغبي يشبه القطن ، وينتج العفن العديد من  

 .  جديدة  فإنئمة ومن ثم تكوين أعلاتنمو على أوساط جديدة م

تسمية الغزل الفطري أو الغصينات ،  ه، والذي تطلق علي ( Mycelium )ويتركب جسم العفن من الميسيليوم 

،  ( Hyphae )يسيليوم عبارة عن مجموعة من الخيوط المتشعبة الطويلة والتـي تسـمى الخيـوط الفطريـة والم

بوبية متفرعة تكون جسم العفن ، ويتخذ الميسيليوم أو الغزل نأ، وهي خيوط  ( Hypha )ومفردها خيط فطري 

 .  ( Web-like)عنكبوت ال ةشبك هالوبر أو يشب هى سطح المادة العضوية مظهراً يشبالفطري النامي عل

 -، وهذين النوعين هما : ةفيمن الناحية الوظي ( Hyphae )وهنالك نوعين من الخيوط الفطرية 

، والوظيفة التـي تقـوم بهـا هـذه الخيـوط هـي  ( Vegetative Hyphae )الخيوط الفطرية الخضرية  -أ

 .  الغذاء   إمتصاص 

، والوظيفة التـي تقـوم بهـا هـذه  ( Fertile ( aerial ) Hyphae )الخيوط الفطرية الهوائية التكاثرية  -ب 

 .  التكاثرية  الخلايا إنتاجالخيوط هي 
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، والتي يقصد  ( Mycomycetes) في الفطريات العليا  ( Hyphae )الخيوط الفطرية   انإلى  الإشارةوتجدر  

أمـا  الخلايا، وهذه  ياالخلابها الفطريات الحقيقية ، تكون مقسمة بواسطة حواجز عرضية إلى سلسلة طويلة من 

 ( Septa )وية ، وتطلق على الحواجز العرضية تسـمية نالأيدة النواة أو ثنائية النواة أو عديدة ــــــتكون وح ان

ــي الفط ( Septum )ومفردهــا  ــا ف ـــ، وأم ــة التـــــــــــ ـــريات الحقيقي ــة لاي ـــــ ــا الفطري ــي خيوطه                        يوجــد ف

( Hyphae ) حــواجز عرضــية فتطلــق عليهــا تســمية الخيــوط الفطريــة غيــر المقســمة أو عديمــة الحــواجز              

( Non septate )  ات الطحلبية أو العشـبية ــــــــــــوية كما هو الحال في الفطرينالأوفي داخلها عدد كبير من

( Phycomycetes ) الواطئــة صــنافالأتســمية  انحيــالأ ر مــنــــــــــلق عليهــا فــي كثيــــــــي تطــــــــوالت                 

( Lower fungi ) المائيـة  الأعفـانى ــــــــريات يسمــــــــالـبعض مـن هـذه الفط انو( Water molds ) 

 .   ة ـــــــــائية المعيشـــــــــــلكونها م

،  ( Hypha ) الفطـري التخطيطيـة موضـحاً عليهـا الخـيط  الأعفـان، يوضح صـورة  ( 39 )والشكل رقم     

 .   ( Conidia )، والكونيدات  ( Conidiophore )وحاملة الكونيدات 

 نـواعالأتتميز بنموهـا علـى سـطح  الأعفان انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

  لـة قطنيـة أو علـى هيئـة كتلـةئـة كتر علـى هيــــــــــنها اللحـوم ، حيـث تظهــــــالمختلفة من المواد الغذائية وم

تصبح هذه الكتلة  انحيالأ، أو على هيئة غزل قطني ، وفي كثير من  ( Fuzzy or cotton growth )  ةقطيفي

على سطح المـادة الغذائيـة يكـون غزيـر جـداً وكثيـف   الأعفاننمو    بأنالجذابة ، علماً    انلوالأملونة بالعديد من  

 .  يوم أو يومين وهو يغطي مساحة كبيرة من سطح المادة الغذائية لالخهذا النمو  نلاحظنا نأبحيث 

يمكــن تجاهلــه فــي فســاد اللحــوم ومنتجاتهــا وبخاصــة اللحــوم ومنتجاتهــا المبــردة  لادوراً  الأعفــانوتلعــب     

هـا علـى سـطح نلاحظإلـى ظهـور العديـد مـن التغيـرات التـي   الأعفانوالمجمدة ، ويؤدي فساد اللحوم بواسطة  

تـؤدي إلـى   الأعفـانمـن    نـواعالأبعض    نأ، كما    هالتغيرات هي لزوجة السطح ورطوبت  حوم ، ومن أهم هذهالل

تعطـي  ( Penicillium )من الجنس  الأعفان فمثلاً ظهور بعض البقع الملونة على سطح اللحوم أو منتجاتها ، 

تعطـي البقـع ذات  ( Sporotrichum )مـن الجـنس  الأعفـان، و ( White spots )بـيض الأالبقع ذات اللون 

تعطـي البقـع ذات اللـون  ( Cladosporium )مـن الجـنس  الأعفـان، و ( Black spots )  ود سـالأاللـون 

 إنتـاجتسبب تحلل الدهون وتزيد من التزنخ التأكسـدي مؤديـة إلـى   الأعفانبعض    فإنالمزرق ، كذلك    خضرالأ

 .   ( Musty odour and flavour ) العتيقة رائحة ونكهة عفنة غير مرغوبة تسمى الرائحة العفنة أو

تؤدي إلى زيادة تطرية اللحـوم المعتقـة ، وتعمـل علـى  الأعفانمن  نواعالأهنالك بعض   انإلى    الإشارةوتجدر  

إلـى   ضـافةبالإ  الأعفانالتي تفرزها هذه    ات نزيمالإتطوير النكهة لهذه اللحوم ، ويعود السبب في ذلك إلى عمل  

الطبيعيـة الموجـودة   ات نزيمـالإالمجهريـة ، وكـذلك    حيـاءالأمـن    ىخـرالأ  نواعالأفرزها بقية  التي ت  ات نزيمالإ

 .  العضلية لتلك اللحوم المعتقة  نسجةالأطبيعياً في 

نود  نافإن،   ( The food molds )في مجال صحة الغذاء  هميةالأذات    الأعفانوبهدف تسليط الضوء على      

هي التربة ، وبالنظر لعـدم تركيـز المـواد الغذائيـة فـي جـزء معـين مـن   فإنعللأ  يةصلالأالبيئة    انإلى    الإشارة



478 
 

يكون على هيئة خيوط طويلة تمتـد بـين حبيبـات التربـة بحثـاً عـن العناصـر   الأعفانو  ــــنم  فإنحبيبات التربة  

 .  الغذائية التي تحتاجها 

ها ستجد في المادة الغذائيـة العناصـر الغذائيـة فإن  غذيةالأمن التربة إلى    الأعفانالتي تصل فيها    الحالات أما في  

 فـإنإلى البيئة المناسبة وبخاصـة الرطوبـة المتواجـدة فـي الغـذاء ، ولـذلك   ضافةبالإلنموها ،    فيهالمركزة والكا

هذا النمو يعتمد علـى نـوع الغـذاء وعلـى درجـة   بأنتبدأ في النمو على الغذاء بعد وصولها إليه ، علماً    الأعفان

 الأعفانمن  نواعالأتسود بعض   ساسالأإلى درجة الرطوبة للمادة الغذائية ، وعلى هذا    ضافةبالإة الحفظ  حرار

غذيـة المحفوظـة فـي الأيفضـل  ( Mucor )عفـن الميـوكر  ان، فعلى سبيل المثـال  ىخرالأ نواعالأوتضمحل 

غذيـة الأيفضـل  ( Cladosporium )دوسبوريوم لاعفن الك اندرجات الحرارة المعتدلة والرطوبة العالية ، و

 انغذية المبردة والمملحة ، فـي حـين الأيفضل  ( Themnidium )المخزونة بالتبريد ، بينما عفن الثامنيديوم 

W(افة التـي يكـون فيهـا النشـاط المـائي ــــــذية الجـــــــغالأضل ـــــيف ) Aspergillus (برجيلس سالأعفن 
a( 

 .  ( 0.65 )بحدود 

 .   غذيةالأفي مجال صحة  هميةالأذات  ( Molds ) الأعفانجناس من الأعن أهم  إيجازي وفيما يل    

التي لها طور جنسـي ، ويـؤدي   الأعفانالكاملة ، أي من    الأعفان، وهو من    Rhizopusالجنس رايزوبس    -1

 .   إلى حدوث التعفن في الكثير من المواد الغذائية

ود سـالأذي تطلق عليه تسمية عفـن الخبـز  ــــــو النوع الــــــذا الجنس هــــــالتي تنتمي إلى ه  واعــنالأومن      

R . stolonifer تسمية  هت تطلق عليانوالذي كR . nigricans في السابق  . 

 نـواعالأالكاملـة ، ويـؤدي إلـى حـدوث الفسـاد فـي الكثيـر مـن  الأعفـان، وهو مـن   Mucorالجنس ميوكر    -2

 إنتاجالتابعة إلى هذا الجنس تستعمل في مجال  نواعالأبعض  ان الإعتباربنظر  خذ الأمع  غذية ،  الأالمختلفة من  

ــي تستخ ات نزيمــالإ ـــالت ــي التصنيــــــ ـــدم ف ـــع الغــــــــــ ـــذائي كمـــــــــــ ــدائل المنفحــةـــــ ــي ب                ا هــو الحــال ف

( Rennet substitutes )  . 

كية ، ويكـون جـراثيم أسـكية سالأ، ويعود إلى مجموعة الفطريات    Byssochlamysميس  لاالجنس بيسوك  -3

هـا مقاومـة للحـرارة الشـديدة ، ويـؤدي إلـى بأن ي جـراثيم ، وتمتـاز جراثيمـهانكي على ثمـسالأويحتوي الكيس  

غذيـة الأمـن  نواعالأغذية ذات الحموضة المرتفعة ، كما يسبب الفساد في بعض الأحدوث الفساد في الكثير من 

 .  هوائيةللاجناس التي لها القدرة على النمو تحت الظروف االأمن  هانلمعلبة ، حيث ا

غذيـة ، الأالواضـحة فـي مجـال صـحة    هميـةالأذات    الأعفان، وهو من    Aspergillusالجنس أسبرجيلس    -4

سـية ، تكـون جـراثيم جن لاالتـي  الأعفـان، وهـي تلـك  ( Fungi imperfecti )الناقصـة  الأعفانوينتمي إلى 

المختلفة التابعة إلى هـذا الجـنس ،  نواعالأنوع من  ( 100 )اً واسعاً في الطبيعة ، ويوجد حوالي إنتشاروينتشر 

ســموم  إنتــاج، والــذي يــؤدي إلــى  ( Aspergillus flavus )فــس لابرجيلس فســالأهــو  نــواعالأومــن أهــم 

 .   ( Mycotoxins )الفطرية  السموم أنواع، والذي يعد من أخطر  ( Aflatoxin )توكسين لافالأ
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كثيـراً الجـنس أسـبرجيلس ، ويتميـز هـذا  هجنـاس التـي تشـبالأ، وهـو مـن   Penicilliumالجنس بنسيليوم    -5

غذية في الغالـب يكـون أخضـر الأعلى    همظهر  انعلى هيئة المقشة ، و  هون متفرعــــالميسيليوم تك  بأنالجنس  

 .  أو أخضر مصفر 

مـو علـى المـواد الناقصـة ، وعنـدما ين الأعفان، والذي ينتمي إلى  Trichotheciumالجنس ترايكوثيسيوم    -6

ذي ــــــــــون الــــــــــأو الل رـــــــــحمالأاللـون  التابعة الى هـذا الجـنس تعطـي نواعالبعض من الأ  فإنالغذائية  

 .   ( T . roseum )ار ، وبخاصة عندما ينمو النوع حمرالأيميل إلى 

مـن  ( N . sitophila )، ويعـد النـوع  ( Monilia ) ( Neurospora )(  مونيليـا روسبورا )ويالجنس ن -7

 .  التابعة إلى هذا الجنس  نواعالأأهم 

إلى حد كبير من حيـث المظهـر جـنس   جناس التي تشبهالأ، وهو من    Trichodermaالجنس ترايكوديرما    -8

 .  نمو ، وعند النضج يصبح  ذا لون أخضر البنسيليوم ، حيث يكون ذا لون أبيض في بداية ال

،  ( Yeast – like mold )الخميـرة  هالتـي تشـب الأعفـان، وهـو مـن  Geotrichumالجنس جيوتريكوم  -9

 .   G . candidum ولذلك فهو كثيراً ما يصنف مع الخمائر وبخاصة النوع 

، وتطلق  B . cinerea الجنس هو النوع  التابعة إلى هذا نواعالأ، ومن أهم  Botrytisالجنس بوترايتس  -10

 .  في العنب  زرقالأعلى هذا النوع تسمية العفن 

مـن أهـم  ( Cladosporium herbarum )، حيث يعد النوع  Cladosporiumدوسبوريوم لاالجنس ك -11

الكثير مـن  على ( Black spots )التي تنتمي إلى هذا الجنس ، والذي يؤدي إلى حدوث البقع السوداء  نواعالأ

 .  غذية وبخاصة اللحوم المبردة الأالمختلفة من  نواعالأ

غذيـة الأالمختلفـة مـن   نـواعالأجناس التي تسـبب الفسـاد فـي  الأ، وهو من    Alternariaالجنس ألترناريا    -12

  ،  ( A . tenuis ) والنـوع  ،   ( A . citri ) الشـائعة هـو النـوع  نـواعالأومـن  ،  غذية النباتية الأوبخاصة 

 .   ( A . brassicae ) والنوع 

، حيث يمتاز بالنمو القطني الذي تظهر عليه البقع الحمراء أو البقـع البنيـة   Fusariumالجنس فيوزاريوم    -13

 .  أو القرمزية أو الصفراء 

واجـدة فـي المت  الأعفـاننا نستطيع التعرف على  نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

 -: غذية عن طريق فحص المستعمرات الموجودة على سطح المادة الغذائية وكما يليالأ

مـن  ىخـرالأ  نـواعالأفحص المستعمرة المتواجدة على المادة الغذائية سواء على اللحوم ومنتجاتها أو علـى    -1

 -: تيةالأب انغذية ، ويتم التركيز في ذلك على الجوالأ

 .  مرةشكل ولـــون المستع -أ

 .   حجــم المستعمـــــــرة -ب  

 .  سطح وقوام المستعمرة -جـ
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، أو غيـر مقسـمة  ( Septa )عرضـية  انها مقسـمة بجـدرـــــنأل ــــــ، وه ( Hyphae )قطـر الهايفـات  -2

 .  عرضية انبجدر

المـادة ، وهو الجزء الذي يدخل إلى داخـل  (  Vegetative mycelium )المايسيليوم الخضري  ملاحظة -3

 .  لنمو العفن  اللازمةالعناصر الغذائية  متصاص لإالغذائية 

علـى الأ، وهـو الجـزء الـذي يرتفـع إلـى  ( Reproductive mycelium )المايسيليوم التكاثري  ملاحظة -4

 -: تيةالأب انجنسي ، ويتم التركيز في ذلك على الجوللاليحمل تراكيب التكاثر ا

 .  ترتيبها على المايسيليوم ةفيافظات وكيشكل ولون الكونيديات والح -أ

 .   عـــــدد الكــــــونيــديــــات والحــــافظــــــات المـــــوجــــــــــودة -ب 

 .  الحــوامل التـي تحملها بالنسبة لتفرعها وسمكها وطولها ، وهكذا -جـ

( قـد  Conidiophores الحوامـل ) فـإنغذيـة الأمن  الأعفاننا في حالة تحضير شرائح نأإلى  الإشارةوتجدر 

ؤدي إلــى ـــــــــ( ، ممــا يHyphae  ع الهايفــات )ــــــــــ( ، وتتقط  Conidiaتــتحطم ، وتتبعثــر الكونيــديات )

 .  صعوبة في التشخيص 

هنالـك  ان لااا ،    الأعفـانوساط الزرعية قد تؤثر على التكوين الطبيعي لبعض تراكيب  الأ  انعلى الرغم من    -5

وساط وبعد الأعلى هذه  الأعفان، حيث يتم نمو  الأعفانوساط الزرعية المستخدمة في مجال تنمية الأ  العديد من

 الأعفـانوبخاصـة    فـإنعللأشـكال المختلفـة  الأالتحضين يتم الفحص تحت المجهر ، حيث تتم مطابقة ذلـك مـع  

 .  غذية ، وبالتالي تحديد نوع العفن الأالمهمة في مجال 

W(على النمو في درجة نشاط مائي    مكانيةالإلها    الأعفان  ان  ــــديـــــــــر بالذكـــــــــــــرلجــــــــــومن ا
a(   أقل

W(درجة نشاط مائي ــو بـيع النمـتستط لا الأعفان بأنمن البكتريا ، علماً 
a( تراوح مابين ي) 0. 70– 62.0 (  ،

والتـي  ( Xerophilic )المحبة للجفـاف  الأعفانمن  واعنالأض ــــود بعــــوج الإعتبارر ــــبنظ ذ ـــــخالأمع 

W(تستطيع النمو على درجات منخفضة من النشاط المائي  
a(    للجفاف من البكتريـا   لاً أكثر تحم  الأعفان  ان، أي

المختلفـة مـن  نـواعالأتسهم في تلف العديد مـن  الأعفان فإنللملوحة من البكتريا ، ولذلك  لاً ها أكثر تحمنأ، كما  

 .  غذيةالأ

الدرجة المثلى لنموها هي درجة حرارة الغرفـة والتـي   فإن،    الأعفانأما من حيث درجة الحرارة المناسبة لنمو  

تسـتطيع النمـو  الأعفـانمن  نواعالأهنالك بعض  ان الإعتباربنظر  خذ الأ، مع  ّْ م ( 25 – 30 )تتراوح مابين 

يسـتطيع النمـو بدرجـة  الأعفانمن  خرالأعض ـــــــالب انو،  ّْ م ( 10 )ى ــــــد تصل إلــــــفي درجة حرارة ق

 .   ّْ م ( 50 )حرارة قد تصل إلى 

 سالأأغلبها ينمو في درجة من  ان، و ( Aerobic )المجهرية الهوائية  حياءالأتعد من  الأعفانجميع   بأنعلماً  

 .   ( 6 )التي تكون أقل من  ( PH )هيدروجيني ال

                                                          The Yeasts      ئر الخمـا -ة:يانالثالمجموعة 

وجـه ، ولكنهـا تختلـف عـن الأمـع البكتريـا فـي الـبعض مـن    هريات وحيدة الخلية التي تتشابالخمائر من الفط  
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يتكـون مـن طبقتـين وجه ، فالخمائر أكبر حجماً من البكتريا وجدارها الخلـوي الأمن    خرالأالبكتريا في البعض  

ها تحتوي على نواة حقيقية محددة ولهـا فجـوات غذائيـة واضـحة ، والخمـائر قـد تكـون كرويـة نأإلى    ضافةبالإ

 .   ) elongated (، أو متطاولة الشكل  ) ellipsoid (، أو بيضوية الشكل  ) Spherical (الشكل 

وسـاط الأتحضر لها    انات صناعية على شرط  وتنتشر الخمائر في الطبيعة بشكل واسع ، ويمكن عزلها في بيئ

 .  عزلها في بيئات صناعية  ًّ التي يمكن أيضا الأعفانئمة لنموها ، حالها في ذلك حال لاالم

، ونقصد بها خميرة الخبز التجارية ، من  ( Saccharomyces cerevisiae )وتعد الخميرة المعروفة تجارياً  

 .  نطاق واسع  أكثر الخمائر المتداولة والمعروفة على

 .   ( Yeasts )الخمائر الأشكال المختلفة من ، يوضح ( 40 )والشكل رقم 

هنالك العديد من التقسيمات التي يتم على أساسها تقسيم الخمائر إلى مجاميع ، وفيما يلـي   انومن الجدير بالذكر  

 .   هم هذه التقسيمات لأ إيجاز

وتكـوين السـبورات الكيسـية ، حيـث تقسـم الخمـائر وفقـاً لـذلك إلـى تقسيم الخمائر تبعاً إلى طريقـة التكـاثر    -1

 -: تيةالأالمجاميع 

ً ــــــــ، وتسمى أيض ( True Yeasts )الخمائر الحقيقية   -أ ية ــــورات الكيســــــــــونة للسبـــــائر المكــــالخم ا

( Ascosporogenous Yeasts ) هـا تتكـاثر نأالتكـاثر ، حيـث  ، ويعود السبب في هذه التسـمية إلـى طريقـة

          مثلـة علـى ذلـك هـي الخمـائر التـي تنتمـي إلـى العائلـةالأجنسياً عن طريق تكوينها السبورات الكيسـية ، ومـن  

( Saccharomycetaceae )  . 

ً  ( False Yeasts )الخمـائر الكاذبـة  -ب  بورات ونة للســـــــــر المكــــــــمائر غيــــــــــــالخ ، وتسـمى أيضـا

تتكاثر جنسياً ، ومن  لاتكون سبورات كيسية ، و لا، أي الخمائر التي  ( Asporogenous Yeasts )الكيسية 

، وكذلك الخمائر التي تنتمي إلى   ( Cryptococcaceae )مثلة على ذلك هي الخمائر التي تنتمي إلى العائلة الأ

 .  ( Rhodotorulaceae )العائلة 

تواجدها في المواد الغذائية السائلة ، حيـث تقسـم الخمـائر وفقـاً لـذلك  انى مكــعاً إلــــــــتب رـــــتقسيم الخمائ  -2

 -: تيةالأإلى المجاميع 

، وهـي الخمـائر التـي  ( Top Yeasts )الخمائر التي تنمو على سطح السائل ، والتي تسـمى خمـائر القمـة  -أ

 .  أو البيرة أو غيرها من المواد الغذائية السائلة المخللات تنمو على سطح السوائل سواء العصائر أو 

هـا نأ، أي  ( Oxidative Yeasts ) ةالخمائر يعد مـن الخمـائر التأكسـديهذا القسم من  انإلى  الإشارةوتجدر 

 .  ي أوكسيد الكربون وكميات قليلة من الكحولانتنتج كميات كبيرة من غاز ث

، وهي الخمائر التـي  ( Bottom Yeasts )لتي تسمى خمائر القعر الخمائر التي تنمو في قعر السائل ، وا -ب 

 .  والبيرة وغيرها من المواد الغذائية السائلة المخللات تنمو في قعر العصائر و

هـا تنـتج نأ، أي  ( Fermentative Yeasts )هـذا القسـم يعـد مـن الخمـائر التخمريـة  انإلـى  الإشارةوتجدر 

 .  كميات كبيرة من الكحول 
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نـود  نـافإن،  ( The Food Yeasts )في مجال صحة الغذاء  هميةالأهدف تسليط الضوء على الخمائر ذات وب

لهـذين  إيجـازغذيـة ، وفيمـا يلـي الأفـي مجـال صـحة  هميـةالأهنالك جزئين مـن الخمـائر ذات  انإلى    الإشارة

 .  الجزئين من الخمائر 

                                                                  The true yeastsالخمائر الحقيقية  -: ولالأالجزء     

جنـاس التـي تعـود الأهـم  لأ  إيجازغذية ، وفيما يلي  الأالكبيرة في مجال صحة    هميةالأوتشمل الخمائر ذات       

  .  إلى هذا الجزء من الخمائر 

                                                  Genus : Debaryomycesالخمائر التابعة إلى الجنس ديباريومايسيس -1

وهو من الخمائر الغشائية التي تتحمل تركيز عالي من الملح ، فهـذا النـوع مـن الخمـائر يتحمـل تركيـز ملـح    

ماك سالأغذية المملحة وبخاصة اللحوم المقددة ، والأ إتلافهذه الخمائر تؤدي إلى  فإن، ولذلك  ( 25% )لغاية 

   .   المملحة الأجبانمقددة ، وال

                                                Genus : Endomycesدومايسيسانالخمائر التابعة إلى الجنس  -2

الخمائر التي تعود إلى هذا الجنس تكون ذات شكل كـروي أو بيضـوي ، وتكـون سـبورات كيسـية ، وكـذلك     

ميسيليوم حقيقيـة ، وهـي بـذلك  ها من الخمائر التي تكوننأ، كما  ( Arthrospore )تكون سبورات من النوع 

 .  غذية الأالتي تتواجد في  الأعفان تشبه

ة ، يانالثالدهون ، وذلك أثناء الحرب العالمية  نتاجلإها إستخدامتم  انهذه الخميرة سبق و انإلى  الإشارةوتجدر 

 .   ات نزيمالإ نتاجلإوهي حالياً تستخدم 

                                Genus : Endomycopsis     دومايكوبسيس نإلخمائر التابعة إلى الجنس ا -3

غذيـة الأوهي من الخمائر التي تتميز بخاصية القابليـة التأكسـدية العاليـة ، ولـذلك فهـي تـؤدي إلـى أكسـدة       

 .  ة ها تتميز بخاصية القابلية التخمرية الضعيفنأالسكرية ، في حين 

، حيـث تعمـل علـى  ( Film Yeasts )هذا النوع من الخمائر يعد من الخمائر الغشائية  انإلى  الإشارةوتجدر 

  .   ( Pellicle )تكوين طبقة غشائية على سطح السوائل 

                                      Genus : Hanseniasporaسنياسبورا انالخمائر التابعة إلى الجنس ه -4

الليمون في الشكل   ت الشكل البيضوي ، وكثيراً ماتشبهالخمائر التي تعود إلى هذا الجنس هي من الخمائر ذا    

، وهذا النوع من الخمائر يؤدي إلى التخمر الشـديد للسـكريات ، ولـذلك  ( Apiculate )مع وجود نتوء طرفي 

 .  فهي تسبب الكثير من المشاكل في العصائر وفي النبيذ الحلو

                           Genus : Hansenula                           لسينوانالخمائر التابعة إلى الجنس ه -5

، وتكـون ذات  المخلـلات غشـية علـى العصـائر والأوهي من الخمائر الغشائية التي تؤدي إلـى تكـوين           

هـا تـؤدي إلـى تكـوين بعـض نأبلية تخميرية كبيرة ، كمـا اــــــــي ذات قـــــمستعمرات بيضاء إلى كريمية ، وه

 .  ( Aromatic substances )المواد العطرية 
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ت وللنبيذ ، ويعـود السـبب للاالخمائر التابعة إلى هذا الجنس تؤدي إلى التلف الكبير للمخ انإلى   الإشارةوتجدر  

، وبالتالي  ة الكحول المتواجد في هذه المواد ها تتحمل التركيز العالي من الكحول حيث تقوم بأكسد نأفي ذلك إلى  

  . تركيز الكحول في المواد الكحولية  إنخفاض ها تؤدي الى فإن

                                                             Genus : Pichiaبيكيا       سالخمائر التابعة إلى الجن -6

تؤدي إلى تلـف المشـروبات الكحوليـة لقـدرتها علـى تحمـل التركيـز   وهي من الخمائر الغشائية ، وكثيراً ما    

 .  العالي من الكحول

                                   Genus : Saccharomycesالخمائر التابعة إلى الجنس ساكارومايسـيس  -7

ائية ، والخميرة أمـا غذية وكذلك في مجال الصناعات الغذ الأوهي من الخمائر المهمة في مجال صحة             

غذية بكونها بيضاء الأتكون ذات شكل كروي أو بيضوي أو متطاول ، وتتميز المستعمرات التي تظهر على  ان

غذيـة الأسـم ، وفـي حالـة تواجـدها فـي  ( 3 )اللون إلى كريمية ، وكبيرة جداً بحيث يصل قطرها إلـى حـوالي 

 .  في القعرما تترسب نأتكون طبقة غشائية و لاها فإنالسائلة 

فـي مجـال الصـناعات الغذائيـة ، مثـل       هميـةالأالمختلفة من الخمـائر ذات    نواعالأويضم هذا الجنس الكثير من  

S .  cerevisiae  ،S .  ellipsoidus  ،  S .  carlsbergensis    ،        S .  lactis  ،S .  fragilis ، 

S .  rouxii    ،S .  mallis  ،S .  apiculatus       ،S .  pasteurinus  ،S .  maleii  ،S .  sake  . 

                 Genus : Schizosaccharomycesالخمائر التابعة إلى الجنس سايزوساكرومايسيس  -8

 ، ( Arthrospore )وهي من الخمائر التي تكون سبورات كيسية ، وكذلك سبورات من نوع أرثروسبور 

غذية ذات المحتوى العالي من السـكر الأهذا النوع من الخمائر يلعب دوراً مهماً في تلف  انإلى  الإشارةوتجدر  

 .  ةالمجففة وعصائر الفواك ةس والفواكلامثل العسل والدبس والمو

                                                                   The False Yeastsالخمائر الكاذبـة  -:يانالثالجزء 

جنـاس التـي تعـود إلـى هـذا الأغذية ، ومن أهـم  للأالقليلة بالنسبة    هميةالأويشمل هذا الجزء الخمائر ذات         

  -: القسم من الخمائر هي

            Trichosporonس ـالجن1- 

                      Candidaسـالجن2- 

    Rhodotorula            الجنس  3- 

   Brettanomycea       الجنس-4- 

                   Torulopsisالجنس 5-

نا نستطيع التعرف على الخمائر التي تتواجد في نأفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

 -: تيالأغذية وذلك عن طريق الأ

 .  الصفات المظهرية للخمائر والمستعمرات التي تكونها -أ

 .  ـدد هذه السبورات المتكونةتكوين السبـــورات وعـــــ -ب 
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 .  الخصــــــــــــــــــــــائــــــص البـــايــــوكيميــائيـــــــة -جـ

غذيـة التالفـة لمتابعـة دراسـة الأبـد مـن تنميـة وعـزل الخمـائر مـن  لاولغرض تحديـد وتوصـيف المسـتعمرات  

 .  وتوصيف هذه المستعمرات 

، مـع التأكيـد  ( Malt extract agar )في عزل الخمائر هـو وسـط  ستخداملإاوساط الزرعية الشائعة الأومن 

لهذا الوسط بهدف الحد من نمو البكتريا ، ويـتم تحضـين  ( PH )الهيدروجيني  سالأعلى ضرورة خفض قيمة 

ام ، حيث تظهر مستعمرات دائريـة ــدة أيــــولع ّْ م ( 25 )وساط المزروعة في الحاضنة على درجة حرارة الأ

بنظـر  خـذ الأأو غير منتظمة الشكل وذلك تبعـاً لنـوع الخمـائر الناميـة علـى الوسـط الزرعـي ، مـع   أو بيضوية

بــيض إلــى اللــون الكريمــي ، وقــد تظهــر بعــض الأاللــون الشــائع لهــذه المســتعمرات هــو اللــون  ان الإعتبــار

التـي تظهـر تحـت   شـكالالأالمستعمرات باللون الوردي ، وبعد ذلك يتم الفحص تحت المجهر لمتابعة ومطابقة  

  .  غذية الأفي مجال  هميةالأشكال المختلفة للخمائر وبخاصة الخمائر ذات الأالمجهر مع 

 التحلل والتلف والفساد الذي يحدث في اللحوم             -رابعاً:

Decomposition ,  Deterioration and spoilage of meat                          

ه يحـدث فإنـأو الخمـائر  الأعفـانت أسـبابه سـواء البكتريـا أو انـتحلـل اللحـوم ومهمـا ك  انإلـى    الإشـارةنود     

، ويعقبه التلف أو التحلل التـدريجي  ( Decomposition )ي ــــــــــولالأدأ التحلل ــــــــدريجياً ، حيث يبــــــت

( Deterioration ) م ، ومن ثم ينتهي بمرحلة التلف أو الفساد الواضح للحو( Spoilage )  حيث تظهر في ،

 .  لهذه العمليات من التحلل  إيجازحالة الفساد التغيرات الواضحة على اللحوم الفاسدة أو التالفة ، وفيما يلي 

I- ( التحلل الهوائي التحلل السطحي أو الخارجي ) 

المجهريـة الهوائيـة ، حيـث   حيـاءالأالتلف أو الفساد الذي يحدث في اللحوم يكـون بواسـطة    حالات غالبية    ان   

إلـى  ضـافةبالإتأخذ فرصتها في النمو والتكاثر لتوفر الظـروف الهوائيـة المناسـبة لهـا  انتستطيع هذه الجراثيم 

 .  المجهرية على سطح اللحوم  حياءالأئمة لهذه لاتوفر الرطوبة النسبية الم

II- ( هوائيللاالتحلل ا التحلل العميق أو الداخلي ) 

وكسجين المتواجد في اللحـوم ، وبالتـالي فهـي الأالمجهرية المسببة للتحلل الهوائي تستهلك    حياءالأبعض    ان   

 ( Clostridium )هوائية مثل بكتريا الكلوسـتريديوم للاحياء المجهرية اللأتعمل على تهيئة الظروف المناسبة 

هـوائي لبروتينـات للاؤديـة بـذلك إلـى التحلـل االداخلية والعميقـة مـن اللحـوم م  جزاءالأو في  ـــــــــي تنمــــــالت

 .  ، وبالتالي تعفن وتفسخ وفساد اللحوم  ( Putrefaction )اللحوم 

قبل عملية الذبح ،   انهوائي لبروتينات اللحوم يعتمد على الحالة الصحية للحيوللاالتحلل ا انإلى  الإشارةوتجدر  

تنمو  نلأهوائية للاتكون قلوية ، مما يتيح الفرصة للجراثيم ا  المريضة أو المجهدة  ات انالحيوفاللحوم الناتجة من  

 .  الداخلية والعميقة من اللحوم  جزاءللأوتتكاثر بسرعة مؤدية إلى التحلل السريع 

مـن الناحيـة العمليـة بـنفس  انهـوائي يحـدثللاالتحلل السطحي الهوائي والتحلل الداخلي ا  انومن الجدير بالذكر  

وتجويفه ، ويعـود السـبب فـي   هالذبيح الذي يتأخر سلخ  انالحيوبخاصة اللحوم الناتجة من  الوقت في اللحوم ، و
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معـاء ومهاجمتهـا لكافـة الأإلـى هجـرة الجـراثيم مـن    ضافةبالإذلك إلى وجود كميات كبيرة من الدم في الذبيحة  

دم ومـن ثـم إلـى بقيـة ــــمعـاء إلـى اللمـف وإلـى الالأجدار    إختراقالذبيح عن طريق    انالحيوالجسم في    أجزاء

 .  من الذبيحة  جزاءالأ

من البكتريا المتواجدة في   نواعالأهنالك بعض    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن  

فترة قصيرة بعـد عمليـة الـذبح إذا لـم يـتم   خلالالذبيح    انالحيومعاء في  الأجدار    إختراقالجهاز الهضمي تبدأ ب

 .  الذبيح بشكل سريع  انالحيوسلخ وتجويف 

المختلفـة مـن جسـم   جزاءالأالذبيح والتي تهاجم    انالبكتريا المتواجدة في الجهاز الهضمي للحيو  أنواعأول    انو

، حيث تصل هذه البكتريا إلى  ( E . coli )هي جراثيم ايشريشيا القولون  العضلات المذبوح وبخاصة  انالحيو

الجهاز الهضمي بسرعة كبيـرة وبخاصـة فـي الظـروف البيئيـة التـي تكـون فيهـا ماكن البعيدة عن  الأو  جزاءالأ

ة ، سـاع  (24)  خـلالحظ وجود هذه البكتريا في المفاصـل  لادرجة حرارة الجو دافئة مثل أشهر الصيف ، فقد ي

 ختـراقلإوكسجين الموجود في الذبيحة ، وبـذلك فهـي تمهـد الطريـق الأك  لاإستهحيث تقوم ايشريشيا القولون ب

إلــى  ( Clostridium perfringens )رفرنجز ـــــوستريديوم بــــــــــتريا الكلــــهوائيــة مثــل بكللاالبكتريــا ا

 .  العميقة من الذبيحة  جزاءالأ

مات المميزة لتلف وفساد اللحوم هي التغيرات التي تحدث فـي لـون اللحـوم ، حيـث يتغيـر لونهـا مـن لاومن الع

، وتصـبح اللحـوم  خضـرالأصـفر أو ربمـا إلـى اللـون الأالرمادي أو إلى اللون  البراق إلى اللون    حمرالأاللون  

إلى تصاعد الروائح غير المقبولة ، ويكـون التفاعـل قلويـاً بسـبب تكـون  ضافةبالإالتالفة ذات قوام لين ورخو ، 

 .  الهيدروجيني لهذه اللحوم يكون قاعدياً  سالأ ان، أي  مونياالأ

في مجـال  هميةالأأو الخمائر ذات  الأعفانالمجهرية سواء البكتريا أو  حياءالأ  بأنا  ما تقدم يتضح لن  خلالومن  

غذية تسبب الكثير من التغيرات غير المرغوب فيها في اللحوم مؤدية بذلك إلـى تلـف وفسـاد اللحـوم ، الأصحة  

 .  وهذا ما سنتطرق إليه في الفقرة التالية 

 في اللحوم حياء المجهريةالأالتغيرات الناتجة عن تواجد  -خامساً:

The Microbial Changes in   Meat   

 حيـاءالأ، وتعـد    انالحيـومن لحظة ذبـح    اً إبتداءتتعرض اللحوم إلى الكثير من التغيرات الفيزيائية والكيمائية     

باب التـي تـؤدي سـالأالمجهرية التي تصل إلى اللحوم سواء من مصادر داخلية أو من مصادر خارجية من أهم  

التسمم الغـذائي  حالات د تؤدي إلى حدوث ـ، أو ق ( Meat Decomposition )إلى تحلل وتلف وفساد اللحوم 

( Food poisoning )   . 

المجهريـة تختلـف تبعـاً للعديـد مـن  حيـاءالأالتغيـرات الناتجـة عـن تلـوث اللحـوم ب  انإلى    الإشارةدر  ـــوتج    

هـذه الظـروف هوائيـة أو  انالبيئيـة التـي تحـيط بـاللحوم وهـل  العوامل ، ومن أهم هذه العوامل هـي الظـروف

، حيـث تشـمل هـذه  ىخرالأالمجهرية الملوثة للحوم وغيرها من العوامل  حياءالأإلى نوع   ضافةبالإهوائية ،  لا

 .  التغيرات اللون والقوام والرائحة والنكهة 
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التغيرات التي تحدث تحت الظـروف  ولالأب نان من التغيرات ، حيث يمثل الجبيانجهنالك    فإنوبشكل عام      

 .  هوائيةللاالتغيرات التي تحدث تحت الظروف ا يانالثب انالهوائية ، في حين يمثل الج

        Aerobic Spoilage of the meat     التغيرات التي تحدث في اللحوم تحت الظروف الهوائية  -:ولالأب ان الج

دث في اللحوم تحت الظروف الهوائية ، ومن أهم هذه التغيـرات هـي لزوجـة هنالك العديد من التغيرات التي تح

لهذه  إيجازالسطح ، وتبقع اللحوم ، والوميض الفسفوري ، والروائح غير المقبولة ، وتزنخ الدهون ، وفيما يلي 

 .  التغيرات التي تحدث تحت الظروف الهوائية 

I-  لزوجة السطحThe Surface Slime                                                                                    

تبعـاً   حياءالأالمجهرية ، ويختلف نوع هذه    حياءالأتحدث لزوجة السطح الخارجي للحوم نتيجة لنمو وتكاثر      

 فـإنتحـيط بهـا ، وعمومـاً  تي  ــــــــــرطوبة النسـبية الـــــــــــوم وتبعـاً إلـى الــــــدرجة حـرارة حفـظ اللحــــــل

المجهرية التي تتواجد في اللحـوم المحفوظـة فـي درجـات  حياءالأتشكل معظم  ( Pseudomonas )الزوائف 

، وبكتريا عصـيات  ( Micrococcus )ون بكتريا المكورات الدقيقة ـــــــــــــالحرارة المنخفضة ، في حين تك

 .  حوم المحفوظة في درجات الحرارة المعتدلة هي الغالبة في الل ( Lactobacillus )الحليب 

والخمائر في اللحوم تكون بشكل عام قليلة ، ولكن اذا ما أتيحت الظـروف   الأعفانأعداد    انإلى    الإشارةوتجدر  

ً ها تسبب لزوجة السطح فإنئمة لنموها وتكاثرها لاالم  .   أيضا

ثنين معاً ، تظهر الأما بكتيرية وأما فطرية أو لزوجة السطح والتي هي عبارة عن مستعمرات أ  فإن  امعبشكل  و

على السطح الخارجي للحوم المحفوظة في ظـروف التبريـد والتـي تكـون الرطوبـة النسـبية فـي هـذه الظـروف 

 .  أو أكثر من ذلك  ( 90% )بحدود 

سـبية ، وتحـت رطوبـة ن ّْ م ( 2 )إلـى  ّْ م( 0 ) ولذلك يفضل تبريد اللحوم عند درجـة حـرارة تتـراوح مـابين 

ي للبكتريـا المتواجـدة ولالأيكون العدد  انرورة ـــــ، مع التأكيد على ض ( 90% )إلى  ( 85% )تتراوح مابين 

 .  في اللحوم أقل مايمكن 

 Pseudomonasجناس البكتيرية التي تسبب لزوجة السطح في اللحوم المبردة هي جنس الزوائف الأومن أهم 

جـــنس ، و Achromobacterكروموبـــاكتير الأجـــنس ، و  Lactobacillusكتوباســـيلسللاجـــنس ا، و

  . Micrococcusساجنس المايكروكوك، و Streptococcus، وجنس الستربتوكوكاس   Bacillusالباسيلس

II-  تبقع اللحـومMeat Spotting                                                                                          

أو الخمائر التي تنمو على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتها   الأعفانهنالك الكثير من الفطريات سواء           

علـى  ( Molds ) الأعفـان، ويشـكل نمـو  ( Meat Spotting )مؤدية إلى تكوين ما يسمى بحالة تبقع اللحوم 

المختلفـة ،   انلوالأللحـوم أو منتجاتهـا بـاللحوم ومنتجاتها مشكلة كبيـرة نتيجـة لتلـوث السـطح الخـارجي لهـذه ا

، في هذه المنتجـات الغذائيـة  ( Mycotoxins )السموم الفطرية  إفرازب الأعفانذه ـــيام هــــــــإلى ق ضافةبالإ

 .  وما يسببه ذلك من مشاكل صحية ذات خطورة بالغة على صحة المستهلك
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التبقع الناتج من  ولالأمن التبقع ، حيث يشمل الجزء   موضوع تبقع اللحوم يشمل جزئين  انومن الجدير بالذكر  

 إيجـازمائر ، و فيمـايلي  ــــــــــــاتج مـن الخـــــــبقع النـــــالت  يانـــــالثزء  ــــــي حين يشمل الجــــــ، ف  الأعفان

 .  لهذين الجزئين من تبقع اللحوم

                 Meat spotting caused by the molds  الأعفانتبقع اللحوم الناتج عن  -:ولالأالجزء 

مثـل  الأعفـانعلى اللحـوم أو منتجاتهـا نتيجـة لتـوفر العديـد مـن العوامـل المسـاعدة علـى نمـو   الأعفانتنمو     

 .  وكسجين ودرجة الحرارة الأالرطوبة النسبية و

 انتستطيع  الأعفان ان لااا  ، ّْ م ( 20 – 30 )تتراوح مابين  فإنعللأدرجة الحرارة المثلى  انوعلى الرغم من 

تنمـو فـي درجـات  انيمكنهـا  الأعفـانمـن  نـواعالأتنمو في مدى واسع من درجـات الحـرارة ، فهنالـك بعـض 

فـي  ىخـرالأ نـواعالأأو حتى أكثر من ذلك ، فـي حـين تنمـو بعـض  ّْ م ( 50 )الحرارة العالية التي تصل إلى 

نموها  ان، أي  ( Snow molds )الثلجية  الأعفانتسمية  التي تطلق عليها الأعفاندرجة الصفر المئوي وهي 

تفضل النمو في الدرجات القليلة من الرطوبة النسبية بالمقارنة مع البكتريا   الأعفانمعظم    بأنالثلج ، علماً    هيشب

، والخمـائر تحتـاج إلـى  ( 90% )ومع الخمائر ، فالبكتريا تحتاج إلـى رطوبـة نسـبية عاليـة بحيـث تزيـد عـن 

ها النمو في رطوبة نسـبية تتـراوح ــــــيمكن الأعفان ان، في حين  ( 90 – 92% )بة نسبية تتراوح مابين رطو

 .  ( 85 – 90% ) ينــــابـــم

علـى اللحـوم أو   الأعفـانها نمـو  ــــالتي يسبب  قتصاديةالإاكل  ــــوهنالك الكثير من المشاكل الصحية ومن المش  

 .  هم هذه المشاكل لأ إيجازمنتجاتها ، وفيما يلي 

،  الأعفـانبها من اللحوم أو منتجاتها المتأثرة بنمـو   انيستهلاكميات    إتلافالناتجة عن    قتصاديةالإالخسائر    -1

 .   ( Imported meat )وبخاصة اللحوم المستوردة 

هذه اللحـوم ،  على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتها يساعد كثيراً على تحلل وتلف وفساد   الأعفاننمو    ان  -2

 .  يؤدي إلى تزنخ الدهون  الأعفاننمو  انإلى  ضافةبالإ

على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتهـا يـؤدي إلـى ظهـور روائـح غيـر مقبولـة فـي هـذه   الأعفاننمو    ان  -3

 .  لوثةونكهة اللحوم أو المنتجات المإلى التغير الذي يحصل في طعم  ضافةبالإاللحوم أو في منتجاتها ، 

التي تنمو على اللحوم أو علـى منتجاتهـا تمتلـك القابليـة علـى   الأعفانالمختلفة من    نواعالأهنالك الكثير من    -4

سـواء  هميـةالأ، وما تسببه هذه السـموم مـن مخـاطر صـحية بالغـة  ( Mycotoxins )السموم الفطرية  إفراز

 .   انأو بالنسبة للحيو للإنسانبالنسبة 

على السـطح الخـارجي للحـوم أو منتجاتهـا وبخاصـة اللحـوم والمنتجـات  الأعفانمن  نواعالأنمو بعض    ان  -5

اً انـ، حيث تأخذ هذه البقـع ألو ( Meat spotting )المبردة أو المجمدة يؤدي إلى تبقع هذه اللحوم أو المنتجات 

لمنتجـات ، وفيمـا يلـي النامية على السطح الخارجي للحوم أو ا  الأعفاناً على نوع  إعتماد مختلفة وذلك    الاً وأشك

 .  شكال المختلفة من هذه البقع الأهم لأ إيجاز
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                                                                                 The white spots        البقع البيضاء -أ

 Sporotrichum carnis يرتبط ظهور هذه البقع بالنوع -:المسبب

تنمـو فـي درجـة حـرارة منخفضـة  انالمظهر وسطحية النمو ، ويمكـن   ةفيبقع سطحية صغيرة صو  -:  ةــــفالأ

 ّْ م ( –2.2 )، ولكنها تنمو بصورة أفضل في درجة الحرارة المنخفضة التي تتراوح مابين   م( –8 ) تصل إلى  

هذا النوع  نلاحظ نانفإ، ويصبح نموها غزير جداً في درجة حرارة الصفر المئوي ، ولذلك  ّْ م ( –2.5 )إلى    

 .  من البقع على اللحوم المجمدة المستوردة

                                                                                  The Black Spotsالبقع السوداء -ب

 -ما يلي : الأعفان، ومن أهم هذه  الأعفانالمختلفة من  نواعالعديد من الأ -:المسبب

Cladosporium herbarum   ; Cladosporium cladosporioides ; Penicillium hirsutum ;  

Mucor ; Rhizopus . 

فـات الأحظ على اللحوم المجمدة المستوردة ، وهي من لاات الفطرية التي تصابالإتعد هذه البقع من أهم   -:فةالأ

علـى منـاطق الرقبـة والحجـاب الحـاجز  المجمـدة حيـث تظهـر بشـكل خـاص  بقارالأالشائعة الحدوث في ذبائح 

ــي ذب ــورا ، وكــذلك تظهــر ف ـــوالبل ــام المجمالأائح ـــــــ ـــغن ــي داخــل ـــــ ــي داخــل التجويــف الصــدري وف دة ف

 .  طنيـــــالبويف ــــــالتج

يمكـن  لاسم ، وتكـون البقعـة ذات لـون قـاتم أو زيتـوني ، و ( 0.6 – 1.3 )ويتراوح قطر البقعة الواحدة مابين 

الخيوط الفطريـة تكـون قـد  نلأ( ،  Slightly Scrape هذا النوع من البقع بالسكين عند كشطها بلطف ) الةإز

وهـو  ( Vegetative mycelium )الميسـيليوم الخضـري  انتغلغلت مـن سـطح الذبيحـة نحـو الـداخل ، أي 

لى داخل اللحـوم وتغلغـل بـين العناصر الغذائية قد دخل إ  متصاص لإالجزء الذي يدخل إلى داخل المادة الغذائية  

هذه الخيوط تنفذ أي تتغلغـل إلـى داخـل سـطح اللحـوم بمسـافة تبلـغ   انفي النسيج الضام ، حيث    ةالدهني  الخلايا

فـة الأ اناللحوم المجاورة لمكـ بأنالرطوبة المناسبة لنموها ، علماً  الأعفانملم ، وذلك لكي تستمد  ( 3 )بحدود 

 .  تكون محتفظة بشكلها الطبيعي

درجـة  فـي غالبية هذا النوع من البقع تحدث في اللحوم المجمدة والمستوردة التـي تحفـظ  انومن الجدير بالذكر  

 الأعفـانمـن  نـواعالأكافـة  بـأن الإعتباربنظر  خذ الأ، مع  ّْ م ( – 8 )إلى  ّْ م ( – 7.5 )حرارة تتراوح مابين 

 .  يمكنها النمو بحدود درجة الصفر المئوي

                                                                   Bluish – green spotsضراء المزرقةالبقع الخ -جـ

 ( Penicillium )التابعة لجـنس البنيسـيليوم  الأعفان أنواعيرتبط ظهور هذا اللون بنمو العديد من  -:المسبب 

  والنوع      ،    Penicillium expansum     والنوع     ،    Penicillium asperulum    وخاصة النوع

Penicillium oxalicum . 
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واضـحاً وكثيفـاً فـي   الأعفـانهذا النـوع مـن    حياً على الذبائح ، حيث يكون نموينمو هذا العفن نمواً سط  -:فةالأ

 هـذا النـوع مـن اللحوم المحفوظة بدرجات حرارة أعلى بقليل من درجة الصفر المئوي ، في حين يصـعب نمـو

 .  في اللحوم المحفوظة بدرجة حرارة الصفر المئوي الأعفان

ً ر  ـــــــــــــزرقة تظهـــــــــراء المـــــــالبقـع الخض  انإلـى    الإشارةوتجدر        جة لنمـو جـراثيمــــــــــنتي  أيضـا

 .  Achromobacter الاكروموباكتر ، وجراثيم Pseudomonas pyocyanea سيدوموناس بايوسياني 

                                                                                       The Red Spots بقع الحمراء  ال -د

  مـن الجـراثيم وبخاصـة النـوع  نـواعالأة لنمـو بعـض ــــــــنتيج     ( Red spots )   تظهـر البقـع الحمـراء 

Serratia marcescers   . 

                                                                                   The Yellow Spots البقع الصفراء -هـ

  ، Micrococcus  مـــــــــو جراثيـــــــــــنتيجة لنم  ( Yellow spots ) راء ـــــــــــر البقع الصفــــــــــتظه

 .   ( Yeasts )  من الخمائر نواعالأ، أو نتيجة لنمو بعض  Flavobacteriumأو جراثيم 

            Whiskers                      (                             ت الشـعريةلاالسـب  )   النمـو الشـعري -و

 -ما يلي : الأعفان، ومن أهم هذه  الأعفانالمختلفة من  نواعالعديد من الأ -:المسبب

Mucor mucedo      ،Mucor racemosus  ،Thaminidium SPP ،  Rhizopus SPP   . 

إلـى الرطوبـة  ضـافةبالإهذا النوع من النمو يفضل درجات حرارة أعلى من درجة الصفر المئوي ،   ان  -:فةالأ

 انوجود هذه الشـعيرات علـى اللحـوم المخزونـة تحـت ظـروف التبريـد يـدل علـى    فإنالنسبية العالية ، ولذلك  

قارب الصفر المئوي أو أكثر من ذلك ، مما يعني عدم كفاءة أجهزة التبريد اللحوم قد تعرضت لدرجات حرارة ت

 .  أو وجود خلل فيها 

سم أو أكثر من ذلك ، وتصبح بارزة على سـطح  2.5 )) طول هذه الشعيرات قد يصل إلى حوالي  بأنعلماً     

الـذي ينمـو علـى   ( Hair )والذي يعنـي الشـعر  ( Whiskers )اللحوم ، ومن هنا جاءت تسميتها بالمصطلح 

 .    ذقنــــــــــال بيانـــــــج

 نتائج الفحوصات

                                                                                                         Black Spotsالبقع السوداء   -أ

ففـي هـذه  قتطـاع ،الأزالتهـا بأيمكـن ولجرثـومي ، ت هذه البقع غير كثيفة وغير مصـحوبة بالتفسـخ اانإذا ك    

 البشري . لاكستهللإبقع وتمرير الذبيحة أو اللحوم ال إزالةالحالة يتم 

التي يصاحبها تفسخ جرثومي وغزارة نمو العفن وتغطيته لسطح واسع مـن الذبيحـة ، ففـي   الحالات أما في       

ً اً كإتلافأو اللحوم  الذبيحة إتلافهذه الحالة يجب   .  البشري لاكستهللإ لعدم صلاحيتها ليا

                                                                Other types of spotsمن البقـع  ىخرالأ نواعالأ -ب

زالتها وذلك بمسحها بواسطة قطعـة مـن القمـاش مبللـة بالخـل ، أو مبللـة بمحلـول ملحـي ، أو أمن الممكن       
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 إختبـار  إجراءيفضل    حوالالأخيرة هي المفضلة ، وفي كل  الأبواسطة كشطها بالسكين ، وهذه الطريقة  زالتها  إ

 .  ، وذلك للتعرف على رائحة اللحوم التي ظهرت عليها هذه البقع ةصابالإ انقتطاع مكأبعد كشط أو  انالغلي

                         Meat spotting caused by yeastsتبقع اللحوم الناتج عن الخمائر -:يانالثالجزء 

تنمو الخمائر على اللحوم أو منتجاتها نتيجة لتوفر العديد من العوامل المساعدة على نمو الخمائر والتي تمت     

 .  في الفقرات السابقة  إليها الإشارة

لخمـائر علـى اللحـوم أو ها نمـو اــالتي يسبب  قتصاديةالإن المشاكل  ـــــوهنالك الكثير من المشاكل الصحية وم   

 .  هم هذه المشاكللأ إيجازمنتجاتها ، وفيما يلي 

بهـا مـن اللحـوم أو منتجاتهـا المتـأثرة يسـبب نمـو  انيسـته لاكميات  إتلافالناتجة عن  قتصاديةالإالخسائر   -1

 .  المختلفة من الخمائر عليها نواعالأ

 انلـوالألحوم أو منتجاتها يؤدي إلى ظهور بعض  من الخمائر على السطح الخارجي ل  نواعالأنمو بعض    ان  -2

،   انلـوالأصفر أو اللون البنـي أو غيرهـا مـن  الأبيض أو اللون  الأظهور اللون    نلاحظعلى سطح اللحوم ، فقد  

 .  حيث يعتمد اللون على نوع الخمائر النامية على سطح اللحوم 

دي إلى حدوث الكثيـر مـن التغيـرات سـواء فـي نمو الخمائر على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتها يؤ  ان  -3

 .  طعم  أو في رائحة هذه اللحوم أو منتجاتها

 ( Surface slime )  نمو الخمائر على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتها يؤدي إلـى لزوجـة السـطح ان -4

 .  لهذه اللحوم أو منتجاتها

، حيـث  ( Lipolysis )يؤدي إلـى تحلـل الـدهون  نمو الخمائر على السطح الخارجي للحوم أو منتجاتها ان -5

 .  المحلل للدهون  ( Lipase )يبيز للاا إنزيم إفرازتستطيع الخمائر 

III-  الوميض الفسـفوريPhosphorescence                                                                         

، وكذلك بعض   ( Photobacterium )م مثل الجراثيم الوميضية يسبب هذا الوميض عدد من الجراثي          

اسـعاً فـي اً وإنتشـار، والتـي تنتشـر  Pseudomonas phosphorescence  من الزوائف مثل النوع نواعالأ

( أثنـاء نقـل  Shipالبحـار ، حيـث تتلـوث غـرف التبريـد الموجـودة فـي السـفن )    الطبيعة وخصوصاً في مياه

 .  ماك وغيرها سالأمثل البحرية  حياءالأ

من الجراثيم تقاوم درجات الحرارة المنخفضة ، وبذلك تبرز أهميتها الصحية في غرف التبريد   نواعالأوهذه      

تبريد وتجميـد   صالات الذبح و  صالات تتواجد هذه الجراثيم في    انجات واللحوم المخزونة ، ومن الممكن  لاوالث

 .  اللحوم بشكل دائم

اللحوم ، ويبدو سطح اللحم فـي الغرفـة  ةإصابساعات من  ( 7 – 8 )الفسفورية بعد مرور  اءةضالإوتظهر     

ها مرصعة بالنجوم ، ويختفـي هـذا الـوميض الفسـفوري مـع تطـور نأالمظلمة على شكل مناطق مضيئة كما لو  

 .  المصاحبة لهذه الحالة ةالتحللي ىخرالأالتحلل وحدوث التغيرات 
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 نتائج الفحوصات

المصـابة منهـا ، شـرط  جزاءالأ إزالةتتم  انكها بعد لاإستهاللحوم المصابة تكون مقززة ، ولكن من الممكن     

 .  تكون الحالة العامة للحوم جيدة ان

IV- الروائح غير المقبولة  Undesirable odours                                                                  

 حمـاض الألجراثيم على سطح اللحوم يؤدي إلى ظهور الروائح غير المقبولة نتيجـة لتكـون بعـض  نمو ا  ان     

( وحـامض  Propionic acid ( ، وحـامض البروبيونـك )Butyric acid  الطيارة مثل حامض البيوتريـك )

ن مـ نـواعالأ( ، أو نتيجـة لنمـو بعـض Acetic acid  ) وحـامض الخليـك   (  Formic acid)  الفورميـك

 .   ( Souring ) الحموضة  إنتاجالخمائر التي تؤدي إلى 

 نتائج الفحوصات

 .  البشري  لاكستهللإاللحوم التي تظهر فيها روائح غير طبيعية تكون غير صالحة     

V-  تزنخ الـدهونFat Rancidity                                                                                         

كل موضـوع تـزنخ الـدهون ــث يشــــ، حي  ( Fat decomposition )  ويقصد بذلك تحلل وفساد الدهون     

زين اللحوم وخاصة اللحوم التـي تحتـوي علـى كميـات ـــــناء تخــــرة أثــــون مشكلة كبيــــأو تحلل وفساد الده

 .   كبيرة من الدهون

 إمتصـاص التخـزين ، مثـل    عمليـات   الـروائح الغريبـة أثنـاء  متصاص لإاسة  الحس  نسجةالأوتعد الدهون من      

 .  المختلفة من الفاكهة  نواعالأرائحة  إمتصاص وكذلك ماك ، سالأرائحة 

البكتريـا  فـإنروائـح غيـر مقبولـة ، وكـذلك  إنتـاجإلـى   ( Rancidity of fats )كما يؤدي تزنخ الـدهون     

والتي تسبب تحلل أو زنخة الدهون ، تؤدي إلى ظهور رائحة غير   ( Lipolytic bacteria )المحللة للدهون 

هنالك نـوعين  فإنالطيارة ، وكما يعلم القارئ الكريم   ةالدهني  حماض الأمقبولة وخاصة تلك الرائحة الناتجة من  

 . من التزنخ لهذين النوعين إيجازمن التزنخ ، وفيما يلي 

                                                                                Oxidative rancidityالتزنخ التأكسدي  -أ

التزنخ أو الفساد الدهني ،  أنواعالمجهرية ، ويعد من أهم  حياءالأيحتاج هذا النوع من التزنخ إلى وجود   لا      

كسـدة الهوائيـة ، ولـذلك الأ وكسجين الجوي ، ويساعد الضـوء علـى حـدوث تلـكالأوهو تزنخ الدهون بواسطة  

 خضـرالأتسمح بنفاذ الضوء ، مثل الورق الملون ب  لاكسدة بأغلفة ملونة  للأننصح بتغليف المواد الغذائية القابلة  

 .   فإنأو السيلو حمرالأأو 

فيهـا   التـي يـتم  الحـالات في بعض    لااا غنام ذات مقاومة نسبية للتزنخ التأكسدي ،  الأو  بقارالأدهون    بأنعلماً      

 لاً دهن الخنازير المملح يكون قاب ان، في حين  ّْ م ( – 10 )شهراً في درجة حرارة  ( 18 )كثر من لأالتخزين 

 .  ّْ م ( – 10 )محفوظاً بدرجة حرارة  انكسدة إذا تعرض للضوء حتى إذا كللأ

                                                                               Hydrolytic rancidityالتزنخ التحللي  -ب 

حيـث تحلـل  ، ( Lipase )يبيـز للاا نزيملإالبكتريا المحللة للدهون والمنتجة  أنواعوالذي يكون بفعل بعض     
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يبيـز هـي للاا  إنـزيم  إفـرازالمجهرية التي لها القابلية على    حياءالأ  انوكليسرول ، و  ةالدهون إلى أحماض دهني

Pseudomonas  ،Proteus  ،Bacillus  ،الأعفانإلى الخمائر و ضافةبالإ  . 

الـدهون تعـد متزنخـة إذا مـا وصـلت نسـبة   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .   ( 2% )الدهنيه الحرة فيها إلى أكثر من  حماض الأ

الدهون المحيطة بالكليتين والدهون الموجودة فـي التزنخ الدهني في    انوقد أشارت العديد من الدراسات إلى      

، فـي  ( 2.5 – 3.0% )الدهنيه إلى  حماض الأ، يصبح ظاهراً عندما تصل نسبة  بقارالأمنطقة عظم القص في 

كسـدة ، ولـذلك يقـوم المعنيـين فـي مجـال بيـع الأتتـأثر بالتحلـل أو    لا  العضـلات الدهون الموجودة بين    انحين  

الدهون المحيطة بالكليتين والدهون الموجودة في منطقة البطن والحوض ، قبـل عـرض   ةإزالوتصدير اللحوم ب

الـدهون الموجـودة فـي هـذه المنـاطق يكـون تزنخهـا أسـرع مـن بـاقي الـدهون   نلأاللحوم للبيع أو تصديرها ،  

  .   ىخرالأالموجودة في المناطق 

 نتائج الفحوصات

 .  البشري  لاكستهللإن غير صالحة اللحوم التي يظهر فيها تزنخ الدهون تكو    

 هوائية        للاالتغيرات التي تحدث في اللحوم تحت الظروف ا -:يانالثب انالج

Anaerobic spoilage of meat     

التغيـرات هـي  هـذه هوائيـة ، ومـن أهـمللاهنالك العديد من التغيرات التي تحدث في اللحوم تحت الظـروف ا   

لهذه التغيـرات التـي تحـدث  إيجاز، وتعفن أعماق اللحوم ، وفيما يلي   ات هوائي للبروتينللاالتحمض ، والتحلل ا

 .  هوائيةللاتحت الظروف ا

I-  الـتحمضSouring                                                                                                          

العضوية مثل حـامض  حماض الأالحالة ذات طعم ورائحة حامضية بسبب تكون حيث تكون اللحوم في هذه       

 .  ةالدهني حماض الأإلى تكون  ضافةبالإكتيك وحامض البروبيونيك وغيرها ، لالالخليك وحامض ا

 نتائج الفحوصات

 .  البشري لاكستهللإاللحوم ذات الطعم والرائحة الحامضية تكون غير صالحة     

II- ئي للبروتينـات هواللاالتحلل اPutrefaction                                                                        

مـن الجـراثيم ، وخاصـة مجموعـة  نواعالأهوائية بواسطة بعض لاوذلك بسبب تحلل البروتين تحت ظروف    

ت مثــل غــاز كبريتيــد ، مــع تكــون روائــح غيــر مقبولــة بســبب بعــض الغــازا ( Clostridium )المطثيــات 

 .  ، وغيرها من الغازات  مونياالأدول ، نالأالهيدروجين ، 

 نتائج الفحوصات

 .  البشري  لاكستهللإهوائي للبروتينات تكون غير صالحة للااللحوم المصابة بحالة التحلل ا    

III-  تعفن أعماق اللحـومBone – taint                                                                                  

هوائية المتبوغة والمتواجدة بصورة للاالفساد الذي تسببه الجراثيم ا أنواعهذا التعفن هو عبارة عن نوع من      
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هذه الجراثيم تدخل الدورة الدموية أما قبل الذبح مباشرة وخاصـة عنـدما يكـون  بأنمعاء ، ويعتقد الأطبيعية في  

، أو النقل غير الجيـد ، أو   ستقبالالإات في حضائر  انالسيء للحيو  لإيواءاضاً أو مجهداً ، أو نتيجة  مري  انالحيو

المفاجيء ، أو قد يكون دخول هذه الجراثيم إلـى الـدورة الدمويـة بعـد الـذبح مباشـرة حيـث   جهاد الإالصدمات و

 .  معاء وتصل إلى مجري الدم الأتخترق الجراثيم جدار 

لــي لال النخــاع العظمــي ، وكــذلك الســائل الزــــــــــدموية داخــــــــــال يةــــــــوعالأي ــــــــلفســاد فبدأ اـــــوي    

هوائيـة ، فهـو ذا للا، حيث يعد هذا السائل وسطاً مناسباً لنمو وتكاثر الجراثيم ا ( Synovial fluid )للمفاصل 

ت أقل مـن لاالهيدروجيني للعض سالأن درجة وــــــــ، في حين تك ( 7 – 8 )أس هيدروجيني متعادل أو قلوي 

بقـار والعجـول للأ ةفيـربـاع الخلالأالسـميكة مـن الذبيحـة مثـل  جـزاءالأ، وبعد ذلك ينتشر هذا الفساد في  ( 6 )

 .  وخاصة حول عظام الفخذ 

ى اللـون ، وتغير لون اللحوم المصابة إل العضلات مات التي تميز هذا النوع من التعفن هي رخاوة لاومن الع    

ود ، مع وجود رائحة كريهـة جـداً تشـبه رائحـة المجـاري حـول عظـم سالأاً إلى اللون  انحيأالرمادي أو البني و

 .  الفخذ وفي النخاع العظمي 

أو الحد من حدوثها ، وذلك عن طريق تقليل التلوث  ( Bone – taint )ويمكننا تجنب حالة التعفن العظمي      

كافة الوسائل الصحية أثناء سلخ وتجويـف وتجهيـز الذبيحـة ، والحـرص   إتباعحة ، ويحدث للذبي  انالذي يمكن  

إلـى  ضـافةبالإ،  الإمكـانقـدر  قلـيلاً  ( Initial bacterial count )ي ولـالأيكون عدد الجـراثيم  انالتام على 

السـميكة  جزاءالأ، بحيث تصل درجة الحرارة في  ّْ م ( 1.5 )التبريد السريع والجيد للذبائح عند درجة حرارة 

 .  ساعة  ( 20 – 24 )في غضون  ّْ م ( 4.5 )إلى 

السميكة   العضلات   وخاصة  العضلات عمل قطوعات حديثة في    خلالونستطيع التعرف على هذه الحالة من      

 .  العميقة وشم الرائحة جزاءالأسكين رفيعة ومدببة إلى داخل  إدخالوشم الرائحة ، أو عن طريق 

 نتائج الفحوصات

المنـاطق المتـأثرة المحيطـة كذلك المصابة و جزاءالأالموضعي لكافة    تلافالإنتائج الفحوصات تستوجب    ان   

 .  المصابة  زاءـــــجالأب

 الفحوصات المايكروبايولوجية للذبائح واللحوم المجهزة حديثاً في المسالخ  -سادساً:

I-  الفحوصـات المايكروبايولوجيـة عليهـا قبـل   إجـراءالمجهزة حديثاً فـي المسـالخ والتـي تسـتوجب    الحالت

 نتائج الفحوصات  إعطاء

الفحـص  إجـراءونقصد بذلك الذبائح واللحوم التي يتم تجهيزها في صالة معاملة الذبائح فـي المسـلخ ، وعنـد    

 ىخـرالأ الحـالات إلى العديـد مـن  ضافةبالإها من الذبائح المشكوك فيها ، انبعد الذبح عليها ، يتم تصنيفها على 

التـي  الحـالات ، وغيرهـا مـن   ضـطراريالإأو فـي وحـدة الـذبح    عتياديـةالإالتي تذبح سـواء فـي صـالة الـذبح  

 .  البشري  لاكستهللإحيتها لابالفحوصات المايكروبايولوجية لتحديد مدى ص ستعانةالإتستوجب 
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القـرار   إتخـاذ يـة عليهـا قبـل  الفحوصـات المايكروبايولوج  إجراءعن الذبائح التي تستوجب    إيجازوفيما يلي      

 .  البشري  لاكستهللإحيتها لاالمناسب حول مدى ص

التـي  مـراض الأالفحص قبل الذبح عليها ، فهنالك الكثير من  إجراءالتي لم يتم    ات انالحيوالذبائح الناتجة من    -1

 .  الفحص قبل الذبح خلالنتعرف عليها من  انيمكن 

ية ، وذلك بهدف الوقـوف علـى نـوع مراضالأها مصدراً للجراثيم بأنلتي ثبت ا ات انالحيوالذبائح الناتجة من    -2

 .  الجراثيم ومدى خطورتها على صحة المستهلك 

معاء أو في الضـرع أو فـي الـرحم أو فـي الأات حادة في  إلتهابي من  انالتي تع  ات انالحيوالذبائح الناتجة من    -3

 .   ات انوالحيات التي تصيب لتهابالإالمفاصل أو غيرها من 

ات ضـطرابالاالمصـحوبة ب  مراض الأبـ  ةصـابالإي مـن  انالتي تـذبح وهـي تعـ  ات انالحيوالذبائح الناتجة من    -4

درجة حرارة الجسم ، أو زيادة النـبض ، أو زيـادة التـنفس ، أو قلـة حركـة الكـرش ، أو  إرتفاعالجهازية ، مثل 

 .  ات الجهازية ضطرابالاغيرها من 

الفحـص قبـل الـذبح عليهـا   إجـراءالتـي يـتم    الحـالات ، سـواء    ضـطراريالإوحدة الذبح    الذبائح الناتجة من  -5

الواردة مباشرة إلى وحدة  الحالات ليتم ذبحها في هذه الوحدة ، أو   ضطراريالإها إلى وحدة الذبح  إرسالويتقرر  

 .   ضطراريالإ، أي بمعنى كافة الذبائح الناتجة من وحدة الذبح  ضطراريالإالذبح 

، حيث تؤدي عملية التأخير هذه إلى قيـام  ( Evisceration )حشاء الألذبائح التي تتأخر فيها عملية تفريغ ا -6

 .   العضلات معاء والوصول إلى الأجدار  إختراقالجراثيم الموجودة في الفلورا الطبيعية ب

،  ( Pluck )ق لال منهـا المعـالداخلية منها وبخاصة تلـك الـذبائح التـي يـزا عضاءالأ إزالةالذبائح التي يتم  -7

 .  والكليتين ، والطحال

الفحـص بعـد  إجـراءفـات والتغيـرات المرضـية عنـد الأض ـــــــا بعــــــر عليهـــــــتي تظهـــــائح الـــــالذب  -8

 .  البشري  لاكستهللإحيتها لا، والتي تدعو إلى الشك في ص ( Post-mortem inspection )الذبح 

II-    التي تؤخذ من الذبائح واللحوم المجهـزة حـديثاً وترسـل إلـى مختبـر فحـص اللحـوم فـي المسـلخ العينات

 الفحوصات المايكروبايولوجية إجراءلغرض 

 انعلـى  لات ـــــــالعضيتم أخذ قطعتين من  وحيث المحيطة بهما ،  ( Fascia )عضلتين كاملتين مع اللفافة  -1

غـم ، بحيـث تكـون  ) 250 (يقـل وزنهـا عـن  لا ان، و 2سـم )  8– 6 (دة عـن ــعة الواحــــقل حجم القطــــيلا

المعاكسـة لهـا ، أي بمعنـى فـي حالـة أخـذ   ةفية من القوائم الخليانالثوالقطعة    ماميةالأى من القوائم  ولالأالقطعة  

 .  والعكس صحيح  اليسرى ، فيهة تؤخذ من القائمة الخليانالثالعينة  فإناليمنى  ماميةالأمن القائمة  ىولالأالعينة 

( مع الدهون المحيطـة بهـذه العقـد ، والتـي تشـمل العقـد  .Superficial L . Ns العقد اللمفاوية السطحية ) -2

 .  بطيةالأاللمفاوية أمام لوح الكتف ، والعقد اللمفاوية أمام الفخذ ، والعقد اللمفاوية المأبضية ، والعقد اللمفاوية 
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 من الربع الـذي لـم تؤخـذ منـه ةفيرباع الخلالأأو في   ماميةالأرباع  الأية سواء في  تؤخذ العقد اللمفاو  انويفضل  

تؤخـذ العقـد اللمفاويـة  اننفضـل  نافإنيمن الأمامي  الأت الربع  لاإذا أخذنا عينة من عض  فمثلاً ،    العضلات عينة  

 .   ةفيرباع الخلللأيسر وهكذا بالنسبة الأمامي الأمن الربع 

مـع العقـد   لاً يائل يؤخـذ الكبـد كـامالأو  نلاغنام والماعز والغزالأالصغيرة والتي تشمل    ت اانالحيوفي ذبائح    -3

 الإبـلوالجـاموس و بقـارالأالكبيرة والتي تشـمل  ات انالحيواللمفاوية الكبدية ومع كيس المرارة ، وأما في ذبائح 

اللمفاويـة الكبديـة مـع الفـص المـذيل ن الكبد ذات حجم يساوي حجم قبضة اليد مع العقد ــــذ قطعة مـــــــفيتم أخ

 .  رارة  ـــــــــومع كيس الم

معـاء ، الأ إلتهـاب ي مـن انت تعـانـالتي ك ات انالحيومعاء مع العقد اللمفاوية المساريقية في حالة الأجزء من    -4

دت مـن التـي ور ات انـالحيوقبـل عمليـة الـذبح ، أو  لاها لجـراثيم السـالمونيإفرازالتي ثبت   ات انالحيووبخاصة  

 .  ية مراضالأأو غيرها من الجراثيم  لامزارع وحقول ثبت فيها وجود السالموني

يؤخذ ذلك العضو مع العقـد  انفات المرضية ، على الأبعض التغيرات أو    هليأي عضو من الذبيحة تظهر ع  -5

 .  اللمفاوية التابعة له 

يؤخذ ذلـك الجـزء مـع العقـد  انرضية ، على فات المالأأي جزء من الذبيحة تظهر عليه بعض التغيرات أو    -6

 .  اللمفاوية التابعة له 

متضخماً فيتم أخذ قطعة منه ذات حجم يسـاوي حجـم راحـة  ان، وإذا ك لاً كام ( Spleen )حال ــــيؤخذ الط -7

مية المعتمدة والتعامل معها وفقاً للسياقات العل ( Anthrax )الجمرة الخبيثة  حالات الشديد إلى  الإنتباهاليد ، مع 

 .  ذا المجال ــــــــــفي ه

الكليتين مع الدهون المحيطة بها ، وذلك بهدف التعـرف علـى نـوع الجـراثيم ومـدى خطورتهـا   إحدىتؤخذ    -8

 .  على صحة المستهلك 

III- تمارة المرفقة مع العينات المرسلة من صالة المعاملة إلى مختبر فحص اللحوم في المسلخسالأ 

ترفـق   انتمارة عبارة عن وثيقة رسمية يجـب  سالألك أستمارة طلب الفحوصات المختبرية ، وهذه  قصد بذ يو   

مع النماذج المرسلة من قبل الطبيب البيطري الذي يعمل في صالة معاملة الذبائح والمسؤول عـن الفحـص بعـد 

 .  ية للمسلخالرئيس جزاءالأالذبح إلى مختبر فحص اللحوم في المسلخ ، حيث يعد هذا المختبر من 

ستمارة المرفقة مع العينات المرسلة من صالة المعاملة إلـى مختبـر للأعن النموذج المقترح   إيجازوفيما يلي      

 . فحص اللحوم في المسلخ

 حوملالمسؤول عن مختبر فحص ال البيطري خ الطبيب الأالى / 

 م / طلب فحص العينات المرفقة 

 الجهة المرسلة للعينات  -1

 عينات المرسلةنوع ال -2

 العقــــــــد اللمفاوية     -ب                                              العضلات  -أ
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 معاء و العقد اللمفاوية المساريقية   الأ -د                                 الكبـــــــــــــــــــــــد  -ـج

 الكلـــــــــــــــــــية    -و                                   الطحـــــــــــــــال -هـ 

   فات المرضيةالأ هر عليــــــــــو الـذي تظهــــــالعض -ز

 الجزء من الذبيحة الذي تظهر عليه الأفات المرضية -ح

 طبيعــــــــة المعاملــــة للعينــــــــات المرسلــــــــــــة -3

 لحوم مجمدة    -ب                                        لحوم طازجـة -أ

 للعينات المرسلة ىخرالأت لاالمعام  -د          لحوم مجمـــدة وبعد ذلك تم أذابتها    -جـ

 تاريخ أخذ العينات  -4

 المثبتة أثناء الفحص قبل الذبح الملاحظات  -5

  بعد الذبح المثبتة أثناء الفحص  الملاحظات  -6

 يولالأالتشخيـــــص  -7

 ت المطلوبةالفحوصا -8

 يطري المسؤول عن صالة المعاملة أسم الطبيب الب -9

 يطري المسؤول عن صالة المعاملةالطبيب الب توقيع -10

 ة المعاملة ف للطبيب البيطري المسؤول عن صالالعنوان ورقم الهات -11

 ريــــــــخالـــــــــتأ -12

IV-  فحص اللحومتتوفر في مختبرات  انية التي يجب ساسالأالمستلزمات 

Basic laboratory Equipment  

العاملين في مختبرات فحص اللحوم علـى ضـرورة تـوفير كافـة  الإخوةهذه الفقرة نود التأكيد على   خلالمن     

صـباغ الألهـذه الفحوصـات ، و اللازمـةجهـزة الأالمستلزمات المطلوبـة للعمـل فـي هـذه المختبـرات ، وتـوفير  

إلـى  ضـافةبالإبين البكتريا الموجبة لصبغة كرام والبكتريا السالبة لصبغة كـرام ، للتمييز ما  اللازمةالضرورية  

المجهريـة وبخاصـة   حيـاءالأالمختلفـة مـن    نـواعالألغرض تشـخيص وتمييـز    اللازمة  ىخرالأكافة المتطلبات  

 .  والخمائر  الأعفانالبكتريا الموجبة والسالبة لصبغة كرام ، وكذلك 

لتأمين العمل في مختبرات فحص اللحوم والتي   اللازمةية ساس الأجهزة والمستلزمات لأاهم لأ  إيجازوفيما يلي 

ــــــذا مختبرات ، وذلك حسب ماورد في  ي هكــــــوفرها فــــواجب تــــــية الساسالأ ور ــــــمالأد من ـــــــــتع

( Gracey  etal .  , 1999 ) . 

* Microscope with X10 and X40 objectives and X90 or X100 oil immersion objective   

* Immersion oil                                           * Glass slides and cover slips                    

* Balance                                                     * Bunsen burner                                         
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* Camera with close-up facility                   * Autoclave                                              

* Incubator                                                   * Refrigerator                                          

* Homogeniser                                             * Centrifuge with interchangeable heads 

 * Stomacher Lab Blender                           * pH meter                                                

* Thermometer                                            * Slit sampler ,  air sampling apparatus   

* Colorimeter / photometer / luminometer                                                            

* Candle jar                                                                                                        

* Ready poured culture media , e . g . blood agar , MacConkey agar , agar sausages , 

 plate count agar ,  etc .                      

* Commercial identification kits                                                                            

* Ringer's solution                                                                                               

* Anaerobic culture system                                                                                  

* Antibiotic disc dispenser and discs                                                                    

* Oxoid sensitivity test agar ,  test organisms (B .  subtilis ,  Sarcina lutea and           

   Staph .  aureus)                               

* 3% hydrogen peroxide                                                                                       

* 3% potassium hydroxide                                                                                    

* Specimen transport media                                                                                   

* Stains – Gram ,  Ziehl-Neelesn ,  Polychrome methylene blue ,  Giemsa ,  

Loeffler's methylene blue ,  Leishman ,  etc .        

* Test tubes ,  holding and staining racks                                                                  

* Durham tubes                                                                                                      

* Centrifuge tubes                                                                                                   

* Petri dishes (disposable)                                                                                       

* Beakers and flasks                                                                                                

* Measuring cylinders                                                                                              

* Impression plates                                                                                                 

* 1 oz ,  6 oz ,  8 oz bottles                                                                                         

* Universal containers                                                                                             

* Absorbent cotton wool swabs ,  gauze swabs ,  alginate swabs                                 
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)                                                                    2100 cm  ,   2 ates (50 cm* Metal templ 

* Mclntosh & Fildes jar                                                                                            

* pH reagent strips ,  electronic pH meter                                                                    

* Platinum loops                                                                                                       

* Glass wool                                                                                                            

* Plastic bags                                                                                                           

* Self-adhesive cellophane tape                                                                                 

* filter pads                                                                                                              

* Specimen collection equipment – scalpels ,  forceps ,  spatulas ,  spoons ,  searing 

iron ,  cork borer ,  skin scraper ,  metal cylinder         

V-  على العينات الواردة إلى مختبر فحص اللحوم في المسلخ ا إجرائهلوجية التي يتم يوالفحوصات المايكروبا 

ً   لقد أشرنا في الفقرة )    تتواجـد  انالمجهرية التي يمكـن   حياءالأهنالك الكثير من    ان( من هذا الفصل إلى    ثالثا

فـي مجـال صـحة اللحـوم  هميةالأالمجهرية ذات   حياءالأ  انتلك الفقرة إلى    خلالحيث أشرنا ومن    في اللحوم ،

المختلفة من البكتريا سواء البكتريا الموجبة لصـبغة كـرام أو البكتريـا السـالبة لصـبغة   نواعالأتشمل الكثير من  

  .  والخمائر الأعفانالمختلفة من  نواعالأإلى  ضافةبالإكرام أو البكتريا الصامدة للحامض ، 

 حيـاءالأتعـد مـن    أعـلاهفي الفقرة    إليهاالمجهرية التي أشرنا    حياءالأكافة    بأنيخفى على القارئ الكريم    لاو    

 الإنتبـاهالعـاملين فـي هـذا المجـال  الإخوةالصحية في مجال صحة اللحوم ، ويجب على   هميةالأالمجهرية ذات  

، وبالتالي الوقوف على طبيعة التغيرات التي   حياءالأالعلمية لتشخيص هذه  لذلك ، والعمل على تثبيت السياقات  

 .  للإنسانإلى معرفة المخاطر الصحية التي تسببها  ضافةبالإتسببها في اللحوم ، 

التي قد تحصل في طبيعة العمل وفي أولويـات الفحوصـات المايكروبايولوجيـة   ات ختلافالإوعلى الرغم من      

ية التي مراضالأالمجهرية  حياءالأالهدف هو تشخيص  انيختلف ، و لاالمبدأ في ذلك   ان  لااا ،  بين مختبر وأخر  

المنقولـة عـن طريـق اللحـوم إلـى   مـراض الأعن طريق اللحوم ، وتـؤدي إلـى حـدوث    الإنسانل إلى  ـــــقد تنتق

 .  ( Meat – borne diseases ) الإنسان

على العينات الواردة إلى مختبر فحص اللحوم ،  اإجرائهيتم ية التي  الفحوصات المايكروبايولوج  فإنوعموماً     

تمارة المرفقة مع العينات المرسلة من صالة المعاملة إلى مختبر فحـص اللحـوم ، سالأفي نموذج    إليهاقد أشرنا  

 -: تيةالأ ات ختبارالإضرورة التركيز على  الإعتباربنظر  خذ الأمع 

 .  يةالعدد الكلي للجراثيم الهوائ -1

 .  العــدد الكلي لبكتريا القولون -2

 .  البكتــريا المحبــة للبــــرودة -3

 .  المكورات العنقودية الذهبية -4
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 .  لاجراثيــــــــم الســـالمونيـــ -5

 .  جراثيــــــــم الكلوستريديوم -6

 .   انــــــــــــــــــــــــــــــالأعف -7

 .    ــــــــــــائرالخمــــــــــــــــــ -8

VI- تمارة التي تتضمن نتائج الفحوصات التي نحصل عليها من مختبر فحص اللحوم في المسلخسالأ 

تمارة عبارة عن وثيقة رسمية تصدر من مختبر فحـص اللحـوم وتعنـون إلـى الجهـة التـي قامـت سالأهذه    ان   

 .  في الفقرات السابقة  إليهاشرنا ستمارة الواردة إلى المختبر والتي أللأالعينات وفقاً  إرسالب

ً إعتياديو عـن نتـائج الفحوصـات التـي أجريـت علـى النمـاذج   إيجـازتمارة الصادرة من المختبر تمثل  سالأ  فإن  ا

تمارة الـواردة إلـى سـالأنتـائج بعـض الفحوصـات المثبتـة فـي  الإعتبـاربنظـر  خـذ الأالواردة إلى المختبر ، مع 

 .  ل الذبح المختبر وبخاصة نتائج الفحص قب

ستمارة التي تتضمن نتائج الفحوصات المختبرية على العينات المرسلة للأعن النموذج المقترح    إيجازوفيما يلي 

  . إلى مختبر فحص اللحوم

 خ الطبيب البيطري المسؤول عن فحص اللحوم في المسلخالأإلى/ 

    .  .  .  .  .  . المؤرخو .  .  .  .  .  .  .  رقمم/ نتائج العينات المرسلة بكتابكم الم

 نتائج الفحوصات الفيزيائية -1

 اللون والمظهر الخارجي للدهون -ب                 اللون والمظــــهر الخارجي للحوم -أ

 فحــــص القلي -د                                         انالغليفحص  -جـ

 نتائج الفحـــــــــوصات الكيميائية -2

 روثيرا  إختبار -د         اناليــــــــرق -جـ    درجة النزف -ب     ( PH )الهيدروجيني  سالأ إختبار -أ

 الفحوصات المايكروبايولوجية نتائج -3

 دلةالأجــــــــراثيم  -ب                                    العدد الكلي للجراثيم -أ

 ـــية السالبة لصبغة كراممراضالأالجراثيم  -د       ية الموجبة لصبغة كراممراضالأالجراثيم  -جـ

 الأعفان -و                             جراثيم المايكوباكتيريوم -هـ

 البروتوزوا -ح                                       الخمائر            -ز

 المثبتة أثناء الفحص قبل الذبح الملاحظات -4

 التشـــــــــخيص التأكيدي -5

 أسم وتوقيع الطبيب البيطري المسؤول عن مختبر فحص اللحوم -6

 ريخأالتـــــ -7

الفحوصات التي تخص التركيب الكيميائي للحوم ، فيـتم فـي هـذه   إجراءالتي تستوجب    الحالتفي    -:ملاحظة

 -: حيث يتم فيها تثبيت نتائج التركيب الكيميائي للحوم وكمايلي ( 8 )الفقرة  إضافةالحالة  
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 لتركيب الكيميائي للحوما -8

 مينيةالأ حماض الأتقدير وتحليل البروتينات و -ب                                                 نسبة الماء -أ

 تقدير نسبة الكربوهيدرات   -د                              تقدير نسبـــــــــة الدهون -جـ

 تقدير العناصــــر المعدنية -و                             تقدير وتحليل الفيتامينات  -هـ

 NPNتقدير المواد النتروجينية غير البروتينية  -ز

VII- السياقات المعتمدة في تقييم الحالة الصحية للذبائح واللحوم المجهزة حديثاً في المسالخ    

Hygienic qualification of the carcasses          

ً   بأنرئ الكريم  لقد أصبح واضحاً للقا     في المسـالخ يعتمـد   تقييم الحالة الصحية للذبائح واللحوم المجهزة حديثا

 إستعراض على نتائج الفحص قبل الذبح وعلى نتائج الفحص بعد الذبح ، حيث يقوم الطبيب البيطري المختص ب

ار المناسـب الـذي يثبتـه فـي ذبح ومن ثم الخـروج بـالقرــــــــعد الـــــــنتائج الفحص قبل الذبح ونتائج الفحص ب

 .  نتائج الفحوصات 

 إجراءالطبيب البيطري المسؤول عن   فإنمايتعلق بموضوع نتائج الفحص بعد الذبح    انإلى    الإشارةوتجدر      

يـة علـى الذبيحـة وملحقاتهـا انالفحوصـات العي إجراءب كتفاءالإالفحص الروتيني على الذبائح هو الذي يقرر أما 

فـي   إليهـاالعينـات المشـار    إرسـالالبشـري ، أو قـد يقـرر    لاكسـتهللإحية الذبيحة وملحقاتهـا  لالتقرير مدى ص

البشـري أو  لاكسـتهللإحيتها لاالفقرات السابقة ، والتي تشمل النماذج المـأخوذة مـن الـذبائح المشـكوك فـي صـ

أخـرى يقـرر  أو أيـة نمـاذجاً ، إضـطراريالمذبوحـة  ات انوــــــــالحيالنماذج المأخوذة مـن الـذبائح الناتجـة مـن 

 .  ها إلى المختبر إرسالالطبيب البيطري 

تقييم الحالة الصحية للذبائح في هذه الحالة يعتمد على  فإنالنماذج إلى مختبر فحص اللحوم   إرسالوفي حالة     

 .  لسابقةفي الفقرات ا إليهاتمارة الصادرة من مختبر فحص اللحوم والمشار سالأنتائج الفحوصات المثبتة في 

 عتمـاد الإية التـي يـتم ساسـالأالركائز  إحدىنتائج الفحوصات المختبرية هي   بأنوعلى ضوء ما تقدم يتضح لنا  

 .  البشري لاكستهللإحية الذبائح واللحوم المجهزة في المسالخ لاعليها لتحديد ص

 ً  اق المحليةوسالأ للذبائح واللحوم المتداولة في الفحوصات المايكروبايولوجية   -:  سابعا

فـي محـلات على اللحوم أو منتجاتهـا المتداولـة  اإجرائهصات المايكروبايولوجية التي يتم  ويقصد بذلك الفحو   

 انالمعروضة للبيـع سـواء اللحـوم المجهـزة حـديثاً أو اللحـوم التـي سـبق وأي اللحوم واق  سالأفي  القصابين أو  

 نـواعالأهذه الفحوصات تشمل    ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع  جهزت وتم تداولها وربما تخزينها لفترات مختلفة ،  

 .  المختلفة من اللحوم بما في ذلك اللحوم المحلية أو اللحوم المستوردة 

عـن  ةالجهات المسـؤول انفي هذا المجال ، وعلى الرغم من  اإجرائهلك العديد من الفحوصات التي يتم وهنا    

 ان لااا العالم هي التي تقرر طبيعة ونوعية هذه الفحوصـات ،    انمن بلد   غذية في كل بلد الأالرقابة الصحية على  

 .  هم هذه الفحوصات لأ إيجاز، وفيما يلي  اإجرائهبد من لاية التي ساسالأهنالك العديد من الفحوصات 
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I-  العدد الكلي للجراثيم الهوائيةAerobic plate count                                                             

ت محفوظة تحت ظروف صحية اناللحوم ك  انحيث يعطينا هذا الفحص فكرة عن القيمة الخزنية للحوم وهل     

هـذه اللحـوم علـى  إحتـواء احتماليـةلكلي للجـراثيم كلمـا زادت كلما زاد العدد ا  هفإن، وكما هو معلوم    لاجيدة أم  

 .  ية مراضالأالجراثيم 

II-  ة ــــــــــدلالأجراثيمIndicator microorganisms                                                            

،  (Pathogenic microorganisms)ية مراضـالألقد تطرقنا في الفقرة السابقة إلى موضـوع الجـراثيم       

لعينـات المفحوصـة علـى الجـراثيم ا  إحتـواء  احتماليـةالعـدد الكلـي للجـراثيم كلمـا زادت  كلمـا زاد    هبأنـوأشرنا  

ريديوم ، والمكـورات العنقوديـة ، والكلوسـت لاية هي بكتريـا السـالمونيمراضالأية ، ومن أهم الجراثيم  مراضالأ

 .  الذهبية ، وغيرها من الجراثيم التي تلعب دوراً مهماً في تقييم الحالة الصحية للحوم

ية من جهد ووقت ومتطلبات ، فقد أتجه الكثير مـن مراضالأثيم ونظراً لما تتطلبه الفحوصات الخاصة بالجرا    

دلـة ، والتـي يـتم مـن الأفحوصـات الكشـف عـن جـراثيم    إجراءالمعنيين بهذا الموضوع إلى التوصية بـ  الإخوة

 دلـة التـي تسـتخدمالأراثيم ـــــين جـــــــــن بـــــية ، وممراضالأتواجد الجراثيم  احتماليةل على لاتد سالأها  خلال

 -لهذا الغرض مايلي:

                               Faecal Coliform Bacteriaبكتريا القولون البرازيـــة  -1

                                                         E . Coliيشريشيا القولـــــــــــــون إ -2

               Group D streptococii ( Enterococci )بكتريا المكورات البرازية  -3

دلـة هـي جـراثيم معويـة مصـدرها الجهـاز الهضـمي سـواء فـي الأجراثيم    بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

دلة في المادة الغذائية ومنها اللحـوم قـد يكـون الأوجود جراثيم    فإن  ساسالأ، وعلى هذا    انالحيوأو في    الإنسان

والكلوستريديوم في هذه المادة الغذائية ، ويعود السبب   لاية مثل السالمونياضمرالأمؤشراً مهماً لتواجد الجراثيم  

ية هي مـن نفـس المصـدر وهـو الجهـاز الهضـمي راضـمالأيم  ــــــدلة وغالبية الجراثالأجراثيم    انفي ذلك إلى  

 .   انللحيوالجهاز الهضمي  و للإنسان

البكتريولوجية المعتمدة فـي هـذا المجـال ، حيـث يـتم ومـن هنالك العديد من المقاييس  انومن الجدير بالذكر     

الجـراثيم المسـموح بتواجـدها سـواء فـي الـذبائح أو فـي اللحـوم   أنـواعهذه المقاييس تحديد كل نـوع مـن    خلال

ت هـذه اللحـوم علـى هيئـة ذبـائح كاملـة أو علـى هيئـة لحـوم انواق والمعروضة للبيع سواء كسالأالمتداولة في  

 .  يئة لحوم مفرومةمقطعة أو على ه

العالم ، وهنالك العديد من المقاييس   اناللحوم في كل بلد من بلد   إنتاجهذه المقاييس تختلف تبعاً لظروف    انو    

 .  بهذا الموضوع العلاقةالعالمية ذات  انالتي وضعت من قبل اللج

الحمـراء مـن اللحـوم  نـواعالأض فـي بعـ بكترياالعداد المسموح بها من الأوضح ـــــــ، ي ( 39 )والجدول رقم 

 .  اللحوم البيضاءالى  ضافةبالإ
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واق ــــــسالأي  ـــــداولة فـــــوجية للحوم المتـــــولـــريــــــوضوع المقاييس البكتــــــابعة مـــــــد متــــــوعن    

( Bacteriological standards for marketing meat )  ،ثيـر مـن الجهـات هنالـك الك بـأن نلاحـظ نافإن

 نـواعللأمل علـى وضـع المقـاييس المحـددة والواضـحة  ـــــــتي تعـالمعنية والمتخصصة بهذا الموضـوع ، والـ

 .  غذية الأالمختلفة من 

والمنتجات المختلفة من اللحوم هي منظمة الصحة  نواعللأومن بين الجهات التي قامت بوضع هذه المقاييس     

ين أو الدسـاتير ان، ومجموعـة القـو ( EU ) ( European Union )وربـي لأا تحـاد الإو ( WHO)العالميـة 

 . ( CAC ) ( Codex Alimentarius Commission )مم المتحدةالأالتابعة إلى   انالموضوعة من قبل اللج

توجـد  لا،  نالآولغايـة  هنـأ لااا وعلى الرغم من تعـدد الجهـات العالميـة المسـؤولة عـن وضـع هـذه المقـاييس ، 

زالت تختلـف حسـب نوعيـة اللحـوم  لاهذه المقاييس    انييس مقبولة على مستوى دول العالم بالكامل ، حيث  مقا

 .  العالم  انهذه اللحوم في كل بلد من بلد  إنتاجوتبعاً للظروف التي يتم فيها 

لهـذه   إيجـازوفيما يلـي    ذا المجال ،ــــــي هــــــدمة فــــــاييس أو معايير مستخــــة مقثلاثوبشكل عام هنالك      

 .   المايكروبايولوجية المقاييس أو المعايير

                                    Microbiological standardsالمواصفات القياسية المايكروبايولوجية  -1

تطبيـق ، غذية ، وهـذه المواصـفات تكـون إلزاميـة الالأوهي المواصفات التي تستخدم في معايير ودساتير        

 .   اً الجراثيم غير المرضيةانعداد الجراثيم المرضية ، وأحيلأوتحتوي على الحدود المسموح بها 

                       Microbiological specificationsالخواص المايكروبايولوجية للمنتوج النهائي  -2

 .  ية قد تم تطبيقهاالشروط الصح انمن  أكد وهو معيار غير الزامي ، يستخدم للت       

                                  Microbiological guidelinesولوجي ــــــــــــــــيل المايكروبايــــــــــالدل -3

من مدى فعالية الشروط   أكد وهو معيار غير الزامي ، يستخدم في حالة عدم توفر المواصفات القياسية ، للت      

 .  نيع المادة الغذائيةعمليات تص خلالالصحية 

الفحوصــات المايكروبايولوجيــة للحــوم أو منتجاتهــا  إجــراءي مــن ساســالأالهــدف  انإلــى  الإشــارةوتجــدر      

واق والمعروضة للبيع هو لتقييم الحالة الصحية لهذه اللحوم أو منتجاتها والوقـوف علـى مـدى سالأالمتداولة في  

حيتها لااول وتسـويق وحفـظ اللحـوم وبالتـالي الوقـوف علـى مـدى صـلتـد  اللازمةت الصحية  لابالمعام  الإلتزام

 .  حيتها للحفظلالها ومدى ص ةقوف على القيمة الخزنيإلى الو ضافةبالإالبشري ،  لاكستهللإ

مثـل هـذه  إجراءغذيـة هـي التـي تقـوم بـالأالجهات الرسمية المسؤولة عـن الرقابـة الصـحية علـى   بأنعلماً      

مة الغذاء والمحافظة لاها تأمين سنأظمة الموضوعة في هذا المجال والتي من شنالأين وانقوالفحوصات تنفيذاً لل

 .  على صحة المستهلك

ظمـة نأين وانالفحوصـات المايكروبايولوجيـة المنصـوص عليهـا فـي قـو  بـأنوعلى ضوء ما تقدم يتضح لنا      

 عتماد الإية التي يتم ساسالأص هي الركيزة غذية بشكل عام واللحوم ومنتجاتها بشكل خاالأالرقابة الصحية على  
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، وبالتـالي تحديـد القيمـة   واق والمعروضـة للبيـعسالأعليها لتحديد الحالة الصحية للذبائح واللحوم المتداولة في  

 .  لهذه اللحوم أو منتجاتها  ةالخزني

 ً            Meat – borne diseasesعن طريق اللحوم الإنسانالتي تنتقل إلى المشتركة  مراضالأ  -: ثامنا

الغذائية العالية للحوم الحمـراء ومنتجاتهـا المختلفـة ، حيـث تعـد اللحـوم   هميةالأتخفى على القارئ الكريم    لا   

الغذائيـة الضـرورية   حتياجـات الإعمار بكافـة  الأوبمختلف    الإنسانومنتجاتها من أهم المواد الغذائية التي تزود  

العودة إلى الفصل السادس للوقوف على تفاصيل القيمة الغذائية للحوم والتعرف  القارئ الكريم بإمكانللجسم ، و

 .  البشري  لاكستهللإك اللحوم الحمراء ومنتجاتها السليمة والصالحة لاإستهعلى الفوائد الكبيرة الناتجة عن 

ير مـن المسـببات المرضـية ـنقل الكثـــــــوم الحمراء ومنتجاتهـا قـد تكـون مصـدراً لـــاللح  فإنابل  ـــــوبالمق    

ين الرقابة الصـحية علـى ان، إذا لم تخضع هذه اللحوم ومنتجاتها إلى قو ( Meat-borne diseases ) للإنسان

وفحص وختم وتسويق هذه اللحوم من قبـل الجهـات الرسـمية المسـؤولة عـن فحـص  إنتاجغذية ، وإذا لم يتم الأ

 .   الحمراء اللحومالمختلفة من  نواعالأ

اللحـوم الحمـراء فـي الوقـت الـذي تكـون فيـه مصـدراً مـن  انالذي نصل اليه فـي هـذا المجـال هـو   ستنتاجالإو

ها قـد فإنعنها من قبل العائلة الكريمة ،    ستغناءالإيمكن    لاالكبيرة والتي    هميةالأذات    للإنسانالمصادر الغذائية  

يجـري فيهـا  لاالتـي  الحـالات فـي  الإنسـان تكون بنفس الوقت مصدراً لنقل الكثير من المسببات المرضـية إلـى

 الحالات طباء البيطريين العاملين في مجال فحص اللحوم ، وفي الأ  الإخوةفحص هذه اللحوم ومنتجاتها من قبل  

لوب العلمـي سـالأين المتعلقـة بموضـوع الرقابـة الصـحية علـى اللحـوم بالشـكل وانيتم فيها تطبيـق القـو  لاالتي  

                     ن طريـق اللحـومــــــــع الإنسـانتنتقـل إلـى  انللمسـببات المرضـية التـي يمكـن    جـازإيوفيما يلـي  ،  المطلوب  

( Meat-borne diseases )  . 

I-  عـن طريـق اللحـوم الناتجـة مـن  الإنسـانالحية وتنتقل إلى   اتانالحيوالمشتركة التي تصاب بها    مراضالأ

                                                                           Zoonotic Diseases المصابة اتانالحيوهذه 

 الإنسـانو ات انـالحيوالتـي تنتقـل عـدواها طبيعيـاً بـين  مراض الأالمشتركة هي تلك  مراض الأالمقصود ب  ان    

يوانـات أو المختلفـة مـن الح نـواعالأغير المباشر مع   تصالالإأو عن طريق  المباشر  تصالالإسواء عن طريق  

 مع منتجات أو مخلفات تلك الحيوانات .

الحية ، وتنتقـل إلـى   ات انالحيوالمشتركة التي تصاب بها    مراض الأهنالك الكثير من    انإلى    الإشارةوتجدر      

 -: مايلي مراض الأالمصابة ، ومن أهم هذه  ات انالحيوعن طريق اللحوم الناتجة من هذه  الإنسان

 .  التي يسببها البــــــريــون مراض الأ -2               .  ـايروســــــــيةالفــــــــ مراض الأ -1

 .    الطفــــــــــيلـــــــــــــية مراض الأ -4              .   البكـــــــــتيــــــــــــرية مراض الأ -3

 .  سيـاــــــببها الركتالتي تس مراض الأ -6             .    ـــةــــالفطــــــــــريـــــــ مراض الأ -5

 .  زمالاالتي تسببها المايكوب مراض الأ- 8      الأمراض التي تسببها الكلاميــــــديا.        -7
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II-  التسمم الغـذائيThe Food Poisoning                                                                            

المسـببات المرضـية ، ويتميـز   إحـدىالغـذاء الملـوث ب  هنتيجة لتناول  الإنسانه  وهو مرض حقيقي يصاب ب      

عـراض المرضـية التـي تظهـر علـى الأ انته بشكل عام قصيرة إلـى حـد مـا ، وانفترة حض  بأنالتسمم الغذائي  

عــراض تــرتبط كثيــراً بالجهــاز الهضــمي الأهـذه  انديــة معويــة ، أي عَ الشـخص المتســمم تكــون ذات طبيعــة مِ 

عـراض قـد تكـون عصـبية ، أي الأالـبعض مـن هـذه  ان  الإعتبـاربنظـر    خـذ الأمعاء ، مع  الأاصة المعدة ووبخ

جسـم  أجـزاءظهور أعراض التسمم الغذائي في أي جزء مـن    إمكانيةإلى    ضافةبالإمرتبطة بالجهاز العصبي ،  

 .  تقتصر فقط على الجهاز الهضمي  لا، و الإنسان

التسـمم الغـذائي يعـد مـن المشـاكل ذات   انفـي هـذا المجـال ، هـي    إليهـا  لإشارةاالتي نود    الملاحظات ومن      

ي بشـكل انالحيـونشأ  ـــــذية ذات المــــــــغالأي مجـال  ـــــــام وفـــــغذية بشكل عالأالخاصة في مجال    هميةالأ

 .  خاص ومنها اللحوم ومنتجاتها 

تصـيب  انمختلفـة مـن التسـممات الغذائيـة التـي يمكـن ال  نـواعالأهنالـك الكثيـر مـن    انإلى    الإشارةوتجدر      

غذيـة الأالمختلفـة مـن  نـواعالأعـن طريـق  الإنسـان، حيث ينتقل العامل المسبب لهـذه التسـممات إلـى   الإنسان

المختلفة من التسممات الغذائية هي تلك التسممات   نواعالأمن أهم    اني ، وانالحيوغذية ذات المنشأ  الأوبخاصة  

البكتريا ، وكذلك التسممات التـي تسـببها الفطريـات ، والتسـممات التـي تسـببها المـواد الكيميائيـة ، التي تسببها  

السـامة أو النباتـات   ات انـالحيوإلى التسممات التي تسـببها    ضافةبالإشعاعية ،  الأوالتسممات التي تسببها المواد  

 .  ة من التسممات الغذائي نواعالأهم هذه لأ إيجازالسامة ، وفيما يلي 

                 The Bacterial Food Poisoningالتسممات الغذائية التي تسببها البكتريا  -:ولالأالنوع 

لك ويقسـم إلـى نـوعين ــــــصاب بها المستهـــــتي يـــــــذائية الـــــــالتسممات الغ  أنواعوهو من أهم وأخطر     

       -:   من التسممات وهما

  The Bacterial Food Infectionات الغذائية البكتيرية       صابالإائية الناتجة عن التسممات الغذ -1

، وهـو التسـمم  ( Infection )عـن طريـق العـدوى  الإنسـانويقصد بذلك التسمم الغذائي الذي يحدث إلـى      

للتسـمم مـع الغـذاء إلـى للغذاء الملوث بالبكتريا ، حيـث تـدخل البكتريـا المسـببة   هبعد تناول  للإنسانالذي يحدث  

 .  مؤدية إلى حدوث التسمم الغذائي  للإنسانالجهاز الهضمي 

التسمم الغذائي في هذه الحالة يسـتوجب دخـول البكتريـا نفسـها إلـى الجهـاز الهضـمي ، حيـث   انأي بمعنى      

 .  بالتسمم الغذائي  تهإصابتتكاثر هذه البكتريا في أمعاء المضيف مؤدية إلى 

تظهر عليـه أعـراض التسـمم الغـذائي مباشـرة بعـد تنـاول   لاالشخص في هذه الحالة    انإلى    الإشارةوتجدر      

 اللازمةتأخذ الفترة  انها ، وبعد انتستقر البكتريا في مك انعراض تظهر بعد الأالغذاء الملوث بالبكتريا ، ولكن 

كاثر البكتريا هي التـي نقصـد بهـا فتـرة لنمو وت اللازمةلنموها وتكاثرها داخل جسم هذا الشخص ، وهذه الفترة 

عراض بالظهور علـى الشـخص المتسـمم ، حيـث تعـد الأ، وبعد ذلك تبدأ  ( Incubation period )ة انالحض

 الإعتبـاربنظـر  خـذ الأئل المهمة التي تفيد في التعرف على نوع التسمم الغذائي ، مع لاالد   إحدىعراض  الأهذه  
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 ،ادة الغذائية التي تناولها الشخص المتسممـــل البكتريا المسببة للتسمم من المي في ذلك هو عزساسالأالدليل    ان

 .  إلى الشخص نفسه انيعود  ان( اللذ  Faeces ( ، أو من البراز )Vomit  أو من القئ )

ن ات الغذائية البكتيرية هي عبارة عصابالإ  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

التي  ( Toxins )أو السموم  ذيفانات ال ان، أي بمعنى  ( Endotoxins )تسمم غذائي من نوع التسمم الداخلي 

يتحـرر مـن البكتريـا  ذيفانات هـذا النـوع مـن السـموم والـ ان، حيث  الإنسانتفرزها البكتريا تتحرر داخل جسم 

هو عبـارة عـن جـزء  ( Toxin )مادة السامة أو ال ذيفانال ان، و ( G – ive Bacteria )السالبة لصبغة كرام 

ف الخلية الجرثومية التي دخلت مع المادة الغذائية إلى داخل القناة الهضمية للجسم ومن ثـم يتحـرر هـذا لامن غ

 .  الجزء داخل تلك القناة 

 -: ليماي ( Infections )ات الغذائية البكتيرية صابالإمثلة على التسمم الغذائي الناتج عن الأومن     

، والـذي تسـببه الكثيـر مـن (  Salmonellosis ) لابجـراثيم السـالموني ةصـابالإالتسمم الغذائي النـاتج عـن   -أ

 .   ( Salmonella ) لاالتابعة إلى جنس السالموني نواعالأ

 نواع الأوالذي تسببه  ، ( Collibacillosis )يشريشيا القولون إبجراثيم  ةصابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -ب 

 .   ( E . Coli )المختلفة من جراثيم ايشريشيا القولون 

التابعـة  جـراثيمالوالـذي تسـببه   ،  ( Shigellosis )  لابجراثيم الشـايك ةصابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -جـ

 .   ( Shigella ) لاالشايك الى جنس 

،  والذي تسببه الجراثيم التابعة الـى  ( Yersiniosis )بجراثيم اليرسينيا  ةصابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -د 

 .   ( Yersinia )جنس اليرسينيا 

، والـذي تسـببه الجـراثيم التابعـة إلـى  ( Proteus )بجـراثيم المتقلبـات  ةصـابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -هـ

 .   ( Proteus )جنس المتقلبات 

الجـراثيم  هوالـذي تسـبب  ، ( Campylobacter )   لمنحنيـات بجـراثيم ا ةصابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -و

  .   ( Campylobacter )  التابعة إلى جنس المنحنيات 

الجراثيم التابعة   هوالذي تسبب  ،   ( Citrobacter )   بجراثيم الستروباكتير  ةصابالإالتسمم الغذائي الناتج عن  -ز

 .   ( Citrobacter ) إلى جنس الستروباكتير

ريا التابعـــة إلـــى النـــوع                      ـــــــه البكتـــــــــ، والـــذي تسبب  ( Vibriosis )ســـمم الغـــذائي الفبريـــوني  الت -ح

( Vibrio parahaemolyticus  )   ان هذا النوع من البكتريا يرتبط وجوده دائماً  الإعتبار،  مع الأخذ بنظر

مثل الأسماك والقشريات   ( Sea food )من الأغذية البحرية  بالبيئات البحرية ، ولذلك فهي تتواجد في الكثير 

 الأخرى من الأحياء البحرية .  نواعوالأ

              The Bacterial Food Intoxicationsالتسممات الغذائية الناتجة عن السموم البكتيرية  -2

أو  ذيفانات الـ لغـذاء الـذي يحتـوى علـىبعـد تناولـه ل الإنسـانويقصد بذلك التسمم الغذائي الذي يحدث إلى        

 ان، أي بمعنـى  الإنسـانأفرزتها البكتريا فـي الغـذاء قبـل تناولـه مـن قبـل  انالتي سبق و ( Toxins )السموم 
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ما يحدث نتيجة لتناول نأيستوجب دخول البكتريا نفسها إلى الجهاز الهضمي ، و لاالتسمم الغذائي في هذه الحالة 

، حيـث تفـرز هـذه السـموم مـن قبـل البكتريـا الموجبـة  ( Exotoxins )الخارجيـة  فانات ذيال للحوم أو الإنسان

 انأي   ،  الإنسـانفي المادة الغذائية قبل تنـاول تلـك المـادة مـن قبـل   ( G + ive  Bacteria ) لصبغة كرام 

 .   الإنسانلى جسم حدوث التسمم في هذه الحالة يحدث نتيجة لدخول السم فقط إ انو السموم تفرز خارج الجسم،

 -: مايلي ( Intoxications )مثلة على التسمم الغذائي الناتج عن السموم البكتيرية الأومن     

، والذي تسببه السـموم التـي تفرزهـا  ( Staphylococcal food poisoning )التسمم الغذائي الستافيللي  -أ

ول مرة في عام لأوالتي وصفت  ( Staphlococcus aureus )بية ــودية الذهـــــــورات العنقــــــجراثيم المك

بمـا يحملـه علـى اليـدين مـن بثـرات  الإنسـان، ومصدر هذه البكتريـا  ( Rosenbach )م من قبل ( 1884 )  

السـعال  خـلالغذية مـن الأتجاويف الفم تعتبر بؤرة لها ، حيث تتلوث بها   انودمامل تسببها هذه البكتريا ، كما  

 .   غذيةالأفي هذه   ( Enterotoxin ) غذية وتفرز السموم المعوية الأمو في والعطاس ، لتن

      يـات الوشـيقيةثالسموم التي تفرزها جراثيم المط ، والذي تسببه ( Botulism )التسمم الغذائي البوتيوليني  -ب 

( Clostridium botulinum )   . 

وم التي تفرزها جراثيم الكلوسـتريديوم بيرفرنجـز ــذي تسببه السمــــــرنجي ، والــــرفــــالتسمم الغذائي الب  -جـ

( Clostridium perfringens )   . 

ذي تسببه السموم التي تفرزها جراثيم الباسيلس سيريس ـــ، وال ( Bacillosis )ذائي الباسيلي  ــــــالتسمم الغ -د 

( Bacillus cereus )   . 

ات والتسـممات صـابالإالمختلفة من البكتريا التي تؤدي الى حدوث  نواعالأ، يوضح  ( 40  )  والجدول رقم    

ة الطبيعيـة انوكذلك فترة الحض  ،  ( Bacterial food infection and intoxication ) الغذائية البكتيرية 

ة غذيـة الشـائعالأعراض المرضية التي تظهر على الشخص المتسمم ، والأالى    ضافةبالإوفترة بقاء المرض ،  

 . ة بحدوث هذه التسممات طالمرتب

فـي هـذا المجـال هـو مصـطلح   إليها  الإشارةومن المصطلحات الواردة في مجال التسمم الغذائي والتي نود       

 .  ( Enterotoxins )السموم المعوية 

  ( Enterotoxins )  السـموم المعويـة انإلـى  الإشارةنود  نافإنوبهدف تسليط الضوء على هذا المصطلح     

 . لهاتين المجموعتين إيجازتشمل مجموعتين من السموم وفيما يلي 

وهي السـموم التـي تفرزهـا البكتريـا فـي المـادة  ،   ( Exotoxins ) السموم الخارجية  -: ىولالأالمجموعة 

جسـم   هذه السموم تفرز خـارج  انمعاء ، أي  الأالغذائية خارج الجسم ، وتدخل هذه السموم مع الغذاء إلى داخل  

 .  معاءالأمن قبل  هاإمتصاصمع الغذاء ، ويتم  الإنسان، وتدخل إلى جسم  الإنسان

، وهي السموم التي تفرزها البكتريا داخل الجسم ،   ( Endotoxins ) السموم الداخلية  -: ةيانالثالمجموعة 

 .  معاءالأمن قبل  هاإمتصاص، ويتم  الإنسانهذه السموم تفرز داخل جسم  انأي 
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، هــي تلــك الســموم ســواء الخارجيــة أو الداخليــة التــي يــتم   ( Enterotoxins )  الســموم المعويــة ان أي

 )معاء تطلق عليها تسمية السموم المعوية الأمعاء ، ولكونها تمتص عن طريق الأن طريق ــــــــع هاإمتصاص

Enterotoxins )  . 

، ومـابين السـموم   ( Exotoxins )  السموم الخارجية التمييز مابين ةفي، يوضح كي  ( 41 ) والجدول رقم     

 .  ( Endotoxins ) الداخلية 

                       Fungal food Poisoningالتسممات الغذائية التي تسببها الفطريات -: يانالثالنوع  

 نـواعالأهـذه  إيجـاز ويمكنناالمختلفة من التسممات الغذائية التي تسببها الفطريات ،   نواعالأهنالك الكثير من     

ى التسـمم الغـذائي النـاتج عـن السـموم ولـالأوعة ـــحيـث تمثـل المجم  ،  المختلفة من التسممات فـي مجمـوعتين

 ةل المجموعـــــي حـين تمثـــــــكـل ، فالأى ـــريات النامية علــــالتي تفرزها الفط ( Mycotoxins )الفطرية 

لهـاتين المجمـوعتين مـن  إيجـاز، وفيمـا يلـي  ( Mushroon )وم الكمـأ ة التسمم الغذائي النـاتج عـن سـميانالث

 .  التسممات الغذائية الفطرية 

                                 Mycotoxinsالتسمم الغذائي الناتج عن السموم الفطرية  -: ىولالأالمجموعة 

ميائيـة سـامة ت كي، هي عبارة عن مركبـا ( Mycotoxins )السموم الفطرية  انإلى  الإشارةفي البداية نود    

ها عبارة عـن منتجـات نأالمختلفة من الفطريات أثناء نموها على المادة الغذائية ، أي    نواعالأتفرزها الكثير من  

 إختلافوية لعمليات التمثيل الناتجة من نشاط الفطريات على المـواد الغذائيـة ، وتختلـف السـموم الفطريـة بـانث

تأثيرها السمي ، وهي تؤدي إلى حدوث الكثير مـن المخـاطر الصـحية التـي تـؤثر   إختلافوب  تركيبها الكيميائي

 .   انالحيووعلى صحة  الإنسانعلى صحة 

من القرن الماضي ،  يانالثمشكلة السموم الفطرية قد برزت بشكل واضح في النصف   انومن الجدير بالذكر     

غذيـة ، الأبشكل سريع حول السموم الفطرية التي تتواجد في   بحاث الأففي الستينات من القرن الماضي تزايدت  

 الإنسـانر واضحة سواء على صحة  ــــية ذات مخاطـــــــل صحــــــوم من مشاكـــــذه السمــــــبه هــــوما تسب

 .  انالحيوأو على صحة 

قامـت منظمـة الصـحة   ناخيـرة وبخاصـة بعـد  الأالصـحية للفطريـات فـي العقـود    هميـةالأت  ازداد د  ـــــولق    

م بتصـنيف الفطريـات ضـمن المسـببات الرئيسـية التـي تـؤدي إلـى حـدوث 1976في عام  ( WHO )العالمية 

 .  ية انالمشاكل الصحية في المجتمعات السك

التي تمتلك القابليـة  الأعفانالمختلفة من الفطريات وبخاصة  نواعالأهنالك الكثير من   انإلى    الإشارةوتجدر      

جريت في هـذا أيث أشارت الدراسات الحديثة التي  غذية ومنها اللحوم ومنتجاتها ، حالأالسموم على    إفرازعلى  

التقارير العلمية المتخصصة في  انالسموم الفطرية ، و أنواعنوع من  ( 350 )المجال إلى وجود ما يقارب من  

ــات  ــم الفطري ــد  ( Mycology ) مجــال عل ــأنتؤك ــدد السم ب ــي ع ــن ثلث ــر م ـــأكث ـــوم الفطــــــــــ رية ــــــ

،  Penicilliumوالجنس بنسيليوم ،  Aspergillusسبرجيلس  أتفرز من قبل الجنس   نالأروفة حتى  ــــــــالمع

 .  Fusariumوالجنس فيوزيريوم 
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، فقـد   انالحيـوأو فـي    الإنسـانالتسـمم الفطـري سـواء فـي    حـالات وقد حدثت وعلى مر العصور الكثير من     

           رجـوتيالأالتسـمم  حـالات القرن الحادي عشر والقرن السادس عشر موجات مـن   خلالا  ــــــــــــوربأجتاحت أ

( Ergotism )  من الفطريات التابعة إلى الجنس  نواعالأنتيجة تناول أغذية ملوثة ببعض( Claviceps )   . 

مـن  نـواعالألـك هـو نمـو وتكـاثر بعـض السـبب فـي ذ  انيا ، وكانم ، حدث وباء في بريط 1928 وفي عام     

رجـوتي الأعلى القمح ، حيث ظهرت أعـراض التسـمم  ( Claviceps pur pura )الفطريات وبخاصة النوع 

 .  شخاص الذين تناولوا تلك الحبوب الأعلى 

مـن ة حدثت موجة كبيرة من الوباء ظهرت بـين النـاس ، نتيجـة لتنـاولهم نـوع  يانالثالحرب العالمية    خلالو    

وإلى  ( Fusarium )التابعة إلى جنس  الأعفانوب الملوثة طبيعياً بالسموم الفطرية والناتجة من ــــــالحب أنواع

فـي أحـد أقـاليم روسـيا ، وقـد  انمـن السـك ( 10% ) ةصـابالإت نسبة ان، حيث ك ( Cladosporium )جنس 

 .  شخاص المصابين الأمن  ( 40 – 50% )تراوحت نسبة الوفيات في بعض المناطق مابين 

يا ، وأدى إلـى نفـوق عشـرات انفي بريط ( Turkeys )م وباء في الدجاج الرومي 1960كما حدث في عام     

 .   ( Aflatoxins ) توكسينات لافالأالسبب في ذلك هو  انف من هذه الطيور ، وكلاالأ

هنالـك  ان، إلـى    انب عملية فـي هـذا الميـد تجار  إجراءالباحثين والذين قاموا ب  زملاءالولقد أشار الكثير من      

، وبخاصة على  ( Laboratory animals )ات التجارب انية شديدة للسموم الفطرية على حيوانتأثيرات سرط

غذية فـي الكثيـر مـن دول الأالكبد وعلى الكليتين ، ولذلك أصدرت الجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية على  

الداخليـة  عضـاءالأالكشف الـدوري علـى الـذبائح بشـكل عـام وعلـى  إجراء  العالم تعليمات تنص على ضرورة

ــاص للت ــكل خ ــة  أكــد بش ــموم الفطريــة وبخاص ــا مــن الس ــن خلوه ــينات لافالأم ،  ( Aflatoxins )توكس

 .   ( Ochratoxins )وكراتوكسينات الأو

نوع تابع إلى جنس  ( 50 ) يقل عن لابرجيليس ، وما سالأنوع تابع إلى جنس  ( 40 )وهنالك ما يقارب من     

مـن  نـواعالأجميـع هـذه  انالتابعة إلـى جـنس الفيوزيريـوم ، و  نواعالأإلى عدد كبير من    ضافةبالإالبنسيليوم ،  

 ( 150 )إلـى وجـود أكثـر مـن  ضافةبالإمن السموم الفطرية ،  نواعالأمختلف  إفرازالفطريات لها القدرة على 

،  ( Alternaria )التابعة إلى الجنس الترناريـا  نواعالأجناس مثل الأبقية  التابعة إلى ىخرالأ نواعالأنوع من 

جميع هذه  ان، و ىخرالأجناس الأ، وغيرها من  ( Trichoderma )التابعة إلى الجنس ترايكوديرما    نواعالأو

 .  السموم الفطرية  إفرازو إنتاججناس لها القابلية على الأ

     Mushroom             (     كلالأفطر  ) ئي الناتج عن سموم الكمأ التسمم الغذا -ة:يانالثالمجموعة 

 ان  لااا حـاء العـالم ،  نأغذية اللذيذة والمرغوبة من قبـل النـاس فـي مختلـف  الأحيث يعد العرهون أو الكمأ من     

مميتـة والتـي السـامة جـداً وال  نـواعالأمن الكمأ التـي تتميـز بكونهـا مـن    نواعالأالمشكلة تكمن في وجود بعض  

 .  وغير السامة من الكمأ عتياديةالإ ىخرالأ نواعالأيصعب تمييزها عن 
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                       The Chemical Food Poisoningالتسممات الغذائية التي تسببها المواد الكيميائية    -النوع الثالث:

ء الملوث بالمواد الكيماويـة االسـامة ، سـواء نتيجة لتناوله الغذا  الإنسانويقصد بها التسممات التي تحدث إلى     

مثل  ( Intentional additives )المواد الكيماوية التي تضاف إلى الغذاء عن طريق معلوم أي بشكل مقصود 

كسدة او غيرها من المواد التـي تضـاف بهـدف تحسـين الأالمواد الحافظة او المنكهات أو الملونات أو مضادات 

                ذاء عــن طريــق الصــدفةـــــــــــى الغــــــــــل إلــــــــــتي تصـــــــــــواد الـــــــــــــذائية ، أو المــــــــادة الغـــــــالم

( Non-intentional additives ) غذيـة سـواء تلـك التـي الأع انمثل المواد الكيميائية التي تستخدم فـي مصـ

 انتستخدم في الحقول الزراعية مثل المبيدات ، حيث يمكن تستخدم في عمليات التنظيف والتعقيم ، أو تلك التي 

 .   ىخرالأغذية الأمن  نواعالأتصل هذه المواد إلى الحليب والى اللحوم والى مختلف 

سمية المواد الكيميائية تختلف تبعاً إلى طبيعة المادة الكيميائيـة ، فهنالـك الـبعض مـن   انإلى    الإشارةوتجدر      

ات أو التشـوهات الجنينيـة ، ان، وهنالك البعض من هذه المواد يؤدي إلـى حـدوث السـرط لاً تهذه المواد يكون قا

الداخلية للجسم ، وهنالك مـواد أخـرى تـؤدي   عضاءالأجهزة والأوهنالك البعض من هذه المواد يؤدي إلى تلف  

 .  للجسم ىخرالأ عضاءالأوغيرها من  عصاب الأإلى تلف 

خطورة التسمم الغذائي الكيميائي تكمن فـي   انالمجال ، هي    هذا  في  إليها  شارةالإالتي نود    الملاحظات ومن      

المهمـة للجسـم مثـل الكليتـين والكبـد  عضـاءالأالمركبات الكيميائيـة قـد تتـراكم داخـل الجسـم وبخاصـة فـي   ان

الكيميـائي  التسـمم الغـذائي فـإن حوالالأيتخلص من هذه المركبات ، وفي كل  انيستطيع الجسم  لاوالرئتين ، و

الملوثـة  ىخـرالأغذيـة  الأفترة قصـيرة بعـد تنـاول اللحـوم أو منتجاتهـا او    خلاليتميز بظهور أعراض التسمم  

 .  غذية الملوثة بهذه المسببات الأمن  ىخرالأ نواعالأبالمسببات الكيميائية للتلوث ، أو بعد تناول 

تؤدي إلى حدوث التسممات الغذائية   انئية التي يمكنها  ف من المواد الكيمالاالأهنالك    انومن الجدير بالذكر      

عداد الكبيرة من التسـممات تقـع ضـمن مجمـوعتين مـن التسـممات الغذائيـة الأهذه    فإنالكيميائية ، وبشكل عام  

ة  يـانالثى  التسممات الناتجة عـن المبيـدات ، فـي حـين تمثـل المجموعـة ولالأالكيميائية ، حيث تمثل المجموعة  

عن أهم وأشهر التسممات الغذائيـة الكيميائيـة التـي تقـع   إيجازالناتجة عن المعادن الثقيلة ، وفيما يلي    التسممات 

 .  ضمن هاتين المجموعتين من التسممات 

 التسممات الغذائية الكيميائية الناتجة عن المبيدات -: ىولالأالمجموعة 

 ) فطريـات ال، ومبيدات  ( Germicides )دات الجراثيم المبيدات ، مثل مبي أنواعن ــــــر مـــــوتشمل الكثي   

Fungicides )  ومبيدات الهوام ،( Pesticides )  فات الحشرية الأ، ومبيدات( Insecticides ) ومبيـدات ،

 .  ( Herbicides )دغال الأ

مجموعـة مـن  المبيدات تختلف مـن حيـث مـدة بقائهـا فـي البيئـة وفـي الغـذاء ، فهنالـك  فإنوكما هو معلوم       

تتحلـل ، وهـذه  انالمبيدات التي تعتبر ثابتة ويمكنها البقاء لعدة سنوات في البيئة وفي المـاء وفـي الغـذاء بـدون 

والتـي تعـد مـن  ( Chlorinated hydro carbons )المجموعات تشمل المركبات الهيدروكربونية المكلـورة 
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،  ( Dialdrin )، والـداي الـدرين  ( Aldrin )درين ــــلالأمل ــــــــغذيـة وتشالأم المجاميع التي تلوث أهــــــ

 .  ، وغيرها من المركبات  ( Andrin )درين نالأ، و ( Chlordane )والكلوردين 

والتـي  ( Organo phosphorus insecticides )وهنالك مجموعـة مـن المبيـدات الفسـفورية العضـوية     

( ،  Diazinon ، والـديازينون ) ( Malathione )ثيـون لامثـل المسابيع او لعـدة أشـهر ، أيمكنها البقاء لعدة 

نالك بعض المبيـدات تتحلـل بسـرعة فائقـة ــه ان الإعتباربنظر    خذ الأوغيرها من هذا النوع من المبيدات ، مع  

 .  ( Carbaryl )يمكنها البقاء سوى عدة أيام مثل الكارباريل  لابحيث 

ؤدي إلـى حـدوث التسـممات الغذائيـة الكيميائيـة الناتجـة عـن ــــــــــات التي تمثلة الشائعة عن المبيد الأومن      

 -: المبيدات مايلي

 .   ( Sodium fluoride )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول مسحوق فلوريد الصوديوم  -أ

             دي دي تـيــــــــــد الـــــــــاول مبيـــــــــن تنـــــــاتج عــــــــائي النــــــــذائي الكيميـــــــــــمم الغــــــــالتس  -ب 

(D . D . T ) ( Dichloro-Diphenyl- Trichlorethane )  . 

 .  ( Chloradine )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول مبيد الكلوردين  -ج

 .  ( Mercury compounds )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول مركبات الزئبق  -د 

التي تسببها الجرعة غير القاتلة ،  مراض الأ، ونتشارلإا( ، يوضح أهم المبيدات الواسعة   42 والجدول رقم )    

   .  إلى كمية المبيد التي تؤدي إلى حدوث الجرعة القاتلة ضافةبالإ

 الثقيلةالتسممات الغذائية الكيميائية الناتجة عن المعادن  -: ةيانالثالمجموعة 

ت الواسعة من الصناعات المختلفة التي تسـتخدم فيهـا المعـادن الثقيلـة ، الاتخفى على القارئ الكريم المج  لا    

دوية ، وفـي تصـنيع البطاريـات ، كمـا تسـتخدم فـي تصـنيع الأفهي تستخدم في تصنيع المبيدات ، وفي تصنيع  

مجــال الصــناعات الكهربائيــة ، حيــث أدت هــذه  المعــادن الثقيلــة تــدخل فــي فــإنصــباغ ، وكــذلك الأو نسـجةالأ

ات الصناعية للمعادن الثقيلة إلى زيادة تركيز هـذه المعـادن فـي النفايـات وفـي ستخداملإات الواسعة من  الاالمج

المختلفـة مـن  نـواعالأوفي التربة ، وبالتـالي سـهولة وصـول هـذه المعـادن إلـى   اءلات التي ترمى في المالفض

                       .  ق الماء او عن طريق التربة غذية سواء عن طريالأ

هـذه الفلـزات غيـر   انية في التسمم الناتج عن هذه الفلزات تكمن فـي  ساسالأالمشكلة    انإلى    الإشارةوتجدر      

سـبب و المركبات الكيميائية العضوية ، ولهذا الأهو الحال بالنسبة إلى المبيدات   قابلة إلى التحلل البايولوجي كما

،  عضـاءالأالمهمة للجسم مثـل الكليتـين والكبـد وغيرهـا مـن   عضاءالأالعناصر المعدنية الثقيلة تتراكم في    فإن

هذا النوع من التسمم يعتمد على نوع الفلز ، وعلى تركيز الفلز في المادة الغذائية ، وعلى طول الفترة   بأنعلماً  

 .  ها الجسم إلى هذا الفلز خلالالتي يتعرض 

التسممات الغذائية الكيميائية الناتجة عن المعادن الثقيلة تحدث اما نتيجـة إلـى التلـوث   انومن الجدير بالذكر      

ت الكيميائيـة غيـر لابالمعادن الثقيلة ، او نتيجـة إلـى التفـاع  ىخرالأغذية  الأالعرضي الذي يحدث إلى اللحوم و
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( مـن الجهـة Metal cans  بـين العلـب المعدنيـة ) المرئية التي تحدث ما بين اللحوم ومنتجاتها مـن جهـة ومـا

 .  غذية المعلبة الأمن  ىخرالأ نواعالأ، أي في اللحوم ومنتجاتها المعلبة ، أو في  ىخرالأ

مثلة الشائعة عن المعادن الثقيلة التي تؤدي إلى حدوث التسممات الغذائية الكيميائية الناتجة عـن هـذه الأومن      

 -: المعادن مايلي

، والـذي يسـتخدم سـابقاً فـي دباغـة وحفـظ  ( Arsenic )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول الزرنيخ  -أ

الجلود وفي بعض الصناعات الكيميائية ، كما تستخدم بعض مركبات الزرنيخ كمبيدات للحشائش ، كما يستخدم 

ج بعض لاالقوارض ، وكذلك في ع  من مركبات الزرنيخ في صناعة المبيدات الحشرية ومبيدات   خرالأالبعض  

 .  المختلفة  ىخرالأإلى الكثير من الصناعات  ضافةبالإالجلدية ،  مراض الأ

مركبـات الـزرنيخ تمـتص مباشـرة فـي القنـاة   انجريـت فـي هـذا المجـال إلـى  أولقد أشارت الدراسات التي      

حدوث التسمم بالزرنيخ يكون نتيجـة   فإن  الطرية للجسم ، ولذلك  نسجةالأ  خلالاً واسعاً  إنتشارالهضمية وتنتشر  

 .  إلى تعرض الجسم المستمر إلى كميات قليلة منه وتراكم هذه الكميات القليلة وبالتالي حدوث التسمم 

التسمم بالزرنيخ أصبح أقل أهمية في الوقت الحاضـر ، ويعـود السـبب فـي ذلـك إلـى   انومن الجدير بالذكر      

المنتجة للحوم الحمراء  ات انالحيوإلى قدرة  ضافةبالإزراعي ، ــــــــــالمجال الات الزرنيخ في  إستخدامتضاؤل  

 .   والتخلص منه على ترشيحه

، حيث يعد الرصـاص مـن أكبـر العناصـر  ( Lead )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول الرصاص  -ب 

رابـع كلوريـد الرصـاص الـذي يتواجـد فـي وقـود  بـأنينسـى لا انبد للقارئ الكريم لاالمعدنية الملوثة للبيئة ، و

السيارات هو المسبب الرئيسي لتلـوث الهـواء بالرصـاص ، وبالتـالي ظهـور هاليـدات الرصـاص ، ومركبـات 

ومنتجاتهـا   الألبـانية سـواء  انالحيوورها في المنتجات  ــــــإلى ظه  ضافةبالإالرصاص في المحاصيل الحقلية ،  

 . ها من المنتجات الأخرى أو غير أو اللحوم ومنتجاتها 

الرصـاص مـن المعـادن التـي تتـراكم فـي   انالرصـاص هـي سـامة ، و  أملاحجميع    انإلى    الإشارةوتجدر      

 .  التخلص منه عن طريق الكليتين يكون بشكل بطيء جداً  نلأالجسم ، 

ية سواء انالحيولمنتجات ، حيث تتعرض ا ( Mercury )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول الزئبق  -جـ

المـراهم المحتويـة علـى   إستعمالومنتجاتها أو اللحوم ومنتجاتها إلى التلوث بالزئبق ، وذلك عن طريق    الألبان

الحبـوب   إسـتعمال، أو عنـد    بقـارالأالحقلية وبخاصة    ات انالحيوالزئبق والتي تستخدم للوقاية من الطفيليات في  

الزئبـق إلـى المنتجـات  إنتقـالالحقليـة ، وبالتـالي  ات انـالحيوطريـات فـي تغذيـة المعالجة بالزئبق للوقاية من الف

 .  أو اللحوم  الألبانية سواء انالحيو

تناول معدن الزئبـق نفسـه يعـد غيـر سـام ،  انفي هذا المجال ، هي   إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 .  مشكلة تكمن في أبخرة الزئبق السامة ال ان الاا يمتص في الجسم ، لاهذا المعدن  نلأوذلك 

 ان، حيـث أشـارت الدراسـات إلـى  ( Selenium )التسمم الغذائي الكيميـائي النـاتج عـن تنـاول السـيلينيوم  -د 

نسبة السيلينيوم  انمايقارب من نصف ما تحصل عليه المجترات من السيلينيوم في غذائها يبقى في الجسم ، أي 
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 فـإن، أمـا الزيـادة  ( PPM )جـزء مـن المليـون  ( 0.1 – 1.0 )تتـراوح مـابين  ناالحيـوالتي تبقـى فـي جسـم 

 .  سبوعين بعد تناوله السيلينيوم في المادة الغذائية أ خلاليستطيع التخلص منها  انالحيو

 ، والكادميوم يعد من العناصر السامة ( Cadmium )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول الكادميوم  -هـ

السـبائك المقاومـة للتآكـل بالكيمياويـات ،  إنتاجيستخدم في  هنأ لااا جداً ، وهو من العناصر النادرة في الطبيعة ، 

 لااا تتـأثر  لالحمايتها من الصدأ والتآكل لكونه من المعـادن التـي  ىخرالأء الحديد والفلزات لاكما يستخدم في ط

، وقد يحـدث التسـمم الغـذائي بالكـادميوم نتيجـة إلـى تنـاول   ياديةعتالإبالماء والهواء في درجات الحرارة    قليلاً 

 .  ي مطلية بالكادميوم انالغذاء الحامضي المطبوخ في أو

، والنتـرات  ( Nitrate and Nitrite )التسـمم الغـذائي الكيميـائي النـاتج عـن تنـاول النتـرات والنتريـت  -و

، فهي من المركبات التـي   انالحيوأو بالنسبة إلى    الإنسانى  والنتريت من المركبات السامة جداً سواء بالنسبة إل

          وية مكونـة النيتـروز أمينـات ـــــــــردة أو فـي الـنظم الحيــــــــــواء في حالـة منفـــــــــــمينات سالأتتفاعل مع  

( Nitros amines )  ًانوللحيو للإنسانمركبات النتروز أمينات تعد من المواد المسرطنه  بأن، علما   . 

، والذي يحدث نتيجة إلى تناول الغذاء الحامضي  ( Zinc )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول الزنك  -ز

 .  (       minerals) ةي مصنعة من المعادن المغلونا انالمطبوخ في أو

نتيجـة إلـى تنـاول الغـذاء  ، والـذي يحـدث  ( Copper )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول النحـاس  -ح

 .  ي ذات نوعية رديئة تحتوى على هذا العنصر انالمحضر في أو

، والذي يسـمى حجـر الكحـل ، حيـث  ( Antimony )التسمم الغذائي الكيميائي الناتج عن تناول القصدير  -ط

 .  ي ذات نوعية رديئة تحتوي على هذا العنصر انيحدث نتيجة إلى تناول الغذاء المحضر في أو

 شعاعيةالأالتسممات الغذائية التي تسببها المواد  -: النوع الرابع

Food Poisoning caused by Radiated materials 

 ةصـابالإنسـبة  إرتفاعمن القرن الماضي ، وذلك على أثر غذية في العشرينيات الأت تشعيع اولالقد بدأت مح   

 شعةالأت إستخدم، حيث  ( Trichinella spiralis worms )الشعرية الحلزونية  انفي لحوم الخنازير بالديد 

 بـأنمريكية ، علمـاً الأيات المتحدة لاللقضاء على هذه الطفيليات في لحوم الخنازير في الو (( X-rays السينية 

ـــعمليــــات التشــــعيع ه ـــذه أقتـــــــــــ ــة الغــــذاء والــــدواء ـــــــــــــــرنت بمـــــــــــــ ــة الأوافقة منظمــ                                     مريكيــ

( Food and Drug Adminstration ) ( FDA )  يتم تشعيع اللحوم بعد  انم ، على 1963، وذلك في عام

، ولكـن  ( M rad )ميغـاراد  ( 4.5 )بجرعـة  ( γ – rays )شـعة كامـا أ إسـتخداموضعها في علـب معدنيـة و

غذيـة وذلـك الأت لتحذر من المخاطر الصحية لعمليات تشـعيع  مريكية عادت بعد سنواالأمنظمة الغذاء والدواء  

 .  وية سامة تكونت في اللحوم المشععة انهنالك مواد ث بأنكتشفت هذه المنظمة أ انبعد 

ات والسلبيات الناجمة يجابيالإزال النقاش جارياً في كل المؤتمرات العلمية حول  لا  نالأومنذ ذلك الوقت ولغاية  

 .  غذية الأعن موضوع تشعيع 
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نقـاش علـى  لانقـاش عليـه و لاشـعاعية الأحدوث التسمم الغـذائي الـذي تسـببه المـواد   فإن  حوالالأوفي كل      

تعرضـت  انالمخاطر الصحية الكبيرة جداً على صحة المواطن الكريم عند تناوله للمـواد الغذائيـة التـي سـبق و

 .  شعاعات الذرية الأإلى جرعات عالية من 

التـي تتعلـق لقارئ الكريم متابعة ماسنتطرق اليه حول هذا الموضوع الحيـوي ، وذلـك فـي الفقـرة ا  بإمكانو    

 .  بموضوع حفظ اللحوم بواسطة الاشعاع ضمن الفصل الثاني والعشرون

 السامة          اتانالحيوالتسممات الغذائية التي تسببها  -: النوع الخامس

Food poisoning caused by poisonous animals    

ماك أو من بعض الطيور التـي سالأأو من بعض  ات انالحيولحوم الصيد الناتجة من بعض   الإنسانقد يتناول      

ية التي تعد غير سامة بكمياتها انالحيو نسجةالأبعض  الإنسانسجتها على المواد السامة ، أو قد يتناول نأتحتوى  

 .  القليلة في حين تصبح سامة بكمياتها الكبيرة

مـاكن القريبـة مـن المحيطـات الأهذا النوع من التسممات الغذائية كثيراً مايحدث فـي    انإلى    الإشارةوتجدر      

ماك سـالأمـن  نـواعالأالبحرية ، حيث تعـد بعـض  حياءالأوالبحار ، ويعود السبب في ذلك إلى أصطياد وتناول 

ذلك تطلق عليه تسمية التسمم الغذائي النـاتج من أكثر المسببات التي تؤدي إلى حدوث هذا النوع من التسمم ، ول

 .  ( Ichthyo sarcotoxism )ماك سالأعن تناول 

دوث التسـممات الغذائيـة الناتجـة عـن ـــــــــــالمائيـة التـي تـؤدي إلـى ح  ياءــــحالأمثلة الشائعة عن  الأومن      

 -: السامة مايلي ات انالحيو

مـن الطحالـب التـي تفـرز  نواعالأم المحار سامة عند تواجد بعض ، فقد تصبح لحو ( Shell fish )المحار  -أ

    الطحالب السـامة هـو النـوع  أنواعومها في المياه حيث تؤدي هذه السموم إلى تلوث المحار ، ومن أهم  ــــــــسم

( Saxidomas gigateus )   . 

 نواعفقد تصبح لحوم هذه الأ،  ، والتي تكتسب السموم من الطحالب  ( Red tide fish )ماك الحمراء سالأ -ب 

 .  ( في أعلاه  أ من الطحالب ، وكما موضح في الفقرة ) نواعمن الاسماك سامة عند تواجد بعض الأ

ماك وبخاصـة الكبـد سـالأ، حيث تحتوى لحوم هذا النـوع مـن  ( Sharks )ماك من نوع سمك القرش سالأ -جـ

 .   نسانللإعلى السموم التي تؤدي إلى حدوث الشلل والموت 

توائية وتكـون سـالأ هماك التـي تعـيش فـي الميـاسالأ، وهي نوع من  ( Moray Eels )توائية سالأماك سالأ -د 

 .   ( Gymnothorax )التابعة إلى الجنس  نواعالأسامة جداً ، وبخاصة تلك 

نـوع مـن  ( 90 )، حيـث يتواجـد منهـا أكثـر مـن  (Puffer fish )ماك التي تطلق عليها تسمية سـمك سالأ -هـ

 .   ( Tetradotoxin )أو السم من النوع  ذيفانال السامة والتي تحتوي على نواعالأ

، حيث تحتوى لحومها على السموم من النوع  ( Ciguatera fish )لق عليها تسمية ـــــــــماك التي تطسالأ -و

( Ciguatoxin )  التي تثبط عمل الكولين إيسـتريز( Cholinesterase ) يتيل سـالأيـؤدي إلـى تـراكم  ، ممـا

 .  والذي يؤثر على الجهاز العصبي ويسبب الشلل  ( Acetyl choline )كولين 
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مـن  نـواعالأ، حيـث توجـد هنالـك بعـض  ( Fresh water fishes )العذبـة  هماك التي تعيش في المياسالأ -ز

المختلفـة  نـواعالأحدوث العديـد مـن العذبة والتي تكون لحومها سامة وتؤدي إلى  هماك التي تعيش في المياسالأ

 .  من التسممات الغذائية

العـالم  انالتسمم الغذائي في بعض بلد  حالات ، حيث سجلت الكثير من  ( Sea turtles )حف البحرية لاالس -ح

 .  حف لاك هذا النوع من السلاستهلإ، نتيجة  نلادونيسيا والفلبين وسينأمثل 

من الدبب القطبية تكون سامة ، حيث تحتوي اللحوم  نواعالأفهنالك بعض  ، ( Polar Bear )الدب القطبي  -ط

، وعند تناولها تؤدي إلى حدوث  ( A )السامة من هذه الدبب على كميات كبيرة من فيتامين  نواعالأالناتجة من 

 .   ( Hyper vitaminosis A )حالة فرط هذا الفيتامين 

 نـواعالأ، حيث توجد بعض  ( Other marine mammals )لسامة من اللبائن البحرية ا ىخرالأ نواعالأ -ي

، وغيرهـا  ( Sea lion )، ومثل أسد البحر  ( Bearded seal )من اللبائن البحرية السامة مثل الفقمة بالفراء 

 .  التي تؤدي إلى حدوث التسممات الغذائية ات انالحيومن 

 نباتات السامة  التسممات الغذائية التي تسببها ال -: النوع السادس

Food poisoning caused by toxic plants    

منـذ القـدم وقبـل   الإنسانهنالك الكثير من النباتات الطبيعية التي تعرض لها    بأنيخفى على القارئ الكريم    لا   

لغذائيـة سواء التسممات الغذائية التي تسببها البكتريـا أو التسـممات ا  ىخرالأيتعرف على التسممات الغذائية    ان

 .  من التسممات الغذائية ىخرالأ نواعالأالتي تسببها الفطريات أو 

أجدادنا من الرحالة البدو يستخدمون طريقة بدائية بسيطة للتمييز بـين النباتـات غيـر السـامة وبـين   انولقد ك    

ر السـامة ، فـي حـين كل نبات تأكله الطيور يعد من النباتات غيـ  انالنباتات السامة ، وهذه الطريقة تتلخص في  

      .( يعد من النباتات السامةSour tastes( وذا طعم مر ) milky fluid كل نبات يحتوي على سائل حليبي ) ان

المختلفـة مـن هـذه النباتـات تكـون   نواعالأغالبية    انالنباتات الطبيعية تختلف فيما بينها ، حيث    فإنوعموماً      

 أنـواعفهي تختلف فيما بينهـا مـن حيـث درجـة السـمية ، فهنالـك الـبعض مـن  غير سامة ، وأما النباتات السامة

 .  من النباتات السامة يكون معتدل السمية  خرالأالنباتات السامة يكون سام جداً ، والبعض 

تقسـيم  ةفيـعن كي إيجازوفيما يلي  ،  وهنالك العديد من مجاميع النباتات الطبيعية سواء غير السامة أو السامة    

 .  النباتات الطبيعية إلى عدة مجاميع وذلك تبعاً إلى درجة السمية لهذه النباتات 

ارة ، وهـذه المجموعـة تشـكل غالبيـة ـــــير الضـــــــالنباتـات الطبيعيـة غيـر السـامة وغ  -:  ىولـالأالمجموعة  

 .  النباتات الطبيعية 

وعة تشـكل نسـبة قليلـة جـداً مـن ـــــ، وهـذه المجم النباتات الطبيعية السامة جـداً والمميتـة  -:  ةيانالثالمجموعة  

 .  النباتات الطبيعية 
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قليلـة مـن   كل نسـبةـــتش  وعةـــــــالنباتـات الطبيعيـة ذات السـمية المعتدلـة ، وهـذه المجم  -:  المجموعة الثالثـة

هـذه الكميـة كلمـا   الكمية المتناولة مـن هـذه النباتـات ، فكلمـا زادت   الإعتباربنظر    خذ الأالنباتات الطبيعية ، مع  

 .  زادت درجة السمية 

النباتات الطبيعية التي تكون فـي مرحلـة معينـة مـن مراحـل النمـو سـامة ، وفـي مرحلـة   -:  المجموعة الرابعة

 .  أخرى من مراحل النمو غير سامة 

ات غيـر هـا مـن النباتـنأالنباتات الطبيعية التي تكون سـامة بطريقـة غيـر مباشـرة ، أي   -:  المجموعة الخامسة

بعض المعادن من التربة ،   إمتصاص موم من التربة كما يحدث في حالة  ها قد تمتص السنأ  لااا ،    صلالأالسامة ب

 .  السيلينيوم عندما تكون التربة غنية بهذا المعدن  إمتصاص مثل 

الناتجـة عـن ذائية  ــــــمثلة الشائعة عن النباتات الطبيعيـة السـامة التـي تـؤدي إلـى حـدوث التسـمات الغالأومن  

 -: النباتات السامة مايلي

، والثمار الناتجة من الصنوبريات  ( Ferns )، مثل السرخسيات  ( Wild plants )اتات البرية ــــــــــــالنب -أ

( Taxus )  وبذور الخروع ،( Ricinus ) ري ــــــزر البـــــ، والج( Cicuta ) انصــــــناء الحـــــــ، وكست 

( Horse nut ) ود ـــــــسالأرنوب ـــــــــ، وبـذور الخ( Robinia )  والـداتورا ،( Datura ) عنـاب الأ، و

 .  ( Atropa )تروبا الأشجار الزينة مثل أ( ، وبعض Wild grape  البرية )

،  ( Solanaceae )يـات انمـن الباذنج نـواعالأ، مثـل بعـض  ( Cultivated plants )النباتـات الداجنـة  -ب 

إلى النباتات المخدرة السيئة الصيت والمحرمة  ضافةبالإ،  ( Leguminoseae )من البقوليات    واعنالأوبعض  

 .  وإلى تهديم المجتمع  الإنسانتهديم  الى والتي تؤدي

رة ، مباش الإنسانتؤدي إلى تسمم  لاالطحالب  بأن، علماً  ( Algal toxins )السموم الناتجة من الطحالب  -جـ

 حيـاءالأوالمحار وغيرها من  انماك والروبيسالأ، وبالتالي فهي تصل إلى لحوم  اءمها في المولكنها تفرز سمو

              الطحالـب الخضـراء المزرقـة  بـأنيحدث له التسـمم الغـذائي ، علمـاً    حياءالألهذه    الإنسانالمائية ، وعند تناول  

( Blue – Green Algae ) واة ــــدائية النــــــــــريا بـــــــــكة البكتــــــن مملــــــــالياً ضمــــــــد حــــــــــتع

 .  ( Kingdom: monera )أو المونيرا 

 غذيةالأمن  نواعالأالتسممات الغذائية التي تسببها بعض  -:  النوع السابع

Food Poisoning Caused by Some Types of Food 

غذيـة ، حيـث يعـود الأمـن    نـواعالأاسـية الجسـم إلـى بعـض  ويقصد بذلك التسممات الغذائية التي تسببها حس   

غذيـة ذات الأغذيـة وبخاصـة الأمن  نواعالأالسبب في ذلك إلى شدة حساسية جسم البعض من الناس إلى بعض 

( عنـد تنـاولهم  الحساسـية الغذائيـة شـخاص يحـدث لـديهم التسـمم الغـذائي )الأي ، فهنالك بعـض  انالحيوالمنشأ  

من  نواعالأبعض عند تناولهم اولهم القشريات أو المحار ، أو عند تناولهم الحليب والبيض أو ماك أو عند تنسالأ

 .  اللحوم الحمراء
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من  نواعالأعند تناولهم لبعض  ( Allergy )مات الحساسية لاشخاص تظهر عليهم عالأء  لاهؤ انأي بمعنى      

 .   ( Nutritional allergy )ساسية الغذائية غذية ، ولذلك تطلق على هذا النوع من الحساسية تسمية الحالأ

III-    المرض الغذائيFood illness                                                                                                   

التمييـز   ةفيإلى كي  لإشارةانا نود  نأ  لااا على الرغم من التداخل مابين المرض الغذائي ومابين التسمم الغذائي ،     

مابين المرض الغذائي ومابين التسمم الغذائي ، فقد يكون المرض الغذائي ناتجاً من نفس المسـببات التـي تـؤدي 

بالمـادة  العلاقةذات  ىخرالأإلى حدوث التسمم الغذائي ، أو قد يكون المرض الغذائي ناتجاً من بعض المسببات 

 .  م المسببات التي تؤدي إلى حدوث المرض الغذائيهلأ إيجازالغذائية ، وفيما يلي 

 Bacterial food infection        ــــــــية        مراضالأتلــــــــــوث الغــــــــــــذاء بالبكتـــــــــريا  -1

  Bacterial food intoxication    تــــــــواجد السمـــــــــوم البكتيـــــــــــرية فـــــي الغـــــذاء        -2

                         Food Mycotoxinsواجد السمـــــــــوم الفطــــــــــــرية فــــــي الغـــــذاء   ــــــــت -3

               Chemical food poisoningواجد السمــــــــوم الكيميائيــــــــة فـــــــــي الغـــــذاء  ــــــــت -4

                                 Toxic plantsـــــــاول النبـــــــــاتـــــــــــات الســــــــامــــــــــــــــة     تنــــــ -5

                        Poisonous animalsـــــة   ـــــــــالســــــــامــ  ات انوــــــــــــــــالحيتنـــــــــــــاول  -6

                      Food Allergies   غـــــذية        الأمــن  نواعالأض  ــــة إلـــــــــى بعـــالحســـــاسي -7

                               Overeatingالتخمة والتي تعني تناول كمية من الطعام أكثر من الحاجة          -8

                                Food parasitesذاء  ـــــــــــــــــي الغتـــــــــــواجد الطفيليــــــــــــــــــات فـــ -9

                                   Food viruses تـــــــــواجد الفايروســــــــــــــات فــــــــــــي الغــــــــذاء   -10

                                Malnutritionالجســـــــــم     ــي  ـســـــــــــوء التغذيــــــــــة فـــــــــــــــــــ -11

                            Unknown causesمسببــــــات أخــــــــــــرى غيــــــــــــــــــر معــــــروفة     -12

مـن المسـببات  نـواعالأول تثبيـت لـبعض لأ( ، يوضـح المحطـات التاريخيـة المسـجلة  43 ) والجدول رقـم    

 .  غذية أو بواسطة الماء الأبواسطة  الإنسانالمرضية المنقولة الى 

 المختلفة من البكتريا والفطريات  نواعبالأللحد من تلوث اللحوم الحمراء    اللازمة  اتجراءالإ  -تاسعاً:

المختلفة من  نواعالأها للحد من تلوث الذبائح واللحوم المجهزة بإعتماد هنالك العديد من التوصيات التي يمكن      

 .  هم هذه التوصيات لأ إيجازالبكتريا ومن الفطريات ، وفيما يلي 

I- العاملين في المسالخ الإخوةالمتعلقة ب داريةالإبموضوع السياقات الصحية و العلاقةذات  اتجراءالإ 

، وتزويـدهم   مـراض الأمتهم وخلوهم من  لامن س  أكد العاملين في المسالخ والت  الإخوةالفحص الدوري لكافة    -1

 .  للعمل في المسالخ  اللازمةبالشهادات الصحية التي تثبت ذلك ، وتوعيتهم بالشروط الصحية 

بس القديمة فـي مسـح لاقطع القماش أو الم إستعمالالعاملين في المسالخ على أهمية عدم   الإخوةالتأكيد على    -2

السياقات العلمية المتبعة فـي هـذا المجـال وذلـك عـن  إتباعالذبائح ، وتوجيه العاملين في المسالخ على ضرورة  

 .  هم في دورات تدريبة مخصصة لهذا الغرض إدخالطريق 
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II- الواردة إلى المسالخ اتانالحيوالمتعلقة ب داريةالإبموضوع السياقات الصحية و العلاقةذات  اتجراءالإ 

المعديـة ، والتركيـز فـي ذلـك علـى   راض مـالأوبخاصـة    مـراض الأالسليمة والخالية مـن    ات انالحيو  إختيار  -1

 صـالحة للـذبح  ات انـالحيوتكون هذه    انالتي تكون حالتها الصحية العامة جيدة ، وبما يضمن    ات انالحيو  إختيار

 .  الفحص قبل الذبح عليها  إجراءعند 

إلـى   ات انـالحيوات المنقولة وذلك أثنـاء عمليـة النقـل مـن مصـدر هـذه  انالمعاملة الصحية والصحيحة للحيو  -2

 .  أثناء عملية النقل  ات انالحيومة ونظافة هذه لاالمسلخ ، وبما يضمن المحافظة على س

مـن  ات انـالحيولتنظيف وتطهير مركبات النقل التي تسـتخدم فـي مجـال نقـل   اللازمة  ات جراءالإكافة    إتخاذ   -3

 .  المصدر إلى المسلخ و العمل على متابعة ذلك 

، حيـث تشـكل هـذه الخطـوة الكثيـر مـن   سـتقبالالإالواردة إلى المسلخ في حضائر    ات انتوفير الراحة للحيو  -4

 انالحيـو  إحتفـاظعملية النزف أو مـن حيـث    إكتمالى اللحوم الناتجة ، سواء من حيث  ة عليجابيالإ  ات نعكاسالإ

 .  يكوجين الموجودة في جسمهلابالكمية المناسبة من الك

ة من الماء قبل عمليـة الـذبح مباشـرة ، وذلـك بهـدف تخفيـف الفلـورا ات بشرب كميات وفيرانالسماح للحيو  -5

فـي مـاء الشـرب  اللازمـةضرورة تـوفر الشـروط الصـحية    الإعتباربنظر    ذ ــــخالأالموجودة في الكرش ، مع  

 . الذي يقدم لهذه الحيوانات 

ف التقليل من هجرة الجراثيم لفترة مناسبة ومعقولة قبل عملية الذبح وذلك بهد  علائقعن ال  ات انالحيوتصويم    -6

 .  يكوجينلاالغنية بالك علائقضرورة تقديم ال الإعتباربنظر  خذ الأالعضلية ، مع  نسجةالأمعاء إلى الأمن 

يكـون المـاء   انقبـل عمليـة الـذبح ، علـى    ةفيبالماء النظيف وبخاصة القوائم والمنطقة الخل  ات انالحيوغسل    -7

تربـة الأالـروث و إزالـةراطيم مخصصة لهذا الغـرض ، وذلـك بهـدف المستخدم تحت ضغط عالي وبواسطة خ

 .  من الظروف الجوية القاسية ات انالحيوالمحافظة على  الإعتباربنظر  خذ الأوساخ الموجودة عليها ، مع الأو

III- العمل في المسالخ إنسيابيةبالمتعلقة  داريةالإبموضوع السياقات الصحية و العلاقةذات  اتجراءالإ  

تطبيق السياقات الصحية في صالة الذبح وفي صالة معاملة الذبائح أثناء عمليات الذبح والسلخ والتجويـف ،   -1

المســلخ  أجــزاءإلــى ضــرورة تنظيــف وتطهيــر كافــة  ضــافةبالإ،  صــالات كمــا يجــب تنظيــف وتطهيــر هــذه ال

 .  بالمطهرات المناسبة وبشكل دوري وفقاً للسياقات المتبعة في هذا المجال

الـدقيق بالسـياقات   الإلتـزامفي المحيط الداخلي للمسلخ ، و  اللازمةلتأكيد على أهمية توفر الشروط الصحية  ا  -2

العلمية المعتمدة في العمل داخل المسلخ ، والحـرص الشـديد علـى تـوفر الشـروط الصـحية فـي البيئـة الداخليـة 

معاء بعيداً عن صالة معاملة الذبائح ، الأوتكون عملية تفريغ محتويات الكرش    انللمسلخ ، والتأكيد على أهمية  

 .  تتم عملية التفريغ في الوحدات المخصصة لهذا الغرض  انأي 

 إختـراقعمليات الذبح والسلخ والتجويـف بأقصـى سـرعة ممكنـة ، وذلـك لتجنـب   إجراءالتأكيد على أهمية    -3

السياقات الصـحيحة ولكـل  إتباعلشديد على معاء وبالتالي تلويث الذبيحة ، والحرص االأالبكتريا المعوية لجدار  

 .  عدم التلوث  انخطوة من هذه الخطوات لضم
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دوات المســتعملة فــي عمليـات الــذبح ، والعمــل علــى تـوفير أكثــر مــن ســكين واحــدة ، الأتعقـيم الســكاكين و -4

 .  ر أخ انإلى حيو انمن حيو نتقالالإوضرورة تغطيس السكاكين بالماء الساخن ولفترة مناسبة قبل 

، والحـرص علـى  ّْ م ( +1 )تزيـد درجـة حرارتهـا عـن  لاجات لاالتبريد أو في ث صالات حفظ اللحوم في  -5

 .  لعمليات تبريد اللحوم قبل عملية نقل اللحوم وتسويقها  اللازمةكافة السياقات الصحية  إتباع

سـلخ ، والحـرص الشـديد علـى فـي المحـيط الخـارجي للم  اللازمةالتأكيد على أهمية توفر الشروط الصحية    -6

وساخ أو مخلفات المسلخ أو غيرها الأتوفر الشروط الصحية في البيئة الخارجية للمسلخ ، وعدم السماح بتراكم  

 .  ت في ذلك المحيط لامن الفض

IV-  المتعلقة بنقل وتسويق اللحوم  داريةالإبموضوع السياقات الصحية و  العلاقةذات    اتجراءالإ    

ت بيع اللحوم ، لاالسياقات العلمية المعتمدة في مجال نقل اللحوم من المسالخ إلى مح  إتباعأهمية    التأكيد على  -1

الدقيق بكافة الضوابط الصـحية المتعلقـة بموضـوع الشـاحنات المخصصـة لنقـل اللحـوم والتـي تمـت   الإلتزامو

 .  في الفصل السادس عشر  إليها الإشارة

ات العلمية المعتمدة في مجال تسـويق اللحـوم ، والحـرص علـى تطبيـق كافـة السياق  إتباعالتأكيد على أهمية    -2

الشـاش لتغليـف اللحـوم   إسـتعمالت بيـع اللحـوم ، ولاعند عرض اللحـوم فـي محـ  اللازمةالصحية    ات جراءالإ

 .  ت أو المنافذ لاالمعروضة للبيع في هذه المح

 ذية الصحية والمتوازنةغالأالمحطات التاريخية التي حدثت في مجال توفير  -عاشراً:

       Milestones – Technologies for the Production of Safe and Stable Food   

غذيـة الأ الحصـول علـى  ةفيـغذيـة ، وكيالأ هنالك الكثير من المحطات التاريخية التـي حـدثت فـي مجـال صـحة      

س لا ع الحلوى والمفكر الفرنسـي نيكـوانمع ص  ى في فرنسا وبالتحديدولالأ ت المحطة  انالصحية المتوازنة ، حيث ك

مـن أبتكـار طريقـة لحفـظ  ( Appert )م ، فقـد تمكـن أبـرت 1810وذلـك فـي عـام  ( Nicolas Appert )أبرت 

ة فـي مـاء ئـي المعبانـوالأ ي زجاجية وقفلها بأحكام بسدادة من الفلين مـع تسـخين انغذية عن طريق تعبئتها في أوالأ 

 )( ولذلك فقد أطلقت على أبرت تسمية أبو التعليـب  غذية لسنوات عديدةالأ فن حفظ  ) يغلي ، وقد تحدث أبرت عن

Father of canning ) غذية ، ونظـراً لكـون أبـرت الأ أول من تمكن من حفظ  هونــــــــــــ، لك( Appert )  هـو

ل عـدد مـن العـاملين فـي من قبـ ( Appertizing )عملية الحفظ فقد أطلق على هذه العملية تسمية  إستخدمأول من 

هذه العملية هي عملية أبرت تثميناً لجهودة الخيرة في مجال الصناعات الغذائية وبخاصة  انعلى    دلالةهذا المجال لل

 .   ( Canning )  في مجال التعليب

ً يـانالثت المحطـة  انـغذيـة ، فقـد كالأولقد تواصلت الجهود الخيرة في مجال صـحة       تحديـد مـع وبال  ة فـي فرنسـا أيضـا

 يت بأسـمهـــــــــــــرة التـي سمـــــــــــلم طريقة البستاـــذا العــــــــــر هــــــــــ، حيث أبتك ( Pasteur )ور ـم باستـــالعال

( Pasteurization )  ت المحطة الثالثة والرابعة وغيرها ، حيث تواصلت الدراسات انم ، وهكذا ك1864وذلك في عام

تـأمين  هـوبحـاث الأهـذه الدراسـات و  الاساسـي والرئيسـي مـن  هـدفكان الى العقود الماضية ، حيث  ث على مدبحاالأو

 .   الغذاء الصحي المتوازن  

. غذية الصـحية والمتوازنـة الأ إنتاج، يوضح المحطات التاريخية التي حدثت في مجال  ( 44 ) والجدول رقم 
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W (يوضح درجة فعالية الماء   -:) 30 (الجدول رقم 
a

 .من منتجات اللحوم  نواعالأفي اللحوم الطازجة وفي بعض  ) 

 المتوسط  قصىالأالحد  دنىالأالحد  نوع اللحوم أو المنتجات

 99 . 0 99 . 0 98 . 0 اللحوم الطازجة 

 97 . 0 98 . 0 93 . 0 يطالي )البولونا(الأالصوصج 

 96 . 0 97 . 0 95 . 0 صوصج الكبد 

 91 . 0 96 . 0 65 . 0 الصوصج المتخمر 

 90 . 0 94 . 0 80 . 0 اللحوم البقرية المجففة 

 92 . 0 96 . 0 80 . 0 فخاذ(الألحوم الخنازير المقددة )

 (   1996، ن منصورع مأخوذ  ) 

 

 

 ــيوض  -: ) 31 (الجدول رقم   ــح الحـــــــ لنمو   اللازمة ) Wa (درجات النشاط المائي ــــــــدنى التقريبي ل الأد ــــــــ

 .  في مجال صحة اللحوم هميةالأذات  كتريا والفطريات الب

 ) Wa (دنى للنشاط المائي الأالحد    البكتريا والفطريات

 91 . 0 البكتريا المفسدة

 88 . 0 الخمائر المفسدة

 80 . 0 المفسدة الأعفان

 75 . 0 ملاح للأالمحبة  الأعفان

 65 . 0 المحبة للجفاف  الأعفان

 60 . 0 ريات الخمائر المحبة للسك

 Acineto bacter 0 . 96               بكتريا

 Enterobacter aerogenes 0 . 95بكتريا 

 Bacillus subtilis 0 . 95             بكتريا

 Clostridium botulinum 0 . 95  بكتريا

 Escherichia coli 0 . 96            بكتريا 

 Pseudomonas 0 . 97                بكتريا

 Staph . aureus 0 . 86               بكتريا 

 Saccharomyces rouxii 0 . 62   بكتريا

 (  Jay ,  1978مأخؤذ عن  )



520 
 

 نـواعالألنمو  اللازمة  ( Water activity ) دنى لدرجة النشاط المائيالأيوضح الحد  -( : 32 الجول رقم )

 .   الفطريات ذات العلاقة بالأغذيةالمختلفة من 

Approximate Minimum Water Activity Values for Growth of food-Related Fungi )    ) 

Reference w
a

 Minimum Molds 

160 

155 

160 

159 

198 

199 

150 

155 

155 

186 

159 

5 

199 

199 

155 

155 

5 

136 

5 

150 

136 

237 

159 

96 

157 

155 

 

0 . 80 

0 . 77 

0 . 80 

0 . 73 

0 . 71 

0 . 93 

0 . 84 

0 . 69 

0 . 71 

0 . 70 

0 . 70 

0 . 74 

0 . 62 

0 . 70 

0 . 84 

0 . 79 

0 . 82 

0 . 83 

0 . 83 

0 . 81 

0 . 81 

0 . 71 

0 . 89 

0 . 94 

0 . 69 

0 . 61 

Aspergillus flavus 

Aspergillus ochraceus 

Aspergillus parasiticus 

Aspergillus penicillioides 

Aspergillus restrictus 

Botrytis cinerea 

Byssochlamys nivea 

Chrysosporium fastidium 

Chrysosporium xerophilum 

Eremascus albus 

Eurotium amstelodami 

Eurotium chevalieri 

Eurotium echinulatum 

Eurotium rubrum 

Paeciomyces variotii 

Penicillium chrysogenum 

Penicillium cyclopium 

Penicillium expansum 

Penicilliumislandicum 

Penicillium patulum 

Penicillium viridicatum 

Polypaecilum pisce 

Rhizopus stolonifer 

Stachybotrys atra 

Wallemia sebi 

Xermyces bisporus 

 

Reference wMinimum a  Yeasts 

138 

41 

161 

229 

0 . 84 

0 . 90 

0 . 80 

0 . 62 

Debaryomyces hansenii 

Saccharomyces cerevisiae 

Zygosaccharomyces bailii 

Zygosaccharomyces rouxii 

 (   Lund etal . , 2000مأخوذ عن )
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ً   ةفييوضح كي -: (33)الجدول رقم   .المختلفة من البكتريا  نواعالألنمو   اللازمةالحرارة   اتإلى درج  تقسيم البكتريا تبعا

 (  يةدرجة مئو  درجات الحرارة ) لمجموعة ا

 الدرجة المثلى قصىالأالحد  دنىالأالحد 

 Psychrophiles  (0 –  5 ) 30 (15  – 20 )اردة ـالحرارة الب لدرجاتالبكتريا المحبة 

 Mesophiles (10  –25  ) 45 (30  – 40 )البكتريا المحبة لدرجات الحرارة المعتدلة 

 Thermophiles (40  –45  ) 90 (55  –65  )البكتريا المحبة لدرجات الحرارة العالية 

 

 . (Bergey)غذية حسب تصنيف بيركي الأفي مجال صحة  هميةالأيوضح المجاميع البكتيرية ذات   -: ( 34 )الجدول رقم  

1- Gram – negative aerobic rods and spheres 

Pseudomonadaceae                                                         Halobacteriaceae 

Pseudomonas                                                                   Halobacterium 

Xanthomonas                                                                   Halococcus 

Gluconobacter 

Of uncertain position 

Alcaligenes 

Acetobacter 

Brucella 

2- Gram – negative facultative anaerobic rods 

Enterobacteriaceae                                                            Vibrionaceae 

Escherichia                                                                        Vibrio 

Edwardsiella                                                                      Aeromonas 

Salmonella                                                                         Plesiomonas 

Shigella                                                                              Photobacterium 

Proteus                                                                               Lucibacterium 

Klebsiella                                                                           Of uncertain position 

Enterobacter                                                                       Zymomonas 

Hafnia                                                                                Chromobacterium 

Serratia                                                                               Flavobacterium 

Erwinia                                                                                
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3- Gram – negative anaerobic bacteria 

Bacteroides 

4- Gram – negative rods ,  coccobacilli 

Moraxella ,  Acinetobacter 

5- Gram – Positive spheres 

Micrococcaceae                                                                        Streptococcaceae 

Micrococcus                                                                             Streptococcus 

Staphylococcus                                                                         Leuconostoc 

                                                                                                  Pediococcus   

                                                                                                  Aerococcus        

6- Gram – Positive asporulating ,  Catalase-negative rods 

Lactobacillus 

7- Gram – Positive endospore-forming rods 

Bacillus 

Clostridium 

Desulfatomaculum 

8- Bacteria with branching cells 

Corynebacterium                                          Propionibacterium- 

-Brevibacterium                                             Streptomyces 

-Microbacterium                                            Streptoverticillum 

Kurthia                                                          - 

 

 1990 )عن المصلح ، مأخوذ )
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ذات   ( Vibrio )عة إلى جنس الضمات ــــــــالمختلفة من البكتريا التاب نواعالأيوضح  -: ( 35 )رقم  الجدول

 . الإنسانبحدوث المرض في  العلاقة

Ear/Other Sites Wound Septicemic Gastrointestinal  

    V . cholerae 

   X       01&0139   

X X X X       Non-01/0139 

   X V . mimicus 

   X V . parahaemolyticus 

 X X X V . vulnificus 

   X V . fluvialis 

   ? V . furnissii 

   X V . hollisae 

X X  X V . alginolyticus 

  X ? V . metschnikovii 

  X  V . cincinnatiensis 

 X   V . damsela 

X    V . carchariae 

 Lund etal . , 2000 )) مأخوذ عن 

 

  ( Pseudomonas )المختلفة من البكتريا التابعة لجنس الزوائف   نواعالأيوضح  -: ( 36 )الجدول رقم 

 .  وعلى صحة المستهلك يةغذة على صحة البيوتأثيراتها السل

 غذية الأالتأثيرات السلبية على  النوع

P . fluorescens   غذيـة المبـردة الأمـن  المختلفـة نواعالأتحليل الدهون والبروتينات في

 ً حدوث التزنخ والـتعفن وظهـور الـروائح الكريهـة فـي هـذه   الى  مؤديا

 .  غذيةالأ

P . Putrefaciens   غذيـة المبـردة الأالمختلفـة مـن  نواعالأتحليل الدهون والبروتينات في

مؤدياً إلى حدوث التزنخ والـتعفن وظهـور الـروائح الكريهـة فـي هـذه 

 .  غذيةالأ
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P . nigrificans 

 

 Black pigmentsغات السوداء ـــــــدوث الصبـــــــيؤدي إلى ح

 .  مثل الجبن والزبد  الألبانغذية المبردة وبخاصة منتجات الأ على 

P . Viscosa ( يؤدي إلـى حـدوث الصـبغات الصـفراءYellow pigments مـع )

غذيـة المبـردة وبخاصـة ذات المنشـأ الأ( على  Slimeالمواد اللزجة )

 .  ي مثل اللحوم ومنتجاتها والحليب ومنتجاتهانيوالح

P . Fragi and 

P . Putida 

إلـى تلـف  ان، كمـا يؤديـ الأجبـانغذيـة وبخاصـة  الأإلى تلـف    انيؤدي

ماك الطازجة عن طريق تحليل دهونها وبروتيناتهـا ، كمـا تـؤدي سالأ

 ( Fruity odour )إلى تكـوين مـواد ذات نكهـة فاكهيـة  نواعالأهذه 

 .  ماك الطازجة الملوثة بهذين النوعين من الجراثيمسلأافي 

P . Fisheri  ماكسالأغذية البحرية وبخاصة الأيؤدي إلى تلف  . 

P . dilphoni  ماكسالأغذية البحرية وبخاصة الأيؤدي إلى تلف  . 

P . aeruginosa   التي تشكل خطورة واضحة على صـحة المسـتهلك ، فهـذا   نواعالأمن

، وقد عزل مـن الكثيـر مـن   للإنسان  مراض الأالعديد من    النوع يسبب 

غذيـة التـي تقـدم للمرضـى فـي الأغذية وبخاصـة  للأالمختلفة    نواعالأ

 .  واق المحليةسالأغذية التي تباع في الأالمستشفيات ومن 

P . Cocovenenans   التي تؤدي إلى حدوث التسممات الغذائيـة فـي الكثيـر مـن   نواعالأمن

بحاث التي الأت العديد من وبخاصة في أسيا ، ولقد أشار  عالممناطق ال

ائـف وهـذا النـوع مـن الز  انسيا في هذا المجال إلى  يدونانأجريت في  

 ت الشعبية المعمولة من جوز الهند لاكالأينمو في 

( Fermented coconut )  السـموم  إنتـاجمؤديـاً إلـى( Toxins ) 

لذي يتنـاول هـذا النـوع مـن ت وبالتالي تسمم المستهلك الاكالأفي هذه 

 .  غذيةالأ

P . Mallei  التي تسـبب مـرض الرعـام  نواعالأمن( Glanders )  فـي الفصـيلة

 .  الإنسانوفي  ةالخيلي

P . Pseudomallei  شــبه الرعــام التــي تســبب مــرض  نــواعالأمــن Melioidoses  الــذي

  . انالحيوو الإنسانيصيب 
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 . مثلة على البكتريا الموجبة لصبغة كرام والبكتريا السالبة لصبغة كرامالأ يوضح بعض -:  ( 37 )الجدول رقم 

Gram-negative Gram-positive 

COCCI COCCI 

Neisseria Staphylococcus 

Streptococcus 

BACILLI BACILLI 

Brucella           

Pasteurella       

Escherichia      

Vibrio              

Klebsiella         

Campylobacter 

Salmonella      

                 Shigella 

     Legionella 

Proteus            

Yersinia           

Pseudomonas 

Haemophilus 

Bacillus                

Clostridium          

Corynebacterium 

Erysipelothrix      

Lactobacillus       

L .  monocytogenes                          

        Actinomyces 

Nocardia             

Borrelia              

B .  anthracis      

 Gracey etal . , 1999 )  ) مأخوذ عن 

 .  ية مابين الفطريات ومابين الجراثيمساسالأيوضح الفروقات  -:  ( 38 )الجدول رقم 

 الجراثيم  الفطريات  الخواص 

 يوجد غشاء نووي  لا وجود غشاء نووي يحيط بالمادة النووية واةــــــــــالن

 توجد  لا موجودة  دراتـــالمتق

الكلوكوز  Polymers ساساً من كثيرات أيتكون  جدار الخلية

   والتيكويك حماض الميوراميكأوز وخالي من انوالم

وز ويتكون من  انخالي من كثيرات الكلوكوز والم

 والتيكويك حامضي الميوراميك 

 مع البروتين  ير متحدـــيوجد كروموسوم واحد غ البروتينات  د أكثرمن كروموسوم واحد تتحد معيوج الكروموسوم

 تنفسية  اتإنزيمخالي من الستيرول ويحوي على   تنفسية اتإنزيميحوي على  لاوعلى الستيرول  وييح الغشاء الخلوي 

الحساسية للمضادات 

 يةوالحي

ول  كمفني ا، تتراسايكلين والكلورمقاومة للبنسلين 

 وحساسة للجريزوفلفين ىخرالأوالمضادات 

حساسة للبنسلين ، تتراسايكلين والكلورمفنيول 

 مقاوم للجريزوفلفين

ازدواج  

 Dimorphismالشكل

 توجد بشكل واحد  توجد بشكل خمائر أو حصيرية الشكل

 S 70 S 80 معامل ترسيب الرايبوزومات 

أقل من  هايدروجيني ذات اسزرعية أوساط على  وتنم تنباتسالأ

6 

على أوساط زرعيه ذات أس   وتنم انمن النادر 

 6 هيدروجيني أقل من

  1991 ) ) مأخوذ عن حداد ،
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 .   الحمراء واللحوم البيضاءمن اللحوم  نواعفي بعض الأ البكتريا الأعداد المسموح بها من ، يوضح   ( 39 )والجدول رقم  

عدد النماذج   بار ختطريقة الإ المنتوج 

 المطلوب أخذها 
اعلى رقم يسمح به  

 ة يجابيمن النتائج الإ

العدد المسموح به من  

 الأحياء المجهرية / غم 

 اللحوم الخام والدجاج  

 

Total Count 

Salmonella 

5 

5 

3 

 صفر 

106–107 

 صفر 

 Bacillus Spp 5 2 103–104 اللحوم المقددة 

المفرومة  الأبقار  لحوم 

 وغير المجمدة

 

 

 

 

Total Count 

 

 

E . coli 

Staph . aureus 

Salmonella 

5 

 

 

5 

5 

5 

3 

 

 

3 

2 

 صفر 

107–5X107 

 

 

102–5X102 

102–103 

 صفر 

 والمجمدة الطازجة الأسماك

 

 

Total Count 

Fecal Coliform 

Staphylococcus 

5 

5 

5 

3 

3 

3 

106–107 

4–400 

103–2X 103 

 Total Count الأسماك المدخنة المبردة

Faecal Coliform 

Staphylococcus 

5 

5 

5 

3 

3 

3 

105–106 

4–400 

103–2X 103 

  1989)ن الأسود ،عخوذ أم )
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رقم   الأ  -:  ( 40 )الجدول  الت  نواعيوضح  البكتريا  من  الإالمختلفة  حدوث  الى  تؤدي  والتسمصابي  ت  امات 

البكتيرية   وك  ( Bacterial food infection and intoxication )الغذائية  الحضانة ،  فترة  ذلك 

ب وفترة  ،  الطبيعية  المرض  الأ  ضافةبالإقاء  ، الى  المتسمم  الشخص  على  تظهر  التي  المرضية  عراض 

 مرتبطة بحدوث هذه التسممات . والأغذية الشائعة ال

 Gracey etal . , 1999)) مأخوذ عن 
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 ( Exotoxins )ية ـــــــوم الخارجـــــــيز بـين السمــــــــيالتم ةيــــــفح كيــــــيوض -: ( 41 ) الجدول رقـم  

 .  ( Endotoxins )والسموم الداخلية 

 Endotoxinsالسموم الداخلية  Exotoxinsالسموم الخارجية  Propertiesالخصائص 

          البكتريا الموجبة لصبغة الكرام البكتريا 

G +ive 

             البكتريا السالبة لصبغة الكرام

G – ive  

داخل  دخول السموم البكتيرية إلى   ة صاب الإ طريقة 

، أي في هذه  الجسم بواسطة الغذاء

 لا يشترط وجود البكتريا حية الحالة 

 داخل  دخول البكتريا الحية إلى

، أي في هذه  الجسم بواسطة الغذاء

 يشترط وجود البكتريا حية  الحالة

  إختيارعالية السمية وتمتلك خاصية  درجة السمية والخصوصية 

 الإنسان معينة في جسم  ةأنسج

أقل سمية وأقل خصوصية في 

 الإنسان على جسم السمية تأثيراتها 

          تتكون من بروتينات غير مقترنة  مكونات المادة السامة 

Un conjugated proteins 

   تتكون من متعدد السكريد الدهني

 Lipopolysaccharides ) ) 

 المرتبط بالجدار الخلوي للبكتريا  

رارياً ـــــقة حـــنات قلـــروتيــــــب ت الحرارية لاير المعامتأث 

Heat – labile protein  حيث أن ،

لها  غالبية السموم الخارجية يبطل مفعو

بواسطة الحرارة والحوامض 

 نزيات الحالة للبروتين . والأ

  Heat – stableثابتة للحرارة 

 )ات فإنإلى ذوويرها ـــــــــــيمكن تح ات فإنالتحوير إلى الذو

Toxoids ) 

ات فإنويرها إلى ذو ــــــصعوبة تح

( Toxoids ) 

في جسم   انوالسري متصاص الإسريعة  متصاص الإسرعة 

 الإنسان 

تعتمد على نوع وأعداد البكتريا  

 الداخلة إلى الجسم

التسمم بالمكورات العنقودية ، التسمم  مثلة الشائعة الأ

 البوتيوليني 

،   لالمونيالعدوى الغذائية بالسا

 العدوى الغذائية باليرسينيا 
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  بها الجرعة غير القاتلةالتي تسب مراضالأو ، نتشارلإام المبيدات الواسعة ـــيوضح أه -:( 42 )الجدول رقم 

 . التي تؤدي إلى حدوث الجرعة القاتلة إلى كمية المبيد ضافةبالإ، 

 Lethal Doseلجرعة القاتلة ا قاتلة الجرعة غير الالتي تسببها  مراضالأ المبيدات 

Aldrin ةجنينيال تشوهات ال  ، ات انسرطال ،   

    عصبيالهيار نالأ

 ملعقة شاي واحدة

DBCP ملعقة شاي واحدة ات انسرطال 

BHC ملعقة شاي واحدة ات انسرطال 

D . D . T كلملعقة أ الذكور  في عقمال  ، ات انسرطال 

Chlordane كلملعقة أ ات انسرطال 

Hertechlor كلملعقة أ ات انسرطال 

Kepone كلملعقة أ عصبيالهيار نالأ ، ات انسرطال 

Parathione بضع قطرات  عصبي الهيار نالأ   ، ةجنينيال تشوهات ال 

Parquat ملعقة شاي  عصبي الهيار نالأ   ، ةجنينيال تشوهات ال 

Nitrofin ملعقة شاي  الإناث  في عقمال  ، ات انسرطال 

Toxaphene قة شاي ملع ات انسرطال 

2 . 4 . 5 . T ملعقة شاي  ات انسرطال 

 ( 1990)مأخوذ عن المصلح ، 
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من المسببات   نواعالأ ول تثبيت لبعض لأيوضح المحطات التاريخية المسجلة  -( :43  الجدول رقم  )

 .  غذية أو بواسطة الماء الأبواسطة   الإنسانالمرضية المنقولة الى 

Milestones – some Dates of First Reported Evidence of Food borne or Water 

borne Transmission of the Following Pathogenic Agens . 

 

Vibrio cholera 

Salmonella 

Shigella 

Clostridium botulinum 

Staphylococcus aureus 

Yersinia enterocolitica 

Clostridium perfringens 

Listeria monocytogenes 

Bacillus cereus 

Vibrio parahaemolyticus 

Cryptosporidium 

Campylobacter jejuni 

Small round structured viruses  

Verocytotoxigenic  Escherichia coli 

Cyclospora 

Bovine spongiform encephalopathy agent 

1884 

1888 

1896 

1897 

1914 

1939 

1945 

1949 

1950 

1951 

1976 

1977 

1978 

1982 

1986 

1997 

  Lund etal . , 2000 )) مأخوذ عن
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 ة ن حية والمتوازغذية الصالأ إنتاجالمحطات التاريخية التي حدثت في مجال يوضح  -: ( 44 )الجدول رقم 

Appert's canning patent published (France) 1810 

Pasteur – "Pasteurization" of wine (France) 1864 

Pasteurization of milk introduced (Denmark) 1870 

Use of pressurized retorts for commercial canning (US) 1874 

Transportation of frozen meat from Australia to England 1880s 

Pasteuriztion of milk introduced (US) 1890 

Chlorination of drinking water (UK) 1905 

Sodium benzoate approved as a food preservative(US) 1908 

Thermal process for canned foods based on the "botulinum cook"(US) 1920 – 22  

"Holder" process introduced for pasteurizing milk ,  based on the 

destruction of Mycobacterium tuberculosis(US)  

1924 

 Controlled atmosphere storage of apples to extend shelf life (Europe) 1928 

Food irradiation patent published 1929 

Marketing of quick-frozen foods (US) 1929 

Controlled atmosphere storage of meat introduced (UK) 1938 

Ice cream pasteurization regulations (UK) 1947 

Sorbic acid approved as a food preservative (US) 1955 

Concept of use of water activity as food preservation parameter 

published (Australia) 

1957 

Liquid egg (Pasteurization) regulations (UK) 1963 

WHO / FAO approve use of food irradiation up to 10 kGy 1977 

Commercial use of ohmic sterilization of food (UK) 1988 

Commercial use of high pressure for food pasteurization (Japan) 1991 

WHO / FAO approve use of food irradiation up to 75 kGy 1997 

  Lund etal . , 2000 )) مأخوذ عن
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، وحاملة    ( Hypha )التخطيطية موضحاعًليها الخيط الفطري  عفانالأيوضح صورة    -( :  39 الشكل رقم )

 .    ( Conidia )، والكونيدات   ( Conidiophore )الكونيدات 

 

 (  1991) مأخوذ عن حداد ، 

 .   ( Yeasts )يوضح صورة الخمائر  -:  ( 40 )الشكل رقم 

 

  Saccharomycesكروية الشكل  – S . lactis         2بيضوية الشكل  - 1

 مايسيليوم كاذبة للخمائـــــــــــــــــر  – Pichia          4اسطوانية الشكل  – 3

 (  1990) مأخوذ عن المصلح ، 
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 الفصل الحادي والعشرون  

 المتبقيات الكيميائية في اللحوم الحمراء المخاطر الصحية لتواجد 

 Hygienic Hazards Resulting from Chemical Residues in Red Meat 

الكريم    لا      القارئ  على  الحيوية  إستخدام  بأنيخفى  ،   المضادات  القوارض  ومبيدات   ، والهرمونات   ،

  ازداد، والمعادن الثقيلة ، والمواد الحافظة ، قد    ةمدة الكيمياويسالأعشاب ، والمبيدات الحشرية ، والأومبيدات  

ها إستخدام  خلالأو بطريقة غير مباشرة من    انشرة للحيوخيرة ، سواء بطريقة مباالأبشكل ملحوظ في العقود  

، حيث تؤدي    للإنسانمباشرة في أحداث الضرر    ةما جعل من اللحوم ومنتجاتها وسيلفي المزارع والحقول ، م

 .  الإنسانثر التراكمي في جسم الأ هذه المتبقيات على المدى الطويل إلى حدوث 

  وم ــــــــي اللحـــــائية فـــات الكيميــــــــن المتبقيــــــفة مـــــــالمختل  واعــــــــنالأديد من  ـــــــالك العــــــــوهن

( Different types of chemical residues )    الكيميائية المواد  من  العديد  المتبقيات  هذه  تشمل  ، حيث 

حة على صحة  ضطر صحية وامخاذه المتبقيات من  ، وما تسببه ه  التي تؤثر بشكل كبير على صحة المستهلك

 .  ريم ــــــن الكــــواطـــــالم

عن    إعطاءوبهدف         واضحة  فكرة  الكريم  الكيميائية  نواعالأالقارئ  المتبقيات  من  عن    المختلفة  وكذلك   ،

المتبقيات ،   لهذه  الفحوصات  لهذه   اللازمةالوقائية    ات جراءالإإلى    ضافةبالإنتائج  المخاطر الصحية  للحد من 

 -: تيةالأ سنتناول هذا الموضوع وفقاً للفقرات  نافإنمتبقيات ، ال

 .   دويــــــــــــــــــةالأبقيـــات ــــت: مولاً أ

 .   دات ـ ـبقيــــات المبيـــــــــــــــمت  -ياً:ان ث

 .   متبقيات  الملوثات البيئيـــــــــة -ثالثاً:

 .  الغذائيـــة  ضافات الإ متبقيات  -رابعاً:

 ً  .   ةالعلفيـــ  ضافات الإ متبقيات  -:خامسا

 .   متبقيات المركبات العضوية  -سادساً:

 .  متبقيات السمـــــوم البكتيرية  -سابعاً:

 .  متبقيات السمــــوم الفطـــرية  -ثامناً:

 .    نتــــــــائج الفحوصــــــــات  -تاسعاً:

   .  الـــــوقائية  ات راءـــــــجالإ -عاشراً:
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                                                  The residue of  drugsدوية الأ ياتـــــــمتبق -:ولً أ

إلى حدوث    ان       يؤدي  الذي  الدواء  ذلك  النموذجي هو  الدواء  في  الأ مفهوم  المطلوب  أي    انالحيوثر  ه ن أ، 

،  انالمختلفة للحيو  نسجةالأويل في  يترك أي أثر تراكمي على المدى الط   ان، دون    انالحيويحافظ على صحة  

إلى سهولة الكشف عنه والتعرف عليه بواسطة    ضافةبالإ،    الإنسانيؤدي إلى حدوث ضرر على صحة    لا  انو

 .  المتبعة في هذا المجال  عتياديةالإ الطرق الكيميائية 

دوية ، الأدات أو غيرها من  دوية سواء المضادات الحيوية أو الهرمونات أو المبيللأالعشوائي    ستخداملإا  نأو   

ي سواء الحليب انالحيوغذية ذات المنشأ  الأالدراسات المسحية المستمرة للوقوف على مدى تلوث    إجراءيتطلب  

دوية ، الأ، أو اللحوم الحمراء ومنتجاتها ، أو اللحوم البيضاء ومنتجاتها بهذه    ه، أو البيض ومنتجات  هومنتجات

الدراس هذه  متابعة  على  عن  والعمل  المسؤولة  الجهات  بين  التام  والتنسيق   ، وتقييمها  ي ان الحيو  نتاجلإ اات 

ذات  لاعالأ وصناعة   الجهات  وبين  جهة  من  على    العلاقة ف  الصحية  الرقابة  عام  الأبموضوع  بشكل  غذية 

 .   ة يانالث ي بشكل خاص من الجهة ان الحيوغذية ذات المنشأ الأ و

بالذكر       الجدير  في    دويةالأغالبية    انومن  التراكمي  بأثرها  تتميز  البيطري  الطب  مجال  في  المستخدمة 

تتميز  الأهذه    ان، كما    انالحيوالداخلية المختلفة في جسم    عضاءالأو  نسجةالأ بالمعام  لاها  بأندوية  ت  لاتتأثر 

يتم   التي  ه  اإجرائهالمختلفة  من  الناتجة  اللحوم  وبالت  ات انوـــــــالحيذه  ــــــعلى  تأثيــــــ،  الواضح  ــــالي  رها 

 .   ك  ـلـــــة المستهــــــــعلى صح

صحة    إعطاءوبهدف       مجال  في  جداً  المهم  الحيوي  الموضوع  هذا  عن  المطلوبة  الصورة  الكريم  القارئ 

هذا    خلالسنتطرق ومن    نافإني بشكل عام وفي مجال صحة اللحوم بشكل خاص ،  ان الحيوغذية ذات المنشا  الأ

من   قسمين  إلى  القسم  الأالفصل  يمثل  ، حيث  البيطرية  القسم    ولالأدوية  يمثل  في حين   ، الحيوية  المضادات 

  احتمالية في الحقل البيطري ، مما يزيد من  دوية  الأمن    نواع الأهذه    إستخدامالهرمونات ، وذلك لكثرة    ي انالث

في   للحيوانالحيو  نسجةالأبقائها  هذه  انية  الناتجة من  اللحوم  في  وبالتالي  الحية  المحصلة   ات انحيوال ات  وفي   ،

 .  النهائية تأثيراتها الكبيرة على صحة المستهلك 

                                                           The Antibiotics ادات الحيوية ـــــــالمض -: ولالأالقسم 

يتم          التركيب  معقدة  كيميائية  مواد عضوية  الحيوية عبارة عن  بواسطة   هانتاج إالمضادات  أو جزئياً  كلياً 

البكتريا  جهالم  حياءالأ قتل  أو  تثبيط  القدرة وبتراكيز مختلفة على  لها  والتي  الفطريات ،  أو  البكتريا  رية سواء 

 .    المجهرية حياءالأمن  ىخرالأ نواعالأو

ي تنمو عليها بعض البعض من هذه المضادات الحيوية يتم تحضيرها من السوائل الت  انإلى    الإشارةوتجدر      

مع    ، المواد  لهذه  المنتجة  البكتريا  أو  يتم    ان  الإعتباربنظر    خذ الأالفطريات  الحيوية  المضادات  هذه  غالبية 

 .   تحضيرها حالياً عن طريق التركيب الكيميائي 

جة في معال  ( Chemotherapeutic agents )جية  لاللمواد الكيمياع   إستعمالأول    انومن الجدير بالذكر      

( ، وذلك بعد ظهور المرض   Syphilis or Lues ج السفلس )ِلاالزئبق لع  إستعمالالجرثومية هو    مراض الأ
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  ( Ehrlich )، حيث قام    م 1910اية عام  ــي لغاسـسالأج  لاالع  إستخدامستمر  أ، و  م  1492با في عام  وفي أور

 .  ج لافي الع ( Salversan 606 )مادة  إدخالب

 والي الأالتي تسببها    مراض الأج  لا ائية في عـــواد الكيميــــ ـت المإستخدمر  ــــرن التاسع عشوفي مطلع الق      

( Protozoal diseases )  إستخدام، حيث تم   ( الكينينQuinine لع )ريالاج مرض الملا  . 

للفترة    الذي عاش  ( Alexander Fleming )كتلندي الكسندر فليمنك  سالأالعالم    ان( ك  م 1929وفي عام )

العنقودية    لاً ( منشغ   م1955ــ     1881) المكوارت  المختلفة من  العترات  ،   ( Staphylococci )في دراسة 

در العترات    إستهوأثناء  من  لالهذه  طبقاً  الصدفة  طريق  وعن  كالأحظ  الذي  المكورات انكار  فيه  نامية  ت 

مستعمرات  بأنالعالم فليمنك  هتبانأقد جلب  و  ( Penicillium notatum ) العنقودية وملوثاً بالفطر من النوع 

ت قد  الفطري  للتلوث  المجاورة  العنقودية  ولاالمكورات   ، الفطر  حول  شفافة  منطقة  وظهرت  البكتريا    انشت 

هذا الفطر ينتج مادة لها تأثير مضاد لنمو    بأنالمزروعة في هذا الطبق قد توقف نموها ، ثم أثبت العالم فليمنك  

 .  من البكتريا  ىخر الأ نواعالأبعض 

الذي    نلأ ونظراً     الفطر  البنسيليومنأنوع  جنس  إلى  ينتمي  المادة  هذه  أطلق      ( Penicillium )    تج  فقد   ،

 .     ( Penicillin ) فليمنك على هذه المادة تسمية البنسلين 

عام       أحدث    م1935وفي   ،( Domagk )   ًكبيرا مجال    تقدماً  الكيميا   إستخدامفي  لعلاعالمواد  ج  لا جية 

  (Prontosi l )  والتي تسمى      ( Diazo dye )  الجرثومية ، وذلك عندما أستعمل وبنجاح صبغة    مراض الأ

 .    ( Streptococcus ) المكوارت المسبحية  هاللوزتين الذي تسبب إلتهاب ج لالع

عام      بعد    ستخداملإاتشر  نأ،    م 1940وفي  وذلك   ، للبنسيللينات  فلور  انالفعلي    ( Florey )  ي  حصل 

الطب  هئلاوزم البنسلين  من  مشتقات  نفسهعلى  البنسلين  من  ثباتاً  أكثر  وتم    يعي  من   إستخدام،  المشتقات  هذه 

المضادات   إكتشافجية على المرضى فأعطت نتائج ناجحة جداً ، ثم تتابع  لابحاث التجريبية العالأ البنسيلين في  

،      م 1947، والكلورامفينيكول في عام  م1944مايسين في عام  كتشف الستربتوتباعاً ، فقد أ  ىخرالأالحيوية  

عام   في  مثل    م1948والتتراسايكلين  كيميائياً  مخلقة  النصف  والبنسيللينات  سيالأ،  عام ـــــــــموكسي  في  للين 

والسيفال  م1958 فـــــ،  عــــــــوسبورينات  في  Fluoroquinolones والفلوروكوينولونات   ،  م1960ام  ــي 

 .   وغيرها من المضادات الحيوية   م 1980  عام

بالذكر       الجدير  الكيمياع  انومن  الحيوية والمواد  المضادات  تكون على    انها يجب  نأجية هو  لا أهم مايميز 

ها إذا أعطيت عن طريق الفم أو عن طريق  نأ، أي    ( Selective toxicity )تقائية  ن الأدرجة عالية من السمية  

حاء انتعمل أما على تثبيط الجراثيم أو تعمل على قتل الجراثيم في كافة    انها يجب  فإن  ةفيالحقن وبالجرعة الكا

 .  المضيف  خلاياتؤثر على  انالجسم دون 

أما    فإنوكما هو معلوم       الحيوية  المدى    انالمضادات  تأثير واسع  ذات    ( Broad – spectrum )تكون 

تأثير ع ذا  الحيوي  المضاد  أو  وذلك عندما يكون  الكرام ،  الموجبة والسالبة لصبغة  البكتريا  ذات   انلى  تكون 
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وذلك عندما يكون المضاد الحيوي ذا تأثير على نوع واحد أو على    ( Narrow – Spectrum )تأثير محدود  

 .  مجموعة معينة من البكتريا 

البيطري      الطب  الج  فإنوفي مجال  في  أما  تستعمل  الحيوية  العانالمضادات  لمعالجة  جي  لاب  حيث تستخدم 

الج  ات ان الحيو في  أو   ، سريرياً  لوقاية  انالمريضة  وذلك  الوقائي    الحالات ج  لاوع  مراض الأمن    ات انالحيوب 

 .   تحت السريرية 

نود    الملاحظات ومن      هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  الصحية  لهنا  انفي  المخاطر   من  الكثير  ك 

، حيث    الناتجة عن  قتصاديةالإوالخسائر   اللحوم  في  الحيوية  المضادات  متبقيات  الواسع    ستعمالالإ  انتواجد 

حياة   فترة  الحيوية طوال  للمضادات  المبرمج  أو  لأ سواء    انالحيووغير  المعالجة  ، لأغراض  الوقاية  غراض 

  نتج عنه ية المختلفة ، يان الحيوف ، أو مواد حافظة للحوم أو المنتجات  لاعللأإلى كونها مواد مضافة    ضافةبالإ 

 .   المختلفة انالحيو أنسجةحدوث متبقيات لهذه المضادات الحيوية في سوائل و

ية انالبريط  انت لجنة سود ــأكد  ـــ، فق  ان ــــالإنسلى صحة  ــــات عـــــذه المتبقيــــــورة هـــر لخطــــــوبالنظ   

( Swann committee )    مخاطر الصحية وكذلك الخسائر هنالك الكثير من ال  ان، على  (  م  1969)  في عام

من   قتصاديةالإ كل   اللجنة  هذه   لخصت  وقد   ، اللحوم  في  الحيوية  المضادات  متبقيات  وجود  عن  الناجمة 

 -: بمايلي قتصاديةالإالمخاطر الصحية والخسائر  

 المخاطر الصحية  -1

تمد على العديد من العوامل ، ومن  هذه المتبقيات والذي يع ة سواء التسمم المباشر الذي تسببهت السميلاالتفاع  -أ

الجرعة ، وطريق   مقدار  العوامل  هذه  ، فض  إعطاءبين  التعرض  مدة  ، وطول  فروقات   لاً الدواء  عن وجود 

التفاعللأفردية   البيئية ، أو قد تظهر هذه   خلالت السمية من  لاشخاص تعتمد على الجنس والعمر والظروف 

 .    للإنسانت المضادات الحيوية لها فعالية مسرطنة متبقيا انية ، فقد وجد ان سرط حالات حدوث 

عند وجودها في    الإنسانبموضوع الحساسية  ، وهي من المخاطر التي تهدد حياة    العلاقةت ذات  لاالتفاع  -ب 

والمنتجات   إلى    ىخرالأية  ان الحيواللحوم  الباحثين  من  العديد  أشار  فقد  بعض    ان،  لدى  تحصل  قد  الحساسية 

قد أشارت إلى    انلجنة سو  بأن سيما البنسلين ، علماً  لاد كمية قليلة من المضادات الحيوية وشخاص عند وجوالأ

تسبب    ان التي  الحيوية  المضادات  أكثر  بعض    حالات من  لدى  ، الأالحساسية  البنسلين  هي  شخاص 

 .  والستربتومايسين ، والكلورامفينكول ، والنوفوبايوسين 

ا  -جـ للمضادات  الجرثومية  فقد  المقاومة   ، قليلة وغير   بأنبحاث  الأت  أكدلحيوية  المستهلك لجرعات  تعرض 

إلى    ضافةبالإي عدوى يتعرض لها ،  لأ   الإنسانفعالة من المضادات الحيوية يؤدي إلى ضعف مقاومة جسم  

 .  وأجيال من الجراثيم المختلفة مقاومة لهذه الجرعات   ( Strains )ظهور عترات 

  قتصاديةالإالخسائر  -2

، لما لهذه المتبقيات من تأثير على البادئات المستعملة   الألبان صناعة  مجال  سيما في  لاو  قتصاديةالإلخسائر  ا  -أ

 .  وجود المضادات الحيوية يضعف من نشاط البادئات  انبحاث الأت أكد ، فقد  الألبانفي صناعة 
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رة  لبن ذي خث  إنتاجيؤدي إلى    وجود متبقيات المضادات الحيوية يبطيء تطور حموضة اللبن ، وبالتالي  ان  -ب 

 .  واضحة إقتصاديةذلك من خسائر  ههشة ومذاق غير لذيذ ، ومايسبب

الكبير لهذه المضادات ، وبالتالي مايترتب على أجمالي التكلفة    لاكستهالإالناتجة عن    قتصاديةالإالخسائر    -جـ

 .  الكبير من المضادات  لاكسته الإبسبب هذا  قتصاديةالإ

ا       بالذكر  ومن  في    إستعمال  ان لجدير  الحيوية  الذبح  ات انالحيوالمضادات  عمليه  قبيل  يخفي    مباشرة  قد   ،

لفحص قبل  ات انالحيوجتياز هذه أالمعدية ، وبالتالي  مراض الأوبخاصة بعض  انالحيوعراض المرضية في الأ

 .  وتمريرها للذبح   Ante – mortem inspection ) ) الذبح 

( ، حيث  الفلورا الموجودة طبيعياً في الكرش ) المجهرية حياءالأتأثير هذه المضادات على  إلى ضافةبالإ      

،  جرثومة في الغرام الواحد من محتويات الكرش  ( 1010 ) يصل عددها إلى  البكتريامن  ةتعيش مجموعة هائل

 .  كما يحتوي الكرش على مجموعة كبيرة من البروتوزوا ومن الخمائر 

على لجنة سو  وبناءاً  فقد أصدرت  تقدم  التوصيات    انما  من  مجال  العديد  الحيوي   إستخدامفي  في    ةالمضادات 

 -الحقل البيطري ، ومن أهم هذه التوصيات ما يلي :

الحيوي  إعطاءيكون    ان  -1 تحت  انللحيو  ة المضادات  السماح    إشرافات  وعدم   ، حصراً  البيطري  الطبيب 

 .   ات انالحيومن قبل مربي  العشوائي للمضادات الحيوية ستخداملإاب

المشرف  -2 الرقابية  الهيئات  أو    إستخدامعلى    ةتوحيد  البشري  الطب  مجال  في  سواء  الحيوية  في المضادات 

 .   ىخر الأت الاغذية ، أو غيرها من المجالأ الطب البيطري ، أو في مجال حفظ مجال 

،  سالأتدوين    -3 العبوة  على  الحيوي  للمضاد  والتجاري  العلمي  مك  ان على  م  في  ذلك  توضيح  ثابت    انيتم 

 .   وة ، وبما يضمن سهولة التعرف عليهوواضح على العب

بالتأثيرات إستخدامثر الصحي للمضاد الحيوي وطريقة  الأ تدوين    -4 ه ، وذلك بهدف تعريف المواطن الكريم 

 .   الصحية لذلك النوع من المضادات الحيوية 

قبل   ات انالحيووالتعب التي تظهر على    جهاد الإ  حالات ج  لاية في عالمضادات الحيو  إستخداميفضل عدم    -5

 .  الطبيب البيطري  إشراف، وتحت  ةضطراريالإ الحالات في  لااا ،  الذبح

الكلورامفينكول    إستخدامعدم    -6 السمي  ( Chloramphenicol )مركبات  نخاع   ةلتأثيراتها  وفي  الكلية  في 

والذي يؤدي إلى    ( Aplastic anaemia )تكويني  للافقر الدم ا  الات ح، حيث تؤدي هذه المركبات إلى    العظم

،  ( Thrombocytopenia ) ، ونقص الصفائح الدموية  ( Leukopenia )نقص كريات الدم البيضاء    حالات 

 .   ( Neuritis optica )  العصب البصري  إلتهاب وكذلك يسبب حدوث 

اللجن      أشارت  في  مرك  إستخدام  إمكانيةإلى    ةوقد  الكلورامفينيكول  في   ةضطراريالإ  الحالات بات  وخاصة 

هذا النوع من المضادات الحيوية ، مع التأكيد   ستخداملإ العمليات الجراحية التي يضطر فيها الطبيب البيطري  

 .   ه إستخدامإليه عند  الإشارةعلى وجوب 
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الع  إجراء  -7 ذات  للجراثيم  شامل  الغذائية  انالحيوب  ة قلامسح  المنشأ    والمنتجات  ومدى انالحيوذات   ، ي 

 .    ةالمختلفة من المضادات الحيوي نواعللأحساسيتها 

المختلفة أكثر    ات انالحيو  علائقتجاوز المستوى المسموح به من المضادات الحيوية التي تضاف إلى  ي  لا  ان   -8

 .   بمتابعة ذلك العلاقةتقوم الجهات ذات   ان، على  ( PPM )المليون من جزء  ( 100 )من 

ط  -9 عن  تقودنا  ـالبحث  سريعة  الحيوية  الحالات   كتشافلإرق  بالمضادات  تعالج  ذبح    التي  بعد   انالحيو، 

 .   ، وذلك بهدف التعرف على متبقبات المضادات الحيوية  في اللحوم  مباشرة

أهمية   ارالإعتببنظر    خذ الأ، مع    والدواجن  ات انالحيوالحرص التام على توفير المضادات الحيوية لمربي    -10

 .  ية هذه المضادات الحيو   إستخدام ةفيهم حول كي إرشاد توعيتهم و

ورقابة  نأولقد         صحة  عن  المسؤولة  الجهات  الصحية  الأتبهت  المخاطر  إلى  العالم  دول  معظم  في  غذية 

الحيوية المضادات  بقايا  لتواجد  نتيجة  المستهلك  على صحة  تنعكس  التي  الضارة  التأثيرات  وإلى  في    الكبيرة 

ة الصحة العالمية ـــــددت منظمــــ ـفقد ح  ساسالأ، وعلى هذا    يان الحيوغذية ذات المنشأ  الأذية وبخاصة  ـــغالأ

( WHO )   ت القصوى لمتبقيات المضادات الحيوية  لاالمعد( MRL )  ( Maximum Residue Levels )  

 .  كلى، أو الدهون، أو الحليب، أو البيض كباد ، أو الالأ، أو  العضلات ية المختلفه سواء انالحيو نسجةالأفي 

( رقم  المعد   (45   والجدول  يوضح  الحيوية لا،  المضادات  لمتبقيات  القصوى    نسجة الأفي      ( MRL )  ت 

 .  ي ان الحيوغذية ذات المنشأ الأمن  ىخر الأ نواعالأ، وكذلك في  ةية المختلفان الحيو

نود    الملاحظات ومن        هذا  إليها  الإشارةالتي  هي    في   ، في   انالمجال  الحيوية  المضادات  متبقيات  تواجد 

، وفيما يلي    ج أو الوقايةلاأو بطريقة مقصودة بهدف الع  ةيحدث أما بطريقة عرضي   اناللحوم ومنتجاتها يمكن  

 .لهاتين الطريقتين  إيجاز

                                                          Accidental method ةالطريقة العرضي  -:  ىولالأالطريقة 

وغير مقصودة ،  ةعرضي  ةهذه الحالة يكون ناتجاً عن طريق تواجد متبقيات المضادات الحيوية في انأي         

بالعمل ، ك القائم  نتيجة لخطأ من الشخص  ال  لاً يعطي مث  نأ فقد يكون  ه  نأرعة المقررة ، أو  ججرعة أكثر من 

قد يحدث نتيجه لعدم ، و  ةالمضاد الحيوي لمدة طويل   إستعمال نه يستمر في  يلتزم بحدود الجرعة المقررة  ولك

للتخلص من متبقيات هذه المضادات قبل عملية الذبح أو النحر، أو قد يحدث عند تعرض الغذاء    ةترك مدة كافي

 .   أو الماء للتلوث بهذه المضادات 

                                                              Intentional methodالطريقة المقصودة   -:  ةيانالثالطريقة 

ج لايات المضادات الحيوية في هذه الحالة يكون ناتجاً عن طريقة مقصودة بهدف العـــواجد متبقــت  انأي        

الوق للع  يةاأو  أما  الحيوية  المضادات  الحالة  هذه  تستعمل في  والوقايةلا، حيث  وأما    ج  القصد   ان،  من   يكون 

 .  ، أو ربما تستخدم لغرض حفظ اللحوم ومنتجاتها ات انالحيوهو لغرض تحفيز النمو في  إستعملها

العضلية يعتمد على العديد من العوامل ، ومن    نسجةالأتواجد المضادات الحيوية في    انومن الجدير بالذكر    

 -أهم هذه العوامل ما يلي :
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 .  ضـــــــــــــاد الحيــــــــــــــوينـــــــــــــوع وتــــــــركيـــز الم  -أ

 .   الــــــــــــــــــــــــــــدواء اءـــــــــــــــــــإعططــــــــــــــريقــــة  -ب 

                                                .  المضاد الحيوي قبل عملية الذبح أو النحر إستعماليقاف أوقــــت  -ج

 .  للكشف عن هذه المتبقيــات  ةالمستعمل ةحساسية الطريق مـــــــــدى -د 

لطرح هذه المضادات الحيوية من جسم  اللازم    بد من التأكيد على أهمية معرفة الوقت   لا  حوالالأوفي كل       

ذبح    ( With drawal time )  انوـــالحي على عدم  الشديد  الحرص  بهدف  وذلك  هذه   إنتهاءبل  ق   انالحيو، 

الكريم    لا، و  ةالفتر القارئ  الفعالالأسواء    ( Excretion of drugs )  دويةالأ  إخراج  بأنيخفى على   ة دوية 

 -: ةتيالأجهزة الأو عضاءالأ  خلالدوية يتم من الألهذه  ةيضيالأ نفسها أو النواتج 

دوية أو نواتجها  الأغالبية    اندوية مع البول ، أي  الأغالبية    خراجلإ الطريق الرئيسي    انتعد   ان، واللت  انليتالك  -أ

 .  البول عن طريق الكليتين  يضية تخرج معالأ

، حيث    ةالقنا  -ب  التي  الأمعظم    انالهضمية  القنا  لادوية  يتم    ةتمتص من  معاء مع الأمن    هاإخراجالهضمية 

عن   هاإخراجيتم      (Bile Juice    )  دوية التي تفرز في العصارة الصفراويةالأبعض    انإلى    ضافةبالإالبراز،  

 .   (  Laxatives ت  )لامن المسه نواعالأ الكبدية مثل بعض  –ريق الدورة المعوية  ط

دوية  الأمن    نواعالأ، حيث تخرج هذه    دوية الطيارةالأ  خراجلإمن الطرق المهمة    انتعد   ان، واللت  انالرئت  -ج

 .  مع هواء الزفير، وبخاصة أدوية التخدير العام الغازية

هذه المضادات تخرج مع الحليب ، علماً  فإنببعض المضادات الحيوية ،  ةالحلوب ربقا الأالضرع ، فعند حقن  -د 

ها تؤثر على صحة نأ  لااا ،      ( Mastitis )  الضرع  إلتهاب   حالات ج  لاالكثير من هذه المضادات تفيد في ع  بأن

كما    ، صحة  نأ الرضيع  على  تؤثر  عند  ها  العامة  الصحة  وعلى  الناتج    إستعمالالمستهلك  هذه الحليب  من 

يجب    لاكستهللإ  ات ان الحيو ولذلك   ، معالجة    ةزمللاا  ات حتياطالإ  إتخاذ البشري  حالة  ب  ةالمصاب  بقارالأعند 

إلى عدم السماح    ضافةبالإ ،    جلامهاتها أثناء فترة العأ  ةبرضاع   ةضرع وعدم السماح للمواليد الرضيع ال  إلتهاب 

 .  جلاة العأثناء فتر البشري للحليب الناتج من البقرة لاكستهالإب

بالذكر       الجدير  الطرق    انومن  من  العديد  من    ةالمختلفهنالك  نستطيع  اخلالالتي  متبقيات ها  عن  لكشف 

الحيوي الطرق    إيجازويمكننا    ( Detection methods of antibiotic residues ) ةالمضادات  هذه 

يمثل  ـــإتجاهب حيث   ، المايكروبايولوجية  ولالأ  تجاهالإين  يمثل    ،  الطرق  حين  الطرق   يان الث  تجاهالإفي 

 .   ين من الطرقتجاه الإلهذين   إيجاز، وفيما يلي  ةالكيميائي

                             Microbiological assay methods  ة الطرق المايكروبايولوجي  -:  ولالأ  تجاهالإ

  ة أقتصادياً ، وذات حساسي  ة ر المكلف، وغي  ة، والسريع  ة، والبسيط  ستعمالالإ  ةوهي من الطرق الشائع        

، ولكن من عيوبها    ىخرالأ  ةيان الحيوجيدة للكشف عن متبقيات المضادات الحيوية في اللحوم وفي المنتجات  

 .  ةنوع وتركيز المضاد الحيوي بسهول تحديد  إمكانيةهو عدم 
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النم   انإلى    الإشارةوتجدر       في  تثبيط  حصول  أساس  على  تعتمد  الطريقة  في  هذه  الجرثومي  طباق الأو 

 ، ومن   سسالأجرثومة الكشف يرتكز على العديد من   إختيار فإنعية المزروعة بجرثومة الكشف ، لذلك الزر

 -: جرثومة الكشف ما يلي إختيارعتمد عليها يالتي  سسالأأهم هذه 

ً على النتائج بوقت قصير ، ويفضل    و، وذلك للحصولـــــرعة النمــس  -1 مجموعة    لبكتريا التابعةا  إختيار  أيضا

 .  للحرارة العالية  ةالمحب جراثيمال

ت قليلة انحساسيتها للمضادات الحيوية حتى عند التراكيز القليلة ، وذلك لغرض الكشف عن أية كمية مهما ك -2

 .  من متبقيات المضادات الحيوية 

 انضل  ـــــ، ويف  ( Spotaneous mutation )رات التلقائية  ــتكون ذات تردد واطيء في حدوث الطف  ان  -3

 .   ( Non-Pleomorphic )شكال الأتكون متعددة  لا

عند   انمالأذلك بهدف توفير حالة  و( ،    مقاومة  للسبورات )  ة، مكون  ، سهلة الخزن  ةتكون غير مرضي  ان  -4

 .  بها  ةصابالإالتعامل مع هذه الجراثيم  ، وسهولة تداولها وعدم الخوف من 

يمكن  تع  انيجب    -5 واضحاً  مؤشراً  ،  عتماد الإ طي  فينتيج  ذلكعتبارأو  عليه  عليها  يعتمد  مثل ا  ة   ، لفحص 

  ط في النمو نفسه ــــق تثبيــــوين مناطــــيب ، أو تكــــــللحل  ةض بالنسبـــــالحام  إنتاجوكوز، أو  ـــك الكللاإسته

 .  ( الهالة الشفافة )

، والتي تستعمل للكشف عن    سس الأالتي تنطبق عليها هذه    البكتريامن  المختلفة    نواعالأوهنالك الكثير من        

 -البكتيرية التي تستخدم في هذا المجال ما يلي : نواعالأ ومن  ،  متبقيات المضادات الحيوية

- Bacillus Subtilus 

- Bacillus Cereus 

- Bacillus Stearothermophilus var calidalactis 

- Bacillus Stearothermophilus 

- Lactobacillus bulgaricus 

- Streptococcus thermophilus 

الباحثين       أغلب  أستعمل  النوع    البكترياوقد  المضادات   ( Bacillus subtilus )من  متبقيات  عن  للكشف 

 -: ةتيالأباب سلألالحيوية سواء في اللحوم أو في الحليب ، وذلك 

 .  ية  عالية للمضادات الحيو تكون ذات حساسية  -أ

 .   من الجراثيم سريعة النمو -ب 

 .  اومة للظروف البيئيةـــمق  -جـ

 .( Non- Pathogenic )    غير مرضية   -د 

 .  فيها نادرة ةنسبة حدوث الطفرات الوراثي   -هـ

 .   ( م 100ْ بواغها عند التعرض لدرجة حرارة )أ، وتقتل  مقاومة للحرارة   -و
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المخففة    ابيب ن الأيتم أما بطريقة    ةروبايولوجيــــالمايك  ات ختبارالإ  راءــــــــــجإ  اندير بالذكر  ـــــومن الج      

( Tube dilution method )    أو طريقة أدخلت    ( Agar diffusion method )كار  الأ  إنتشار،  ، وقد 

، أو    ترياالبك الوسط الزراعي ، أو طريقة زرع    إختيارعلى هاتين الطريقتين سواء في  العديد من التحويرات  

   .   ة، أو طريقة وضع العين  البكترياع و ن

التي        التحويرات  على  أوعلى ضوء  هذه    ةالمايكروبايولوجي   ات ختبار الإجريت  تطورت  فقد  ت  ختبارالإ، 

و الطرق  من  العديد  هنالك  يمكن    ات ختبارالإوأصبحت  المجال  اإجرائهالتي  هذا  الطرق    في  هذه  أهم  ومن   ،

 -: ما يلي ات ختبارالإو

   Swab Test On Premises ( STOP )                                             ةالمسحة القطني  إختبار -1

)   ختبارالإهذا    إستخدم      عام  من  (    م  1977  في  ويمكن    ات ختبارالإ، وهو   ، وأمريكا  كندا  في  المستعملة 

 .   ( ساعة  18  ) خلالقراءة النتائج 

الباحثين    ختبارالإ  ستعمل هذاأوقد        الكشف عن متبقيات المضادات الحيوية في   جراءلإمن قبل الكثير من 

 .   ، وأعطى نتائج جيدة  العضلات كباد والأمن الكلى و ةح ، وبخاصة النماذج المأخوذ الذبائ

              Fast Antimicrobial Screen Test  ( FAST )   ( الفاست )  السريع المسحي ختبارالإ -2

من       المضادات ـــــــوال  ةوالبسيط  ةــــــالحديث  ةيـــــالمسح  ات ختبارالإ وهو  متبقيات  لتحديد  تستخدم  تي 

  ات ختبارالإمن    ختبارالإويعد هذا    ،في الذبائح       ( Sulfonamides )  ، والسلفا   ( Antibiotics )الحيوية  

   . ساعات  (  6 )  خلال، حيث يمكن قراءة النتائج  السريعة

   Calf Antibiotic and Sulfa Test ( CAST )         الكاست المسحي                         إختبار -3

ً المسحية    ات ختبارالإوهو من     قراءة النتائج تحتاج إلى    ان  لاا اا ،    ( FAST )است  ــــالف  إختبار  هـــيشب، و   أيضا

 .   ( ساعة  18 )

                                                                                 Oxford cup methodقداح الأطريقة  -4

الطـــــتستع     هذه  الجيدة ــــ ـمل  الطرق  من  وهي   ، الحليب  في  الحيوية  المضادات  متبقيات  لتحديد  ريقة 

 .   والشائعة في هذا المجال 

    Fillter- Papers discs method                                  أقراص ورق الترشيح               ةطريق  -5

طريق     ،    إقتصادية  ةوهي  جيدة  نتائج  الطريق   ان  لاا اا وتعطي  هذه  على  تركيز   ةالمأخذ  تحديد  صعوبة  هو 

 .  المضاد الحيوي في العينة 

    Press holes method                                                             ة  طريقة الثقوب المضغوط  -6

 .  عطت نتائج جيدةأ، و ستعملها العديد من الباحثينأوهي من الطرق التي      

                                                                                               Kidney Test ةالكلي إختبار -7

 .  شبه الكمية   ات ختبارالإهولندا ، ويعد من المعتمدة في  ات ختبارالإوهو من     

                                                                   Four plates method    ربعةالأ طباق الأطريقة  -8
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وية  كشف عن متبقيات المضادات الحي ـــيا للانريطـــــــا في ب ـــــسيم  لاوهي من الطرق المعتمدة في أوربا و    

 .  ول ـــــورامفينيكــــــــدا الكلــــــــما ع

   German Hemstoff Test                                                       ي  ان لمالأهيمستوف  إختبار -9

الفحــــــم  الدول  ـــــن  في  المعتمدة  ألم  لا و  ة وروبيالأ وصات  عليه    ،  ياان سيما  ً وتطلق    ارإختبتسمية    أيضا

المعتمد   الإ  ( Dependable Petri dish Test )أي      ( DPT )الأطباق  على  وتطلق  اللغة    ختبار،  في 

 . ،  ( Allgemein Hemstoff Test ) ( AHT )المواد المانعة العام إختبارالألمانية تسمية 

كلورامفينكول ، وكذلك ذا حساسية جيدة إلى غالبية المضادات الحيوية ماعدا ال هنأومن مميزات هذا الفحص     

ً   ( Sulfa )غير حساس للسلفا    ختبارالإهذا    فإن  ( Trimethoprim )ميثوبريم    يالترا   إضافةبعد    لااا ،    أيضا

 .   إلى الوسط الزرعي لزيادة الحساسية 

، فهو مناسب للعمل    هلكثير من العينات بواسطتغير مكلف ، ويمكن فحص ا  ختبار الإ هذا    انإلى    ضافةبالإ    

 .   الكثير من الباحثين للكشف عن متبقيات المضادات الحيوية  ، وقد أستعمله ( Survey )لمسحي ا

 -على النحو التالي :  ختبارالإهذا  إجراءوعموماً يمكننا 

 تحضير العينة   -أ

،   الداخلية  عضاءالأو  العضلات يتم أخذ هذه العينات من    انتؤخذ عينات من الذبيحة المراد فحصها ، على       

 .  إلى الكبد والقلب ، وتنقل إلى المختبر تحت ظروف التبريد الصحيحة ضافةبالإوبخاصة الكليتين 

 بواغ الأ تحضير معلق  -ب 

على    ( Bacillus subtilus )يتم تنمية البكتريا التي تستعمل للكشف عن متبقيات المضادات الحيوية مثل       

كبيرة الحجم    إختبارابيب  نأفي    ( Nutrient agar )ي الصلب  للوسط الزرع  ( Slant )السطح المغذي المائل  

الثــــــــــومحك في  تحفظ  ثم   ، التلوث  لتجنب  الغلق  على  لامة   ، العترة    انجة  وتنشيط  تجديد  سبوعياً  أيتم 

نشاط على  ويتـــــللمحافظة   ، بعــــــها  تحضيـــــــم  ذلك  المحلـــــــد  القيـــــــر  لمعلـــــــول  ق ـــــــاسي 

  ( AOAC )  الهيــــــــئة الرسمــــــــية للمحللـــــين الكيمــــــــيائــــيــين     عاً لما ورد فيـــــــــواغ تبـــــــبالأ

( Association of Official Analytical Chemists. )  تيةالأوحسب الخطوات :- 

  ثلاث للوسط الزرعي المغذي الصلب المعقم ،  ول  على السطح المائل  ختبار الإتزرع جرثومة   -ى :ولالأ الخطوة  

تنمية وتنشيط الجـــــكبيرة الحجم ، به  إختبارابيب  نأ  مْ   (  32  ة )ــــــن على درجــــــرثومة ، وتحضــــــدف 

 .  ( ساعة20 ــ  18 ولمدة )

ول الملحي الفسيولوجي المعقم  ل من المحلـــــ( م 5 )  إضافة ل النمو الجرثومي بــــــيغس  -ة:يانالثوة  ــــــــالخط

( Normal saline )  ول  ـــــــ ـم ينقل الغســـــ، ث  أعلاه  ابيب نالأوب من  ـــبنأل  ــــــولك( Lotion )    إلى قنينة

( Roux Bottle ) ( مل من الوسط المغذي الصلب والمعقم  300  مزودة بكمية مقدارها )  . 

عقمة لنشر وتوزيع الغسول على سطح الوسط الزرعي للحصول  وتستعمل الكرات الزجاجية الصغيرة والم    

 .  جيد للنمو الجرثومي  إنتشارعلى 
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ام ، للحصول على نمو جرثومي يحوي على أكبر عدد من ـــــــــ( أي   7ولمدة )   مْ   ( 32 ثم تحضن بدرجة )      

 .  رية ــــالخض الخلايا

 : الثالثة  ب  -الخطوة  الجرثومي  النمو  الم 20 )  إضافةيغسل  المحلول  من  مل  ، لح(  المعقم  الفسيولوجي  ي 

الك ينقل  ــــــوبمساعدة  ثم   ، الزرعي  الوسط  سطح  على  من  الجرثومي  النمو  يزال  المعقمة  الزجاجية  رات 

 .    ( Centrifuge tubes )ابيب الطرد المركزي المعقمة نأإلى  ( Lotion )الغسول 

الرابعة النات  -:  الخطوة  الغسول  تعريض  )يتم  بدرجة  حرارية  صدمة  إلى  )  مْ   (   65ج  دقيقة   30 ولمدة   )

ص من الطور الخضري ، ويتم نبذ الغسول بواسطة جهاز الطرد المركزي عند ــالحمام المائي للتخل  إستعمالب

 .  ( دقيقة 15  ( دورة/ دقيقة ولمدة ) 2500 )

الرائق   الجزء  يهمل  ثم  تضاف    ( Supernatent )ومن  ثم   ، الغسول  الجزإلمن  هذا  من   ءى  مناسبة  كمية 

 .  بواغ فقط الأمرات للحصول على  ثلاث المحلول الفسيولوجي المعقم وتكرر العملية  

الخامسة )  -:  الخطوة  الراسب  إلى  للحصول على   50  يضاف  المعقم  الفسيولوجي  الملحي  المحلول  ( مل من 

المعلق يستعمل    بأنجة ، علماً  لافي الث  بواغ ، ويوضع في قنينة زجاجية محكمة الغلق ومعقمة وتحفظالأمعلق  

واحد   العترة  لغاية شهر  تجديد وتنشيط  ، ويتم  بوسط أفقط  وذلك عن طريق زرعها على طبق مزود  سبوعياً 

 .  زرعي مغذي صلب ومعقم للمحافظة على حيوية الجرثومة 

عد الطريقة    إستعمالق ، ويمكن  يليتر الواحد من المعللبواغ في الملالأبواغ بعد تحديد تركيز  الأويستعمل معلق  

الوسط الزرعي الصلب والمعقم   إستعمالب، وذلك    ( Standard plate count method )  ةطباق القياسيالأب

 .  الخاص للعد القياسي 

،   بواغ الذي أشرنا اليه الألمعلق      ( Sensitivity test )    فحص الحساسية  إختبار   إجراء  -:   الخطوة السادسة

لمع مـــــ ـوذلك  جرثومة  ــرفة  حساسية  الحيوية    ختبار الإدى  أقراص   إستعمالبللمضادات  من  مجموعة 

 .  المضادات الحيوية 

السابع المبذورة  ـــــــطبالأتحضير    -:  ةالخطوة  الزرعية  وذلك     ( Seeded plates preparation )  اق   ،

 )هنتون غير المتصلب  -ط الميلر ـــــن وســـــــــمل م  (100  واغ إلى )ــــــبالأ( مل من معلق  0.1  )  إضافةب

Muller-Hinton )    مع التحريك المستمر    مْ   (   55ــ    45  يكون في درجة حرارة تتراوح مابين )  ان، أي ،

طباق المعقمة  الأبواغ بصورة جيدة داخل الوسط الزرعي ، ثم بعد ذلك يصب هذا الوسط في  الأ  إنتشار  انلضم

( تترك 2 وبسمك  ثم   ، ملم  لحين  الأ  (  الغرفة    انطباق  حرارة  بدرجة  الزرعي  الوسط  ويتصلب    ،   يبرد 

الميل  الإمكانوب وسط  وتركالأفي  هنتون    –ر  ــــــصب  ب  هطباق  نقوم  ثم  ومن   ، كمية  ــــيتصلب  وضع 

والمعلوم التركيز ، ونشر هذه الكمية  أعلاهبواغ المحضر حسب الخطوات الأمل من معلق  ( 0.1 )دارها ـــــمق

 .  كار الأبواغ بواسطة قضيب زجاجي على سطح الأمعلق  من

 .  فترة أربعة أيام فقط  خلالتستعمل   انطباق يجب الأهذه  بأنجة ، علماً لاطباق في الثالأويتم بعد ذلك حفظ    
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تستعمل  الأ  انإلى    الإشارةوتجدر       التي  تثقب وذلك   ان، يجب    ستخلاص الإالكشف بطريقة    جراءلإطباق 

 .    ( Vaccum )  جهاز مضخة التفريغ مالإستعب

 

 طريقة العمل 

لهاتين    إيجاز، وفيما يلي    ستخلاص الإالفحص وهما الطريقة المباشرة ، وطريقة    جراء لإريقتين  ــــهنالك ط   

   من طرق الكشف عن متبقيات المضادات الحيوية .الطريقتين 

                                                                  Direct method الطريقة المباشرة -: ىولالأالطريقة 

)  -أ     ( ملم من كل نموذج ، وتوضع    2  ( ملم وسمك )   8تؤخذ قطعة اللحم وتقطع إلى أقراص ذات قطر 

( ساعة للسماح    2  طباق بدرجة حرارة الغرفة لمدة )الأمباشرة على سطح الوسط الزرعي المبذور ، ثم تترك  

الحيللم ب  نأوي  ـــضاد  تحضن    نتشارلإاوجد  ذلك  وبعد   ، المبذور  الزرعي  الوسط  درجة الأداخل  طباق على 

 .  ساعة   ( 24ــ  18 ) لمدة   مْ  ( 32 حرارة  )

( من نهاية حافة  Inhibition Zone   جهاز قياس هالة التثبيط )  إستعمالبيتم قياس قطر هالة التثبيط وذلك    -ب 

 .   أي إلى نهاية منطقة التثبيط  ،ة النمو الجرثومي قطعة اللحم إلى بداي

 -تقرأ النتيجة كمايلي : -ج

 .   ( ملم ، أو اكثر من ذلك    2قطر هالة التثبيط يساوي )  انوجبة : تعد النتيجة موجبة  إذا كــــجة المـــــالنتي

 .   ( ملم  1 أقل من ) قطر هالة التثبيط انبة : تعد النتيجة سالبة إذا كــــــجة السالـــــالنتي

 .  ( ملم   2( ملم وأقل من )1  قطر هالة التثبيط أكثر من ) انالنتيجة المشكوك فيها : إذا ك

النتيجة الموجبة لتواجد المضادات الحيوية في اللحوم الحمراء ، حيث نلاحظ   ، يوضح    (  41  )    والشكل رقم

 .  ملم   (2  )  ن يزيد ع    ( Inhibition Zone ) قطر هالة التثبيط بأن 

  Extraction method                                                     ستخلاصالإ طريقة  -: ةيانالثالطريقة 

المراد         النماذج  من  مستخلص  عليها    إجراءيحضر  الحيوية  المضادات  متبقيات  عن  الكشف  فحص 

 -ما يلي:ــــــــــــــوك

    .  ( غم من النموذج المراد فحصه 10 وزن ما يعادل ) -أ

)   -ب  هيدروجيني  20   نأخذ  أس  ذا  البوتاسيوم  فوسفات  داريء  محلول  من  مل   )( PH )   ( ،  7   متعادل   )

ساعة    (  2   )    لمدة    ( Homogenizer )  ط  لاوضع في جهاز الخــم تــــــويضاف إلى قطعة اللحم ، ومن ث

 .   سانتجغرض الل

 .  دقائق  ( 10 ) دورة/ دقيقة ولمدة   ( 4000 )  جهاز الطرد المركزي عند يتم وضع المستخلص في  -ج

ماصة معقمة ، وتوضع في داخل الحفر التي    ةالجزء الطافي من المستخلص بواسط  ( مل من 0.2 يؤخذ )  -د 

 .   هنتون المبذور  -طباق المزودة بوسط ميلرالأعملت في 
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 م  ْ ( 32 رارة الغرفة ، ثم بعد ذلك  تحضن بدرجة )ــــــــدرجة حـــــاعة بــــــ( س  2  طباق لمدة )الأ تترك    -هـ

 .  ( ساعة  18 – 24 ولمدة )

 .   تقرأ النتائج كما ورد في الطريقة المباشرة  -و

                                                              Chemical Methodsالطرق الكيميائية  -: يانالث تجاهالإ

وتركيزه      الحيوي  المضاد  نوع  تحديد  بواسطتها  ويمكن  عالية  حساسية  وذات  الدقيقة  الطرق  من  ،   وهي 

مادياً ، وتشمل العديد من الطرق ، وفيما يلي   ةها مكلفانإلى    ضافةبالإ،    ةولكنها تحتاج إلى أجهزه متخصص

 .  هم هذه الطرق لأ  إيجاز

                                                 Chromatography الكروماتوكرافي إستخدامالطرق الكيميائية ب -1

   High Performance liquid Chromatography ( HPLC )ستشراب السائل العالي الكفاءةإطريقة  -أ

إلى حد     فهي حساسة   ، الحيوية  المضادات  متبقيات  القليلة من  للتراكيز  ،   ( ppm 0.1 )وهي حساسة جداً 

قدرتها على تحليل أكثر من مركب ، ويمكن بهذه الطريقة تحديد نوع أو تركيز المضاد الحيوي ، على    لاً فض

 .  حيث تعتمد في نتائجها على وقت ظهور المنحنى لكل مضاد حيوي

 Thin layer Chromatography ( TLC )                           ستشراب الطبقة الرقيقة       إطريقة  -ب 

من        الشائعة  وهي  ً   ستعمالالإالطرق  بعض    أيضا تحديد  في  الباحثين  من  الكثير  واستعملها   ، الكلفة  وقليلة 

 .  ت نتائج جيدة ودقيقة والكبد والكليتين ، وأعط العضلات المذبوحة مثل  ات ان الحيو أنسجةالمتبقيات في 

 Liquid Chromatography ( LC )                          ستشراب السائل                          إطريقة  -ج

وكسي تتراسايكلين  الأيات  ــــديد متبقـــين في تحـــر من الباحثــــدها الكثيــــي أعتمـــرق التـــوهي من الط    

( Oxytetracycline )     ماك ، كما أعتمدها بعض الباحثين لتحديد تراكيز الكلورامفينكول في سالأ في لحوم

 .   ي الحليب اللحوم الحمراء وف

                                                 Gas – Chromatography ( GC )تشراب الغازي   س الأطريقة  -د 

لحوم    استعملت      في  الحيوية  المضادات  متبقيات  بعض  تحديد  في  الباحثين  من  العديد  قبل  من  الطريقة  هذه 

بنسانوالخنازير ، وك  بقارالأ دقيقة  نتائجها  الباحثين على    أكد ( ، وقد    % 90ــ     70بة ) ت  ها من  انالعديد من 

 .  الطرق الجيدة في تحديد متبقيات الكلورامفينيكول في اللحوم و الحليب  

                                                     Immuno-chemical techniquesالطرق الكيمائية المناعية -2

 -جداً و الدقيقة جداً ، و تشمل العديد من التقنيات و من أهمها :  و هي من الطرق المكلفة   

 Radio – Immuno Assay ( RIA )              التحليل المناعي الاشعاعي                -أ

 Enzyme Linked Immunosorbent Assay ( ELISA )       زا   ــــــــــــــــليالأ -ب 

    Electrophoresis method                                                    ريسيسوفولكتر الا-ج
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   Growth Promoters                         غراض النمو          لأالمنشطات التي تستخدم  -: يانالثالقسم 

   بات الهرمونية ائية ، مثل المركـــركبات الكيميـــــن المـــــمصطلح منشطات النمو يشمل الكثير م  ان          

( ، والمضادات الحيوية ، ومثبطات الغدة الدرقية ، وبعض المركبات الزرنيخية ،   منشطات النمو الهرمونية  )

 .  وغيرها من المنشطات المختلفة ات نزيمالإالمعدنية و الأملاحإلى الفيتامينات و ضافةبالإ ومركبات النحاس ، 

( رقم  النم46والجدول  منشطات  بعض  يوضح   ، في   ستخداملإاالشائعة     ( Growth Promoters )و ( 

   ، أي في الحيوانات المنتجة للحوم الحمراء .الزراعية  ات ان الحيو

،   ( Hormonal growth promoters )وسيتم التركيز في هذا المجال على منشطات النمو الهرمونية      

في مجستخداملإوذلك   الواسعة  ولخطي  انوـــالحي  نتاجلإاال  ـــــاتها  في  ــــــ،  متبقياتها  ية  انالحيو  نسجةالأورة 

 .  لكــة المستهــــــــعلى صح

ها في  إفراز، هي مواد كيميائية يتم    ( Natural hormones )الهرمونات الطبيعية    انإلى    الإشارةوتجدر       

، أو من   ( Hypothalamus )مجرى الدم مباشرة من عدة أماكن رئيسية من الجسم ، مثل منطقة تحت المهاد  

، أو من الغدة الكظرية   ( Thyroid gland )دة الدرقية  ــــ، أو من الغ  ( Pituitary gland )ية  ـــالغدة النخام

( Adrenal gland )    أو من البنكرياس ،( Pancreas )    أو من الخصى ،( Testes )    أو من المبايض ،

(Ovaries) غدد عديمة القنوات ، أو من غيرها من الغدد الصماء ، أي ال  . 

بالذكر       الجدير  النمو والخصوبة    انومن  الحيوية مثل  الجسم  تتحكم في جميع وظائف  الطبيعية  الهرمونات 

يغتين لتقسيم الهرمونات ، حيث تقسم الهرمونات اما تبعاً الى تركيبها الكيميائي ، أو تبعاً  ، وهنالك ص  والتكاثر

   .  لتقسيم الهرمونات هاتين الصيغتين ل إيجازفيما يلي الى وظيفتها ، و

 : تقسيم الهرمونات تبعاً إلى تركيبها الكيميائي  ىولالأ  صيغةال

، التي تفرز   ( Sexual hormones )، أي الهرمونات الجنسية    ( Steroids )تيرويدية  سالأالهرمونات    -أ

وية ، وكذلك هرمونات القشرة الكظرية   ـثنالأ و  ريةــونات الجنسية الذكــــدد التناسلية ، مثل الهرمــــمن قبل الغ

( Adrenocortical hormones )  وجميع تشــــــــ،  الهرمونات ـــها  هذه  وتضم   ، الكولستيرول  من  تق 

 -:تيةالأ المجاميع 

التي تفرز طبيعياً من الخصيتين ،   ( Androgens )دروجينات  نالأ   -ى :ولالأ المجموعة   ، وهي الهرمونات 

مسؤول التيستوستيرون  وتكون  هرمون  أهمها  ومن   ، الذكرية  الصفات  عن  وكذلك    ( Testosterone )ة   ،

 .  ( Androsterone )دروستيرون نالأهرمون 

:يان الث المجموعة   ،   ( Oestrogens )ات  يستروجينالإ  -ة  المبايض  من  تفرز طبيعياً  التي  الهرمونات  ، وهي 

،    ( Oestradiol )يسترادايول  الأ شبق ، ومن أهمها هرمون  ثوية مثل دورة النالأوتكون مسؤولة عن الصفات  

 .   ( Oestriol ) تيرول سالأ ، وهرمون  ( Oestrone )ترون سالأوكذلك هرمون 
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الجيستاجينات    : الثالثة  الجسم    ( Gestagens )المجموعة  التي تفرز عن طريق  الهرمونات  صفر  الأ، وهي 

مسؤو  ( Corpus luteum )مبيض  ــبال وتكون  عن  ،  عليهالألة  والمحافظة  للحمل  عملية    عداد  وتثبيط   ،

 .   ( Progesterone )التبويض ، ومن أهم هرمونات هذه المجموعة هو هرمون البروجستيرون 

، وهي الهرمونات التي تفرز طبيعياً    ( Mineral corticoids )المجموعة الرابعة : الكورتيكويدات المعدنية  

الصوديوم وأمرار البوتاسيوم من الكليتين ، مثل هرمون    إحتباسكون مسؤولة عن  لغدة الكظرية ، وت من قشرة ا

 .  ( Aldosterone )  لدوستيرونالأ

         ، ( Amino acide derivatives hormones )   مينيةالأ  حماض الأالهرمونات التي تتكون من مشتقات    -ب 

الثايروكسين   هرمون  مثل   ، الدرقية  الغدة  هرمونات  الحامض   ( Thyroxine )وتشمل  من  يشتق  والذي 

وك  ( Tyrosine )التايروسين    مينيالأ هــــــ،  وهرمون   Adrenaline ))  درينالين  الأرمون  ــــــــــــذلك 

يتك ــــح   Noradrenalin ))  ين  أدرينالورـــــالن هـــــــيث  الهــــــون  الغدة ــــرمـــــذين  نخاع  في  ونين 

 .   التايروسين مينيالأمن الحامض  ( Medulla of adrenal gland )الكظرية 

المتعددة    -ج الببتيدات  من  تتكون  التي  هرمون   ( Polypeptides hormones )الهرمونات  مثل   ،

 .   الغدة النخامية  ، والذي تفرزه ( Adreno Corticotropic Hormone )الكورتيكوتروبين 

)     -د  البروتينية  تفرزه   ( Insulin )سولين  نالأ، مثل هرمون    (  protein's Hormonesالهرمونات    الذي 

البنكرياس  انكرهنلابيتا في جزر    خلايا الموجودة في غدة  الهرمون    ( Islets of langerhans )س  ، وهو 

تؤثر على  المسؤول عن المحافظة على نسبة السكر في الدم ، وكذلك الهرمونات التي تفرزها الغدة النخامية و

،   ( Gonado-Trophic Hormones )د  قنلل  منشطةالية الهرمونات  ـتسم  طلق عليهاتتي  ـية والـدد التناسلـالغ

للحوصلة   المنشط  الهرمون  المنشــواله    ( FSH )مثل  للجسـرمون  إلى   ضافةبالإ،    ( LH )ر  ـصفالأم   ــط 

عمل الغدة    الذي تفرزة الغدة النخامية وينظم  ( Thyroid Stimulating Hormone )  ( TSH )رمون  ـــه

يع كما   ، هرمــــ ـالدرقية  نظيــــــد  الغـــــــون  الدرقية  ـــر  الهرمونات   ( Parathyroid hormone )دة  من 

ً البروتينية   .   أيضا

 تقسيم الهرمونات تبعاً إلى وظيفتها   -:  ةيانالث صيغةال

                                               Metabolic Hormonesيضية الأ الهرمونات  -:  ىولالأ المجموعة  

 -:  تيةالأوتشمل الهرمونات   

 Thyroid hormones                                                                        هرمونات الغدة الدرقية -1

 ( T3 )إلى هرمون    افةــــضبالإ ،    ( Thyroxin )  ( T4 )ين  ـــــروكســــــون الثايـــــل هرمـــــوالتي تشم   

( Triiodothyronine )  ويع الثـــــــ،  الهـــايروكــــــــــد  علماً  ـــــسين   ، الدرقية  للغدة  الرئيسي   بأن رمون 

 .   قوى  الأهو  ( T3 )هرمون 
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ً الجنسين ، كما يحفز    لاويلعب هرمون الثايروكسين دوراً مهماً في نمو الجسم وفي النمو الجنسي لك        أيضا

بتركيز أيون اليود في الدم ،  إرتباطيضي لهرمون الثايروكسين  الأ أدرار الحليب ، ويرتبط التأثير   وثيقاً   ن لأاً 

 .   نقص اليود يؤدي إلى نقص هرمون الثايروكسين تلقائياً 

ي الصغيرة يؤدي إلى حدوث حالة التشوة الجسد  ات انالحيوص هرمون الثايروكسين واليود في ـــنق بأنعلماً     

( Cretinism )    والتي تتصف بعدم النمو والدراق( Goiter )    البالغة    ات انالحيو، في حين يسبب نقصهما في

إلى العقم   ضافةبالإ لون الشعر أو الصوف ،    انات في النمو ، وخشونة الجلد ، وفقد اضطراب أوديما مخاطية ، و

وهي ميتة ، مع عدم وجود الشعر ، وظهور    جنةالأالشديدة لنقص الثايروكسين تولد    الحالات والدراق ، وفي  

 .  أعراض الدراق عليها 

  Parathyroid hormone ( PTH )                                    هرمون نظير الدرقية                    -2

هرمو        ويسمى   ، البقرية  الفصيلة  من  الدرقية  نظيرة  الغدة  مستخلص  تحضير  من  الباحثين  تمكن  ن  حيث 

 .  الباراثرمون ، والذي يتكون من بيبتيدات متعددة ، ويعتمد تكوينه على تركيز أيون الكالسيوم في الدم 

الباراثرمون بصورة   إلى   خلايا ساسية على  أويؤثر هرمون  العظام  الكالسيوم من  إلى سحب  العظام ، ويؤدي 

الفسفور إلى الدم ، وبالتالي فهو يعمل على    إمتصاص   إعادةالنبيبات الكلوية فيقلل    خلاياالدم ، كما يؤثر على  

غشية المخاطية  الأ درار ، وبالمقابل زيادة تركيز الكالسيوم في الدم ، كما يؤثر على  الأ زيادة تركيز الفسفور في  

 .   معاء إلى الدم الأالكالسيوم من  إمتصاص معاء ، فيساعد على للأ

ج المرحلة لا في الماشية ، وفي ع  ( Milk fever )ج حمى الحليب  لاويستخدم هرمون الباراثرمون في ع   

 .  الحادة من التشنجات الناتجة من نقص الكالسيوم في الدم 

                                                                   Pancreatic hormonesهرمونات البنكرياس  -3

( ، وهرمون الكلوكاكون    بيتا   )  خلاياالبنكرياس من    هرزالذي تف  ( Insulin )سولين  نالأون  ــــوتشمل هرم    

( Glucagon )  ز  ان كرهنلاموجودة في جزر    الخلاياهذه    ان( ، حيث    2الفا   )  خلاياالبنكرياس من    ه الذي تفرز

( Islets of langerhans )    . 

   Adreno cortical hormonesهرمونات القشرة الكظرية                                                  -4

جداً       الضرورية  الهرمونات  من  مجموعة  الكظرية  القشرة  تفرز  ،  ستمرارلإحيث  الحياة    فإن ولذلك  ية 

 -:  تيةالأسبوع واحد أو أسبوعين وتشمل الهرمونات أ خلالستئصال هذه الغدة يؤدي إلى الموت أو النفوق أ

يض المعادن خاصة  أساسية على  أ، والتي تعمل بصفة    ( Mineralo corticoids )تيرويدات المعدنية  سالأ  -أ

درار، الأالبوتاسيوم في    إفرازالصوديوم في الجسم وزيادة    إحتباسو البوتاسيوم ، فتؤدي الى زيادة  الصوديوم  

 .   ( Aldosterone ) لدوستيرونالأمثل هرمون 

يض الكربوهيدرات ،  أة أساسية على ، والتي تعمل بصف  (Glucocorticoids )تيرويدات الكلوكوزية سالأ -ب 

 .   ( Cortisone )يكوجين في الكبد ، مثل هرمون الكورتيزون لاها تزيد من تخزين الكنلأ م س الأوسميت بهذا 

 .  ( Dehydro epiandrosterone  ) ( ، مثل هرمونAndrogens  ) دروجينات نالأ -ج
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 مية الهرمونات التى تفرزها الغدة النخا -ة:يان الث المجموعة 

 ،  (Vasopressin)( ، و الفاسوبريسينOxytocinوكسي توسين )الأوتشمل هرمونات الفص الخلفي وهي     

الفص   تنظم  الأوهرمونات  التي  الهرمونات  من  مجموعة  وهي  وتشمل    ىخر الأالهرمونات    إفرازمامي 

القند   النمو    (Gonadotrophins)محرضات  وهرمون   ،( Crowth hormone )    والهرمون المكون  ، 

  ( Thyrotropic hormone )، والهرمون المدرق    ( Lactogenic hormone )،    (Prolactine)للحليب  

الكظرية    فرازلإالضروري   للقشرة  المحرض  الدرقية ، والهرمون  الغدة  الذي يساعد   ( ACTH )هرمونات 

 .  هرمونات القشرة الكظرية  إفرازعلى 

  Sexual hormones                                                            يةالهرمونات الجنس -المجموعة الثالثة :

 .   تيرويدية سالأفي فقرة الهرمونات  إليهاوالتي أشرنا    

                          Local hormones                                الهرمونات الموضعية -المجموعة الرابعة :

عب        داخل  وهي  تتكون  مواد  عن  ت  أنسجة   خلاياارة  ثم  تتحرر،  و  المؤثرات الجسم  بعض  بواسطة  طلق 

داخل    الداخلية والخارجية فعالة  السبب تطلق عليها تسمية   نسجة الأ هذه    خلايا، وتخزن بصورة غير  ، ولهذا 

 .   ( Tissue hormones )  نسجةالأهرمونات 

  لاً ها تعمل ناقنلألمرض لما لها من تأثيرات فسيولوجية داخل الجسم  وتلعب هذه المواد دوراً هاماً في الصحة وا

،   ( Anaphylaxis )  ، وفرط الحساسية  ( Allergy )المرضية ، مثل الحساسية    الحالات كيميائياً في بعض  

 .   ( Shock )، والصدمة   ( Pains )م الألا، و ( Inflammations )ات لتهابالإو

 -:  ومن أهم هذه المواد مايلي

 .   الجسم  أنسجة خلايا، والذي يتواجد بصورة طبيعية غير فعالة في  ( Histamine )الهستامين  -أ

ية مثل الصفائح  ان الحيو  الخلاياوالذي يتواجد بصورة طبيعية في بعض  ،    ( Serotonine )   السيروتونين    -ب 

وبعض    ، وفي    لايا ـــــخالدموية  المركزي  العصبي   خلايا وفي    ( Mast cells )ة  البدين   الخلايا الجهاز 

 .   في القناة الهضمية  ( Argentaffin )ارجنتافين 

اولر    ( Prostaglandinsدينات  نلاالبروستاك  -ج فون  قبل  أكتشفت من  والتي    ،  )(Von Euler)    عام في 

وتت  م1930 معــــ،  في  وبخاصة  ــالج  اــــخلايظم  ـــــواجد  والطحال    خلاياسم  والرئتين  والرحم  الكليتين 

 .  الدموية وغيرها  وعيةالأ و

يتضح    خلالومن        وهن   بأنماتقدم  جداً  ضرورية  الهرمونات  بعض  مثل    ستمرارلإساسية  أالك   ، الحياة 

سبوعين ، في  أسبوع أو  أ  خلال ستئصال هذه الغدة إلى الموت أو النفوق  مونات الغدة الكظرية ، حيث يؤدي أهر

الهرمونات   خرالأالبعض    انحين   حيث    ستمرارلإساسياً  أيعد  لا   من  الجنسية  الهرمونات  مثل   ،   ان الحياة 

 .   يؤدي إلى الموت أو النفوق  لاستئصال الخصيتين أو المبايض أ
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بعض الهرمونات من الغدد   إستخلاص   إمكانيةفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

التي تذبح في المسالخ ، وكما ورد في الفصل السابع عشر ، وكذلك    ات ان الحيوالصماء التي نحصل عليها من  

 .  من هذه الهرمونات كيميائياً  خرالأتصنيع البعض   إمكانية

كل       المستخلص  فإن  حوالالأوفي  ا  ة الهرمونات سواء  الهرمونات  أو  الصماء  الغدد  ،   ةلمصنعمن  كيميائياً 

ي العضلة أو تحت الجلد ، أو تعطى على هيئة حبيبات صغيرة فهي أما تعطى على هيئة محلول زيتي بالحقن ف

 .  تزرع تحت الجلد مثل الهرمونات الجنسية 

المنشطلهنا  انالى    الإشارةوتجدر       الكثير من  الهـــــــك  تستخــــــرمـــــــــات  التي  راض ـــغلأدم  ـــــونية 

 -من الهرمونات : تيةالأ نواعالألمنشطات  ( ، حيث تشمل هذه ا Hormonal growth promoters)  النمو

ايول  ستيراد الإون  ــــــــ، مثل هرم  ( Natural steroid hormones )تيرويدية الطبيعية  س الأالهرمونات    -1

( Oestradiol )    والذي يستخدم لزيادة نمو المجترات ، وكذلك هرمون التيستوستيرون ،(Testosterone)    ،

 .   ( Progesterone )  وهرمون البروجستيرون

المصنعة  س الأالهرمونات    -2 تحتوي    ( Synthetic steroidal hormones )تيرويدية  الهرمونات  وهذه   ،

هذا التعديل    فإنتعديل بسيط على هذه النواة ،    إجراء، وفي حالة    ( Steroid nucleus )تيرويد  س الأعلى نواة  

كبيرة في بايولوجية  تغيرات  إلى حدوث  يؤدي  الكثير من منشطات   انالحيوجسم    البسيط  النوع  هذا  ، ويضم 

 Phenylpropionate )و    ( Nandrolone )رية ، مثل  ـــذكــ ــونات الــــرمـــــدروجينية أي الهـــــنالأ النمو  

ذلك منشطات النمو البروجستينية أي الهرمونات  ــ، وك  ( Laurate )، و    ( Ethinyl oestradiol )، و    (

 .   ( MGA ) ( Melen Gestrol Acetate )  ثل هرمونثوية ، منالأ

   Synthetic non-steroidal hormones                             تيرويدية المصنعةسالأالهرمونات غير  -3

، الذي يستخدم في مجال   ( DES ) ( Diethyl stilboestrol )يثيل ستيلبستيرول  ويشمل هرمونات داي أ    

ل البشري  بلاعالطب  يهددن  اللواتي  الحوامل  النساء  لزيادة الأج  البيطري  الطب  مجال  في  ويستخدم   ، جهاض 

الذي يستخدم لزيادة نمو     ( Zeranol )  ول  انرمون الزيرـــ، وه  ( Hexosterol )النمو ، وكذلك هرمون  

 .   ( TBA ) ( Tren Bolone Acetate )  ، وهرمون نلاالحم

المستخدمة في مجال الطب    صطناعيةالإالقارئ الكريم عن موضوع الهرمونات  ولكي تكتمل الصورة لدى       

أما   الهرمونات    ان البشري ، فهي  نوع  تنشط فيسالأتكون من  والتي  تناولها عن طريق    تيرويدية  بعد  الجسم 

في الجسم   تكون من نوع الهرمونات البروتينية والتي تحتاج إلى الحقن ان، مثل حبوب منع الحمل ، أو  مــــــالف

 .  سولين نالأ ها تتكسر في المعدة عند تناولها عن طريق الفم وتفقد فاعليتها مثل هرمون نلأ

،  لاو      الجنسية  الصفات  للهرمونات على  الواضح  التأثير  الكريم  القارئ  تأثيراتها    ضافةبالإيخفى على  إلى 

بحيث  انك   انية حتى وان الحيو  نسجةالأالمتبقيات الهرمونية في    بأنية ، علماً  انالسرط تتجاوز  لات ضئيلة جداً 

بالبليون   واحد  عل ــفإن،    ( PPb 1 )جزء  المستهلك  ها تشكل خطورة واضحة  المشكلة ى صحة  يزيد  ومما   ،

 .  هذه المتبقيات  إكتشافجهزة المتطورة من الأالكثير من  إمكانيةتعقيداً ، هو عدم 
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   ان الحيولطرح هذه الهرمونات من جسم  اللازم    الغة لمعرفة الوقت الب  هميةالأ دم تبرز  ـــــــوعلى ضوء ما تق   

( With drawal time )    المعالجة بهذه المركبات ، مع   بقارالأ ( يوم قبل ذبح   60 تقل الفترة عن )لا ، بحيث

ذن للأب الخارجي  انحقن هذه الهرمونات ، عند الضرورة القصوى ، تحت جلد الج  انيكون مك  ان إلى    الإنتباه 

، حفاظاً على   وتجهيزه  انالحيوذن والتخلص منها بعد عملية ذبح  الأ  إتلافيتم    انقريباً من قاعدتها ، على  و

 .  صحة المستهلك 

ي ، هي مع الهرمونات انالحيو  نتاجلإ االهرمونات في مجال    إستخدامى في موضوع  ولالأت المحطة  انولقد ك    

الحلوبة بمادة مستخلصة من الغدة   بقارالأ ما حقنت مجموعة من  ، عند   م1930البروتينية ، وذلك في أوائل عام  

من   المأخوذة  في    بقارالأالنخامية  ملحوظة  زيادة  سجلت  ذلك  أثر  وعلى   ، هذه   إنتاجالمذبوحة  عند  الحليب 

هرمون النمو    انستمرت الدراسات في هذا المجال ، وتم التوصل إلى  أد ذلك  ــــــــ ـ، وبع  بقارالأالمجموعة من  

( Growth hormone )   بقارالأالحليب في هذه  إنتاج هو المسؤول عن زيادة   . 

 التقنيات الحديثة   إستخدامكميات كبيرة من هرمون النمو ، وذلك ب  إنتاج، أصبح من السهل    م1980وفي عام  

 .   مينيةالأحماض لأالمستخدمة في مجال ا

سمح  م1993ام  ـــع  يـــوف منظمــــ،  والـــــــــــذيـــــغلأاة  ــــــــــــــت                                                           ة ـــــــــــمريكيالأدواء  ـــــــــة 

( AFDA )  ( American Food and Drugs Administration )  بقار الأ هرمون النمو في    إستخدام، ب 

 .   مريكية الأيات المتحدة لا في ماشية الحليب في الو

  الألبان   إنتاجالتي تربى في مزارع    بقارالأ( من    % 30  )  بأنخير من القرن الماضي ، وجد  الأوفي العقد       

 .  الحليب  إنتاجمريكية تحقن بهرمون النمو لزيادة الأيات المتحدة لابالو 

الهرمونات ت مع  اني ، فقد كانالحيو  نتاجلإاالهرمونات في مجال    إستخدامة في موضوع  يانالثأما المحطة      

هذه  إستخدامفي  ساسالأ ان، حيث ك م1930تيرويدية وبخاصة الهرمونات الجنسية ، وذلك في أواخر عام سالأ

هرمون التستوستيرون    إفرازج نقص الخصوبة في الرجال بسبب قلة  لاــــــو لعـــــــــذاك ، هـــالهرمونات حين

( Testosterone )  شخاص بهرمون التستوستيرون الأء  لاؤــــــج هلاــــــد عــــــــمن الخصيتين لديهم ، وعن

( Testosterom )    ت الجسم بصورة كبيرة لاشخاص المعالجين بهذا الهرمون تنمو لديهم عضالأ  بأن، لوحظ

 .  اً خاطئاً كمنشط في المجال الرياضيإستخدامهذا الهرمون  إستخدام وواضحة جداً ، ولذلك فقد تم

ً كما لوحظ      ، يكون ذا تأثير   ( Oestrogen ) ستروجينالإ، وهو هرمون  اث نللأالهرمون الجنسي  بأن أيضا

 .   والدواجن   بقارالأ واضح على نمو 

،  م1950ي ، هي في عام ان الحيو نتاجلإاالهرمونات في مجال  ستخداملإت المحطة الثالثة والرئيسية انولقد ك   

تجارياً وبكميات كبيرة تحت   ة، حيث تم تصنيع ستروجينالإ مون وذلك بعد التعرف على التركيب الكيميائي لهر

)أ ستلبستيرول  سم  أيثيل  و  ( DES ) ( DiEthyl Stilbestrol )(    داي  الع  هإستخدام،  ،   للإنسانج  لافي 

 .  ات والدواجن انفي التسمين للحيو هإستخداموكذلك 
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ي ، ان الحيو  نتاجلإاالتي تستخدم في مجال    عيةصطناالإهنالك الكثير من الهرمونات    انالى    الإشارةوتجدر     

الهرمونات   تستعمل  الهرمونات    صطناعيةالإحيث  غير  سالأسواء  الهرمونات  أو  ، س الأتيرويدية  تيرويدية 

بقار أو  للأي سواء  انالحيو  نتاج لإ اكمنشطات للنمو ، فهنالك الكثير من هذه المنشطات التي تستعمل في مجال  

ول  ان، والزير (Progesterone)، والبروجستيرون  (Testosterone)لتستوستيرون غنام ، مثل منشطات اللأ

( Zeranol )   وغيرها من المنشطات ، حيث تعطى هذه الهرمونات في صورة زيتية بالحقن تحت الجلد أو ،

ت  ، أو تعطى مضافة إلى العليقة ، حيث تعمل هذه الهرمونا  (Implantation)تزراع تحت الجلد  س الأبطريقة  

 -: تيالأ ريق ـــــــي للمربي ، وذلك عن طالإقتصاد ردود  ـــــات وتحسين المان على زيادة وسرعة النمو للحيو

الحي ، وبالتالي زيادة تكوين البروتين ، وفي المحصلة النهائية   انالحيوالنتروجين في جسم    إحتباسزيادة    -أ

 .  حصول الزيادة والسرعة في النمو 

، مما يؤدي إلى   ( FCE ) ( Feed Conversion Effeciency )ءة التحويلية للغذاء  زيادة معدل الكفا  -ب 

 .  المستخدمة  علائقتقليل ال

الشهية    -ج إلى زيادة رغبة  للأ تحسين وفتح  ذلك  يؤدي  ، حيث  تناول    انالحيوكل  وبالتالي زيادة  الأفي   ، كل 

 .   انالحيوالسمنة لدى 

من الغدة النخامية ، حيث يعمل هذا الهرمون    ( GH ) ( Growth hormone )هرمون النمو    إفراززيادة    -د 

 .  انالحيوعلى زيادة النمو ، وبالتالي زيادة السمنة لدى 

الدهنية ، ويعود السبب في    نسجة الأ العضلية و  نسجة الأالحصول على ذبيحة جيدة ومتوازنة من حيث كمية    -هـ

 .  عملية الذبح قبل   انالحيوذلك إلى زيادة النمو والسمنة لدى 

  إستخدام ون عالية ، مما يشجع المربي على  ات تكاننسبة التصافي التي نحصل عليها عند ذبح هكذا حيو  ان  -و

 .   ات ان الحيوالهرمونات في مجال تسمين 

ي للمربي ، ويعود السبب في ذلك إلى حصول الزيادة والسرعة في النمو  الإقتصاد زيادة وتحسين المردود    -ز

 .   انالحيوف التي يتناولها لاعالأ مع كمية  بالمقارنة

ها قد تسبب ان  لااا ج ،  لابعض الهرمونات وبخاصة الهرمونات الجنسية تستخدم في الع  انوعلى الرغم من        

 .  ات انالكثير من المخاطر الصحية ، فهي قد تؤدي إلى حدوث السرط

ثوي مصنع ومشتق من هرمون ن أ، وهو هرمون    (DES)هرمون داي ايثيل ستلبستيرول    انفعلى سبيل المثال  

 م 1960ة على المستوى التجاري في عام  إستخدامفي صناعة حبوب منع الحمل ، وبدأ  ، يستخدم    ستروجينالإ

العالم  سالأ من    هذا الهرمون  ، ولكن تم سحب  التلاواق في بعض دول  ، بعد  ات انفي سرط  من تسببه  أكد حقاً 

 .  المهبل والثدي عند النساء 

ي ، انالحيو  نتاجلإافي مجال    صطناعيةالإ الهرمونات    إستخدامخاطر الصحية الكبيرة الناجمة عن  ونظراً للم    

،   (Hexoestrol)،    (DES)مثل    ستروجينالإمركبات    دامــــإستخالم إلى منع  ــــــــدول الع  غالبية  إتجهت فقد  
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( Dienoestrol )  عتبرت مركبات  أ حيث  ورتها على صحة المستهلك ،  ـــخط، وذلك ل( DES )    ومركبات ،

( Hexoestrol )  للإنسانمواد مسرطنة   . 

مريكية تعليمات بمنع  الأيات المتحدة  لا، في الو   ( AFDA )مريكية  الأغذية والدواء  الأ وأصدرت منظمة      

يمات بمنع  تعل  في كندا  العلاقة، كما أصدرت الجهات ذات    م1972كمنشط للنمو منذ عام    ( DES )  إستخدام

 .   م1973كمنشط للنمو منذ عام   ( DES ) إستخدام

المجموعة   منعت  فقد  العام    ( EEC )وربية  الأ   قتصاديةالإوكذلك  ومنذ  لحوم    م1988،  وتصدير  تداول   ،

وأالمعام  ات ان الحيو  ، بينها  فيما  النمو  بمنشطات  في  لة  به  المسموح  بالحد  تعليمات  المختلفة    نسجةالأصدرت 

يق  انوـــــللحي المليون  ــوالذي  من  بالجزء  و  ( PPM )در  فرنسا  من  كل  قامت  كما  بمنع  أ،  بعد  فيما  يطاليا 

 .  كمنشط للنمو  ( DES ) إستخدام

مم للأعة  ــــــــــابــــية التــــغذائــــــــال   ضافات الإراء  ــــــــنة خبـــــــــلج  انر  ــــذكـــــــ ـدير بالــــــالج  ومن    

، أصدرت تعليمات حددت بموجبها   ( Expert Committee of Food Additives )  ( ECFA )  المتحدة

ها بشكل دقيق ، ووفقاً  إستخداميكون    انشارت إلى ضرورة  أ، و  بقارالأ منشطات النمو في    إستخدامموضوع  

راكمي لها  ـــــــــــر التـــــــــــثالأ اوز  ــيتجلا  انرط  ـــــالعلمية المعتمدة في هذا المجال ، بش  سسالأللضوابط و

 .  يان الحيوغرام من النسيج لكل  ( Ing )وغرام ان( ن 1 ن )ــــــع

         ( Testosterone )و  ( Progesterone )اً للهرمونات الطبيعية مثل  إهتمامهذه اللجنة لم تعطى    بأنعلماً     

ذات   صطناعيةالإا قورنت بالهرمونات  تشكل أهمية ، اذا ملاهذه الهرمونات    ان، حيث    ( Oestradiol )و  

،  الأ الشديد  التراكمي  عدم    ضافةبالإثر  ،   إمكانيةإلى  الجسم  في  الموجودة  الطبيعية  الهرمونات  عن  تفريقها 

تترك أثراً تراكميا في لايتم بحذر شديد لكي    انيجب    ات انالحيوإلى    صطناعيةالإالهرمونات    إعطاء  فإنولذلك  

 .   يشكل خطورة بالغة على صحة المستهلك  ية ، مماانالحيو نسجةالأ

متبقيات    من    نواعالأ  هنالك العديد من  الطرق المعتمدة في مجال الكشف عن بعض   انومن الجدير بالذكر      

 .هم هذه الطرق لأ  إيجاز، وفيما يلي  الهرمونات في اللحوم

   Detection of Oestrogenic substances       ية يستروجينالإالكشف عن المواد  -ى :ولالأالطريقة    

 ــيؤخذ من الذبيحة الم  -1  ( غم من  100   ( غم من الكليه ، و )  100 راد فحصها ومن ملحقاتها ما مقدارة )ـ

 .  المجاورة  العضلات الحقن و انويفضل من مك العضلات ( غم من 100  الكبد ، و )

للفئ   أعلاهتفرم العينات    -2 ، ومن ثم يتم أطعامها  الفئر  انالمستئصلة المبايض ، على    انرجيداً    ان تكون هذه 

 .   ان( يوماً ، مع وضع مجموعة للسيطرة من الفئر27 ــ  20 بعمر يتراوح مابين )

ً يام من أطعامها العينات ، كما تقتل أة ثلاثبعد  انتقتل الفئر -3  .  التابعة لمجموعة السيطرة  انالفئر أيضا

   .رحام في مجموعة السيطرة الأوأحجام  انحظ أحجامها ، وتقارن مع أوزلاتالتجربة و  انتوزن أرحام فئر -4

التي أطعمت بهذه اللحوم على وجود المواد   انرحام وكبر حجمها في مجموعة الفئرالأ تدل الزيادة في وزن    -5

 .  ية في الذبائح التي أخذت منها العينات يستروجين الإ
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   Detection of Thyrostatic substances     ثبطة للغدة الدرقيةالكشف عن المواد الم -ة :يانالثالطريقة 

 الفحص المجهري للغدة الدرقية الطبيعية   -1

( ساعة ، وبعد ذلك تقطع  24   ( لمدة )  %  5تؤخذ عينات من الغدة الدرقية ، ويتم تثبيتها في الفورمالين )     

( ، ويجرى بعد ذلك    %  5في شمع البارافين )( سم ، ومن ثم تثبت هذه المكعبات  1 × 1 × 1إلى مكعبات )

(  Eosin )  يوسينالأ( وصبغة  Haematoxylin pigment   ين )ل ها بصبغة الهيماتوكســــــتقطيعها وصبغ

 -:  تيالأ نلاحظومن ثم تفحص ، حيث 

ذات   مسطحة أو مكعبة  خلايا، مبطنة ب  ( Follicles )حظ الغدة الدرقية بعد صبغها على هيئة جريبات  لات  -أ

 .   نواة كروية أو بيضوية الشكل 

إلى   ضافةبالإ، وذا لون أحمر غامق ومحبب ،    ( Colloid )زم يكون غروياً  لاالسايتوب   بأن  نلاحظكما    -ب 

 .  بالقرب من جدار الخلية   حمرالأمشاهدة العديد من الفجوات والقشور ذات اللون 

 الفحص المجهري للغدة الدرقية المعاملة بالمثبطات  -2

 -: مايلي نلاحظالفحص المجهري للغدة الدرقية التي تم معاملتها بالمثبطات  إجراءعند     

 -وكما يلي : حالات المبطنة للجريبات ، والتي تقسم إلى أربعة   نسجةالأالتغيرات المرضية في  نلاحظ -أ

 .   ةي وفي طبقة واحد انطوسالأالدرقية على هيئة الشكل  الخلاياتكون  -ى :ولالأالحالة 

ي ، مع وجود التركيب البارز ، حيث تظهر انطوسالأالدرقية على هيئة الشكل    الخلاياتكون    -ة :يانالثالحالة  

 .  ( Follicular lumen )والتي تخترق التجويف الجرابي  الخلايابعض البروزات الفردية من  

: الثالثة  شكلها    لاياـــــالخد  ـــــتفق  -الحالة  أو  ،    عتياديالإالدرقية  طبقة  أما  هيئة  على  طبقات   ثلاث وتظهر 

 .   وذات قاعدة عريضة 

الدرقية    الخلاياحظ  لايكون التجويف الجرابي في هذه الحالة ضيقاً والنسيج الغدي مندمجاً ، وت  -الحالة الرابعة :

 .  حجام صغيرة أو كبيرةأعلى هيئة تجمعات ذات 

كل ومحببة ، وية كروية الشنالأيلة ، وذا لون وردي ، وزم يكون حامضياً بدرجة قللاالسايتوب  بأن  نلاحظ  -ب 

 .  السايتوبلاوم داخلفي مع وجود قشور حمراء 

                                                     The residues of pesticidesيات المبيدات  ـــــــمتبق  -ياً :انث

طي      على  للقضاء  الكيميائية  المواد  هذه  من  تستخدم  واسع  والقراد  الأف  الحشرات  مثل  الضارة  فات 

،  انالحيوفات  الأ والقوارض والفطريات و المختلفة  النباتية  الأدغال والأإلى    ضافةبالإية  ، ولذلك   ىخرالأفات 

شرات  ات المراد القضاء عليها ، فهنالك مبيدات الحــفالأوع  ـــــعاً إلى نــــــدات تقسم تبــــــــذه المبيــــــــه  فإن

( Insecticides )،    الفطريات القوارض    ( Fungicides )ومبيدات  ومبيدات   ،( Rodenticides )   ،

 .   ، وغيرها من المبيدات  ( Herbicides )عشاب الأومبيدات 

القسم       يمثل  حيث   ، المبيدات  أقسام  من  قسمين  الفقرة  هذه  في  للديد   ول الأ وسنتناول  الطاردة   انالمبيدات 

الداخلية  الداخلية   الطفيليات  على  والقضاء  المكافحة  في  تستخدم  يمثل    ( Endoparasites )التي  حين  في   ،
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التي تستخدم في المكافحة والقضاء على الطفيليات الخارجية   (Insecticides)المبيدات الحشرية    ي انالثالقسم  

(Ectoparasites)    الـــــذين القسمــــــهمية هلأ، وذلك واسعة في مجال ــــــــتهما التعمالاإس مبيدات وين من 

 .  الطب البيطري 

                       Anthelmintics( انطاردات الديد ) الداخلية  انالمبيدات الطاردة للديد -: ولالأالقسم 

هضمية  الداخلية التي تصيب القناة ال  اندوية أو المركبات الكيميائية التي تقتل أو تطرد الديد الأويقصد بذلك      

 -في هذا المجال وهما : انهنالك مصطلحين يستخدم  بأنات أو للطيور ، علماً  ان والقناة التنفسية سواء للحيو

الديد   -أ وه  ( Vermicides )  انمبيدات  المبيــــ،  الديد ـــي  تقتل  التي  القناة    اندات  تصيب  التي  الداخلية 

 .    أو في الطيور ات انالحيوالهضمية أو القناة التنفسية في 

الديد   -ب  الديد   ( Vermifugues )  انطاردات  تطرد  التي  المبيدات  وهي  القناة   ان،  تصيب  التي  الداخلية 

 .   أو في الطيور  ات انالحيوالهضمية أو القناة التنفسية في 

ي  انتتوفر في المبيد المثالي الطارد للديد   انهنالك العديد من المواصفات التي يجب  و      لي الداخلية ، وفيما 

 .هم هذه المواصفات  لأ  إيجاز

العــــيك  ان  -أ الدليل  الديد لاون  لمضاد  حد    انجي  بذلك  ونقصد   ، كبير  بمعنى    انمالأالمثالي  أي  تكون    ان، 

الديد  الدواء على  المؤثرة من  الجرعة  بين  ك  انالنسبة  واذا   ، كبيرة  للعائل  الدواء  السامة من  الجرعة    انوبين 

 .    ( Non safe )هذا الدواء يعد غير أمين  فإن( 4:   1من ) صغر أي للدواء جلاالدليل الع

،    انمن الديد   نواعالأعلى مختلف    يكون مؤثراً   ان واسع ، أي بمعنى    انيكون المدى المؤثر على الديد   ان  -ب 

 .  البالغة انغير البالغة أو الديد  انيكون مؤثراً على جميع مراحل حياة الدودة سواء اليرقات أو الديد  انو

تصادياً ، بحيث تسهل عملية يكون غير مكلف أق  انيكون سهل التجريع ، وذا طعم ومذاق مستساغ ، و  ان   -ج

 .   بكلفة بسيطة  هات ، ويمكن الحصول عليانللحيو إعطائه

بقايا  لا  ان  -د  أو    انالحيوجسم    أنسجةفي    ( Residues )يترك  ،    ان،  بكميات ضئيلة جداً  البقايا  تكون هذه 

 .   ر هذه الكميات المتبقية على صحة المواطن  تؤث  لابحيث 

في لحوم   انولقد وضعت العديد من الجداول حول موضوع الحدود القصوى المسموح بها من طاردات الديد 

صد بذلك الحد المسموح به من البقايا ــــــونق،    ائحـــــن الذب ـــــفة مــــالمختل  واعـــــــنالأعضاء  أ ون وــــــوده

( Permissible residue )    في  ، وهو الحد أو تركيز الدواء أو المركب الكيميائي المسموح به كبقايا دوائية

ك لاإستهأو في أحد منتجاتة عند بداية    انالحيو  أنسجةالممثلة غذائياً في    هصور  إحدىصورة الدواء نفسة أو  

 .  الإنسانيكون لها تأثير خطر على صحة لاذلك المنتج والتي 

الداخلية           انمن متبقيات طاردات الديد   ( MRls )( ، يوضح الحدود القصوى المسموح بها  47   م )والجدول رق

( Anthelmintics ) المختلفة من الذبائح  نواعالأعضاء أ في لحوم ودهون و . 
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 The Insecticides                                                          ريةــــــــالمبيدات الحش -: يانالثالقسم 

دوية أو المركبات الكيميائية التي تستخدم في مجال المكافحة أو القضاء على الحشرات التي  الأويقصد بذلك       

، حيث تطلق على هذه    انالحيوأو تقضي جزءاً من دورة حياتها على جسم    انالحيوتعيش متطفلة على جلد  

 .  ( Ectoparasites )  الحشرات تسمية الطفيليات الخارجية

المواصفات      من  العديد  هنالك  يجب  ساس الأو  التي  هذه   انية  أهم  ومن   ، المثالي  الحشري  المبيد  في  تتوفر 

 -: صفات مايلياالمو

المبيد الحشري يمتلك القدرة على القضاء على   ان، أي بمعنى    (Wide spectrum)يكون واسع المدى    ان  -أ

 .  يمتلك القدرة على التأثير على جميع مراحل دورة حياة الحشرة ان، و المختلفة من الحشرات  نواعالأ

بمعنى    ان  -ب  أي   ، الحشرة  التأثير على  و    انيكون سريع  واضحة ومؤثرة  فعالية  ذا  يكون سريع   ان يكون 

 .   التأثير على الحشرات بشكل سريع

المخاطر الصحية التي قد تحصل   ، وذلك بهدف تجنب   انالحيويكون غير سام ، أو قليل السمية على    ان  -ج

 .   ستعمالالإعند   انللحيو

يكون رخيص الثمن ، وغير    ان، و  ات انالحيوالكبيرة من    ان، وبخاصة في القطع  ستعمال الإيكون سهل    ان  -د 

ً أمكلف   .   قتصاديا

التي   ةيغ، وبالص   ة تحضيره، وذلك بهدف سهول  ىخرالأ في الماء أو في المذيبات    بأنالذو يكون سهل    ان  -هـ

 .   ستعمالالإئم طريقة لات

البيئية    لا  ان  -و الظروف  التلف في  البيئي  لا، لكي    عتياديةالإ يكون سريع  التلوث  من مصادر  يكون مصدراً 

 .   انالحيوو الإنسانوبالتالي تسمم 

بقايا  لا  ان  -ز أو    انالحيوجسم    أنسجةفي    ( Residues )يترك  بكميات ضئيل   ان،  البقايا  ،  تكون هذه  ة جداً 

 .   تؤثر على صحة المواطن لا بحيث 

،   ( Insecticides )المبيدات الحشرية    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

هي من أهم المبيدات التي لها القابلية على التراكم في الجسم ، حيث تتراكم بشكل خاص في الدهون ، في حين  

 بأنتتراكم في الجسم ، علماً  لا   ( Herbicides )عشاب  الأ، ومبيدات    ( Fungicides )ت  مبيدات الفطريا  ان

 .    الإنسان غالبية المبيدات الحشرية ، والحمدلله والشكر ، تكون ذات أثر سمي قليل على 

 -:  تيةالأ صنافالأوتصنف المبيدات الحشرية حسب مصدرها إلى     

 Inorganic Insecticides                                    ر العضويةالمبيدات الحشرية غي  -:ولالأالصنف 

ت في إستخدموائل المركبات غير العضوية التي  أزرنيخ ومركبات الكبريت ، وهي من  وتشمل مركبات ال     

حش كمبيدات  البيطري  حيث  ــــــــالطب   ، لتغطيس  إستخدمرية  محلول  عمل  في  المصابة    ات انالحيوت 

 .  يات الخارجية بالطفيل
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كثيراً       قل  الحاضر  الوقت  على    إستخداموفي  لسميتها  نظراً  الزرنيخ   إمتصاص بسبب    انالحيومركبات 

 .  الزرنيخ عن طريق الجلد 

فهي        ، الكبريت  عن  لاأما مركبات  حشرياً  مبيداً  الكبريت  يعمل  ، حيث  الحاضر  الوقت  في  تستخدم  زالت 

  ) S2H (يتحول الكبريت بعد وضعه على الجلد إلى غاز كبريتيد الهيدروجين  طريق وضعه على الجلد ، حيث  

 .  الحشرة والقضاء عليها إختناقالذي يؤدي إلى 

، وهو عبارة عن    (Benzyl benzoate)بنزيل البنزوات    ىخر الأومن المبيدات الحشرية غير العضوية       

تذوب في الماء ، وتذوب في  لاة بلورات عديمة اللون  سائل زيتي القوام وذا رائحة عطرية ، أو يوجد على هيئ 

( بتركيز  كحولي  محلول  أو  معلق  هيئة  على  ويستخدم   ، العضوية  معظم    % 25  المذيبات  على  القضاء  في   )

 .   ليفةالأ ات انالحيوالطفيليات الخارجية التي تصيب 

       Natural Insecticides                 النباتي صلالأالمبيدات الحشرية العضوية ذات  -:يانالثالصنف 

( من المادة الفعالة التي    % 5  ، والذي يحتوى على حوالى )  (Derris powder)وتشمل مسحوق الدريس       

التي    ( Rotenone )تسمى   النباتات  نبات زهرة  إستخدم، ومن  ، هي  المجال  هذا  في  قديماً  أو    انقحوالأت 

 .  ( Pyrethrum flower )هرة البيرثريوم ، أو ز ( Chrysanthmum )زهرة الذهب 

ً  -: الصنف الثالث      Chemical Insecticides                             المبيدات الحشرية المصنعة كيميائيا

 -:تيةالأ يقسم هذا الصنف من المبيدات حسب التركيب الكيميائي إلى المجاميع     

        Chlorinated hydrocarbons compoundes         المركبات الهيدروكربونية الكلورينية -1

الدهنية ،   نسجةالأ تخزينها وبقائها في    خلالوهي من المركبات التي تذوب في الدهون ولها تأثير تراكمي من    

وجد   سرط  بأنوقد  تأثير  لها  المركبات  هذه  من  علماً  انالبعض   ، بالجسم  الحمراء بأني  اللحوم  في  تتواجد  ها 

 .  نتجة لتراكمها فيه   الإنسانالبيضاء وفي الحليب وفي البيض ، وتخزن في جسم م واللحو

 ، Dialdrin درين  ــــــــ،الداي الAldrin درين  ـــــــلالأي  ـــركبات هـــــــــــذه المــــــــمثلة على هالأومن      

،    Lindane      ،  Endrin      ،  Toxaphene      ،Heptachlor        ،Chlordane        ( D . D . T )ت  .    د .    د 

Benzene Hexachloride  وغيرها من المركبات الهيدروكربونية الكلورينية ،  . 

من    انو     الناتجة  الذبيحة  فحص  فعند  ولذلك   ، المركزي  العصبي  للجهاز  مثيرة  المركبات   ان الحيوهذه 

  ةفي والكليتين والرئتين ، ووجود بقع نز  الكبد   إحتقانعلى الذبيحة    نلاحظالمصاب بالتسمم الحاد بهذه المبيدات ،  

( Petichae )  وديما  الأ ور ، وكذلك ظهور  ــعلى غشاء التام( Oedema )   في الرئتين والمخ والحبل الشوكي   

 .  المزمنة ربما تظهر بؤر تنخرية على الكبد  الحالات المخ والحبل الشوكي ، وفي  إحتقانإلى  ضافةبالإ 

البعض من هذه    ان العالم ، حيث    انتستخدم حالياً في الكثير من بلد لاهذه المركبات    انإلى    الإشارةوتجدر      

 .   ات ان الحيووعلى  الإنسان تكون عالية السمية على   ( DDT )المبيدات مثل 
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                         Organo Phosphorus Compounds ( OPC )المركبات العضوية الفسفورية  -2

أقل من    ،    (LD50)     ةيث يبلغ مقدار الجرعة نصف المميت، ح  ركبات السامة جداً  ــن المـــــــي مـــوه     

ملغم فقد    لكل  واحد  ذلك  ومع   ، الجسم  وزن  من  من أكغم  المجموعة  هذه  على  الدراسات  من  الكثير  جريت 

اً بشكل فعال  ، وبنفس الوقت تعمل مبيداً حشري  انالحيوالمركبات بهدف الحصول على مركبات أقل سمية على  

 -: تيةالأ ، وتتميز المركبات العضوية الفسفورية بالمواصفات 

أي      ,   تكون ذات سمية أقل  خرالأوالبعض      ،    فبعضها تكون ذات سمية عالية  ،    تختلف في درجة سميتها    -أ

 .   ها تتفاوت في درجة السمية نأ

ارة عن مسحوق فر إلى البني ، وبعضها عبصالأمعظمها عبارة عن سوائل زيتية القوام يتراوح لونها من    -ب 

 .    ( Garlic odour ) رائحة الثوم  ي الماء ، وجميعها ذات رائحة تشبهيذوب فلا بيض أ

ط  -ج عن  وأما   ، المعدة  طريق  عن  أما  الحشرات  تسمم  إلى  التـــتؤدي  الحشرات  لاريق  تسمم  أو   ، مس 

 .   بالطريقتين معاً 

ويعود   -د   ، قليلة  بتراكيز  إلى    تستعمل  ذلك  في  المركبات    انالسبب  من  تعد  الفسفورية  العضوية  المركبات 

 .   السامة جداً 

ً يمكن ان ت   -هـ بسهولة حيث يتم طرحها خارجاً    انالحيوفي داخل جسم    بسهولة ، كما يمكن ان تتحلل  تحلل بيئيا

 .  خطورتها تقل نتيجة لتحللها  فإنعن طريق البول ، ولذلك 

بعضاً منها ، مثل    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ ، مع    انالحيوم  ــــل جســــــيل داخــــــراكمي قلـــــــذات تأثير ت  -و

( Coumaphos )    و( Ruelene )   يحتاج إلى وقت طويل قد يصل إلى بضعة أشهر لكي يطرح خارج جسم

 .    ملاحظةإلى هذه ال الإنتباهبد من لا، ولذلك  انالحيو

تيل كولين في  س الأالكولين استيريز الذي يحلل    إنزيملفسفورية تعمل على تثبيط  جميع المركبات العضوية ا  -ز

إلى تسمم  س الأجسم العائل ، وبالتالي يتراكم   معظم هذه   فإن، وعلى الرغم من ذلك    انالحيوتيل كولين مؤدياً 

 .  لمركبات الهيدروكربونية الكلورينية مقارنة  مع ابال انالحيوالمركبات قليل السمية على 

المالأومن          ، هي  المركبات  هذه  على  والباراثيون    ( Malathion )ثيون  لامثلة   ،( Parathion )   ،

والهال  ( Diazinon )والدايازينون   والنيكوف   ( Haloxon )وكسون  ـــــ،  ،   ( Neguvon )ون  ـــ، 

،    ( Trichlorphon )، والتراي كلورفون    ( Coumaphos )، والكومافوس    ( Famophos )والفاموفوس  

 .  ( Dichlorvos ) ورفوســــوالداي كل

   Carbamates                                  مجموعة الكارباميتات                                                 -3

،   ( Isocarb )يزوكارب الأ، و ( Methomyl )، والميثوميل  ( Carbaryl )وتشمل مركبات الكارباريل     

أكثرها   الكارباريل  إستخدامومن  هو  البيطري  الطب  مجال  في  بأ  ( Carbaryl )اً  تجارياً  يعرف  سم الذي 

وفي الدواجن ، كما يفيد    ات انالحيو، والذي يستخدم في مكافحة القراد والقمل والبراغيث في    (Sevin)السيفين  

 .   ج جرب الدواجنلافي ع
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  ان بالمقارنة  مع المركبات العضوية الفسفورية ، و  ات ان الحيوقليلة جداً على    سميته  بأنويمتاز الكارباريل       

ات سواء بالرش أو بالتغطيس ويؤدي الى حماية  انعلى الحشرات يستمر لفترة طويلة ، ويستخدم للحيو  همفعول

 .  بالحشرات لفترة تصل إلى ما يقارب من ستة أشهر   ةصابالإات من ان لحيوا

   Triazepentadienes                                                                     بنتادينمجموعة تراي ازي -4

مجمو      التي  وهي  الكيميائية  المركبات  من  حديثاً  إستخدمعة  المركبات    بادةلإ ت  هذه  أهم  ومن   ، الحشرات 

كل   في  م1972في عام    خدمإستالذي    ( Amitraz )المستعملة في مجال الطب البيطري هو مركب اميتراز  

 .  فريقياأا وستراليأ من

   Avermectins                      فرميكتين                                                             الأمجموعة  -5

الحد         المركبات  من  وأ وهي مجموعة   ، الكيميائي  التركيب  معقدة  الذي  يثة  المركبات  هذه  في    مإستخد ول 

 .  (Ivomec)يفوميكأسم أ الذي يعرف تجارياً ب   ( Ivermectin )فرميكتين أهو  م 1981ج البيطري عام  لاالع

( رقم  بها  48والجدول  المسموح  القصوى  الحدود  يوضح   ،  )(MRLs)   في الحشرية  المبيدات  متبقيات  من 

 .   ات انالحيوالمختلفة من  نواعالأمن   الناتجةاللحوم والدهون  

أن  من  و       بالذكر  من  الجدير  نستطيع  التي  المختلفة  الطرق  من  العديد  متبقيات  خلالهنالك  عن  الكشف  ها 

 .  غذية الأ المختلفة من  نواعالأالمبيدات الحشرية في 

، أصدرتا   ( FAO )غذية والزراعة  الأ ، ومنظمة    ( WHO )منظمة الصحة العالمية    انإلى    الإشارةوتجدر  

الم الجداول  من  المعد العديد  بموضوع  بعض  لاتعلقة  لبقايا  بها  المسموح  القصوى  المبيدات   نواعالأت  من 

 .  وفي العلف وفي الحليب واللحوم  ةالحشرية في الميا

  ة من المبيدات الحشرية في الميا  نواعالأمتبقيات بعض  لت القصوى ،  لا( ، يوضح المعد  49 والجدول رقم )    

 .   ف والحليب واللحوم  لاعالأ و

نود    الملاحظات من  و     هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  المبيدات نأفي  متبقيات  الكشف عن  نستطيع  نا 

،  (GC )الحشرية في العينات المستخلصة ، بالعديد من الطرق المختلفة ، مثل طريقة الكروماتوكرافي الغازي 

 .    ( HPLC )داء العالي الأئل ذات ، وطريقة كروماتوكرافيا السا  ( GLC )وطريقة الكروماتوكرافي السائل 

 ــمتبقيات المل -ثالثاً :  وثات البيئية ـــــــــ

من  لا     إلى    الإشارةبد  النموذجية    انهنا  للحيو  للإنسانالتغذية  من   انأو  جداً  قليلة  كميات  توفر  تستوجب 

المعادن   سواء  المختلفة  وال  ( Major elements )ية  ساسالأالمعادن  الكالسيوم  والبوتاسيوم  مثل  فسفور 

ل الحديد والخارصين  مث  ( Trace elements )والصوديوم والكلور والمغنيسيوم وغيرها ، أو المعادن النادرة  

 .  يز واليود والكوبالت وغيرها غننوالنحاس والم

القريبة  ع  انوتتواجد بعض المعادن بنسبة كبيرة في التربة ، أو قد تتلوث التربة ببعض هذه المعادن من المص   

تسمم   إلى  ذلك  يؤدي  ، حيث  تناول  انالحيوو  الإنسانمنها  تلك    هعند  في  النامية  تشكل الأللنباتات  ، وقد  ماكن 

التي تتناول تلك النباتات خطراً على صحة المستهلك ، ولذلك فقد قامت الجهات المسؤولة عن    ات انالحيولحوم  



560 
 

المختلفة من     نواعالأم بتحديد مستويات هذه المعادن في  غذية في الكثير من دول العالالأ الرقابة الصحية على  

 .   ( MPL ) ( Maximum Permissible Limits )غذية  الأ

التسمم       يحدث  قد  طريق    للإنسانأو  عن  أو   ، المعادن  بهذه  الحبوب  لتلوث  إلى    ضافات الإنتيجة  الخاطئة 

وفيمايلي    ات انالحيو  علائق قد    إيجاز ،  التي  المعادن  أهم  في  عن  في    أنسجةتتراكم  المنتجة    ات انالحيوالجسم 

 .   للحوم الحمراء وبالتالي قد تسبب الكثير من المخاطر الصحية إلى المستهلكين 

I-  المركبات الزرنيخيةArsenic compounds                                                                          

البيئي سواء من  وهي مركبات سامة جد          التلوث  الجسم من جراء  المركبات في  تتجمع هذه  وقد   خلالاً 

الطبيع في  بتواجدها  أو  في    إستخدامة  رئيسية  بصورة  الزرنيخ  يدخل  حيث   ، الزرنيخية  الحشرية  المبيدات 

حد  أكثر من جزء وا  الإنسانيتجاوز مستوى الزرنيخ في غذاء  لا  انفات المختلفة ، ويجب  الأمركبات مبيدات  

  بأن ، علماً    ( 2PPM )ثنين جزء من المليون  ألخنازير عن  وا  بقارالأ كباد  أ، وفي    ( 1PPM )من المليون   

ت في  ـــــــتحديد  الزرنيخ  من  ـــــغالأواجد  يعد  لوجود الأذية  وذلك  الصعبة  العضوية    همور  الصورة  على 

 . ماكسالأوبخاصة في 

II-  اص ــــــــــالرص   Lead                                                                                                

غذية بالرصاص ، ومنها زراعة الخضراوات على الأهنالك العديد من الطرق المختلفة التي تؤدي إلى تلويث  

اانالطرق السريعة ، أو قد يحدث تلوث الخضراوات والفاكهة التي تباع على ج  بيانج لطرق ، أو قد بى هذه 

 .  غذية المتواجدة في تلك المناطقالأ ت بيع لاطعمة التي تقدم في المطاعم ومحالأ تتلوث 

النباتات التي يتم   غذية عن طريق زراعة النباتات في التربة الغنية بهذا المعدن ، وخاصةالأتتلوث   انكما يمكن 

هر الصغيرة التي تمر فيها نالأ السواقي و  بيانجالصرف الصحي ، أو النباتات التي تزرع على    هاروائها بميا

 .  الصرف الصحي  هميا

جسم        إلى  الرصاص  اأبشكل    الإنسانويدخل  الجهاز  ويلعب ساسي عن طريق   ، الهضمية  والقناة  لتنفسي 

في  أ مهماً  دوراً  السيارات  بعوادم  المحمل  الهواء  ،    إدخالستنشاق  الجسم  إلى  المعدن   انإلى    ضافةبالإهذا 

 .   اص يعد من ضمن الملوثات الطبيعية المتواجدة في الهواء الرص

جزء  ( 5–10 )يتجاوز لا ان ، ويجب  ( PPM 1 )التركيز المسموح به للرصاص في اللحوم هو  بأنعلماً      

 عن زيد ـــيلا انيجب ـــــبة فـــــذية المعلـــــــغالأ، أما في  ىخرالأغذية الأفي  ( PPM 10 – 5 )من المليون 

 .  كغم /( ملغم  1 )

العالمية   الصحة  منظمة  من  المشكلة  المشتركة  الخبراء  مجموعة  حددت  غذية الأ ومنظمة    ( WHO )وقد 

 Provisional Tolerable)  الإنسان، الحدود المسموح بتناولها أسبوعياً من قبل    ( FAO )والزراعة الدولية  

Weekly Intake ) ( PTWI ) جزء من المليون    ( 50 ) ه، بما مقدار( 50 PPM )  من الرصاص  . 
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III-  بق  ــــالزئMercury                                                                                                  

عراض أ  فإنوبخاصة العصب الشوكي ، ولذلك    عصاب الأ ية حيث يؤثر على المخ ووهو من أكثر المعادن سما 

 .   الذاكرة  انعراض العصبية وفقد الأبهذا المعدن تنحصر في  التسمم

تكون أكثر    ( Methylation )( والناتجة من عملية    ميثيل الزئبق  الصورة العضوية للزئبق )  بأنعلماً       

، ولكن   عتياديةالإتاثيرات صحية تحت الظروف    الزئبق ليس له  انة من الزئبق المعدني ، حيث  تأثيراً وسميا 

ت الكيميائية ، مثل  لاع التي تستخدم الزئبق لغرض تنشيط التفاعانتكمن عند القاء مخلفات بعض المص  هرت خطو

البان مص التحليل الكهربائي  انستك أو مصلاع  الصودا الكاوية والكلور من ملح الطعام وغيرها ، إلى   نتاجلإع 

تلوث  نالأمياه   إلى  يؤدي  مما   ، وسالأهار  إلى    ىرخالأالمائية    حياء الأ ماك  الزئبق  تحول  عند  وخصوصاً   ،

 .  المائية الدقيقة  حياءالأالصورة العضوية بفعل بعض 

من الزئبق   ( MPL )على المسموح به  الأيكون الحد    بأن   ( WHO )وقد أوصت منظمة الصحة العالمية      

 .   ( ppm 500 )جزء من المليون ( 500 )ماك بما مقدارة سالأفي 

، الحدود المسموح    ( FAO )و   ( WHO )من الخبراء المشتركة المشكلة من منظمتي  كما حددت مجموعة     

 .  من الزئبق ( ppm 5 )جزء من المليون  ( 5 )  هبما مقدار ( PTWI ) الإنسانبتناولها أسبوعياً من قبل 

IV-اس                    ــــالنح                                                                                     Copper   

في    هوم والحبوب بكميات أكثر من تواجد النحاس يتواجد في اللح  انت العديد من الدراسات إلى  لقد أشار      

جزء من المليون    ( 2.5 )في اللحوم والحبوب إلى    ى النحاسوـــل مستــــــــــــ، حيث يص  ىر ـخالأغذية  الأ

(2.5 ppm)  ًالنحاس يتراكم في الكبد والكليتين ، وخاصة في أكباد الخنازير أنب ، علما  . 

المجموعة       حددت  الحد  الأ   قتصاديةالإوقد  لحوم  الأوربية  في  النحاس  من  به  المسموح    ات انالحيوقصى 

جزء    ( 125 )، وفي لحوم الخنازير    ( PPM 50 )جزء من المليون    ( 50 )  هالمختلفة عدا الخنازير بما مقدار

قصى المسموح  الأيكون الحد    بأن  ( Pearson  , 1976 )، في حين أقترح العالم    ( PPM 125 ) من المليون

 .   ( PPM 20 )جزء من المليون  ( 20 ) غذية ما مقدارهالأ به من النحاس في 

V- ور ــــــالفلFlourine                                                                                                      

ية أو الصناعية ،  ان ف النامية في المناطق البركلاعالأعلى    ات انالحيويحدث التسمم بالفلور نتيجة رعي           

ع والبراكين ، ويعد فلوريد الصوديوم من أخطر مركبات الفلور من انف من رماد المصلاعالأحيث تتلوث تلك  

 .  ات انالحيو انية على قطععد فلوريد الكالسيوم من أقل مركبات الفلور سما ية ، في حين يحيث السما 

للف  انو به  المسموح  فـــــالحد  بين  ــــــيت  ارـــــبقالأ  لائقـــــــعي  ــــــلور  من    ( 50 – 100 )راوح  جزء 

يون ــــــء من الملزــــــــج  ( 100– 200 )نازير  ــــــنام والخ  ـغالأ  علائقوفي    ( PPM 100– 50 )المليون  

( 100 – 200 PPM )  جزء من المليون  ( 300 – 400 )الدواجن  علائق، وفي( 400 – 300 PPM )   . 

صاب بالتسمم الم  انالحيو  ان سنظهور بقع ملونة على أ  نلاحظ،    ات انالحيوالفحص قبل الذبح على    إجراءوعند  

 .   ي من الحكة الشديدةان يع  انحيوال انإلى  ضافةبالإكل شديد بها ، بالفلور ، مع وجود تآ
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VI-وم                ــــــــالسيليني                                                                             Selenium  

تناول    انيمكن        بالسيلينيوم عند  التسمم الحاد  المحتوية على نسبة عالية من ه  ات ان الحيويحدث  ذا للنباتات 

التي تحتوي    علائقأما التسمم المزمن وهو الشائع ، فيظهر في الماشية والخيول التي تتغذى على ال،  العنصر  

كل في المفاصل ، وضمور وتليف الكبد ، مع ضمور وع من التسمم بوجود تآ ويتميز هذا الن،  لينيوم  يعلى الس

 .  ستسقاء لات القلب ، وفقر دم ، وأفي عض

VII- ريتالنترات والنت                                                                      Nitrates and Nitrites   

روزأميدات ــــروزأمينات والنتــــوين النتـــــتك  يةــــإمكاندراسات إلى  ــــــــديد من الـــــت العد أشارـــــلق      

( Nitrosamins and Nitrosamides )    اللحوم والنتريت مع  في  النترات  بين  يحدث  الذي  للتفاعل  نتيجة 

ميدات تزداد كمياتها  الأمينات والأ  بأنوم ، علماً  ـــــياً في اللحـــــودة طبيعـــميدات الحرة الموجالأمينات أو  الأ

 .   في لحوم الخنازير

أميدات ، تعد من المواد  النتروزأمينات والنتروز  بأنالتجارب ،    انبحاث التي أجريت على فئرالأولقد أشارت  

 .   ( Carcinogenic substances )المسرطنة 

في       بها  المسموح  النسب  تقليل  التأكيد على  يجب  علماً  الأولذلك   ، يجب  الأأغذية    بأنغذية  تكون    انطفال 

 .  من النترات أو النتريت  إضافات خالية من أية 

نترات   ( PPM 250 )يزيد عن  لا  انوم المعاملة ، يجب  الحد المسموح به في اللح  انومن الجدير بالذكر      

 .  ( PPM 150 )يزيد نتريت الصوديوم عن لاونتريت ، بحيث 

،   ( PPM 400 )تزيد الكمية عن  لا  انالمعاملة ، فيجب    ( Sausage )(    السجق  الصوصج )  أنواعوأما     

 .  نتريت الصوديوم  ( PPM 50 )منها 

الخنازير     لحوم  حالة  يجب    وفي   ، يكون   ( ppM 500 )تتجاوز  لا  انالمقددة  بحيث   ، ونتريت                      نترات 

( 200 PPM )  نترات الصوديوم  . 

  ( PPM 150 )يكون بمقدار    ،  المعاملة بالنترات والنتريت   ىخرالأالحد المسموح به في المنتجات    بأنعلماً     

 .   نترات الصوديوم  ( PPM 50 )منها 

VIII-دميوم                   الكا                                                                               Cadmium  

التربة ومن ثم النباتات    حتواءلإ، نتيجة    الإنسانوهو من المعادن التي تشكل خطورة واضحة على صحة       

يجب   ولذلك   ، الكادميوم  على  اللحوم  بتقييم  تق  انوبالتالي  الصحية  الرقابة  عن  المسؤولة  الجهات  غذية الأوم 

 .   ماك سالأطفال والأ على هذا المعدن ، وخاصة أغذية  اإحتوائهالمختلفة ، لمعرفة مدى 

ومنظمة       العالمية  الصحة  لمنظمة  المشتركة  اللجنة  حددت  والزراع الأ وقد  المسموح غذية  الحد   ، الدولية  ه 

 .  من الكادميوم  ( ppm 7 )بالمليون  أجزاء(  7 ) ه، بما مقدار  ( PTWI )أسبوعياً  هبتناول

 

 



563 
 

  Food additives                                                                     الغذائية ضافاتالإمتبقيات  -رابعاً :

ية ، ولكنها قد تضاف الى ساس الأتعد من ضمن المواد الغذائية  لا مجموعة المواد التي  ويقصد بذلك المادة أو     

أثناء عمليات   النهائي ، و  نتاج لإاالغذاء  المنتوج  التغليف وتبقى في   أو  التخزين  أو  التصنيع  المواد   انأو  هذه 

يتضمن هذا المفهوم    لاية للغذاء ، وـــــستحسين صفة أو أكثر من الصفات الحتضاف الى الغذاء للمساعدة في  

  الأملاحمية المغذيات مثل الفيتامينات وسحسين القيمة الغذائية والتي تطلق عليها تما قد يضاف من مواد بهدف ت

الهوام   بقايا مبيدات  الملوثة مثل  المواد  أو  الملوثات    نتاجلإاأثناء    ( Pesticide )المعدنية ،  او  التخزين ،  أو 

 .  المعدنية أثناء عمليات التصنيع 

بالذكر       الجدير  العديد   انومن  الشروط    هنالك  تتوفرمن  أن  يجب   ضافات الإ المختلفة من    نواعالأفي    التي 

الطرق العلمية   إحدىالى  التقييم ب  بمفردهاع كل مادة من هذه المواد وتخض   انالغذائية ، ومن أهم هذه الشروط  

و  ، التقييم  مجال  في  من  لا   انالمعتمدة  الغرض  الم  إضافةيكون  الماد هذه  عيوب  من  عيب  لتغطية  هو   ة واد 

المستهلكوغير ضارة    ستعمالالإمنة  متفق عليها  وآ  ضافات الإتكون هذه    انالغذائية ، و ومشمولة   ،  بصحة 

 .   غذية الأين الرقابة الصحية على انبقو

م التطرق في ذلك الفصل الى موضوع  ت ن ، حيث سيكريم متابعة الفصل الخامس والعشروالقارئ ال  بإمكانو   

 .   وتعالى  هانسبحشكل تفصيلي بعون الله ب  ( Food additives ) الغذائية  ضافات الإ

                                                                  Feed additives ةفيالعل ضافات الإمتبقيات  -خامساً:

بذلك       إالأويقصد  مباشر  بشكل  تضاف  التي  البايولوجية  المواد  أو  الكيميائية  المركبات  أو  أعدوية  ف  لالى 

وإل به  ات انوــــــــــالحي  علائقى  ـــالدواجن  تحســـــــــوذلك  الـــــــــإنتاجين  ــــــدف  و  ــية  ية  إنتاج دواجن 

 .ات انالحيوالمختلفة من  نواعالأ

، وذلك   ة فيالعل  ضافات الإ كبير من    ر من الدراسات التي اجريت على عدد هنالك الكثي  انومن الجدير بالذكر      

من هذه المركبات   ييم عدد في الماشية ، وتم تق  نتاجلإاعلى كفاءة    ضافات الإالتعرف على مدى تأثير هذه  بهدف  

تعت الصحة  ـــالتي  على  وتؤثر  النمو  من سرعة  تزيد  غذائية  من  يان الحيوبر مضافات  تزيد  أو  من    ستفادةالإة 

 .  ( ولاً أ  الغذاء ، وكما ورد في الفقرات السابقة وبخاصة الفقرة )

، والمواد    ( Molasses )س  لاالمو   ضافات الإ ، ومن أهم  هذه    ةفيالعل  ضافات الإهنالك الكثير من   بأنعلما       

 ( Essential oils )ية  ساسالأ ويقصد بها الزيوت     ( Feed flavor )ذات الرائحة الجيدة أي المواد المنكهة  

و  التي نكهتها  لتحسين  برائحتها  أكثر  جتتميز  قبل    لاً قبوو  إستساغةعلها  العناصر    ات انالحيومن  وكذلك   ،

الى    ضافةبالإوبخاصة ملح الطعام ،    ات انالحيو  علائقفي    ت المهمة جداً لاعضوية والتي تعتبر من المكمللاا

 .    ىخر الأ ةفيالعل ضافات الإالعناصر النادرة وغيرها من 
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 The organic residues                          متبقيات  المركبات العضوية                           -سادساً :

    I- مركبات ثنائي الفينول عديدة الكلور                     Polychlorinated Biphenyles ( PCBs ) 

اطارات          مثل  التجارية  المنتجات  من  العديد  في  تستعمل  الثبات  شديدة  عضوية  كلورية  مركبات  وهي 

والمواد   ، وللاا  السيارات   ، الحشرية  والمبيدات   ، والدهالأصقة   ، الطباعة  في  تستخدم  التي  ، ان حبار  ات 

مركبات ثنائي   إستخدامات ، وغيرها من المنتجات التجارية ، ويعود السبب في ت الكهربائية ، والمكثفا لاوالمحو 

  ضافة بالإ ركبات عالية الثبات ،  الفينول عديدة الكلور إلى قابليتها للعمل كمواد عازلة ، كما تتميز بكونها من الم

  الإنتباه غذية ، مما يستوجب  الأ( ، حيث تدخل هذه المركبات في أغلفة    لدائن  ستيكية )لاها ذات خواص بانإلى  

غذية الأ منت أو غيرها في تغليف  سالأت وأكياس  لاأوراق الصحف والمج  إستخداملذلك ، والتأكيد على عدم  

 .  ومنها اللحوم 

 حالات هذه المركبات بصورة كبيرة في المجال الصناعي تسبب في حدوث    إستخدام  انإلى    ارةالإشوتجدر      

الكثير من قطع في  بالن  ات انالحيو  ان تسمم  وذلك  تم  والدواجن  وقد  العالية ،  إلى سميتها  هذه    إكتشافظر  بقايا 

( جزء بالمليون  0.18 قدار )ت بمانيث كــــية ، حانبريطـــــــماك المصطادة من السواحل السالأالمركبات في  

( ppM )  ( جزء بالمليون  2.2 ت )ان، في حين ك العضلات في( ppM )  في الكبد   . 

ولقد أشارت نتائج الفحوصات التي أجريت من قبل العديد من الباحثين إلى بعض العينات المأخوذة من لحوم      

 .   لمركبات غنام إلى وجود كميات قليلة من هذه االأ الماشية ومن لحوم 

II-          كلوريد الفينيل                                                                    Vinyl Chloride (VC)   

 ( Poly Vinyl Chloride )د المكونات الرئيسية التي يتكون منها كلوريد الفينيل المتعدد  ــ ـوالذي يعد أح      

( PVC )   غذية ، حيث الأكياس التي تستخدم في تعبئة  الأة في صناعة  يانالثالفينيل بالمرتبة    ، ويستخدم كلوريد

 .    ( Poly ethylene )ي البولي أثيلين ولالأيأتي بالمرتبة 

إلى       المجال  هذا  في  أجريت  التي  الدراسات  من  العديد  أشارت  الفينيل    انولقد  أثر    ( VC )كلوريد  له 

 .  ع انشخاص الذين يتعرضون إلى هذا المركب في المصالأجارب ، وعلى الت اني على أكباد فئرانسرط

                                      The residues of bacterial toxinsمتبقيات السموم البكتيرية    -سابعاَ:

بذلك        تظهر على  الأوبقصد  التي  المرضية  بأينت  الإنسانعراض  ملوثة  مادة غذائية  لتناوله    نواع لأاحد  جة 

 .   البكتريا أو سمومها المسببة لذلك  المختلفة من 

ً   بإمكانو     في تلك   الإشارة، حيث تمت  ( من الفصل العشرون    القارئ الكريم متابعة ما ورد في الفقرة ) ثامنا

الى   عن    نواعالأالفقرة  الناتجة  الغذائية  التسممات  سواء  البكتيرية  الغذائية  التسممات  من  ات  صابالإالمختلفة 

البكتيرية                   ( Bacterial food infection )ذائية  ــــالغ السموم  عن  الناتجة  الغذائية  التسممات  أو   ،

( Bacterial Food intoxication )   . 
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  The  residue of mycotoxins               متبقيات السموم الفطرية                                   -ثامناً:

تفرزها   ذيفانات ال        التي  السامة  المركبات  الفطرية هي عبارة عن مصطلح يشمل مجموعة من  السموم  أو 

ية تحت ظروف خاصة ، كما انالحيو  علائقف واللاعالأغذية البشرية أو في  الأمن الفطريات في    نواعالأبعض  

العرضية   النواتج  المصطلح  هذا  الثالأيشمل  اان يضية  للمواد  بعض  وية  من  الناتجة  من    نواعالألمسرطنة 

 فإنوفي الدواجن ، فعلى سبيل المثال    انالحيووفي    الإنسانالفطريات ، وتسبب السموم الفطرية المرض في  

)لافالأسموم   تلوث   Aflatoxins توكسينات  التي  وعلى انالحيوف  لاعالأ(  الحليب  ماشية  على  سلباً  تؤثر  ية 

 .   إلى تأثير هذه السموم على منتجات الحليب  ضافةبالإ الحليب الناتج من هذه الماشية ،

يمكن    انإلى    الإشارةوتجدر       إلى    انالفطريات  طريقها  وإلى  الأ تجد  البشرية  واللاعالأغذية    علائقف 

أما    الإنسانتنتقل إلى    انالسموم الفطرية يمكن    فإنية عن طريق التربة وعن طريق الهواء ، وبالتالي  ان الحيو

 -مباشرة أو بطريقة غير مباشرة وكما يلي :بطريقة 

I-  ، المباشرة  الفطرية في    الطريقة  للسموم  المباشر  التواجد  غذية ذات الأغذية وبخاصة  الأ وذلك عن طريق 

تنمو وتتكاثر الفطريات المنتجة للسموم في    الألبان ي مثل  ان الحيوالمنشأ   ومنتجاتها واللحوم ومنتجاتها ، حيث 

عن الغذائية  للتعتيق  المادة  وتركها  اللحوم  منتجات  بعض  صناعة  عند  وبخاصة   ، المناسبة  الظروف  توفر  د 

ثم    ( Natural ageing )الطبيعي ، ومن  السموم  وتفرز  المنتجات  هذه  الضارة في  الفطريات  تنمو  ، حيث 

 .  مع المادة الغذائية  الإنسانيتناولها 

II-  ، ية بواسطة الحليب أو اللحوم الحمراء أو اللحوم البيضاء فقد تنتقل السموم الفطر  الطريقة غير المباشرة

تغذية   طريق  عن  وذلك   ، البيض  ،   ات انالحيوأو  الغرض  ثنائية  أو  للحوم  المنتجة  أو  للحليب  المنتجة  سواء 

تحتوى على السموم الفطرية ، مما يؤدي إلى تواجد هذه السموم    علائقماك ، على  س الأوكذلك تغذية الدواجن و

البيض ، وكذلك يؤدي إلى ترسيب السموم في  في الحليب   ماك على سالأوالدواجن و  ات انالحيو  أنسجةأو في 

، أو  هجاتأما عن طريق الحليب ومنت الإنسانهذه السموم تنتقل إلى  فإن، وبالتالي  ( Residues )هيئة متبقيات 

ومنتجات البيض  اللحوم  ه عن طريق  أو عن طريق  المرض   ومنتجاتها  ،  على  ويطلق  تسمية    ،  الحالة  هذه  في 

 .   (Carry – over disease)المرض المنتقل 

)  بإمكان و      الفقرة  إلى  العودة  الكريم  ً   القارئ  بعض    ثامنا على  للوقوف  وذلك   ، العشرون  الفصل  من   )

 .  بموضوع السموم الفطرية  العلاقةالتفاصيل ذات 

                                                           Results of inspectionsوصات ـــــــــنتائج الفح -تاسعاً :

البشري ، ويعود السبب في ذلك    لاكستهللإالذبائح التي تحتوى على المتبقيات الكيميائية تكون غير صالحة       

 .  مة المواطن الكريم لاإلى المخاطر الصحية الكبيرة التي تسببها هذه المتبقيات على صحة وس

طباء البيطريين العاملين في مجال المسالخ وفي مجال الأ  الإخوةيقوم    اننؤكد على أهمية    نافإنهذا المجال  وفي  

المريضة   ات انالحيوالرقابة الصحية على اللحوم ، بأخذ عينات عشوائية من الذبائح وبخاصة الذبائح الناتجة من 
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ات الفحص  إجراءساسي ومهم من  أبار ذلك جزء  ذه المتبقيات ، وأعتمن خلوها من ه  أكد والمشكوك فيها ، للت

 .  الروتيني على الذبائح 

 ــال اتجراءالإ -عاشراً :                                                 Preventive Procedures يةـــائـــــوقـــــ

من        العديد  يمكن  الوقائية    ات جراءالإهنالك  الصحإتباعالتي  المخاطر  من  للحد  تواجد ها  عن  الناتجة  ية 

لأهم    إيجازيلي    ء ، وفيماراها اللحوم الحمـــــــذية ومنـــــــالمختلفة من الأغ  نواعيائية في الأــــالمتبقيات الكيم

 ات .جراءهذه الإ

سواء المرئية أو المسموعة أو  علامالإأجهزة  من في هذا المجال ستفادةالإت التوعية والتثقيف ولاالقيام بحم -1

المواطنال توعية  الكيميائية في    الكريم  مقروئة ، وبما يضمن  المتبقيات  لتواجد  المخاطر الصحية  ة غذي الأعن 

 .   بشكل خاص  الحمراء بشكل عام وفي اللحوم

د -2 تنظيم  على  على    ورات العمل  ذلك  في  والتركيز  مزارع    الإخوةتدريبية  مجال  في   ات انالحيوالعاملين 

هم  إرشاد لتلك المتبقات وعن المخاطر الصحية    الإخوةء  وذلك بهدف توعية هؤلاغذية ،  الأع  ان والدواجن ومص

 .   ها بالطرق الصحيحة إستخدام ةفيهذه المتبقيات وكي عالتعامل م ةي فالى كي

القوأالعمل على  -3 الان صدار  قيام  التي تضمن  الصحية جين والتشريعات  الرقابة  المسؤولة عن  البيطرية  هات 

المتابعات الدقيقة   إجراءية وعلى مزارع الدواجن ، والسماح لهم بانالحيوعلى المزارع    فشراالإغذية بالأ على  

على   الصارمة  تلك  الأ  إستخداموالرقابة  سواء  الكيميائية  والمواد  معالجة  الأدوية  مجال  في  المستخدمة  دوية 

 .   مراض الأأو المستخدمة في مجال الوقاية من  مراض الأ

المزارع  الأ  الإخوةالتأكيد على  -4 العاملين في مجال  البيطريين  قتصار في  الأية ، على ضرورة  انالحيوطباء 

معالجة    إستخدام على  الحيوية  على    مراض الأالمضادات  التأكيد  مع ضرورة   ، المضادات   إستخدامفقط  هذه 

 .   ضادات البكتيرية المقاومة لهذه الم السلالات من  نواعلأ، وذلك لتجنب حدوث بعض ا بالجرعات المحددة لها

المضادات الحيوية أو الهرمونات كمنشطات للنمو ، وضرورة العمل على  إستخدامالتأكيد على ضرورة عدم  -5

القو التيانأصدار  والتعليمات  علماً    إستخدمتمنع    ين   ، الهرمونات  أو  المضادات  قد ور الأ الدول    بأنهذه  بية 

 .   كمنشطات للنمو في تلك الدول   المضادات الحيوية إستخدامهاء ن لأم مهلة   2006حددت عام 

في  -6 الكيميائية  الدوائية و  الملوثات  وتقييم كمية  متابعة فحص  ذات الأ المختلفة من    نواع الأ العمل على  غذية 

 انالمختلفة من اللحوم الحمراء أو اللحوم البيضاء والحليب والبيض ، على    نواعالأي وبخاصة  انالحيو  المنشأ  

 .  غذية الأغذية بين فترة  و أخرى ، وبما يضمن التقييم المتواصل لهذه الأمن هذه  يتم أخذ عينات عشوائية

ذلك الدواء في   إستخدامعند       ( With drawal time )المراقبة الدقيقة لموضوع  فترة السحب لكل دواء  -7

, البيطري  المصنعة    أهمية  الإعتباربنظر    خذ الأمع    المجال  الشركات  بضروللأالزام   فترة  دوية  كتابة  رة 

على متابعة ذلك بشكل   العلاقةتعمل  الجهات الرقابية ذات    انالسحب على كل مركب دوائي أو كيميائي ، و

 .  دقيق ومستمر 
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         نسجةالأفي   ( MRL ) ت القصوى لمتبقيات المضادات الحيويةليوضح المعد -(:  45الجدول رقم )

 .   يانالحيوغذية ذات المنشأ الأمن  ىخر الأ نواعالأفي  وكذلك ، ةية المختلف انالحيو             

 الحدود القصوى لمتبقيات المضادات الحيوية بالمايكروغرام/كغم الحيوان اسم المضاد الحيوي

 الحليب أو البيض  الدهن  الكلى  الكبد العضلات  

تتراسايكلين  

الكلورتتراسايكلين  

 والأوكسي تتراسايكلين 

 100 ـــ 1200 600 200 الأبقار  

 100 ـــ 1200 600 200 الأغنام 

 400 ـــ 1200 600 200 الدواجن 

 ـــ ـــ ـــ ـــ 200 الأسماك 

 

 

 

 نيومايسين 

 500 500 10.000 500 500 الأبقار 

 ـــ 500 10.000 500 500 الأغنام 

 ـــ 500 10.000 500 500 الماعز 

الديك 

 الرومي 

 ـــ 500 10.000 500 500

 ـــ 500 10.000 500 500 البط

 500 500 10.000 500 500 الدواجن 

تامافنيكول  

 نيكول( ي مفا)كلور

 ـــ 40 40 40 40 الأبقار 

 ـــ 40 40 40 40 الدواجن 

 ـــ 100 400 400 200 الأبقار  دنافلوكساسين 

 ـــ 100 400 400 200 الدواجن 

 

داي هايدرد 

 ستربتومايسين 

 200 500 1000 500 500 الأبقار 

 ـــ 500 1000 500 500 الأغنام 

 ـــ 500 1000 500 500 الدواجن 

 

 

 الفلمكوين 

 ـــ 1000 3000 1000 500 الأبقار 

 ـــ 1000 3000 1000 500 الأغنام 

 ـــ 1000 3000 1000 500 الدواجن 

 ـــ ـــ ـــ ـــ 500 الأسماك 

 200 100 5000 2000 100 الأبقار  جنتامايسين 

 200 300 300 600 200 الأبقار  
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 ـــ 300 800 600 200 الدواجن  سبايرامايسين 

 ـــ 4 50 50 50 كل الحيوانات بروكاين بنزيل بنسلين 

 

 سارافلوكساسين 

الديك 

 الرومي 

 ـــ 20 80 80 10

 ـــ 20 80 80 10 الدواجن 

 

 سبكتبتومايسين 

 200 2000 5000 2000 500 الأبقار 

 ـــ 2000 5000 2000 500 الأغنام 

 200 2000 5000 2000 500 الدواجن 

 WHO , 1998 ; WHO , 1999 )) مأخوذ عن 

 ( رقم  يوض   46الجدول   ، النمو (  منشطات  بعض  في   ستخداملإاالشائعة     ( Growth Promoters )ح 

 .  الزراعية اتانالحيو
                           Farm animals      الزراعية اتحيوانال

I- حيوية المضادات ال 

                                                Monensinوننزين ـــــــــم

 Lasalocid                                               وسيد ـــــــلازال

 Flavomycin                                            ينــــفلافوميس

 Avoparcin                                               ينـــــافوبارس

II- ستيرويدية الاهرمونات ال 

 استراديول + بروجستيرون 

 راديول + تستوستيرون است

 TBA   Trenbolone acetate ))                      ونــــترينبول

   Melengestriol ( MGA )                           ميلينجسترول

III- ستيرودية الاهرمونات غير ال 

 Zeranol                                                   ولـــــــزيران 

                                             Hexosterolل هكسوستيرو

IV-  بدائل البروتين 

                                               Urea         اــــــــوريــي 

V- فيتامينات ال 

 Vit .  A D3 E ـ                               +ه3مجموعة أ + د 
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بها    -( : 47 الجدول رقم ) المسموح  الحدود القصوى   انالديدمتبقيات طاردات  من      ( mRLs )  يوضح 

 .   المختلفة من الذبائح نواعالأعضاء أ في لحوم ودهون و (   Anthelmintics  )الداخلية 

Maximum 

residue level 

(μg/kg) 

Target tissue Species Anthelmintic 

10 

100 

Muscle ,  Kidney ,  fat 

Liver 

Bovine , ovine , porcine 

 , poultry 

Levamisole 

100 

40 

15 

20 

Liver 

Fat 

Liver 

Fat 

Bovine 

 

Ovine 

Porcine 

Ivermectin 

20 

10 

Liver 

Fat 

Bovine Abamectin 

15 

25 

Liver 

Fat 

Bovine Doramectin 

30 

600 

100 

30 

Muscle ,  fat 

Liver 

Kidney 

Milk 

 

Bovine 

Eprinomectin 

500 

100 

50 

Fat 

Liver 

Muscle ,  Kidney 

Bovine ,  Ovine Moxidectin 

1000 

3000 

1500 

5000 

2000 

Muscle ,  Liver 

Kidney ,  fat 

Muscle ,  Liver 

Kidney 

Fat 

 

Bovine 

 

Ovine 

Closantel 
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1000 

10 

Liver 

Muscle ,  Kidney ,  fat 

All food – producing 

species 

Febantel ,  

Fenbendazole 

10 Milk Bovine , Ovine Oxfendazole 

150 

50 

Muscle , Kidney , 

Liver 

Fat 

Bovine , Ovine 

 

 

Triclabendzole 

 

100 Muscle Bovine , Ovine, caprine Thiabendazole 

1000 

500 

100 

100 

Liver 

Kidney 

Muscle , fat 

Milk 

Bovine , Ovine , Caprine Netobimin 

  Gracey etal ., 1999 )) مأخوذ عن 

من متبقيات المبيدات الحشرية في    ( MRLs )يوضح الحدود القصوى المسموح بها    -:(  48 الجدول رقم ) 

 .  اتانالحيوتلفة من المخ نواعالأاللحوم والدهون الناتجة من 

د مسموح   ـأقصى ح نوع اللحوم فات المبيدات 

 م غم/كغمتبقيات مل

Insecticides and acaricides   

Chlorinated hydrocarbons   

Aldrin / dieldrin  0.2 دهن الذبيحة 

Camphechlor   5.0 خنازير  –اغنام   –ماعز  –دهن بقرى 

Chlordane  0.05 دهن الذبيحة 

DDT  7.0 هن الذبيحة د 

Endrin  0.1 دهن الذبيحة 

Endusulfan  0.2 دهن الذبيحة 

Heptachlor  0.2 دهن الذبيحة 

Lindane   2.0 خنازير  –أغنام   –ماعز  –دهن بقرى 

Organophosphorus compounds   

Acephate   0.1 الخنازير  –البقرى  –لحوم الأغنام 

Bromophos  0.5 غنام الأ دهن 
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Bromophos- ethyl  2.0 دهن بقرى 

Carbophenothion  1.0 أغنام  –دهن بقرى 

Chlorfenvinphos  0.2 دهن الذبيحة 

Chlorpyriphos   2.0 دهن بقرى 

Crufomate  1.0 لحم الذبيحة 

Coumaphos  1.0 دهن بقرى 

Coumaphos  5.0 خنازير  –ماعز   -دهن أغنام 

Dialifos   0.2 أغنام   –دهن بقري 

Diazinon  0.7 خنازير  -أغنام   –ماعز   –دهن بقري 

Dioxathion  1.0 خنازير  -أغنام   –ماعز   –دهن بقري 

Ethion  2.5 دهن بقرى 

Ethion ،0.2 ان حصدهن بقرى،ماعز،أغنام،خنازير 

Fenchlorphos  10.0 دهن بقرى ، أغنام ، ماعز 

Fenchlorphos  2.0 دهن خنازير 

Fenitrothion 0.02 ماعز  ، دهن بقرى ، أغنام 

Fenitrnthion 0.05 ومـــــــــــلح 

Methamidophos  0.01 لحوم بقرية ، ماعز ، أغنام 

Monocrotophos  0.02 ، خنازير  ئح بقرى، ماعز، أغنام لحوم ذبا 

Phosalone  0.05 لحوم أغنام 

Phosmet  0.05 دهن أغنام 

Trichlorphon  0.1 دهن بقرى ، خنازير 

Carbamates   

Carbaryl  0.2 ، ماعز دهن بقرى ، أغنام 

Carbofuran 0.05 ، حصان لحوم بقرى، ماعز، أغنام، خنازير 

Methomyl  0.02 لحوم ذبائح 

Propoxur  0.05 لحوم ذبائح 

Herbicides  0.05 

2 . 4 – D – ( 2 . 4 

 Dichloro – phenoxyacetic acid) 

 0.05 لحوم ذبائح 
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Diquat  0.05 لحوم ذبائح 

Paraquat   0.05 لحوم ذبائح 

Fungicides   

Hexachlorobenzene  1.0 دهن ذبائح 

Benomyl  0.1 دهن ذبائح 

Thiabendazole (also used as an 

anthelmintic 

 0.1 لحوم بقرى ، ماعز ، أغنام ، حصان 

لحشرية في المياة  من المبيدات ا نواعالأوى لمتبقيات بعض ـــــــت القصليوضح المعد -( : 49 الجدول رقم )

   .  ف والحليب واللحوم لاعالأو

 المياة  المركبات  أنواع

 جزء/ بليون 

 ف لاعالأ

 جزء/ مليون 

 الحليب 

 جزء/ مليون 

 اللحوم 

 جزء/ مليون 

 ورونية لالمركبات الك

 ان الليند 

 الدرين

 ت.   د .  د 

 المركبات الفسفورية 

 يون ثلاالم

 الديازينون 

 

4 

1 

50 

 

0 . 05 

0 . 05 

 

0 . 05 

0 . 02 

0 . 01 

 

8 

25 

 

0 . 2   

0 . 15 

0 . 1   

 

0 . 01 

0 . 02 

 

0 . 7 

0 . 2 

5 . 0 

 

0 . 2 

0 . 7 

 ( 2000 ، ت مأخوذ عن بحو(   

حوم الحمراء ، حيث نلاحظ ليوضح النتيجة الموجبة لتواجد المضادات الحيوية في ال -( : 41 الشكل رقم )

 ( ملم . 2 عن ) يزيد ( Inhibition Zone )بأن قطر هالة التثبيط 

 

 ملم 2ة وهالة منع النمو تزيد عنإيجابينتيجة       ملم    2ة في العضلة القلبية وهالة منع النمو تزيد عنإيجابينتيجة 

 

                                  1997 )ي ، كرد )مأخوذ عن
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 والعشرون  يانالثالفصل 

 المعتمدة في مجال حفظ اللحوم  الاسس العلمية

Approved Scientific Methods of Meat Preservation 

الملوثات قدر    لا      تقليل  اللحوم ومنتجاتها ، والعمل على  المحافظة الصحية على  أهمية  التأكيد على  بد من 

تؤثر على    لاإلى حفظ اللحوم ومنتجاتها بطريقة صحية    ضافةبالإ،    ، والحد من نمو وتكاثر الجراثيم  الإمكان

نا نهدف إلى منع أو تأخير التحلل الجرثومي للحوم نأ، أي بمعنى    أو على تقبلها من قبل المستهلكنوعية اللحوم  

 .   طرق الحفظ المعتمدة علمياً في هذا المجال  إحدىعن طريق حفظها ب

ية التي ترتكز عليها الطرق المختلفة لحفظ اللحوم تهدف ساسالأالمحاور    بأنيخفى على القارئ الكريم    لاو    

ونشاط    إعاقةلى  إ من    المجهرية  حياءالأنمو  وذلك  بيئ   خلال،  لهذه    ةتهيئة  مناسبة    المجهرية   حياءالأغير 

أو    إستعمالب  ، التجفيف  أو  هذه    إمكانيةالتبريد  على  أو   إستخدامب  المجهرية  حياءالأالقضاء  العالية  الحرارة 

،   ات نزيمالإوم عن طريق تحطيم أو تقليل نشاط  التحلل الذاتي للح  إعاقةها تهدف إلى  نأشعاع ، كما  الأ  إستخدامب

ها تهدف إلى الحد من تلف اللحوم عن طريق مقاومة القوارض والحشرات وغيرها من المسببات التي نأكما   

 .  تؤدي إلى تلف اللحوم ومنتجاتها 

دة في مجال حفظ ــــــــــ ـلمعتمية ااســـــــــسالأولوجيا  ــــــــم التكنــــــــــح أهـــــ، يوض  (50)والجدول رقم     

 .   ( Major Existing Technologies for food Preservation )اللحوم 

ة محاور أساسية معتمدة في مجال حفظ اللحوم ومنتجاتها ، ثلاث هنالك    بأنيتضح لنا    هلاالجدول أع  خلالومن    

تهيئ  انو إلى  تهدف  المحاور  هذه  الم  ةجميع  غير  لنمولاالظروف  يليوفيم،    المجهرية  حياءالأوتكاثر    ئمة    ا 

 . لهذه المحاور الثلاثة المعتمدة في مجال حفظ اللحوم إيجاز

وتكاثر    -:  ولالأالمحور   نمو  على  في    المجهرية  حياءالأالسيطرة  التحكم  طريق  عن  ومنتجاتها  اللحوم  في 

الحفظ حرارة  هــــــــــويش  ,   درجات  المحـــــمل  طلاثــثور  ـــــــذا  اللحة  لحفظ  أساسية  وهــــرق  ي ــــوم 

 .   Canning ) )  ، والتعليب   ( Freezing )، والتجميد   ( Cooling )التبريد 

وتكاثر    -:  يانالثالمحور   نمو  على  فعالية    حياءالأالسيطرة  تقليل  ومنتجاتها عن طريق  اللحوم  في  المجهرية 

،   ( Dehydration )  لحفظ اللحوم وهي التجفيف  ةة طرق أساسيثلاثويشمل هذا المحور    ,الماء لهذه اللحوم  

 .    ( Salting )  والتمليح ،  ( Lyophilization ) والتجفيد 

الثالث وتكاثر    -:  المحور  نمو  على  المعاملة    حياءالأالسيطرة  طريق  عن  ومنتجاتها  اللحوم  في  المجهرية 

المواد   إستعمالة طرق وهي  ثلاثذا المحور  ـــــ ـل هـــــــــــاتها ، ويشمـــــــــوم ومنتجـــــــــرة للحــــــالمباش

 .   ( Radiation )شعةالأ، و ( Smoking )، والتدخين  Chemical Preservatives )) الكيميائية الحافظة 
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نود    الملاحظات ومن      المجال ، هي    إليها   الإشارةالتي  أية طريقة من طرق    إختيار نا عندما نريد  نأ في هذا 

بتلك الطريقة ، ومن أهم هذه   العلاقةالعديد من العوامل ذات    الإعتبارنأخذ بنظر    ان يجب    نافإن،    حفظ اللحوم

 -: العوامل مايلي

 .  الفترة الزمنيـــــة الممكنــــة لحفظ اللحـــــــــــــوم ومنتجاتها بتلك الطريقة -1

 .   ـوم ومنتجـــــــاتهامدى تأثير طــــــــــريقة الحفظ على نوعية اللحــــــــــــ -2

 .  الحفظ وتأثيرها على صحة المستهلك ةالمخاطر الصحية الناتجة عن طريق -3

 .  التي تتطلبها طريقـــــــــة الحفظ ةافيــــــــضالإ اديةــــــقتصالإفة ـــــــالكل -4

 .  تســـــويقالمشاكل المتعــــــــــــــــــلقة بمـــــــــوضوع التـــــــــوزيع وال -5

  .  للمحاور والطرق المتبعة في مجال حفظ اللحوم ومنتجــــاتها إيجازوفيما يلي 

وتكاثر    -:ولالأ  ساسال نمو  على  في    حياء الأالسيطرة  التحكم  طريق  عن  ومنتجاتها  اللحوم  في  المجهرية 

 .  درجات حرارة الحفظ

 .  ، والتجميد ، والتعليب  تشمل طريقة التبريد   للطرق المعتمدة في هذا المحور والتي إيجازفيما يلي    

                                                                                    The Coolingريد ــــــــــــــــ: التباولً 

(، علماً  مْ 5+ إلى )(  مْ ( +1، حيث تحفظ اللحوم بدرجة حرارة تتراوح ما بين  ستخداملإاهذه الطريقة شائعة    

ية والكيميائية التي نزيم الإت  لا يمنع تلف اللحوم ، ولكنه يعمل على تأخير النمو الجرثومي والتفاع لاالتبريد    بأن

 .   تسبب التلف والفساد 

I-  العوامل التي تحدد كفاءة عملية التبريد 

الطريقة      هذه  كفاءة  عليها  تعتمد  التي  العوامل  من  العديد  الزمنية    ,    هنالك  الفترة  تحديد  يتم  وعلى ضوئها 

 -: ، ومن أهم هذه العوامل ما يلي الممكنة لتخزين اللحوم بهذه الطريقة

ي للجراثيم في اللحوم ، كلما ولالأ، فكلما زاد العدد    ( Initial bacterial Count )ي للجراثيم  ولالأالعدد    -1

تلوث   حتماليةلا ي للجراثيم يزداد بعد عملية الذبح ، نتيجة  لوالأالعدد    بأنقلت فترة الحفظ لهذه اللحوم ، علماً  

دوات الأ، أو من الماء المستخدم في غسل الذبائح ، أو من    انالحيوالذبائح سواء التلوث الذي يحصل من جلد  

 .   في الفصل العشرون  إليهاالمستعملة ، أو غيرها من مصادر التلوث الخارجية التي أشرنا 

،    (  مْ   1+  ( إلى )  مْ   1  –  ، وضرورة تخزين اللحوم المبردة بدرجة حرارة بحدود )   حفظ درجة حرارة ال  -2

بواب بمجرد الدخول  الأ، وقفل    ثبات درجة حرارة التبريد   انومنع الدخول والخروج المتكرر للعاملين ، لضم 

لتبريد ، ومراقبة درجة ية لغرف أو مخازن استيعابالإالطاقة    الإعتباربنظر   خذ الأ، مع    والخروج وبأحكام كامل

 .   الإليةالحرارة للغرف والمخازن من الخارج ، أي بواسطة الطرق 

كثر  لأ( عند تخزين اللحوم لفترة قصيرة ، وفي حالة تخزينها    % 95  تتجاوز )  لا، بحيث    الرطوبة النسبية  -3

يكون متوسط سرعة   انو ،   ( % 90 وبة النسبية أقل من )ـــــــــون الرطــــتك ان، فيجب  اعةــــ( س 72 من )

 .   ةيانث  / م( 5 . 0 ) الهواء 
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اللحومـــن  -4 خزن    وع  قابلية  تختلف  حيث  اللحوم  نواع الأ،  من  بسبب    المختلفة  تركيبها    ختلافالإ،  في 

يمكن خزنها لفترة طويلة بالتبريد ، حيث تكون حساسة    لا ماك والدواجن والخنازير  س الألحوم    فمثلاً ،    الكيميائي

غير المشبعة ، بالمقارنة مع    ةالدهني  حماض الأعلى نسبة عالية من    احتوائهلإ، وذلك    وكسيديالأكثر للتزنخ  أ

   التي تحتوي على نسبة أقل من الأحماض الدهنية غير المشبعة . غنامالأ و  بقارالأ لحوم 

المراد تخزينها  -5 اللحوم  المنتجات وطبيعة  المفرومة تكون حساسة جد   نوع  فاللحوم  للتلف،  اللحوم   اً  ، وأما 

 .  في حين تزداد فترة حفظ اللحوم المملحة  ، الطازجة فتكون ذات مقاومة قليلة للتلف

بين نوع اللحوم ودرجة حرارة التبريد والرطوبة النسبية وبين فترة حفظ   العلاقة، يوضح    ( 51 )والجدول رقم  

 .  المختلفة من اللحوم نواعالأ

في هذا المجال ، هي ضرورة تعليق الذبائح أو أجزائها أو ملحقاتها    إليها  الإشارةنود  التي    الملاحظات ومن      

كيب غير قابلة للصدأ أو التآكل ، وعدم تكديس  لاتعلق في ك  انأو أماكن التبريد ، وبشرط    صالات في    ىخرالأ

البعض   فوق  ال  ان، وخرالأالذبائح بعضها  تهوي  صالات تكون هذه  ، وذلك لضم  ةذات  الجيد   ناجيدة  التوزيع 

 .  رودة ــــــم للبـــــــــوالمنتظ

كثر، ومن الناحية العملية  الأبوعين على  س الأيتجاوز    لا  انحفظ اللحوم المبردة يجب    انإلى    الإشارةوتجدر      

بين    فإن ما  تتراوح  بالتبريد  الحفظ  يتم    ( 8 – 10 )فترة  حيث   ، أما    خلالأيام  الفترة  اللحوم   إستخدامهذه 

وفي كل  إرسال يتم    انأو    لاكستهللإ  ، للتصنيع  تأخير    لا  حوالالأها  تأخير لا إستهيجوز  أو  المبردة  اللحوم  ك 

تسببه   الذي  والفساد  للتلف  تجنباً  وذلك   ، اللحوم  حياءالأتصنيعها  هذه  في  التبريد    ةعملي  ان ، حيث    المجهرية 

توقف   لا، ولكنها    ( Mesophilic bacteria )  يقاف نمو وتكاثر البكتريا المحبة للحرارة المعتدلةأتؤدي إلى  

 .   ( Psychrophilic bacteria ) المحبة للبرودة  البكترياتكاثر 

  ان ، في حين    (  مْ   1+    درجة الحرارة المثالية لتبريد اللحوم الطازجة تكون بحدود )  انومن الجدير بالذكر     

أثناء   الطازجة  اللحوم  لتخزين  المناسبة  الحرارة  في محدرجة  للبيع  بيع  لاعرضها  أماكن  في  أو  القصابين  ت 

 .   ( مْ  2+ ) اللحوم الطازجة تكون بحدود 

ب  بأنعلماً      ه عملية  المقصود  درجة    يالتبريد  إلى  مقاربة  درجة  إلى  للحوم  الداخلية  الحرارة  درجة  وصول 

يتم تعريف وزن    ساسالأ  ، وعلى هذا  ، وليس وصولها إلى درجة التجميد   (  مْ   1+  الصفر المئوي، أي بحدود )

البارد  النأ على       ( Cold Carcass weight )الذبيحة  بعــــــه وزن  درجة حرارة  ـــــذبيحة  في  تبريدها  د 

 .   ساعة  ( 48 )مْ( لمدة  1)+

II-  ثلاثقواعد مونيفيسيون التبريدية ال  

عام      في  مونيفيسيون  قام  تضم 1925لقد  التي  العوامل  من  العديد  بتحديد  تحقيق  م  من   هدافالأن  المتوخاة 

ال بقواعد مونيفيسيون  الوقت  ذلك  منذ  التبريد ، وقد عرفت  المواد   ثلاث عملية  القواعد مرتبطة بجودة  ، وهذه 

 .    ثلاث لقواعد مونيفيسيون التبريدية ال إيجاز، وفيما يلي  إلى عوامل التبريد  ضافةبالإالخام، 
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 جودة المواد الخام    -: ىولالأالقاعدة 

إلى    لاالتبريد    انبما       يؤدي  ولكنه   ، الجراثيم  تكاثرها  إنخفاض يقتل  يجب    سرعة  لذلك  التلوث   ان،  يكون 

، وعلى ضوء   الإمكاني للجراثيم الموجودة في المواد الخام منخفضاً قدر ولالأبتدائي للمواد الخام ، أي العدد الأ

  .  ادة الغذائية المراد حفظها من التلوث هذه القاعدة يجب التأكيد على أهمية المحافظة على الم

اللحوم ومنتجاتها      التأكيد على  لا وفيما يخص  التلوث    هميةالأبد من  المحافظة عليها من  القصوى لضرورة 

ت المختلفة التي تجرى عليها وبخاصة في صالة معاملة الذبائح ، لاسواء أثناء عمليات التجهيز أو أثناء المعام

ي للجراثيم الموجودة في ولالأيكون العدد    انا ورد من أساس علمي في هذه القاعدة وهو  وذلك بهدف تحقيق م

  .  الإمكانالمواد الخام منخفضاً قدر 

 التبريد السريع أو المبكر  -: ةيانالثالقاعدة 

بذلك ، حيث  سالأيجب       الظروف  التبريد كلما سمحت  الجراثي   انراع في عملية  يمنع نمو  م  التبريد السريع 

وبخ  ، المعتدلة  للحرارة  مع  ـــــــــــــالمحبة   ، منها  المرضية  الغذائية   الإعتباربنظر    خذ الأاصة  المادة  طبيعة 

 .   ريدهاــــــــراد تبـــــــالم

ومنتجاتها      اللحوم  يخص  على  لا وفيما  التأكيد  من  الذبائح    نتهاءالإالقصوى لضرورة    هميةالأبد  تجهيز  من 

الرو  إجراءو الصالحة  الفحص  الذبائح  لتحديد  يمكن  ما  بأسرع  عليها  الذبائح   لاكسته للإتيني  ونقل   ، البشري 

إلى   اللحوم    صالات الصالحة  حجز  وحدة  إلى  فيها  المشكوك  الذبائح  ونقل   ، ممكنة  سرعة  بأقصى  التبريد 

 ً أيضا التبريد  ظروف  تحت  تكون  والتي  فيها  بهدف    المشكوك  وذلك  هذه   على  اللازمةالفحوصات    إجراء، 

ص تحديد  وبالتالي  أو  لا الذبائح  للذبائح  بالنسبة  وأما   ، الصالحة    عضاء الأ أو    جزاءالأحيتها    لاك ستهللإغير 

والتخلص منها بالسرعة    اإتلافهالبشري فيجب نقلها وبأسرع ما يمكن إلى وحدة اللحوم التالفة ، وذلك لغرض  

لتلوث اللح للتلوث الذي قد يحصل في ص  كلاستهللإوم الصالحة  ـــــــــــالممكنة تجنباً  الة ـــــــالبشري وتجنباً 

 .   املة الذبائحـــــــمع

 سلسلة من العمليات التبريدية   -القاعدة الثالثة :

التبريد       مبدأ  تطبيق  السلسلة  هذه  تتضمن  الخام وحتى    اً إبتداءحيث  المادة  ، علماً  لاإستهمن  المنتوج    بأن ك 

 .   على الجراثيم ولكنها تقلل من سرعة تكاثرهاتقضي   لاالعمليات التبريدية 

ومنتجاتها       اللحوم  يخص  التلاوفيما  من  لضرورة    هميةالأعلى    د يأكبد  بالسياقات   الإلتزامالقصوى  الدقيق 

من   ىخرالأ  جزاءالأالتبريد أو في غيرها من    صالات العلمية المعتمدة سواء في صالة معاملة الذبائح أو في  

ت القصابين وأماكن بيع اللحوم ، أو أثناء عمليات لااء عمليات نقل اللحوم من المسالخ إلى محالمسلخ ، أو أثن

 .  ت القصابين وأماكن بيع اللحوم ، أو أثناء عمليات التداول لهذه اللحوملاعرض وتسويق اللحوم في مح

ال القواعد  هذه  ،    ثلاث وفي حالة تطبيق  اللحوم  أهمية ملا على  التأكيد على  ت صحية  لاا ورد من معامبد من 

في    ات انالحيوفي الحضائر ، أو معاملة    ات ان الحيوالمختلفة من المسلخ ، سواء معاملة    جزاءالأوصحيحة في  
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حقة التي تضمن تسويق  للات الاصالة الذبح ، أو معاملة الذبائح في صالة معاملة الذبائح ، أو غيرها من المعام

 .  المرضية  لحوم صحية وسليمة وخالية من المسببات 

وعلى أية حال فقد أشارت غالبية الدراسات العلمية الحديثة التي أجريت في هذا المجال إلى ضرورة التبريد      

للحوم   بعد    ( Quick coolling )السريع  الذبائح  درجة حرارة  على خفض  العمل  يتم  بحيث  من    نتهاءالإ، 

( إلى    مْ 1+   بريد المهيئة على درجة )ـــالت  صالات ها إلى  إدخاللروتيني للذبائح مباشرة ، وذلك بعملية الفحص ا

عدم تجميد اللحوم أثناء   الإعتباربنظر    خذ الأ ( ساعة ، مع   24 ( ولمدة )  يةان ث  /  م  1( ، وسرعة هواء )   مْ 5+  )

 ى بعد ول الأربع والعشرين  الأ الساعات    خلالهذه العملية ، بل يجب المحافظة على درجة حرارة التبريد السريع  

تزيد درجة الحرارة الداخلية سواء للذبائح الكبيرة أو للذبائح    لا  انيجب    حوالالأعملية الذبح مباشرة ، وفي كل  

 .  ى من عملية التبريد ولالأالساعات العشر  خلال(  مْ 10+ الصغيرة عن )

 Freezing                                                           يد                                  ــــــــــــالتجم -ياً: انث

غذية سريعة التلف والفساد ومنها   اللحوم  الأ يعد التجميد من أهم وأفضل الطرق المستعملة لحفظ الكثير من     

والطويلة    ومنتجاتها الجيدة  الطرق  من  فالتجميد  التي الأ،  الدرجة  عن  منخفضة  حرارة  درجة  في  ويتم   ، مد 

فيها   بتتجمد  إلى  السائل  وتحويل  اللحم  المائي ـــــعصارة  النشاط  درجة  تنخفض  حيث   ، ثلجية                لورات 

( Water activity  عند تحويل الماء إلى بلورات ثلجية عند )  ل من ذلك أي عند ـــــمْ ( أو أق– 18 )  درجة              

غذية وبخاصة اللحوم عند  الأ المختلفة من    نواعالأيد  ـــــــل تجمــــذا ، ويفضــــمْ ( وهك– 30 )  مْ ( أو– 24 )

 .   مْ ( – 18 درجة )

مْ ( حيث تبلغ نسبة العصارة  (– 1.5 جماد عصارة اللحم تبدأ في درجة حرارةنأدرجة  انإلى  الإشارةوتجدر    

  عند درجة   ( 92% )ن  ـــم  ثرــــدة إلى أكــــارة المتجمـــــبة العصــــــصل نســـما تـــــ، بين(30%)  المتجمدة  

جماد العصارة تختلف تبعاً لنوع وسمك قطع اللحوم المراد نأدرجات    ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع    ،  مْ (– 33 )

 .   مْ (– 18 )  الماء الموجود في اللحم يتجمد بدرجة حرارة غالبية فإن حوالالأتجميدها، وفي كل 

 -:  تيةالأ سباب للأحفظ اللحوم الطازجة يفضلون طريقة التجميد الكثير من المعنيين بموضوع  فإنوعموماً     

 .  تها الكيميائيةلاية ، وتقلل من غالبية تفاعنزيم الإيقاف أغلب الفعاليات الجرثومية و أ تعمل على تثبيط و -1

 .  هذه الطريقة تحافظ على الخواص الطبيعية للحوم وعلى نوعية اللحوم وقيمتها الغذائية -2

 .  ريق التجميد ــــــويلة عن طــــترة طــــــوم لفــــــحفظ اللح نالإمكا ب -3

 .   ية في توفير اللحوم الطازجة على مدار السنةستمرار الإتساعد على  -4

 .   تســـــــــــــــاعد كثيــــــــــــــــــــراً في نقل اللحوم لمسافات طويلة -5

 .   ــوم بالشكــــــــــــــــل المطلوب تسهـــــــــل عملية تقطيع اللحــــــــ -6

 .  تسهل العديد من العمليات التصنيعية التي تجرى على اللحــــــــــوم -7

 .   ( Water activity )   تعمل على تقليل درجة النشاط المائي للحوم -8



578 
 

نود    الملاحظات ومن      المجال  إليها   الإشارةالتي  هذا  التجمي  ان هي    ،  في  حرارة  قبل  درجة  من  المعتمدة  د 

غذية ، تختلف من بلد إلى أخر، فالجهات المسؤولة عن صحة  الأالجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية على  

، ودرجة    زين اللحوم ـــــمْ (  أثناء حفظ وتخ– 18 درجة )  إعتماد وصي بــــت  ةللاتينيريكا اـــاللحوم في دول أم

إلى  – 18 )  ) اللح(    مْ   – 9)مْ  نقل  ألمأثناء  أما في  اللحوم توصي   فإنيا  انوم ،  المسؤولة عن صحة  الجهات 

اللحوم المجمدة على درجة   تتراوح  ان( ، وفي    مْ   – 6)بخزن  اللحوم بالتجميد على درجة حرارة  كلترا تخزن 

وم بالتجميد راليا تخزن اللحـــــــي أستـــــ( ، وف  مْ  – 12ى )ـــــــد تصل إلـــــ( وق  مْ – 10( إلى )   مْ – 9  مابين )

 .  (  مْ – 11على درجة )

I- يدـــــــالتجم أنواع Types of Freezing                                                                              

 .  لهذين النوعين من عمليات التجميد  إيجاز هنالك نوعين شائعين من التجميد ، وفيما يلي       

                                                                                      Slow freezingبطيء التجميد ال -1

، ومن ثم تستمر عملية التجميد ، حيث يحصل التجميد    توضع اللحوم في درجة حرارة قريبة من التجميد     

لبطيء تبقى درجة حرارة اللحم المراد تجميده عملية التجميد ا  خلالويتقدم إلى الداخل ، و  الخلايامن خارج  

 .  ي لفترة طويلة ول الأمقاربة لنقطة التجميد 

في   ، حيث يعود السبب   العضلية  الخلايايكون أقل من داخل    الخلاياموزي خارج  وزالأالضغط    نلأونظراً       

، ولذلك    الخلاياهو موجود داخل    والذي يكون أقل مما  الخلايا في المحاليل خارج    ةذلك إلى تركيز المواد المذاب 

خارج    فإن الموجودة  التجميد   الخلاياالسوائل  في  أسرع  وتتكون   تكون  حاله    ،  وفي   ، كبيرة  ثلجية  بلورات 

يونية ، الأتزداد قوته    الخلاياالماء المتبقي خارج    فإن،    الخلاياتكوين البلورات الثلجية الكبيرة خارج    إستمرار

ال المواد  تركيز  يزداد  فيهأي  داخل    مذابة  من  الماء  إلى سحب  ذلك  يؤدي  الضغط   الخلايا، حيث  عن طريق 

خارج  وزالأ إلى  البل  العضلية  الخلاياموزي  حجم  يزداد  وبذلك  يــــ،  مما   ، الثلجية  تمزق  ــورات  إلى  ؤدي 

 .   العضلية  ليافالأ

طيء ينتج عنها تكون بلورات ثلجية  عملية التجميد الب  ه في هذا المجال هو أنالذي نتوصل الي  ستنتاجوأن الإ    

  ذابة الإعند عملية     ( Weeping or Drip )والتي يتم فقدها على هيئة عصارة أو راشح    الخلاياكبيرة خارج  

( Thawing )   اللحوم لبعض خواصها ، فاللحوم المعاملة بالتجميد البطيء تكون أقل    ان، مما يؤدي إلى فقد

 .  والقيمة الغذائية   ستساغةالإمستوى من ناحية الطعم والرائحة و

العضلية ، من جراء التغييرات التي تحصل في حجمها ، بسبب   ليافالأو  خلايايكي للان كما يحصل تلف ميك   

يحصل   وكذلك   ، الثلجية  البلورات  حجم  بزيادة  المرتبط  لل  إنكماشالتمدد  ،   ليافالأو  خلاياوتقلص  العضلية 

   السائل  إمتصاص ير قادرة على  خروج الماء منها ، وتكون البروتينات غ طراوتها ، بسبب    العضلات د  ــــوتفق

( Drip )   وذلك بسبب تغير طبيعة هذه البروتينات وضعف    ذابةالإ  عملية  إجراء  الذي يخرج من اللحم عند ،

 .  ( WHC )قابليتها على مسك الماء 
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، هو عبارة عن سائل مائي الشكل   ( Weeping or Drip )عصارة اللحم أو السائل االمترشح    بأنعلماً     

عملية  معرق   من  ناتج  المجمدة    إذابةبالدم  و  ( Thawing )اللحوم  الماء  من  ويتكون  وبعض    الأملاح، 

 .  رحمالأ اللون  السائل المترشح ت وكريات الدم الحمراء التي تكسب البروتينا

                                                                                         Fast freezingالتجميد السريع   -2

البلورات    فإن، وبذلك    يةولالأ قل بكثير من درجة التجميد   الحرارة المستخدمة بهذه الطريقة أتكون درجة        

قطعة اللحم ، وبصورة منتظمة   أجزاءالثلجية تتكون بسرعة وتكون صغيرة وتشبه الخيوط التي تنتشر في كل  

العضلية ، حيث    ليافالأفي    إنكماشأو    الخلايايحدث تغيير في حجم    لا، و  الخلايامتساوية في داخل وخارج  و

يحدث   لاوبهذه الطريقة    إلى خارجها ،  الخلاياعملية التجميد تكون أسرع من عملية نفاذ السوائل من داخل    ان

العصارة    انفقد  من  عملية    ( Drip )كثير  اللحوم    ( Thawing )  ذابةالإأثناء  تفقدها  التي  بالكمية  مقارنة 

، البطيء  داخل    نلأ  بالتجميد  موجوداً  يبقى  السريع  التجميد  بطريقة  المتجمد  الماء  ،   الخلاياغالبية  العضلية 

   للخلايا والألياف العضلية .يكي انونتيجة لذلك يقل التلف الميك

أ  انأي        يكون  السريع  اللحوم من    قل ضرراً التجميد  ،  على  ألبطيء  البلورات   فإنلذلك    ضافةبالإ التجميد 

الثلجية الصغيرة الحجم والكثيرة العدد في اللحوم المجمدة بالطريقة السريعة تعكس الضوء أكثر من السطح ،  

ي تكون ذات لون  الت بالمقارنة مع اللحوم المجمدة بصورة بطيئة ووبذلك تكون اللحوم ذات  لون براق وجذاب ،  

 .   قل جاذبية  وأ قاتم إلى حد ما

II- الطرق المتبعة في مجال تجميد اللحوم Methods of Freezing                                               

 .   هم هذه الطرقلأ  إيجازهنالك العديد من الطرق المتبعة في مجال تجميد اللحوم ، وفيما يلي      

 Still air freezing                                                                    الهواء البارد          إستخدام -1

ً   م1961عام    إستعملها، حيث بدء    غذيةالأ ت في تجميد  إستخدموهي من أول الطرق التي         ها من بأن  ، علما

 .  الطرق التي تؤدي إلى النوع ألبطيء من التجميد 

  ان الوسط الذي يحمل البرودة إلى سطح اللحم وحمل الحرارة من اللحم ،أي  وفي هذه الطريقة يكون الهواء هو  

تعمل المجمدات البيتية ،   ساسالأ، وعلى هذا    ( Convection )  الحرارة هو عن طريق الحمل    إنتقالعامل  

يد يجب  ــــتجملبطأ عملية ال  راً ـــــ(، ونظمْ    – 30( إلى )مْ  – 10 راوح ما بين )ــــوالحرارة المستعملة فيها تت

  .  ما يتم تقسيمها على فترات ووجبات نأتوضع كميات كبيرة من اللحوم في المجمدة في وقت واحد ، و لا ان

 Plate freezing                                          طح المجمدة سالأالتجميد بواسطة التماس المباشر مع  -2

هذا النوع من المجمدات بصورة عامة    إستعمال  انى ، وولالأ طريقة  من ال  ًّ قليلاتعد هذه الطريقة أسرع       

بين         ما  الطريقة  بهذه  الحرارة  درجة  وتتراوح   ، السميكة  غير  اللحم  قطع  أو  الصغيرة  اللحم  لقطع  محدود 

، حيث   ( Conduction )ل  يالحرارة تكون بواسطة التوص    إنتقالطريقة    ان، و  (مْ  – 30( إلى )  مْ – 10)

طح المعدنية أو الرفوف الموجودة في سالأي أو يوضع مباشرة على  اناللحم المراد تجميده إما في صو  يوضع

وفي هذه   ةمع السطح المبرد من جهة واحد تكون في تماس    اناللحوم المراد تجميدها إما    انداخل المجمدة ، و
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دها في تماس مع جهتين وتسمى تكون اللحوم المراد تجمي  ان، أو    ( Single plate system )الحالة تسمى  

 .  ( Double plate system )  عندئذ  

 .   ويمكن زيادة كفاءة التجميد بهذه الطريقة بواسطة تدوير هواء بارد على المنتجات    

 Cold air blast freezin                                                  تيار هوائي بارد   إستخداميد  بالتجم -3

ال      منتجات  تجميد  مجال  في  الشائعة  التجارية  الطرق  من  الطريقة  هذه  منتجات تعد  توضع  حيث   ، لحوم 

  ة لزيادة حركة الهواء حيث تصل سرع  وتجهز بمراوح  فاق فيها هواء شديد البرودة ،نأداخل غرف أو    اللحوم  

)   الهواء )  لا( ، ودرجة حرارة    دقيقة  /  م760   إلى  )  مْ – 30تقل عن  إلى  يتم   (  مْ   – 40(  الطريقة  ، وبهذه 

هذه الطريقة تسمية التجميد الخاطف أو التجميد   على  وتطلق   ،  عدة ساعات   خلالالحصول على لحوم مجمدة  

 .  الحاد أي السريع 

زيادة سرعة الهواء تؤدي إلى زيادة حدوث ما يسمى حالة حرق أو لسعة التجميد   انإلى    الإشارةدر  ـــــــــوتج

( Freezer burn )    هذه الطريقة يجب تقليب   إستخدام اللحوم غير المغلفة ، ولذلك عند  وخاصة في  منتجات

 .الرطوبة من سطح اللحوم  اناللحوم بهدف التقليل من فقد 

    ً رة تحدث في حالة تجميد اللحوم الحمراء ــــ( ، هي ظاه  ( freezer burnحرق أو لسعة التجميد    بأن  علما

أو   الدواجن  لحوم  تغليفسالأأو  بدون  لم  ماك  نتيجة  أو  المجمدة  لا،  اللحوم  المنخفضة نلأصقة  التبريد  ابيب 

،   تلك اللحوم أنسجةفي    ( Sublimation )التسامي  حالة  البرودة بشكل مباشر ومستمر، مما يؤدي إلى حدوث  

السكين قبل   زالتها وكشطها بواسطةأ، والتي يجب  ظهور بقع في أماكن متفرقة من سطح اللحوم ذلك وينتج عن

 .  البشري لاكستهللإمثل هذه اللحوم  إستخدامالسماح ب

               Liquid immersion or liquid sprayingالتغطيس بالسوائل أو الرش برذاذ السوائل  -4

شائعة        الطريقة  و  ستخدام لإاوهذه  الدواجن  لحوم  تجميد  ومناسبة سالأفي  سريعة  طريقة  تعد  حيث   ، ماك 

ب للتجمي بعد وضعها في علب  المراد تجميدها  اللحوم  الطريقة تغطس  أو توضع على  لاد ، وفي هذه  ستيكية ، 

اللحوم    انماكن بواسطة أحزمة متنقلة ، أو  الأهذه الغرف أو    خلالرفوف في وسط غرف التبريد ، أو تتحرك  

وب  ، مستمرة  بصورة  التجميد  وسوائل  محاليل  سطحها  على  وترش  مقفلة  غرف  في  من   هاإخراجعد  توضع 

يجمد سطح المنتجات تنقل    انهذه المحاليل من على سطحها ، وبعد    زالةلإمحاليل التغطيس تغسل بالماء البارد  

 .   كمال عملية تجميدها وخزنها لأإلى غرف التجميد 

 -:تية الأتتوفر في السوائل أو المحاليل المستخدمة للتجميد الشروط  انويجب    

 .   سامة  وغير  ةمنتكون آ ان -أ

 .  تكــون رخيصة الثمن ان -ب 

 .  ةجماد واطئنأذات درجة  -جـ

 .   ذات توصيل حراري جيد  -د 

 .   قليلـــــــة اللــــــــــزوجة -هـ
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،  ( Glycerol )( ، والكليسرول    % 21  ومن السوائل المستخدمة لهذا الغرض محلول ملح الطعام بتركيز )   

 .   ن السوائل المستخدمة في هذا المجال ، وغيرها م ( Glycol )والكليكول 

                                           Pressure gassesالتجميد بالسوائل الناتجة من الغازات المضغوطة -5

م المراد تجميدها في نحصل على أقصى سرعة للتجميد عند ضغط الغازات ، حيث توضع اللحو  انمن الممكن  

 -: رض ، ومن المواد المستخدمة لذلك ما يليلهذا الغ ةمجمدات مخصص

 .   ( مْ – 196، ودرجة حرارته )  ( Liquid Nitrogen )النتـــــــــــــــــــــــــروجين الســــــــــــــــــــائل  -أ

 .   ( Dry ice )مى الجليد الجاف ــ( ، والذي يس مْ – 198ي أوكسيد الكربون المجمد، ودرجة حرارته )انث -ب 

 .   ( مْ – 78ـة حـــــــــــرارته )ــ، ودرجــــــــــ (N2O  ـــــــــــائل )ــــــأوكسيد النتـــــــــــــــــــروز الس -جـ

 .  ( مْ – 4 . 29الــــــــذي يستعمــــــــل بدرجــــــــــة حـــــــــــــــــــرارة ) (  Freon ) ون ــــــريــــالف -د 

 -هذه السوائل ، ومن هذه الطرق ما يلي: إستخدامها خلالالطرق المختلفة التي يمكن من وهنالك العديد من  

، حيث   في أعلاه  إليهاالمشار    السوائل  أحدبشكل مباشر في    المراد تجميدها    تغطيس اللحوم  أو منتجاتها  -أ  

 .  تعمل هذه السوائل على تجميد اللحوم

الممكن    -ب  الـــــــــتستعم  انمن  هذه  اللحوم  ل  ترش  حيث   ، رذاذ  شكل  على  أي   ، الرش  بطريقة  سوائل 

 .   رذاذـــــطة الـــــواســــــب

الحصول   -جـ وبالتالي   ، تجميدها  المراد  اللحوم  المواد حول سطح  هذه  بخار  تدوير  تستعمل عن طريق  أوقد 

 .   على اللحوم المجمدة 

حدوث تكسير أو تشقق   حتماللا، وذلك    روجين السائلونادراً ما تغطس قطع اللحوم الكبيرة مباشرة في النت     

من طاقة التبريد الكبيرة عند تحويل   ستفادةللإفي اللحوم ، ولذلك يتم تبخير النتروجين السائل في عنابر التجميد  

 .  النتروجين السائل إلى غاز لغرض تجميد المنتجات 

اللحوم الصغيرة ، وذلك بواسطة رذاذ من النتروجين المائية وقطع    حياءالأ سماك وللأويستعمل التجميد السريع   

    .  ي أوكسيد الكربون السائل ان السائل أو من ث

تآكل    انو    هو  بالسوائل  التجميد  طريقة  عيوب  إلى  الأمن  المبرد  السائل  وتسرب   ، المستخدمة  حواض 

  ، أي الى المنتجات الموضوعة داخل تلك السوائل .المنتجات المجمدة 

 O Ozonization)3(                                                                       ون  وزالأيد بواسطة التجم -6

، حيث يؤدي ذلك إلى تثبيط   بتركيز عالي  ( O3 )ون  وز الأوفي هذه الطريقة يتم تعريض اللحوم إلى غاز     

 .  وزون يكون أكثر فاعلية للأثر التثبيطي الأ فإنوالخمائر، وفي حالة تقليل الرطوبة النسبية   الأعفان

المقبولة   غير  والروائح  التلوث  نسبة  لتقليل  وذلك   ، تصديرها  قبل  البقرية  اللحوم  في  الطريقة  هذه  وتستخدم 

 .   الناتجة من تزنخ الدهون
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الممتصة مثل  الروائح الغريبة من اللحوم ، وخاصة الروائح    إزالةهذه الطريقة يفيد في    إستخدام  بأنعلماً      

روائح الفاكهة أو الروائح الزيتية أو غيرها من الروائح التي قد تكتسبها اللحوم ومنتجاتها من المواد التي تنقل 

 .  معها أو من المواد التي تخزن معها 

III-  العوامل التي تؤثر على طول مدة تخزين اللحوم المجمدة 

Factors Affecting the Period of Frozen meat                                                             

  فإن، وعموماً   (  مْ – 30( إلى )  مْ – 18غالبية اللحوم المجمدة تحفظ في درجات حرارة تتراوح ما بين )   ان   

 -:  المدة التي تخزن فيها اللحوم المجمدة تعتمد على العديد من العوامل ومن أهم هذه العوامل مايلي

                                                                  Surface of the meat لمساحة السطحية للحوما -1

اللحوم على شكل ذبيحة    انالمساحة السطحية للحوم المجمدة لها تأثير مهم في طول مدة الحفظ ، وهل    ان      

كبيرة ، أو على هيئة لحم مفروم ، حيث يرتبط ذلك  كاملة، أو جزء من ذبيحة ، أو على هيئة قطع صغيرة أو  

،  لوصول درجة الحرارة الداخلية ، أي داخل قطعة اللحم إلى درجة التجميد المطلوبة  اللازمةبالفترة الزمنية  

 .   ي وما إلى ذلك من عوامل أخرى ول الأوعدد الجراثيم 

                                                                                         Type of the meatنوع اللحوم -2

هل       من    انأي  غيرها  أم  أغنام  لحوم  أم  أبقار  لحوم  المجمدة هي  نوع    ،  ىخرالأ  نواعالأاللحوم  أن  حيث 

 .  ، أي أن نوع فترة حفظ محددة اللحوم يؤثر على مدة التخزين 

                                                                              Age of the meatقريبي للحوم  العمر الت-3

أم من حيوانات كبيرة بالعمر ،    العمر ،تجميدها ناتجة من حيوانات صغيرة بأي بمعنى هل أن اللحوم المراد  

  حيث تتأثر مدة تخزين اللحوم المجمدة بالعمر التقريبي لها .

     Temperature of the meat before freezing  م قبل عملية التجميددرجة حرارة تبريد اللحو 4-

السياقات العلمية    إتباعبد من التأكيد على أهمية    لا، ولذلك    اللحوم وجودتها  ةحيث ينعكس ذلك على نوعي    

 .  في الفصول السابقة في هذا المجال إليهاالتي أشرنا 

                                                                      Freezing temperature درجة حرارة التجميد -5

بعض الفعاليات الكيميائية    انت درجة حرارة التجميد ، حيث  إنخفضمدة الحفظ تزداد كلما    أنمن البديهي       

( ،  مْ – 10جة حرارة )بعض الفعاليات الجرثومية تتوقف عند در بأنية تقل أو تتوقف تبعاً لذلك ، علماً نزيم الإو

 .  (  مْ – 80  بينما تتوقف كافة الفعاليات الكيميائية عند درجة حرارة )

كلما تقترب درجة ( ، و مْ – 18معظم الماء الموجود في اللحم يتجمد بدرجة حرارة )  ان  ملاحظةوكما يمكن     

ب التجميد  المئوي    إتجاهحرارة  المتج  فإنالصفر  غير  للماء  المئوية  في النسبة  واضحاً  ذلك  ويكون   ، تزداد  مد 

تــــــــدرجات الحرارة ال   إتجاه ب  لاً ( وهكذا نزو مْ – 8( أو )  مْ – 9( ، أي عندما تكون ) مْ – 10قل عن ) ــتي 

 .  درجة الصفر المئوية 
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                                     Stability of freezing temperatureمدى ثبات درجة حرارة التجميد -6

درجة       في  التذبذب  هو   ، لحفظها  الزمنية  الفترة  وعلى  المجمدة  اللحوم  نوعية  على  تؤثر  التي  العوامل  من 

التجميد   أن  ،   ( Temperature flactuation )حرارة  التجميد   نخفاض الإو  رتفاعالإ  حيث  لدرجة حرارة 

 الذي يخرج من اللحم عند   ( Drip )ئل  يساعد على تكوين بلورات ثلجية كبيرة الحجم وبالتالي زيادة كمية السا

 .  Thawing )) ذابةالإعملية  إجراء

                                                                         PH of the meatالهيدروجيني للحوم  سالأ -7

الصحية في    ات جراءالإكافة    تباعإ صحياً وغير المجهدة ، والتي يتم  السليمة    ات انالحيواللحوم الناتجة من    ان   

ووصو  اً إبتداءمعاملتها    ، المكتمل  بالنزف  ومروراً   ، الحضائر  إلى   سالأ  إنخفاض إلى    لاً من  الهيدروجيني 

 .   تصمد لفترة أطول   انهذه اللحوم تستطيع  فإنالمستوى المطلوب ، 

                             Animal condition before slaughteringقبل الذبح انالحالة العامة للحيو -8

عكس ذلك نأ، وتكوينه العضلي جيد ، كلما    ت تغذيته جيدةانبوضع صحي سليم ، وكلما ك   انالحيو  انكلما ك   

 .  حفظها لفترة أطول   إمكانيةاللحوم الناتجة ، وكذلك على  ةاً على نوعيإيجابي

                                                           Quality of the frozen meatاللحوم المجمدة ةنوعي -9

اللحوم المجمدة ذات نوعيانكلما ك    اً  إيجابيعكس ذلك  نأ، كلما    ات سليمة وصحية انجيدة وناتجة من حيو  ةت 

الحفظ أهمية    لا و ،    على طول مدة  التأكيد على  تم    انبد هنا من  قد  المراد تجميدها  اللحوم  ً   هاإنتاجتكون    وفقا

المختلفة    نواعالأ ما يتعلق بتلوث تلك اللحوم بـــــة فيـــــــ، وخاص  إليهات الصحية المطلوبة التي أشرنا  لاللمعام

 .   المعادن  المختلفة من نواعالأ أو المجهرية حياءالأمن 

                                       Quality of Packing Substancesمواد التغليف المستعملة ةنوعي   -10

تعمل هذه      الهواءالأحيث  الرطوبة وتمنع دخول  المحافظة على  إلى   انفقد   نلأ،    غلفة على  يؤدي  الرطوبة 

 .   ( Rancidity )وكسجين يعمل على أكسدة الدهون وزنختهاالأدخول  ان، و( Freeze burn )حرقة التجميد 

غلفة التي تستعمل في تغليف اللحوم المجمدة ،  الأبد من توفر العديد من المواصفات في    لا  ساسالأوعلى هذا  

 -: ومن أهم هذه المواصفات ما يلي

واطئ  -أ المحفوظة    ةنفاذية  اللحوم  بين سطح  متباينة  الحرارة  درجة  أو  النسبية  الرطوبة  تكون  فعندما  للبخار، 

طح اللحوم مؤدية  من س  ( Sublimation )  تتسامى  انالرطوبة في هذه الحالة يمكنها    فإن،    وبين جو المجمدة

  ة غلف الأ تكون    ان، ولذلك يجب    إلى حدوث جفاف غير مرغوب فيه على السطح وحدوث ظاهرة حرقة التجميد 

 .  لبخار الماء  ةالمستعملة ذات نفاذية واطئ

للغازات ، وخاصة    ةنفاذية واطئ  -ب  يؤدي إلى تزنخ    إعتياديوكسجين بشكل  الأنفاذ    انوكسجين ، إذ  الأجداً 

و  عتياديةالإالنفاذية    فإنذلك  الدهون، وك الروائح  نفاذ  إلى  ولذلك    هاإمتصاصتؤدي   ، المجمدة  اللحوم  قبل  من 

المستالأ تكون    انيجب   نفاذية واطئغلفة  ذات  ،    ةعملة  التزنخ  الدهون من  للمحافظة على   ، إلى    ضافةبالإ جداً 

 .  المحافظة على نكهة هذه اللحوم 
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، تجنباً لتزنخ الدهون ، وكذلك لتجنب التغيرات التي   يمنع دخول الضوءغلفة من النوع الذي  الأتكون    ان  -جـ

 .  غلفة المعتمة لتغليف منتجات اللحوم الأ  إستعمالاللون نتيجة للضوء ، لذلك يفضل  تحصل في انيمكن 

  تتحمل درجات الحرارة المنخفضة المستخدمة في عمليات   انغلفة مقاومة للتمزق والتشقق ، والأ تكون    ان  -د 

 . الحفظ  في عمليات التجميد و

غلفة المستخدمة ذات مرونة مناسبة ، لكي تقاوم زيادة الحجم عند التجميد ، حيث تحصل هذه الأتكون    ان  -هـ

 .  الزيادة نتيجة لتجمد الماء والسوائل 

ية ، بحيث تكون مقاومة جداً لدرجات الحرارة العال  انتكون مقاومة للتمزق عند ترطيبها ، وكذلك يفضل    ان   -و

 .    ةغلفالأ يمكن معاملة اللحوم حرارياً وهي في داخل هذه 

خالية من التلوث والروائح غير المرغوب فيها ، ويجب فحص مواد    ةغلفالأ منها    ة تكون المواد المتكون  ان  -ز

 .  حيتها لامن ص أكد التغليف فحصاً جيداً للت

منها    انيجب    -ح المصنوعة  المواد  نشطغلفة خاملة  الأتكون  و  ةوغير   ، تتحمل    انكيميائياً  لكي  ثابتة  تكون 

تتحمل درجات الحرارة المرتفعة مثل درجة حرارة الماء المغلي   اندرجات الحرارة المنخفضة مثل التجميد ، و

 .  أو درجة حرارة الفرن 

وحجم    يكون شكل  انعملية عرض اللحوم وبيعها ، و  نا بيناس   انف الخارجي اللذ لاشكل وحجم الغ  إختيار  -ط

 .   ف سهل الفتح والقفل لاالغ

مقاومة    ان   -ي وللأتكون   ، والدهون  والماء  الضعيفة  لما    ة غلفالأ تمتلك    انحماض   ، الجيد  العزل  مواصفات 

 .   لذلك من فائدة واضحة في مجال المحافظة على اللحوم بوضعها الطبيعي 

من    أنواعوهنالك       اللحومالأمختلفة  لتغليف  تستعمل  التي  والعلب    غلفة   ، الصفيح  علب  مثل  المجمدة 

لمنيوم ،  الأ، ورقائق    فإن، وأكياس السيلو  كياس المصنوعة من البولي أثيلينالأ، و  المصنوعة من ورق الشمع

 .  في هذا المجال  إستعملهاالتي يمكن  ةغلفالأ وغيرها من 

IV-  حية اللحوم المجمدةلامدة ص                                                  Durability of frozen meat   

البديهي       ،    انمن  طويلة  لفترات  تخزينها  أستمر  إذا  المجمدة  غير فإناللحوم  طعم  وذات  جافة  تصبح  ها 

ت الطريقة المتبعة لتخزين اللحوم المجمدة جيدة ،  انه كلما كبأنإلى تزنخها ، ومن المؤكد    ضافةبالإمستساغ ،  

 .  حوم عالية الجودة هذه الل ةت نوعيانكلما ك

ص    مدى  حول  التجارب  من  الكثير  أجريت  لحوم  لاولقد  لحوم    بقارالأ حية  للتخزينالأأو  والفترة    غنام   ،

إلى درجة حرارة التجميد والرطوبة النسبية المفضلة    ضافةبالإ ،   المناسبة لذلك، والمدة التي تتأكسد فيها الدهون

 .   الحرارة الثابتة والرطوبة النسبية الثابتة تؤدي إلى أفضل النتائج درجة  بأنللتجميد، وقد أظهرت النتائج 

العملية   الناحية  مختلف    فإنومن  لتجميد  المثلى  الحرارة  )  أنواعدرجة  بين  ما  تتراوح  إلى        مْ – 15اللحوم   )

)  (  مْ – 18) بين  ما  تتراوح  تجميد  حرارة  درجة  إلى  تحتاج  التي  الخنازير  لحوم  عدا  ما                   إلى    (  مْ – 12، 

ها فإن(    مْ – 25ت على درجة حرارة ) انك  انحية لحوم الخنازير المجمدة حتى ولامدة ص  بأن ( ، علماً    مْ – 25)
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  حماض الأ لحوم الخنازير تحتوي على نسبة عالية من    ان، ويعود السبب في ذلك إلى    تتجاوز الستة أشهر  لا

 .   ( Unsaturated fatty acids ) غير المشبعة   ةالدهني

يمكن تخزينها لمدة سنة كاملة ، ولحوم العجول    بقارالألحوم    فإنوفي حالة توفر الظروف الجيدة للتخزين      

 .   شهراً  ( 6 – 12 )  غنام لمدةالأأشهر، ولحوم  (  9–7 لمدة )

،  ( PSL ) ( Practical Storage Life) ( months )شهر الأيوضح المدة العملية ب ، ( 52 والجدول رقم )

 .  اتها قالمختلفة من الذبائح وملح نواعالأخزن المعتمدة في مجال 

تخزن لمدة  لاماك والدواجن والخنازير واللحوم المعاملة والمفرومة سالألحوم  بأن أعلاهحظ من الجدول لاوي   

زير تحتوي على نسبة  ماك والدواجن والخناسالأدهون     نلأمن اللحوم ،    ىخرالأ  نواعالأطويلة بالمقارنة مع  

من   هذه    ة الدهني   حماض الأعالية  تلعب  حيث   ، والرائحة  الطعم  تغيير  في  السبب  تكون  والتي  المشبعة  غير 

 .   ( Rancidity ) غير المشبعة دوراً مهماً في مجال تزنخ الدهون ةالدهني  حماض الأ

اللحوم المم  انكما   ً ة والمفرومة تساعد  حلوجود نسبة عالية من الملح في  التزنخ    أيضا عدة    خلالعلى عملية 

 إضافةزنخ الدهون ، ولهذا السبب يلجأ البعض إلى  ـــــــــن تــــــــزيد مـــــــــالملح ي  نلأ ،    أسابيع من الخزن

 .   مدة الحفظ  إطالةلمنع التزنخ نسبياً و ( Poly phosphate )مادة 

مدة التخزين تتحدد بنوعية المعاملة لمنتجات اللحوم    ان ما تقدم هو  خلالمن    توصل اليهالذي ن  ستنتاجالإأن  و   

ها تحتوي على بهارات ،  وهل هي مملحة ،  انهذه اللحوم طرية ، أو مطبوخة ، وهل   ان، وهل    المراد تخزينها

ت التي تتحدد على لا، وغير ذلك من المعام  أم مدخنة ، وهل هي على شكل قطع كبيرة أم على شكل شرائح

  .   لهذه اللحوم خزينضوئها مدة الت

V-                       التغييرات التي تحصل في اللحوم المجمدة                Changes in frozen meat   

، حيث تتسامى البلورات الثلجية من بعض مناطق    جفاف سطح اللحوم المجمدة نتيجة لتبخر الرطوبة منه  -1   

ى هيئة بقع أما بيضاء أو عنبرية اللون ، وتطلق على هذه التغييرات  السطح تاركة المنطقة ذات منظر جاف عل

التجميد   الحروق بشكل خاص في    ،  ( Freezer burns )تسمية حروق  تلك  الداخلية مثل    عضاءالأوتحدث 

 .   ها في لحوم الدواجن المجمدة نلاحظالكبد والكلى ، وكذلك 

عة لتسرب الرطوبة ، أو تغطيسها  انتغليف اللحوم بأغلفة م   في حدوث هذه الظاهرة ، أما بواسطةلاويمكننا ت    

في هذه الظاهرة بغمس ذبيحة الدواجن قبل التجميد في  لاأو رشها بمواد تمنع التبخر ، وفي الدجاج المجمد يتم ت 

 .  لمنيوم الأطبقة زيتية ثم تغليف الذبيحة بواسطة رقائق 

تقلل من التزنخ ولكنها    ( Antioxidants )كسدة  للأد المضادة  الموا  إستعمال  أنـــبماً  ــتزنخ الدهون ، عل  -2

 .   المعتمة والتي لها القدرة على عكس الضوء  ةغلفالأ إستعمال، ولذلك يفضل  تمنعه لا

كلوريد الكالسيوم يستخدم بكثرة سواء في    بأن، فمن المعلوم    ( Brine staining )التصبغ بمحلول الملح    -3

اللحو تجميد  أو  في  تبريد  تحدث  التي  التشققات  إلى  التصبغ  حالة  حدوث  في  السبب  ويعود   ، التبريد  نأم  ابيب 

تلوي   ابيب ن الأوخاصة في زوايا هذه   إلى  يؤدي  ب  ن ، مما  المجمدة  اللحوم  ، حيث  مادة  سطح  الكالسيوم  كلوريد 
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اللون   اللحوم  خضر الأيظهر  على سطح  المعتم  أو  حالة  ،    الفاتح  في  فإن اللحم    نسجةلأ ه  إختراقوفي  يتسبب  ه 

 .  تغيير طعم تلك اللحوم إلى الطعم المر 

لخاص وملوحته العالية ، حيث وقد تتلوث اللحوم التي تنقل بواسطة السفن ، بماء البحر المعروف بطعمه ا   

غم ، منها    ( 35 بحوالي )  ( Ocean water )  الموجودة في اللتر الواحد من مياه البحار  الأملاحكمية    تقدر

 .  مختلفة من كلوريد البوتاسيوم وكربونات الكالسيوم وغيرها  أملاحوالبقية ،(غم كلوريد الصوديوم27)حوالي 

الغامق    -4 اللون  إلى  وتحولها  العظام   لون  في  بشكل    ( Bone darkening )التغير  الحالة  هذه  وتحدث   ،

صقة لاالمناطق العضلية الم  بأن  نلاحظ خاص في لحوم الدواجن ، وخصوصاً الدواجن الصغيرة بالعمر ، حيث  

في عظام الجناح وكذلك في الظهر والصدر ،    يانالث، وخاصة عظام الساق ومفصل الركبة والمفصل    للعظام

نتيجة   بالدم  تكون مسامية في    رتشاحلإتكون مرتشحه  التي  العظام   خلالعمار الصغيرة ، و الأالدم من نخاع 

، وبذلك يتحول  ( Metmyoglobin ) ة الميت مايوكلوبين  عملية الطبخ تتأكسد الصبغات وتتحول إلى صبغ

 .   المتقدمة  الحالات ود في سالأ اللون إلى اللون البني أو الرصاصي ، وقد يتحول إلى اللون 

VI- اللحوم المجمدة إذابة                                                              Thawing of frozen meat   

تؤدي إلى تلف أكثر بالمقارنة مع التغييرات التي قد   انيمكن    ( Thawing )اللحوم المجمدة    إذابةة  عملي  ان   

ترتفع درجة الحرارة وتقترب من درجة الصفر المئوي وتستمر   ذابةالإ، فأثناء عملية  فترة التجميد  خلالتحدث 

ً كذلك لفترة ليست بالقصيرة ، مما يساعد على نمو وتكاثر الجراثيم ، و فترة  بأن زيادة التغيرات الكيميائية ، علما

الفترة    ذابةالإ من  كثيراً  يفضل    اللازمةأطول  ، ولذلك  الث  إذابةللتجميد  داخل  أي تحت ظروف لااللحوم  جات 

فوائدها كثيرة وخاصة فيما يتعلق بالحد من تكاثر   نأ لااا ،  لاً ذلك يستغرق وقتاً طوي  انالتبريد ، على الرغم من 

 .  والتقليل من كمية العصارة المفقودة   الجراثيم

نمو وتكاثر الجراثيم أقل،   انقليل نسبياً ، كلما ك  ذابةالإالوقت الذي تستغرقه عملية    انه كلما كفإن وعموماً      

 .   نمو وتكاثر الجراثيم يكون أكثر   فإن لاً طوي ذابة الإوبالعكس فعندما يكون الوقت الذي تستغرقه عملية 

، لهما تأثير على  ودرجة الحرارة المستخدمة في ذلك    ذابةالإالمدة التي تستغرقها عملية    انإلى    ةالإشاروتجدر  

نفسها ، وعلى هذا  ن التجميد  أكثر من عملية  اللحوم  التي    هتمامالإيجب    ساسالأوعية  الطريقة  والتركيز على 

توج  ذابةلإتستخدم   حيث   ، بذلك  الكريم  المواطن  وتوعية   ، المجمدة  يمكن  اللحوم  التي  الطرق  من  العديد  د 

 -:  اللحوم ، ومن أهم هذه الطرق مايلي ذابةلإ إستعملها

 .  جةلا اللحوم في الهواء البارد، وذلك بوضعها في الث إذابة -1

 .   اللحــــــــــوم بوضعهـــــــا في ماء نظيف دافئ إذابة -2

   . اللحــــــــــوم بوضعها في مـــــاء نظيف جاري  إذابة -3

 .   اللحـــــــــــوم بوضعها في درجة حرارة الغرفة إذابة -4

ط  انو    السائل    التبريد   إستعمالبالبطيئة    ذابةالإهي    ذابةلإــــــلريقة  ـــــأفضل  كمية  من  للتقليل  وذلك   ،

وقت إلى الحد من نمو وتكاثر الجراثيم ، وفي هذه الحالة يكون ال  إضافة،     ( Weeping or Drip )  المترشح
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الماء  في  اللحوم  بطريقة وضع  مقارنة   ، أيام  عدة  إلى  تحتاج  قد  التي  الكبيرة  القطع  حالة  في  وبالذات  أطول 

 .   الدافئ أو بدرجة حرارة الغرفة التي تحتاج إلى عدة ساعات ولكنها تشجع نمو وتكاثر الجراثيم 

المجال  الملاحظات ومن      هذا  في  عليها  التأكيد  يجب  عدم    ،  التي  يتم    عادةإ هي  التي  المجمدة  اللحوم  تجميد 

ثأ أي في حالة  انذابتها مرة   ، فيجب    إذابةية  المجمدة  ث  لا  اناللحوم  تجميدها مرة  ،  ان يعاد  العملية   نلأية  هذه 

الهيدروجيني يقترب من التعادل ، وخروج عصارة    سالأ   انالهيدروجيني للحوم ، أي    سالأ   إرتفاعتؤدي إلى  

، وخاصة ما    ىخرالأإلى العديد من العيوب    ضافةبالإ مناسبة لنمو وتكاثر الجراثيم ،    اللحم ،  مما يوفر فرصة

 .  الرائحة والطراوة و جزء كبير من العصارة ، وتغيير الطعم ان، وفقد  يكيانيتعلق بالتلف الميك

تراة حديثاً وقبل  تتم عملية تقطيع اللحوم المش  بأنننصح    نافإنالمنزلي للحوم المجمدة ،    ستخداملإاوفي مجال    

إلى   ذلك   وقطع صغيرة  أجزاءتجميدها  وبعد   ، للعائلة  اليومية  الحاجة  حسب  كميات  إلى  توزيعها  ثم  ومن   ،

تود   التي  للعائلة  المناسبة  الكمية  على  كيس  كل  يحتوي  بحيث   ، وتجميدها  ، إستخدامتغليفها  اليوم  ذلك  في  ها 

  ذابته وطبخه ، وليس كما يفعل البعض أكيس واحد و  إخراجم بخ اللحوم نقوعند الحاجة لطب   نافإن وبهذه الطريقة  

خذ جزء يقومون بإذابتها كاملة وأ ستخداملإاالذين يقومون بحفظ كمية اللحم المشتراة كما هي ، وعند  الإخوةمن 

   .  وهكذا في المرات القادمة  خرالأتجميد الجزء  إعادةمنها للطبخ ، ثم 

                                                                                                 Canningيبــــــــالتعل -ثالثاً:

لحفظ    إحدىهي          المتبعة  العلمية  حيث الأ الطرق  من  الطريقة  هذه  تختلف  وقد   ، اللحوم  وبخاصة  غذية 

فترة الخزن    إطالةي فيها هو  ساسالأأ  المبد   ان  لااا خطوات التعليب من بلد إلى أخر ومن شركة إلى أخرى  ،  

التعليب على مبدأ تحطيم الجراثيم بواسطة الحرارة  القيمة الصحية والغذائية للحوم ، حيث يعتمد  وعدم تغيير 

 .  ومنع دخول غيرها عن طريق القفل المحكم 

المعلبة    انو      اللحوم  بمصطلح  التي    ( Canned meat )المقصود  اللحوم  تلك  هي  للتلف ت   لا ،  تعرض 

 .   والفساد عند تركها في درجة حرارة الغرفة لفترة تتراوح ما بين ستة أشهر إلى سنتين 

بالذكر        الجدير  أو    انومن  أثنائها  أو  التعليب  عملية  قبل  سواء  والمحاسن  المزايا  من  العديد  الطريقة  لهذه 

على تحقيق    نلا الحرارة والضغط تعم  فإن لتعليب  ، وأثناء عملية ا  تقاء أفضل اللحوم لتعليبهان أبعدها ، حيث يتم  

باب  س الأ، ولهذه    ها في أي وقت بسهولة إستخدامالمستهلك يستطيع تخزينها و  فإن، وبذلك    الطبخ الجيد للحوم 

غذية المعلبة بطول الأ اً واسعاً عند التسويق لدى المستهلك ، حيث تتميز  إنتشارو  الاً قبأغذية المعلبة تجد  الأ   فإن

بقا  ً   لاكستهللإئها صالحة  فترة  تبعا إلى عدة سنوات وذلك  تمتد  قد  المعلبة وإلى    لفترات  الغذائية  المادة  لطبيعة 

 .  نوع العبوات وإلى ظروف الخزن 

و      الدراسات  من  العديد  أشارت  إلى  الأولقد  يمكن    ان بحاث  جيد  بشكل  والمعقمة  المعلبة  تحتفظ    اناللحوم 

( مْ ، وقد تطول هذه    25 – 27د الخزن بدرجات حرارة تتراوح ما بين )( سنوات عن  أربع  بخواصها لمدة )

( إلى  عند    خمس  الفترة  سنوات  الحد   إنخفاض (  هذا  عن  الخزن  حرارة  بواسطة    درجة  المعلبة  اللحوم  أما   ،

أي تحفظ في  ،    جات لاتحفظ في الث  انالبسترة والمحفوظة  في عبوات معدنية فيمكن خزنها لفترة سنتين على  



588 
 

تتحمل    لاها  بأنستيكية فقد وجد  لا( مْ ، أما تلك اللحوم المعبئة في عبوات ب   4 – 7جة حرارة تتراوح مابين )در

 .  جات لا أكثر من سنة واحدة في الث

I- اللحوم المعلبة أنواعType of canned meat                                                                      

                                                                               Pasteurized meatلحوم المبسترةال -1   

ال     توضع  يتم  حيث  ثم  ومن  مغلقة  عبوات  في  بين         إدخاللحوم  ما  تتراوح  حرارته  درجة  مائي  حمام  في  ها 

( مْ ، وهذه الطريقة تكفي للقضاء   70 – 72 ى حوالي )( مْ ، بحيث تصل الحرارة في وسط العبوة إل75 – 85)

منها  المرضية  الجراثيم وخصوصاً  من  ولكن    على جزء  تسبب،  الذي  التلف  من  يمكن  ما  ،    ه بأقل  اللحوم  إلى 

 .   جات بعد تصنيعها لاويجب حفظ اللحوم المبسترة في الث

                                                                                           Sterilized meatاللحوم المعقمة -2

، حيث تكون المعاملة الحرارية في هذه   ( Commercial sterilization )ويقصد بها التعقيم التجاري       

كا المكونة    ةفيالحالة  غير  الجراثيم  على  وكل  للأللقضاء  بدون  الأبواغ  التخزين  عند  نموها  المحتمل  بواغ 

، وبالتالي    جات ، أي في هذه الحالة يتم القضاء على الجراثيم المرضية وعلى الجراثيم التي تسبب التلفلالثا

اللحوم المعلبة    فإناللحوم ، وعموماً    ة يالتعقيم يقضي على جميع أو أغلب الجراثيم ولكنه يؤثر على نوع  فإن

تجارياً تضاف لها مواد حسواء المبسترة أو المعقمة تعق ونترات   (Na No2)مثل نتريت الصوديوم    ةافظيماً 

 .  امثل التوابل أو غيره  ىخرالأوملح الطعام أو بعض المواد  ( Na No3 )الصوديوم 

II- خ التعليب                                                                          ــــــــريأ تHistory of Canning  

مبدأ حفظ      اللحو  لقد عرف  فقد حفظت   ، العصور  أقدم  منذ  الدهنياللحوم  والمواد  الحرارة  بواسطة  عند    ةم 

 نأي محكمة القفل بالتعقيم ، منذ  انغذية في أوالأبطريقة حفظ    الإنسانمختلف الشعوب ، وقد بدأ عهد معرفة  

نها مدة طويلة وقت بتسخيغذية يمكن حفظها بعض الالأ  بأن  م1765عام    ( Spallanzani )ي  ان زنالا أعلن سب

 .  ي محكمة القفل انداخل أو ةوهي معبئ 

ة القرن التاسع عشر وذلك في عام  ريخ الحديث لحفظ المواد الغذائية بواسطة التعليب فقد بدأ منذ بدايأما التأو    

أم  1809 نيكوان بتكر صعندما  الفرنسي  والمفكر  الحلوى  أبرت  لاع  لحفظ    ( Nicolas Appert )س  طريقة 

ي المعبئة في ماء يغلي ،  ان والأمن الفلين مع تسخين    ةي زجاجية وقفلها بأحكام بسداد ان تعبئتها في أوغذية بالأ

في هذا   ( Appert ) غذية لسنوات عديدة"، ونظراً للنشاط الذي قام به أبرت الأوقد تحدث أبرت عن "فن حفظ 

، ولكون    غذيةالأ ول من تمكن من حفظ  لكونه أ   ( Father of canning )، فقد أطلق عليه أبو التعليب    المجال

 ان على    دلالةلل  ( Appertizing )عملية الحفظ فقد أطلق العاملين معه المصطلح    إستخدمأبرت هو أول من  

 .  هذه الصناعة هي عملية أبرت تثميناً لجهوده 

   بي سولومون روالأ، وبعد ذلك أدخل    رق التعليب ــلم تحدث تغيرات على ط  م1850ومنذ أبرت وحتى عام      

( Solomon )    بعض المواد مثل كلوريد الكالسيوم أو ملح الطعام أو الزيت للحصول على    م1860في عام
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( ساعات إلى نصف   6 ( أو )5   من )اللازم    الزمن  إختزالعالية ، حيث أستطاع بهذه الخطوة  درجات حرارة  

 .   ساعة فقط أو حتى أقل من ذلك 

بين      ما  الفترة  تطبيق  1895 – 1900ام  عوالأ وفي  بدأ  العشرين  القرن  مطلع  ومع  بحاث               الأم 

 .   غذية المعلبة الأ المايكرو بايولوجية على 

III- ية لعمليات تعليب اللحومساسالأ هدافالأThe Principle goals of meat canning                  

اللحوم  -1    في حماية  ذلك  ويتمثل   ، غذائي  تسببه    هدف صحي  الذي  والفساد  التلف  ،  المجهرية  حياءالأمن 

طول فترة لأ، ويمكن خزنها    تسويق لحوم معلبة صحية وسليمة وخاليه من المسببات المرضية  انوبالتالي ضم

  اللحوم المعلبة بالقيمة الغذائية لها . إحتفاظالى  ضافةبالإ،  ةزمنية ممكن

من  أهدف    -2  ، ومن   خلالقتصادي  اللحوم  الذي  توفير  الوقت  في  لعدم    انيمكن    لاتجاتها  فيه طازجة  تتوفر 

خزنها لفترات زمنية أطول من الفترات الزمنية التي تحفظ فيها اللحوم    إمكانيةإلى    إضافةئمة الظروف ،  لام

العبوة نفسها تعتبر   انإلى    ضافةبالإنقلها لمسافات بعيدة وتحت مختلف الظروف ،    إمكانيةالطازجة ، وكذلك  

 .   دعائية للمادة الغذائية المعلبة نفسها وسيلة

IV-غلفة أو العبوات المستخدمةالأ أنواعType of cans                                                              

، حيث    ان     جداً  كبير  بشكل  متنوعة  المعلبة  الغذائية  المواد  أغلفة  أو  في صناعة عبوات  المستخدمة  المواد 

، الزجاج كما رلمنيوم والقصديالأالمعادن القاسية كما في العلب المعدنية ، المعادن المرنة كما في رقائق    تشمل

والرقائق المعدنية ، وفيما   ،    ستيكلا، الب    ، اللدائن المرنة  في العلب الزجاجية ، اللدائن القاسية ونصف القاسية

 .  غذية الأخدمة في تعليب غلفة والعبوات المستالأمن  نواعالأهم لأ  إيجازيلي 

 Glass Containers                                                                   العبوات الزجاجية              -1

زجاجي واسع الفوهة ذي سداد   إناءعبارة عن    ( Appert )ي المستعمل من قبل أبرت  صلالأ  ناءالإ   انلقد ك   

ي ، وتستعمل حالياً العبوات الزجاجية لتعليب العديد من ولالأمل بكثرة في عمليات التعليب  يستع  انفليني ، وك

 .   طفال الأغذية وخاصة اللحوم وأغذية الأ

 Metal Cans                                                                       العبوات المعدنية                     -2

غذية الأكلترا العلب المعدنية كعبوات لحفظ  نأفي    ( Peter Durand )د  انإبتكر بيتر ديور  م1810في عام     

المعاملة حرارياً ، والتي عرفت فيما بعد بالعلب أو العلب الصفيح ، وما زالت هذه العلب تستعمل بشكل متزايد 

، والحماية القوية التي   ت الحراريةلامعامال خلالتطبيقها ، وسهولة تداولها   إمكانية  تساعلإمنذ ذلك الحين نظراً 

ذ المطلي بالقصدير للحفاظ لاي الحديثة من الفو انوالأت الحرارية ، وتصنع غالبية  لاغذية أثناء المعام للأتوفرها  

الص من  يجب    دأـــعليها  الصفائح  وهذه  وبدون    ان،  أوأتكون مصقولة  غير   عوجاج  مناطق  وبدون  خدوش 

ً إعتيادي مطلية ، و ماك ، حيث  سالأء الداخلي لعلب اللحوم ولالغرض الط ( Enamel C )ء خاص لاعمل ط يست ا

اللحوم    انالعلب المستخدمة للحوم يجب    ان بمادة مقاومة للكبريت وذلك لتحرر الكبريت من بروتينات  تطلى 
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تج عنه كبريتيد ينوأثناء عمليات التعقيم ، حيث يتفاعل الكبريت الناتج مع الحديد الموجود في علب القصدير ،  

 .   ود ، مما يؤدي إلى اسوداد العلبة من الداخل سالأالحديدوز 

الع  بأنعلماً   أـــهنالك  من  المربعة ديد  العلب  وأهمها  اللحوم  تعليب  في  تستعمل  التي  المعدنية  العبوات  شكال 

 .    ىخرالأ نواعالأ إلى العديد من ضافةبالإالشكل ،  يةانسطوالأالشكل ، والعلب المستطيلة الشكل ، والعلب 

    Aluminum cans                                                                                  لمنيومالأالعلب  -3

ت محل الصفيح المقصدر في العديد من في السنوات الماضية وحلا   ستخداملإامن العلب التي أصبحت شائعة      

لمنيوم من  الأ، حيث تنعدم مشكلة التآكل والصدأ التي تواجه العلب الصفيح ، ويعد    ب الصناعات الغذائيةانجو

حظ ذلك بوضوح  لاالكبير ، وي  نتاجلإامواد التعبئة الجيدة ويستخدم في تعبئة المواد المرتفعة القيمة ، وكذلك في  

 .   ماك سالأفي تعبئة 

 Flexible pouches                                                                   (   اللدائن  كياس المرنة )الأ -4

ستيكية هي لاالب  صنافالأأحدث    انوالنايلون ، و  فإنغذية هي السيلوالأ من بين أكثر اللدائن أهمية لتعليب    ان   

كياس  الأهذه   مإستخدا  انكثر من نوع واحد من المواد الكيميائية ، ولأاللدائن التساهمية أي المصنوعة من خليط  

توفرها العبوات المعدنية أو الزجاجية ،    لا غذية المعاملة بالحرارة يوفر العديد من المميزات التي  للأكعبوات  

 -:  ومن هذه المميزات ما يلي

ها  فإندي عاملة كثيرة عند التعبئة والتفريغ ، وبالتالي  اتاج إلى أيـــــتح  لا، رخيصة الثمن ، و  خفيفة الوزن  -أ

 .   لفة أقتصادياً غير مك

إلى    ضافةبالإ تحتاج إلى حيز كبير كما هو الحال في العلب المعدنية أو الزجاجية ، و   لاالعبوات الفارغة    -ب 

للح  إمكانية بـــــــدود المسمـــــــالتحكم في شكلها طبقاً  تحتاج إلى مساحات كبيرة    لا ها  فإنها ، وبالتالي  ــــوح 

 .  عند التداول والشحن 

تتعرض للكسر كما هو الحال في العبوات الزجاجية ،   لاتصدأ كما هو الحال في العبوات المعدنية ، و  لا  -جـ

 .   من العلب  نواعالأومما يؤدي الى سهولة التداول لهذه 

تحتاج إلى معاملة خاصة أثناء عملية الفتح ، وبالتالي    لاها  انكما  ياس المرنة يمكن فتحها بسهولة ،  كالأ  ان  -د 

 .    ستخداملإاهلة فهي س

الط  لا  -هـ عملية  في  القصدير  إلى  الجهد  لاتحتاج  يوفر  مما   ، المعدنية  العلب  في  الحال  هو  كما   ، الداخلي  ء 

 .  والوقت والكلفة 

                                                                                      Multi Layersمتعددات الرقائق -5

المنتجة على النطاق التجاري تكون بشكل عام مصممة وفقاً لطلب    ( Multi layers )متعددات الرقائق    نا   

الس العديد من  يوجد  التي تستخدم لحفظ  ـــــالمستهلك وبأشكال متنوعة ، حيث  المختلفة  غذية  الأ بائك والرقائق 

 .  بشكل عام 

 



591 
 

                                                              Chips edible               كلللأرقائق التعبئة الصالحة    -6

بعض      المرغوب    الحالات في  من  بغ  إحتواءيصبح  الغذائية  المادة  يعد  للأف صالح  لاأو حفظ  والذي   ، كل 

،   ( Sausage )معاء الطبيعية التي تحيط بالصوصج  الأمثلة على ذلك  الأالتعبئة ، ومن    أنواعبدوره نوعاً من  

 .  وحسب التقنية المستخدمة   ىخرالأ الحالات إلى العديد من  ضافةبالإ 

ية والتي تكون بتماس مباشر مع المادة الغذائية  ولالأغلفة وهما ، العبوات  الأ هنالك مجموعتين من    فإنوعموماً  

الث والعبوات   ، الزجاجية  أو  المعدنية  العبوات  مثل  أان المعلبة  الصناديق  تشمل  التي  تحفظ وية  التي  المغلفات  و 

تكون بتماس مباشر    لاوية  انالعبوات الث  انية ، أي  ولالأالعبوات المعدنية أو الزجاجية أو غيرها من العبوات  

 .  مع المادة الغذائية المعلبة 

  انهنالك العديد من المواصفات التي يجب    ان في هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

 -:  توفر في العبوات المستخدمة في مجال التعليب ، ومن أهم هذه المواصفات مايليت

 .   تكــــــــــــون غيـــــــــــــر ســـــــــــــامة نأ -أ

 .   ئمة للمادة الغذائية المعلبــــــــةلاتكون م نأ -ب 

 .  تحــــــــــــافظ على اللـــــــون والرائحة نأ -جـ

 .  ت كيميائية غريبةلاى حدوث تفاع تؤدي إل لا -د 

V-  لبة               ـــــــــغذية المعالأفساد                                             Canned food spoilage 

تأثيره ملحوظاً على مظهر    انه تغير غير مرغوب في صفات المادة الغذائية المعلبة سواء كبأن يعرف الفساد     

 .  العلب دليل على فساد المادة الغذائية المعلبة فيها  إنتفاخ انمور المتعارف عليها هو الألم يكن ، ومن العلبة أم 

البشري لفترة طويلة جداً في حالة   لاكستهللإغذية المعلبة كما ينبغي تبقى صالحة  الأ   انومن الجدير بالذكر  

السبب الرئيسي لحدوث الفساد فيها هو عدم كفاية   انحفظها بشكل سليم والمحافظة عليها من التآكل والصدأ ، و

لقتل الجراثيم الموجودة في المادة الغذائية ، أو قد   ةفيت غير كا لات الصناعية حيث تكون هذه المعاملاالمعام

ت مما يسمح بدخول الجراثيم ، وربما يكون السبب التخزين  لايكون السبب عدم أحكام قفل العلبة بعد هذه المعام

 .  ناسب للمادة الغذائية المعلبة غير الم

في      الفساد  إلى  الأويقسم  المعلبة  والفساد  ثلاثغذية   ، الكيميائي  والفساد   ، الفيزيائي  الفساد  وهي   ، أقسام  ة 

 .   غذية المعلبة الأة من فساد ثلاث ال نواعالألهذه  إيجازالمايكروبايولوجي ، وفيما يلي 

   Physical spoilage                                                                    زيائي      ـــــــــالفساد الفي -1 

 -:  تيةالأسباب للأوالذي يحدث نتيجة    

بداخلها  -أ اللحوم الموضوعة  نتيجة لزيادة حجم  التعليب ، حيث تكون العلب منتفخة   ان، و  أخطاء في عملية 

يؤدي إلى  لاهذا النوع من الفساد الفيزيائي    بأن، علماً    ةالعلب تكون سالبالكيميائية لهذه  الفحوص الجرثومية و

 .   حدوث مخاطر صحية بالنسبة إلى المستهلك 
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مما يؤدي بالنتيجة إلى تغير في شكل العلبة وبقاء كمية    ةتفريغ الهواء من العلبة غير كافي أو قد تكون عملية     

تحدث أخطاء فنية أثناء عمليات التعقيم تؤدي    انذلك من الممكن    إلى  ضافةبالإ وكسجين داخل العلبة ، والأمن  

 .   بات ـــــــــلف المعلــــإلى ت

الممكن    -ب  فمن   ، التخزين   عملية  في  سابق  انأخطاء  مرحلة  وهي  العلب  من    ة تصدأ  حيث  المثقوبة  للعلب 

 .  تصبح فيما بعد مثقوبة  انالممكن 

ي قد  أو   ، مغشوشة  علب  هنالك  تكون  بوقد  الغش  يكون  قد  أو   ، المحتوى  بنوعية  الغش  بعض    إضافةكون 

ات تثقب العلبة وتزرع فيها عصيات ــــــــالمعقم  افةــــإضغش بــــــــالة الـــــــــــالمعقمات ، وللتعرف على ح

( Bacillus Prodigiosus )نلاحظ   نافإنلعصيات  اذه  ، وفي حالة نموه  هنالك معقمات   ان، التي تموت إذا ك  

 .   حمرالأاللون 

أي    -جـ  ، التسويق  عمليات  أثناء  الفيزيائي  التلف  يحدث  التحميل   إستخدامقد  عمليات  في  الخاطئة  الطرق 

 .  بعاجها ن أوالتفريغ والشحن ، وقد يسيء هذا إلى مظهر العلبة وتكسرها و

 Chemical spoilage                                                  اد الكيميائي                        ـــــــــالفس -2

   Corrosion                                                               ل                                ــــــــــــالتآك -أ

تآ      لتفاعل الحوامض الموجودة في المادة الغذائية ن وهو عبارة عن  نتيجة  فسها مع  كل معدن العلبة ويحدث 

  إرتفاع ة المادة الغذائية المعلبة ، أو  حموض  إرتفاعء ، وهذا التفاعل سببه عدة عوامل منها  لامعدن العلبة أو الط

الط جودة  عدم  أو   ، الخزن  حرارة  الكبريت لادرجة  مركبات  وجود  السبب  يكون  وقد   ، للعبوة  الداخلي  ء 

 .   ور الذائبة في الغذاء ــــــــوالفسف

ذلك      تكوا   إنتفاخإلى  ويؤدي  بسبب  أحماض  العلبة  بين  التفاعل  نتيجة  الهيدروجين  غاز  من  كبيرة  كميات  ن 

العل ومعدن  الغذائية  يطــالمادة  و  عــــــــــــبة  هـــــــــــــــلق  تسمية  ــــــــ ـلى  الفساد  من  النوع   نتفاخالإذا 

 .   (( Hydrogen – swell   الهيدروجيني

ال    هذا  تمييز  وتعريض  ويمكننا  العلبة  في  ثقب  بأحداث  وذلك  المايكروبايولوجي  الفساد  عن  الفساد  من  نوع 

ما أشتعال عود الكبريت ،  أيني يستمر  الهيدروج   نتفاخالإ الغاز المتحرر منها لعود كبريت مشتعل ، ففي حالة  

 .  ي أوكسيد الكربون انالعود ينطفئ بسبب تواجد غاز ث  فإنفي حالة الفساد المايكروبايولوجي 

                                                                               Discolorationالتلون في المادة الغذائية -ب 

وهو عبارة عن تغير في لون المادة الغذائية ويحدث عادة نتيجة لوجود بعض العناصر مثل الكبريت الذي       

 ً كميات قليلة من هذا المركب    انود ، حيث  سالأكبريتيد الحديدوز ذا اللون    يتحد مع الحديد أو القصدير مكونا

وكسجين في حالة الأود للمادة الغذائية ، أو يحدث تلون المادة الغذائية بسبب تفاعلها مع سالأ اللون  عطاءلإ  ةفيكا

مكونات    إتمام عدم   لتفاعل  نتيجة  التلون  يحدث  أو   ، التفريغ  فيماعملية  الغذائية  محدث  المادة  من    ةبينها  العديد 

من  لاالتفاع الغذاء  تفسد  التي  الكيميائية  غير  ــتغ  خلالت  ومركبات  غازات  بسبب  وطعمه  ونكهته  لونه  ير 

 .  ت لاالقيمة الغذائية نتيجة لهذه التفاع إنخفاض إلى  ضافةبالإ مرغوبة ،
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   Microbiological spoilage                وجي                                     ــــــالفساد المايكروبايول -3

المعام    إلى عدم كفاية  أما  ذلك  السبب في  المعلب ، ويعود  الغذاء  لنمو الجراثيم في  نتيجة  ت  لاوالذي يحدث 

في لحام العلبة    (Leakage)الكاملة للجراثيم ، أو يعود السبب إلى حدوث عيب    بادةالإ الحرارية وعدم حدوث  

ً  إستخدامالجراثيم إلى داخلها ، أو قد يكون السبب هو  والذي يسمح بدخول  .   مواد خام عالية التلوث أساسا

ً   أنواعويوجد هنالك العديد من الطرق لتصنيف   المايكروبايولوجي ، وعموما غذية المعلبة  الأفساد    فإن  الفساد 

 -:  تيةالأ  نواعالأالقليلة الحموضة ومنها اللحوم يصنف إلى 

 بواغ للأالفساد الناتج عن الجراثيم المحبة لدرجات الحرارة العالية والمكونة  - : ولالأالنوع 

Spoilage by thermophilic spore – forming bacteria                                   

 أبواغ هذه المجموعة   انويعود السبب في ذلك إلى  ,    الفساد   حالات تسبب هذه المجموعة من الجراثيم معظم       

 -ماط رئيسية لهذا النوع من الفساد وهي :نأة ثلاث، وهنالك  ت الحرارية العاليةلاتقاوم المعام

   Flat Sour Spoilage                                                    ( المستتر ) الفساد الحامضي أو المسطح  -أ

من      اسمه  الفساد  من  النوع  هذا  يبق   انيستمد  العلبة  مظهر ،    مسطحين  انيطرفي  ذات  العلبة  تكون  حيث 

، ( Lactic acid ) كتيك  للاتنتفخ ، لكنها تتميز بحموضتها نتيجة تكون حامض ا  لاها  ان، أي    إعتياديخارجي  

هذا النوع   إكتشافلا يمكن  ، و  ( Bacillus )وبرائحتها المميزة ، وتسبب هذا النوع جراثيم تابعة إلى جنس  

ً   تح العلبة وزرع محتوياتهابعد ف  لاا اا من الفساد   غذية القليلة الحموضة مثل  الأ هذا الفساد يحدث في    بأن  ، علما

ً  اللحوم   .   ةغذية الحامضيالأفي  ، وقد يحدث أيضا

   Thermophilic Anaerobic spoilage  ( T . A . Spoilage )                           هوائيللاالفساد ا -ب 

لدرجات الحرارة العالية    ةهوائية محبلا من الفساد بتكوين غازات ، وتسببه جراثيم    ويختلف عن النوع السابق    

وتسمى   الهيدروجين  لكبريتيد  المنتجة  من    ( Clostridium thermosacharolyticum )غير  وهي   ،

ة  غذية القليلة الحموضة أو المتوسطالأ الجراثيم المحللة للسكريات ، والتي تنتج أحماض وغازات وخاصة في  

ً   الحموضة ومنها اللحوم التي تكونها هذه الجراثيم هي حامض الخليك وحامض البيوتريك   حماض الأ   بأن  ، علما

ث  ذو الطعم غير المستساغ ي أوكسيد الكربون والهيدروجين ، حيث تؤدي  ان، أما الغازات المتكونة فهي غاز 

اً ، ويمر بالعديد من المراحل، يكون تدريجي نتفاخالإ   ان الإعتباربنظر    خذ الأالعلبة ، مع    إنتفاخهذه الغازات إلى  

 . العلبة إنتفاخللمراحل التي تمر فيها عملية  إيجاز ما يليفيو

  Flipper Swell                                                                       التحدب المستتر -:  ىولالأالمرحلة 

كمية الغازات المتكونة   ان، وسبب ذلك يعود إلى    نتفاخالإ بيعي خالي من  تكون العبوة ذات مظهر خارجي ط    

 .  تزال في بداية تكوينها ، حيث تكون منتشرة في مسامات المادة الغذائية  لاها  نلأقليلة 

حد طرفي العلبة وينتفخ  أى سطح صلب ، حيث يزول التقعر من  وذلك بطرق العلبة عل  نتفاخالإ  ملاحظةويمكننا  

 .  وذلك لتجمع الغازات في أحد الطرفين  يان الثد على حسب زيادة تقعر الطرف طرف واح

   Springer swell                                                                      التحدب اللولبي   -ة:يانالثالمرحلة 
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نتفخ يعود إلى حالته الطبيعية مع ظهور  حد طرفيها ، وبالضغط على هذا الطرف المتكون العلبة منتفخة من أ    

 .     خرالأعلى الطرف   نتفاخالإ

في حدوث    ان نتيجة    نتفاخالإالسبب  أو  المايكروبايولوجي  للنشاط  نتيجة  إما  غاز  تكون  هو  واللولبي  المستتر 

 .  السببين  لات الكيميائية داخل العلبة أو نتيجة لكلاللتفاع

يكون       وال  نتفاخالإوقد  أحي المستتر  ً انلولبي  أ   ا فيزيائية  التعليب بسبب عوامل  كما يحدث في حالة    ثناء عملية 

، أو تغير مفاجئ في درجات الحرارة    ، أو عدم كفاءة عملية التفريغ   ء العلبة بكمية كبيرة من المادة الغذائيةلامتأ

 التي تستخدم في عمليات التعليب . العالية

   Soft swell                                                                       التحدب الطري         -المرحلة الثالثة: 

الحالة        ب  نلاحظفي هذه  العلبة  العلبة ولكن عند الضغط على طرف  إلى حالته  الأ تحدب طرفي  يعود  صبع 

 . ب تسمية التحدب الرخو، ولذلك تطلق على هذا النوع من التحد  يةان صبع يعود التحدب ثالأالطبيعية وعند رفع 

   Hard swell                                                    التحدب الصلب                         -المرحلة الرابعة:

يتغير التحدب نتيجة لتكون الغاز   لاصبع الأالعلبة ، وعند الضغط ب  يي هذا النوع من الفساد يتحدب طرفوف     

فيها في   تنفجر العلبة أو ينفك لحامها ، أو يحدث تنفيس ان، وقد يستمر تكون الغاز إلى  خل العلبةبكمية كبيرة دا

ن الغاز بداخلها يؤدي إلى فتح غطائها أو فك لحامها  تكوا   فإنما بالنسبة للعلب الزجاجية  أحالة العلب المعدنية ،  

 .  فقاعات غازية في داخل العلبة ملاحظةوفي هذه الحالة يمكن 

 .   المعدنيةالمختلفة من مراحل التحدب في العلب  نواعالأ، يوضح  (42  والشكل رقم )

   Sulphide or Stinker spoilage                                                              الفساد الكبريتيدي  -جـ

، وتهاجم بروتينات المادة   ( Clostridium nigrificans )ويحدث نتيجة خطأ تصنيعي حيث تنمو جراثيم     

، الذي يتسبب في تكوين رائحة كريهة وكذلك تلون المادة   ( H2S )الغذائية مكونة غاز كبريتيد الهيدروجين  

كبريتيد الهيدروجين الذي   تحاد لإنتيجة    ( FeS )الغذائية بلون غامق مع ظهور بقع سوداء من كبريتيد الحديد  

ً تكونه الجراثيم مع الحديد   الغاز المتكون   نلأالعلبة    إنتفاختسبب    لاهذه الجرثومة     بأن  من معدن العلبة ، علما

 .  ما يذوب في السائل الموجود مع المادة الغذائية المعلبة  انسرع

غذية المعلبة يدل الأهوائي والفساد الكبريتيدي في  للاتواجد الجراثيم المسببة للفساد ا  انومن الجدير بالذكر      

ع الحرارية  على  المعالجة  عمليات  كفاءة  على    غذيةللأ  اللازمةدم  مؤشراً  يعطي  وبالتالي  تواجد   احتمال، 

 .  المسببة للتسمم الغذائي البوتيوليني  ( Clostridium botulinum )الجراثيم الخطيرة وخاصة جرثومة 

 ــن الجراثيم المــــــــالفساد الناتج ع -: يانالثالنوع   بواغللأرارة المعتدلة والمكونة ـــــــــــــحبة للحــــ

 Spoilage by mesophilic spore – forming bacteria                                                    

الفساد هي    ان          التي تسبب هذا  الباسيلس    نواعالأ الجراثيم  إلى جنس  وإلى جنس   ( Bacillus )التابعة 

و  ( Clostridium )المطثيات   اللحوم  في  تلفاً  الباسيلس  جنس  إلى  التابعة  الجراثيم  تسبب  حيث  ماك  سالأ، 

هذا الجنس تكون هوائية ، ولذلك    أنواعالعديد من    انالمعلبة وتؤدي إلى ظهور طعم ورائحة غير مرغوبة ، و
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غذية قليلة  الأيحدث في    ، مثل الفساد الذي  الفساد الذي تسببه يحدث في العلب غير المفرغة جيداً من الهواء  فإن

التابعة الى جنس الباسيلس المسببة لهذا النوع من الفساد   نواعالأماك ، ومن أهم  سالأالحموضة سواء اللحوم أو  

 .  B .  cereus  ،  B .  subtilus   ،  B .  mesentericus  هي

ها تنقسم إلى فإن  ( Clostridium )نس  هوائية المحبة لدرجات الحرارة المعتدلة والتابعة للجللاما الجراثيم اأ   

مثل   للسكريات  و  Cl .  butyricum محللة   ،Cl . pasteurianum    بتكوينها حامض المعلبات  تفسد  التي 

بروتين مثل  ـــمحللة لل  يان الثوالهيدروجين، والقسم    CO2العلبة بواسطة ما ينتج من غاز    إنتفاخالبيوتريك مع  

Cl .  sporogenes    وCl . putrefaciens   وCl . botulinum   تعفن التي  البروتينية  الأ،  المعلبة  غذية 

تنتج غاز   انستطاعتها  أدول وغيرها وبنالأ و  مونياالأمكونة مركبات كريهة الرائحة مثل كبريتيد الهيدروجين و

 .  العلبة  إنتفاخي أوكسيد الكربون والهيدروجين مؤدية إلى ان ث

القليلة الحموضة مثل اللحوم تتلف بجراثيم الكلوستريديوم المحللة للبروتين ،  غذية  الأ  انإلى    الإشارةوتجدر      

هذا النوع من الفساد مع الفساد    من الجراثيم مقاومة لدرجات الحرارة العالية ، لهذا يعد   نواعالأ أبواغ هذه    انو

 .  الفساد شيوعاً في المعلبات  أنواعلحامضي المستتر والفساد الغازي من أكثر ا

 بواغللأالفساد الناتج عن الجراثيم المحبة للحرارة المعتدلة غير المكونة  -وع الثالث:الن

Spoilage by mesophilic non-spore forming bacteria                                                 

فـــوج  ان      عيب  أو  نقص  حدوث  على  دليل  المعلبات  في  الجراثيم  من  النوع  هذا  العلبة ود  لحام  ي 

(Leakage)  أنواع دم كفاءة المعاملة الحرارية، وكثيراً ما تتواجد  ـــــــــــو عـــــــــون السبب هـــــــ، أو قد يك  

  Streptococcus faeciumأو     Streptoccus faecalis، وكذلك جراثيم( Micrococcus )    تابعة للجنس 

اللحوم المعلبة التي عوملت عند درجة حرا بواغ  للأ  ةوجود جراثيم غير مكون   فإنرة منخفضة ، وعموماً  في 

 .  في العلبة  ( Leakage )غذية المعلبة حرارياً ، دليل على وجود ثغرة الأية في تزال حا  لاوهي  

   Spoilage by Molds and Yeasts                   والخمائر  الأعفانالفساد الناتج عن  -النوع الرابع:

غذية التي يتم تعليبها منزلياً  الأغذية المعلبة وبخاصة تلك  الأدوراً مهماً في فساد    ( Molds )  عفانالأتلعب       

بالنسبة  الأ، فهي على   غذية المعلبة منزلياً ، ويعود السبب في ذلك إلى للأغلب من أكثر أسباب الفساد شيوعاً 

  نواع الأهنالك بعض    بأنرة في العلبة ، علماً  وجود ثغ  احتماليةالمعاملة الحرارية ، وكذلك إلى    عدم الدقة في

 .  التي لها القابلية على مقاومة درجات الحرارة العالية  الأعفانمن 

نود    الملاحظات ومن       ، هي    إليها  الإشارةالتي  المجال  الغذائية    الأعفان  انفي هذا  المادة  تنمو على سطح 

                   غذية المعلبة يدل على وجود ثغرة الأوجودها في    فإنذلك  وكسجين، ولالأالمعلبة لكونها هوائية وتنمو بوجود  

( Leakage )  و  ، العلبة  دخول    انفي  في  السبب  الثغرة هي  ومن ع  الأعفانهذه   ، العلب  داخل  مات  لاإلى 

التي   الحالة هي  نلاحظالفساد  هذه  و  انها في   ، منتفخة  تكون غير  ، تكون واضحة    الأعفانرائحة    انالعبوة 

 .  على سطح المادة الغذائية المعلبة   فإنعللأإلى وجود النمو السطحي  ضافةبالإ 
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الخمائر  أو     إلى  بالنسبة  المعلوم  ( Yeasts )ما  فمن  و  ان،  غالبية  أالخمائر  بواسطة  بسهولة  تقتل  بواغها 

 -: تيةالأباب سالأحد أواضحاً على  دليلاً غذية المعلبة يعطي الأوجودها في  فإنعمليات البسترة ، ولذلك 

 .  غذية المعلبةللأعـــــــــــدم كفــــــاءة المعاملة الحــــــرارية  -أ

 .  ( Leakage )نتيجة لوجود ثغرات أو نقص في لحام العلبة  -ب 

 .  قد يكون السبب هو عدم التفريغ الجيـــــــــــــــــــــد للهواء -جـ

الخمائر في    فإن  حوالالأوفي كل      تلك  الأنمو  إلى فساد  يؤدي  المعلبة  مات لاغذية ، حيث تظهر عالأغذية 

والمتمثلة في   ،    إنتفاخ الفساد  الكحولي  الخميرة والتخمر  إلى تكوين غاز    ضافةبالإ العلبة ، وفي تكوين رائحة 

 .  ( CO2 ) ي أوكسيد الكربون ان ث

VI- التسمم الغذائي الناتج عن تناول اللحوم المعلبة Food poisoning due to Canned meat        

اد كيميائية سامة  على مو  احتوائه لإ نتيجة    ة غذائية معلب  ةر تناوله  ماد ـــــــمم اثــــللتس   الإنسانقد يتعرض       

مرضي  جراثيم  المؤكد  ة  أو  ومن  يوحي  انمص  بأن،  الذي  الحد  إلى  كثيراً  هذا  وقتنا  في  تقدمت  قد  التعليب  ع 

ه   نبأ عتقاد  الأ ب مثل  التحدوث  جداً  الضروري  ومن   ، مستحيل  شبه  أصبح  التسمم  س  أكد ذا  غذية الأمة  لامن 

 .  ها تحضر بكميات كبيرة جداً ويتداولها عدد كبير من الناس نلأ البشري  لاكستهللإ حيتها لاالمعلبة ومدى ص

 -: تيالأ أهم مسببات التسمم الغذائي الذي يحدث عن طريق اللحوم المعلبة ب  إيجازويمكننا 

   Bacterial food poisoning                                                             لتسمم الغذائي البكتيري  ا -1

بكتيريا    المعلبة هي  اللحوم  في  التي نخشى من وجودها  الجراثيم  أهم  الشديدة   ( Cl .  botulinum )ومن 

، ( staphylococci )، والمكورات العنقودية    ( Salmonella )  لاما مجموعة السالمونيأالمقاومة للحرارة ،  

السموال فهي  فإن  ( streptococci )ة  بحيكورات  ولذلك   ، سريعاً  بالحرارة  تتلف  اللحوم   لاها  في  القلق  تثير 

المختلفة   نواعالأيؤدي إلى حدوث    البكتريامن    نواعالأتلوث اللحوم بعد خروجها من العلب بهذه    ان  لااا المعلبة،  

 .  ذائية ـــــتسممات الغمن ال

   Chemical food poisoning                                                             التسمم الغذائي الكيميائي -2

وبما        ، بالخارصين  التسمم  نخشاها هي  التي  الكيميائية  التسممات  أهم  في    انومن  الذائبة  الخارصين  كمية 

 .   ه نادراً ما يحدث هذا النوع من التسمم الغذائي فإن ة جداً اللحوم المعلبة ضئيل

التقدم العلمي الذي حصل مؤخراً في مجال صناعة التعليب ودوره في الوقاية من    الإعتباربنظر    خذ الأمع      

 .   الكثير من الملوثات سواء البكتيرية أو الكيميائية أو غيرها من الملوثات 

- VII والكيميائية والمايكرو بايولوجيه للحوم المعلبة الفحوصات الفيزيائية        

Physical  , Chemical & Microbiological Examination of the Canned meat           

مص  ان       في  المجهزة  المعلبة  اللحوم  تشمل  الفحوصات  المعلبة  انهذه  اللحوم  تشمل  كما  اللحوم،  تعليب  ع 

لهذه الفحوصات    إيجازواق المحلية ، وفيما يلي  سالأاللحوم المعلبة المعروضة في  إلى    ضافةبالإ المستوردة ،  

 .   على اللحوم المعلبة اإجرائهية التي يتم ساسالأ
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                                                        Physical examinationsالفحوصات الفيزيائية للمعلبات -1

هذ   ان      من  هو  الفح  هالغرض  أو    كتشافلإوصات  الصدأ،  أو  الكبيرة،  أو  الدقيقة  أو  نتفاخالإالثقوب    أية ، 

 -:تية الأالفحص الظاهري وفقاً إلى الخطوات  إجراءيتم  انهذا الفحص، على  خلالمن  إعتياديةشواهد غير 

 الجس 

 .   واء أو تكوين الغازات عندما يفقد الفراغ داخل العلبة نتيجة دخول اله  نتفاخالإ كتشافلإويتم بالضغط باليد    

 رقـــــــــــــــــالط

تكون قطعة خشب أو غيرها، فالعلبة   نأع أو بمطرقة مناسبة كصاب الإ حيث يتم بالطرق على طرف العلبة ب   

ً   لاكستهللإالصالحة   ً   تعطي صوتا ً   مكتوما ً انرن   ، في حين تعطي العلبة الفاسدة صوتا لوجود هواء أو غازات   ا

 .  البشري  لاكستهللإحيتها لاعند الطرق وذلك لعدم ص انالعلب ذات الصوت الرن لافإتداخلها، ويجب 

 رجــــــــــــــــــال

ً   لا    سبب   فإنرتجاج للمحتويات وصوت بها،  أعند الرج، وعند حدوث    تحدث معلبات اللحوم المتماسكة صوتا

زيادة في الماء إلى اللحوم لمنع    إضافةأو إلى    اإتلافهما إلى حالة تحلل متقدمة ويجب في هذه الحالة  اذلك يعود  

 .  البشري  لاكستهللإشدة جفافها، وفي هذه الحالة تكون العلبة صالحة 

 إتلاف نقوم ب  اننا يجب  بأن بعض التغيرات في داخل العلبة ، علماً    ملاحظةوفي حالة الشك تفتح بعض العبوات ل

 -:تية الأالعلب التي تظهر فيها التغييرات 

 .  حالــة خروج الغازات من العلبة في -أ

 .  في حــــالة تغير لون اللحوم المعلبة -ب 

 .  في حالــــة تغير قوام اللحوم المعلبة -جـ

ً  انإذا ك -د   .   طعم اللحوم المعلبة حامضيا

 .   إذا خرجت منها رائحة نتنه وكريهة -هـ

                                                      Chemical examinationsالفحوصات الكيميائية للمعلبات -2

الفحوصات عن طريق       هذه  ذات    إجراءتتم  الكيميائية  التحاليل  تقدير    العلاقةبعض  مثل   ، الغذائية  بالمواد 

 .  ي أوكسيد الكبريت ، أو تقدير نسبة المعادن الثقيلة ان نسبة ث

المجال       هذا  التأكيد على    لاوفي  لنا من  المعلبة خاليتك  ان أهمية  بد  الغذائية  المادة  الضارة   ةون  المواد  من 

 ً  -:  تيالأتزيد نسبة بعض هذه المعادن عن   لا انوبخاصة المعادن الثقيلة، و  صحيا

 .   ( I ppm )( جزء بالمليون  1 واد الغذائية المعلبة عن )ــــــــــــتزيد نسبته في الم  لا انيجب   -الزرنيخ -أ

 .  ( ppm 5 )جزء بالمليون  (  5تزيد نسبتــــــه في المواد الغذائية المعلبة عن )   لا انب يج –الرصاص -ب 

 .   ( ppm 10 )جزء بالمليون  ( 10 تزيد نسبـــــته في المواد الغذائية المعلبة عن )  لا انيجب   –النحاس -جـ

 .   ( ppm 50 )( جزء بالمليون   50تزيد نسبته في المواد الغذائية المعلبة عن )  لا  انيجب  –الخارصين  -د 

 .  ( ppm 250 )جزء بالمليون  (250  تزيد نسبته في المواد الغذائية المعلبة عن ) لا  انيجب  –القصدير -هـ
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                               Microbiological examinationsالفحوصات المايكروبايولوجية للمعلبات  -3

 ( Incubators )ادة الغذائية المعلبة ، يجب وضع المعلبات داخل الحاضنات  بهدف التعرف على جودة الم    

هذه العلب ،    لفترة مناسبة قبل الفحص المايكروبايولوجي ، وذلك بهدف تنشيط نمو الجراثيم المتواجدة في داخل

عملية   تسهيل  عام    إكتشافوكذلك  وبشكل   ، الجراثيم  المايكروبايولو  إجراءطريقة    فإنهذه  جي الفحص 

 لذلك .  إيجازمواقع ، وفيما يلي  تشمل ثلاث المختبري للمعلبات 

 الفحوصات المايكروبايولوجية التي تجرى على اللحوم المعلبة المحلية -الموقع الأول :

       ، المصنع  نفس  في  المجهزة  المعلبات  على  النوعية  السيطرة  مختبرات  في  العمل  حالة  هذه    نافإنفي  في 

ب نقوم  )  رإختياالحالة  بين كل  واحدة من  في   15 علبة  المأخوذة  العلب  ، وتحضن  المصنع  في  منتجة  علبة   )

ح )ـدرجة  )   37رارة  لمدة  مْ  وتحديد   14 (  لمعرفة  ظاهرياً  تم حضنها  التي  العلب  جميع  وتفحص   ، يوم   )

 .  ( من هذه العبوات لفحص محتوياتها  % 10  العبوات المنتفخة ، وتفتح )

 فحوصات المايكروبايولوجية التي تجرى على اللحوم المعلبة المستوردةال -الموقع الثاني :

ك      )  انإذا  المستوردة  العلب  تفحص  200   عدد  الحالة  هذه  ففي   ، دون  فما  علبة  بصورة  (  العلب  جميع 

لة  رة من العلب فيتم في هذه الحاالمستوردة التي تحتوي على كميات كبي  ( lot )ما بالنسبة للشحنة  أ،    عشوائية 

اً لما ورد  ـــــــبة طبقـــــــــوم المعل ــــــــــروتيني للحـــــــــالسياقات العلمية المعتمدة في مجال الفحص ال   إتباع

تن  ( Tatsher and Clark ,  1968 )في   على  ـــــــــ،حيث  السياقات  هذه  من  200   )  إختيارص  علبة   )

 .  في طريقة الفحص  ةتي الأ الخطوات  إعتماد م يت   انمختلف صناديق الوجبة وبشكل عشوائي ، على 

 ى ولالأوة ــــــــــالخط

 ملاحظة( علبة، بالعين المجردة ل200   تفحص جميع العلب التي تم أخذها عشوائياً للفحص والبالغ عددها )    

الغرض، وتكون  بالعدسات المكبرة لهذا    ستعانةالإخطاء الموجودة في اللحام، ويمكن  الأات أو الصدأ أو  نتفاخالإ

 -نتائج الفحوصات لهذه الخطوة كما يلي :

الشحنة الواردة من اللحوم المعلبة    فإن،    أعلاهفي    إليهادم وجود أي عيب من العيوب المشار  ـــفي حالة ع  -أ

 .   تقبل بكاملها

وج  -ب  حالة  عــــــفي  أي  المشار  ـود  العيوب   من  أكثر،  ثلاثفي    أعلاهفي    إليهايب  أو  علب  الشحنة    فإنة 

 .  ترفض بكاملها

في هذه   نافإنواحدة أو في علبتين ،    ةفي علب  أعلاهفي    إليهافي حالة وجود أي عيب من العيوب المشار    -جـ

 .   ة من الفحص يان الثالحالة ننتقل إلى الخطوة 

 ة يانالثوة ـــــــــــالخط

 -تائج الفحوصات لهذه الخطوة كما يلي:( من الشحنة ، ويتم فحصها بشكل جيد ، وتكون ن  % 1 ) إختياريتم     

المشار    -أ العيوب  أي عيب من  )  أعلاهفي    إليهافي حالة وجود  تزيد عن  العلب  نسبة من   فإن ،    (  % 1  في 

 .   االشحنة ترفض بكامله
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في    نافإن،    (  % 1  في نسبة من العلب تقل عن )  هلاعأفي    إليهاعيب من العيوب المشار    في حالة وجود أي  -ب 

 .   الة ننتقل إلى الخطوة الثالثة من الفحص هذه الح

 وة الثالثةـــــــــــالخط

 (  10مْ لمدة )(  37 ) ( علبة من الشحنة ، وتفحص عن طريق تحضينها عند درجة حرارة200  ) إختيار يتم  

 -، وتكون نتائج الفحوصات لهذه الخطوة كما يلي:  قلالأأيام على 

 .  الشحنة ترفض بكاملها فإن( أو أكثر من العلب التي تم حضنها،  % 1 ) ات فينتفاخالإ ملاحظةفي حالة  -أ

في هذه الحالة ننتقل إلى    نا فإن ات في أي علبة من العلب التي تم حضنها ،  نتفاخ الإ  ملاحظةفي حالة عدم    -ب 

 .   الخطوة الرابعة من الفحص 

 وة الرابعةـــــــــــالخط

    ( تم20   تؤخذ  التي  العلب  من  علبة  في    (  بدقحضنها  فحصها  ويتم   ، الثالثة  العيوب   ملاحظةل  ةالخطوة 

 -اللحامية أو التسربات ، وتكون نتائج الفحوصات لهذه الخطوة كما يلي:

 .   الشحنة تقبل بكاملها  فإنالعيوب  ملاحظةفي حالة عدم  -أ

 .  الشحنة ترفض بكاملها فإنالعيـوب  ملاحظةفي حالة  -ب 

 . ضح عدد العلب التي تؤخذ من كل صندوق من صناديق الشحنات الكبيرة المستوردة، يو  ( 53 والجدول رقم )

 واق المحلية س الأالفحص للحوم المعلبة المعروضة في  إجراءطريقة  -الموقع الثالث :

يتم       الحالة  هذه  المشار    إتباع في  العلمية  الفيزيائية   أعلاهفي    إليهاالسياقات  الفحوصات  تشمل  والتي   ،

 .  في الفقرات السابقة  إليهاشرنا أيولوجية والتي ا صات الكيميائية والفحوصات المايكرو بوالفحو 

VIII-    غذية المعلبة للأنتائج الفحوصاتResults of Examinations of Canned Foods             

ً إتلاف اإتلافهالبشري ويجب  لاكستهللإتكون المعلبات غير صالحة       -: تيةالأ الحالات كلياً في  ا

 .   نـوعه انالتحــــــــدب أياً كـــــــــــــــــ -1

 .  التسرب للمــــــــــــادة الغذائيـة المعلبة -2

 .  الصدأ الذي تصاحبـــــــــــــــه الثقوب  -3

 .  الطعم الحامضي للمــــــــــــــادة المعلبة -4

 .   عند الطرق  انالعلب ذات الصوت الرن -5

 .  ( تحلل محتويات العلبة ات غير الطبيعية في قوام ورائحة المادة المعلبة )التغير -6

 .  العــــــــــلب التي تتصاعد منها رائحـة غير مقبولــــــة -7

 .   بعـــــاج الشــــــــديــــــــــد فــــــــي العـــــــــــــلب نالأ  -8

 .  للعبـــــوةوداد الذي يظهر على السطح الداخلـــــي س الأ -9

  .  وداد الذي يظهر على سطح المادة الغذائية المعلبةسالأ -10
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المجهرية في اللحوم ومنتجاتها عن طريق تقليل فعالية   حياءالأالسيطرة على نمو وتكاثر    -:  يانالث  محورال

 . لهذه اللحوم  ( Water activity )الماء 

   Dehydration                                                                        التجفيف                          -:ولً أ

 إستخدم  الإنسان  انم ، تأكيداً واضحاً على  لاالكريم في قصة الصديق يوسف عليه الس  نآما ورد في القر  ان     

 .  غذيةالأ التجفيف لحفظ  ةقي ومنذ القدم طر

طرق   أنواعالشمس إلى عصور ما قبل التاريخ ، والتجفيف من أقدم  ريخ تجفيف اللحوم تحت أشعة  اويعود ت   

على مر العصور ، حيث يتم تقطيع اللحوم إلى شرائح ونشرها تحت أشعة الشمس ،   الإنسانالحفظ التي عرفها  

 .  لوب سالأ ماك بنفس سالأ، وكذلك يتم تجفيف  إليهابعض التوابل  إضافةمع 

إلى المستوى الذي يمنع نمو وتكاثر  ( Water activity ) تقليل فعالية الماء   المبدأ في هذه الطريقة هو انو   

 .  د ن الحاجة إلى التبريغذية المجففة دو الأ، وبذلك يمكن حفظ اللحوم وغيرها من  الجراثيم

I- يف                                 ـــــالتجف أنواع                                      Types of dehydration  

   Natural drying (Sun drying)(                        التجفيف تحت أشعة الشمس التجفيف الطبيعي ) -1

ثم   قليلاً في هذا النوع من التجفيف يتم تعريض اللحوم إلى أشعة الشمس بعد تقطيعها إلى شرائح ، أو تملح     

إلى    ( Dried meat )وم المجففة ـــــــنسبة الرطوبة في اللح تجفف بالهواء الطبيعي، وبهذه الطريقة تنخفض 

 .  (  wa )مما يؤدي إلى تقليل فعالية الماء  (10%)حوالي 

الطريقة    انإلى    الإشارةوتجدر      مختلف    لاهذه  إلى  اللحوم  لتعرض  وذلك   ، الصحية  الشروط  فيها  تتوفر 

،  ــــالمل التجفيف  عملية  أثناء  البيئية  عملية   إضافةوثات  أثناء  اللحوم  تحتاجها  التي  الواسعة  المساحات  إلى 

في كل    اإجرائهيمكن    لاهذه العملية تكون بطيئة وتستغرق الكثير من الوقت والمتابعة ، و  انالتجفيف ، كما  

يمكن السيطرة على درجة    لا  حوالالأفي الفصول التي ترتفع فيها درجات الحرارة ، وفي كل    لااا فصول السنة  

   هذه الطريقة . إستخدامعند رة والرطوبة النسبية الحرا

                                                                          Artificial dryingناعيــــــصطالأالتجفيف  -2

اللحوم        تجفف  الحرار  إستعمالبحيث  درجة  على  السيطرة  وتتم   ، صناعياً  توليدها  يتم  حرارية  ة طاقة 

، وكذلك يمكن تجفيف اللحوم    ةفاق أو غرف مسخننأوالرطوبة والتيار الهوائي ، وتجرى عملية التجفيف في  

  ثم تجفيفها بتعريضها إلى تفريغ هوائي شديد ، وتطلق على هذه العملية تسمية التجفيد   ولاً أعن طريق تجميدها  

( Freeze- drying )   . 

بالذكر       الجدير  العد   انومن  ،  هنالك  اللحوم صناعياً  تجفيف  في  المستعملة  الطرائق  من  هذه  يد  أهم   ومن 

  ستخدام لإا، وهذه الطريقة شائعة    Hot –air drying )  )  الهواء الساخن  إستخدامالتجفيف ب  ةقي طرالطرق هي  

واللحومسالألتجفيف   ب  ماك  اللحوم  تجفيف  ويتم   ، بحيث    إستخدامالمطبوخة   ، الساخن  نسبة    لاالهواء  تزيد 

هذه الطريقة في اللحوم المطبوخة ،   إستخدامويفضل    ،   ( 5% )لرطوبة في اللحوم المجففة بهذه الطريقة عن  ا

 .  حيث تجفف هذه اللحوم بواسطة مجففات الهواء الحار 



601 
 

     ، المنتجات  هذه  في  الدهون  تزنخ  دخول    لاولتجنب  لمنع  الهوائي  التفريغ  تحت  تغليفها  من  وكسجين  الأبد 

أثناء حياته   انالحيوكسدة لمنع أكسدة الدهون ، أو العمل على تغذية الأون ، أو تضاف لها مضادات وأكسدة الده

 .  دهون أكثر ثباتاً للتزنخ عند التجفيف  إنتاج، بهدف  ةتحتوي على دهون غير مشبع  لابمواد غذائية 

ب تجفي  فإنوعموماً   يتأثر  الطريقة  بهذه  اللحوم  منعالف  العوامل  أهمومن    عواملال  ديد  ،    هذه  الحرارة  درجة 

 .  ، وحجم قطع اللحوم المراد تجفيفها  وسرعة الهواء

                                                          Freeze- drying (Lyophilization)يد ــــــالتجف -ياً:انث

، وتستخدم    م1940بالتحديد في عام  بتكرت في بداية أربعينيات القرن الماضي ، و أ وهي من الطرق التي         

بالطريقة   اللحوم  تجميد  البداية  في  ويتم   ، واسع  نطاق  على  البلورات   عتياديةالإ حالياً  تتكون  حيث  المعروفة 

الثلجية نتيجة التجميد، ثم بعد ذلك يتم تعريض هذه اللحوم المجمدة إلى درجة حرارة معينة تحت جو مفرغ من  

ت الثلجية مباشرة دون المرور بالحالة السائلة وهي الماء ، وتطلق على هذه العملية  الهواء لكي تتبخر البلورا

التسامي   وحدة  ( Sublimation )تسمية  خارج  مكثف  عن طريق  الناتج  الماء  بخار  تكثيف  ذلك  بعد  ويتم   ،

للحوم ،    طناعيص الأالطرق التي تستعمل في مجال التجفيف    إحدىطريقة التجفيد هي    انأي بمعنى    التجفيد ،

 .   ( Lyophilization )فيف بواسطة التجفيد ج حيث تتم عملية الت

جامداً    انويجب        اللحم  إلى    خلاليبقى  الرطوبة  تقل  وبذلك  التجفيف  بهذه    ( 2% )فترة  نحصل  حيث   ،

 .  الطريقة على لحوم ذات نوعية عالية وبدون تغيير في شكل أو حجم اللحوم المجففة

هنالك العديد من المميزات التي تتميز بها   ان في هذا المجال ، هي    إليها  الإشارة التي نود    ات الملاحظومن       

 .   هم هذه المميزات لأ  إيجازاللحوم المجففة عن طريق التجفيد ، وفيما يلي 

 .  عـــــــــدم حــــــــــدوث ظاهــــــــــــــــرة الجفاف السطحي -1

 .   ــــــــر كبيـــــــــر فــــــي الحجـــــــميحـــــــــــدث تغييــ  لا -2

 .  يصلالأاللحوم المجففة إلى وضعها   ادةـــــــــإع سهــــــــولة -3

 .  كسدةالأقلة التغييرات في صفات اللحوم المجففة مثل اللون و -4

 .  محــــــــــافظة البروتينـــــــــات علــــــــى صفاتها الطبيعية -5

 .   حـــــدوث تغييــــرات كثيــــــــــرة في الفيتامينـــــــات عدم   -6

 .   تحافظ اللحوم على الكثير من المواد الطيارة المرغوبة والتي تكسب اللحوم النكهة الجيدة -7

 .  تحافظ اللحـــــــــــــوم على الكثير من المواد الصلبة الذائبة -8

 Salting                                                                                       يح            ـــــــــالتمل-ثالثاً:

، حيث أستعمل الملح في حفظ اللحوم منذ حوالي ألف  ف السنين لاأوهي من الطرق القديمة التي عرفت منذ      

 حالات أيام في    ( 7 )ساعات إلى    ( 7 )بين  ، وهذه الطريقة تحتاج إلى فترة زمنية تتراوح ما    د لاسنة قبل المي

ً  ( 60 )التمليح لفترة قصيرة ، أما عندما تستمر عملية التمليح لفترة طويلة ، فقد تصل الفترة إلى   .   يوما
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اللحم ،    ( ، وذلك بنشر الملح بين أسطح شرائح  كلوريد الصوديوم  وتتم عملية التمليح بواسطة ملح الطعام )     

الملح على الطبقات الخارجية للحم ، ثم بعد ذلك ينتشر الملح إلى داخل قطعة اللحم   إذابة ذه الحالة  حيث يتم في ه

قل وهو  الأعلى وهو السطح الخارجي لقطعة اللحم إلى التركيز  الأمحلول الملح من التركيز    إنتقالعن طريق  

عند  الماء  من  كبيرة  كميات  اللحوم  تفقد  الحالة  وبهذه  اللحم،  قطعة  الملح داخل  مع  الداخلية  السوائل  تذوب  ما 

ئم في هذه الحالة لنمو  لاالماء داخل الخلية يصبح غير م  بأن، علماً    وتخرج من داخل قطعة اللحم إلى خارجها

، ( 10 – 15% ) تراكيز عالية من الملح    إستعمالوزي بسبب  ـموزالأالمجهرية ، حيث يزداد الضغط    حياءالأ

المجهرية التي تسبب التلف والفساد ،    حياءالأر معظم  ـــــ ـثـــــــــاو وتكــــــــوقف نمـــــــــهذه التراكيز ت  انو

فه ذلك  للملوحة  ــومع  المحبة  الجراثيم  العالية من    ( Halophilic )نالك بعض  التراكيز  بوجود  تنمو  والتي 

 .    ( Vibrio )والضمات  ، (Staphylococcus )الملح ، مثل المكورات العنقودية 

،    إعطاءوبهدف        الحيوي  الموضوع  هذا  عن  وموجزة  واضحة  فكرة  الكريم  الى  سنتطرق    نافإن القارئ 

 -:تيةالأالفقرات  خلالمن  موضوع التمليح

 I –  الدور الذي يلعبه ملح الطعام في حفظ اللحوم 

 -تي:الأ لخلاملح الطعام في مجال حفظ اللحوم من  هننا توضيح الدور المهم الذي يلعبيمك     

 .  البكتريا وتحليله خلايازمي للابب في تكسير الغشاء البــــــــــــ، حيث يتسرياـالبكتتثبيـــــــط  -1

 .  المختلفة من الجراثيم نواعالأيعد أيون الكلور ذا تأثيـــــــر تطهيـــــــــري واضـــــــــح على  -2

 .   وكسجينالأتــــــالي يحـــــــد مــــن تــــــــواجد  وكسجين في الماء ، وبالالأ  نابيقلل معدل ذو -3

 .  الجراثيم المحللة للبروتين ، مما يؤدي إلى تأخير تحلل اللحوم وتلفها ات إنزيميعمل على تثبيط  -4

، أو قد تستخدم إليهاعملية التمليح التي أشرنا    خلالويستخدم ملح الطعام كطريقة مستقلة في حفظ اللحوم من  

 .  لطريقة بالمشاركة مع طرق أخرى مثل التبريد أو التجفيف أو التدخين أو غيرها هذه ا

II-  ية التي يجب توفرها في ملح الطعام المستخدم في مجال حفظ اللحوم ساسالأالموصفات 

تتوفر في ملح الطعام المستخدم في مجال حفظ اللحوم ، ومن   انهنالك العديد من المواصفات التي يجب       

 -لي:ـــــــــهذه المواصفات ما ي أهم

 .   البشــــــــــــــــري لاكستهللإون من النوع الصالح ـــــــــــيك ان -1

ً  ان -2  .   يكـــــــــــــــون ملح الطعام المستخــــــــــدم ناعمــــــــــــــــا

 .   ــــض يكون ملح الطعـــام المستخـــــــــدم ذا لــــــــــون أبيــــ ان -3

 .  روائـــــح غريبة تظهر في ملح الطعــام المستخـــــــدم أية  لا ان -4

 .  ( من مجمل المواد الصلبة%1تزيد نسبة الشوائب فيه عن)  لا ان -5

 .   (96.5 – 99.0%)تتـــــــــــــــراوح نسبـــــــة الملح ما بيــــن  ان -6

 .   (0.5 – 3.0%)الرطوبة ما بين  تتـــــــــــــــراوح نسبـــــــة ان -7
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III- العوامل التي تؤثر على نفاذية ملح الطعام إلى داخل قطعة اللحم 

هنالك العديد من العوامل التي تؤثر على نفاذية الملح إلى داخل قطعة اللحم أثناء عملية التمليح ، وفيما يلي      

 .   هم هذه العوامللأ  إيجاز

   Salt Concentration                                                                            تركيز الملح            -1

الملح كلما    ازداد كلما        اللحم ، حيث  ازداد تركيز  داخل قطعة  إلى  نفاذيتة  موزي  وزالأ زيادة الضغط    انت 

تينات الذائبة من داخل قطعة اللحم الملح يساعد على سحب الماء والبرو  إضافةعلى سطح قطعة اللحم بسبب  

ولذلك    ، اللحم  قطعة  داخل  إلى  الملح  ونفاذ  اللحم،  قطعة  سطح  إلى  أي  الملحي،  المحلول  الضغط    فإنإلى 

ً موزي يزداد بالنتيجة النهائية داخل قطعة اللحم وزالأ  .   أيضا

 PH                                                                                         الهيدروجيني للحوم     سالأ -2 

، وبذلك يصعب نفاذ الملح إلى   العضلات تصلب    ازداد الهيدروجيني قريباً من التعادل كلما    سالأ  انكلما ك     

 .  المجهرية  حياءالأفترة التمليح ، وهذا بدوره يؤدي إلى تشجيع نمو  إطالة، مما يستوجب  داخل قطعة اللحم

تغمر اللحوم في    انالهيدروجيني للحوم مرتفعاً أي قريباً من التعادل ، يجب    سالأالتي يكون فيها    الحالات   وفي

 .   المجهرية  حياءالأمحلول ملحي ذو تركيز عالي ، وذلك بهدف تجنب نمو وتكاثر 

 Freezing                                                              يد                                        ـــــــــالتجم-3

الملح إلى داخل اللحوم نفاذ    ان العضلية وبالتالي على طراوة اللحوم ، و  نسجةالأيؤثر التجميد على تركيب       

يتم   بعد تجميدها  أالتي  )   ( Thawing )ذابتها  إلى  بنسبة قد تصل  يكون  اللحوم    20%  ،  نفاذه في  أكثر من   )

اللحوم و  فإنلذلك  الطرية ، و ثم  أتجميد  التمليح   إجراءذابتها ومن  تقليل مدة  إلى  يؤدي  التمليح عليها ،  عملية 

 .  بمعدل يوم واحد لكل خمسة أيام تمليح 

 Temperature                                                                                  درجة الحرارة            -4

  ات حتياطالإالكثير من    إتخاذ   زيادة درجة الحرارة تزيد من سرعة نفاذ الملح ، ولكن هذه الزيادة تتطلب   ان     

،    ات جراءالإو وتكاثر    إرتفاع  ن لأالصحية  نمو  من  يزيد  التلف   حياءالأالحرارة  زيادة  وبالتالي   ، المجهرية 

 .   والفساد الذي تسببه هذه الجراثيم 

حياء المجهرية لكي تنمو ، هي الدرجة للأفرصة    إعطاءعملية التمليح دون    تماملإسب درجة حرارة  نأ  انو  

، أما إذا   المجهرية حياءالأها إلى تزايد نمو وتكاثر إرتفاعمْ ( ، حيث يؤدي    4) إلى مْ (2 التي تتراوح ما بين) 

 .   أو غير كافي  س انها تبطأ من عملية التمليح ، وتجعل التمليح غير متجفإنت عن هذه الدرجة إنخفض

                                                                   Histological structureالتركيب النسيجي للحوم  -5

اللحم ،   أنسجة  إختلافيونات الملح من خارج قطعة اللحم إلى داخل قطعة اللحم، تختلف بأ  إنتقالسرعة    ان    

تنتقل هذه   أقل في  إنتقالالعضلية ، في حين تكون سرعة    نسجةالأل أسرع في  يونات بشكالأحيث   نسجةالأها 

 .  الرابطة  نسجةالأو ةالدهني
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IV-  طرق التمليحMethods of Salting                                                                               

 Dry Salting                                                              التمليح الجاف                          -1   

  إعتيادية قطع اللحوم التي توضع في أوعية    وهي من الطرق القديمة والبطيئة ، حيث ينشر الملح على سطح    

 -أو مثقبة فوق بعضها ، ومن المآخذ السلبية على هذه الطريقة ما يلي :

ذلك   ان ، و  لاً الملح في البداية ، ثم نفاذه إلى داخل اللحوم، وقتاً طوي  ناب ، حيث يستغرق ذو  طول فترة التمليح  -أ

 .  يعتمد على سمك وحجم وطراوة قطعة اللحم 

ضم  لا  -ب  الملح    انيمكن  صعوبة    أجزاءفي    إنتظامبتوزيع  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   ، المملحة  القطعة 

 .  س في نشر الملح انالتج

كميات ليست قليلة من ملح الطعام ،    إستخدامملوحة اللحم عن المعتاد ، ويعود السبب في ذلك إلى    إرتفاع  -جـ

 .  الى زيادة الملوحة  النهائية مما يؤدي بالمحصلة 

، بسبب تجمع ودنترة البروتينات ، والفقد الذي يحدث من ماء اللحم عتياديةالإطراوته    اناللحم وفقد   ةقساو  -د 

 .  ( Drip ) على هيئة عصارة 

 Brine ( Pickling )                                                                ( التخليل  التمليح الرطب ) -2

بوضع اللحوم في أحواض التمليح ، وبدرجة حرارة تتراوح    اإجرائهوالتي يتم    أيضاً وهي من الطرق القديمة     

 .  محلول الملحي ال إليها، ثم يضاف ّْ م  (7–3ما بين )

  ان ، وبهذه الطريقة يمكننا ضم  (  %  17 – 23وتستخدم المحاليل الملحية ذات التراكيز التي تتراوح ما بين )   

ها تزيد  انإلى    ضافةبالإ الملح على سطح اللحوم وكذلك في داخل قطع اللحوم ،    إنتشارأكبر في    إنتظامتحقيق  

 .  من المحاليل  متصاص الإمن كمية 

ً  ومن     .   مدة التخزين إطالة، حيث يصعب  المآخذ السلبية على هذه الطريقة هي الرطوبة العالية نسبيا

 -: يـــــــــة أقسام وهثلاثالتمليح الرطب يقسم إلى  فإنوعموماً 

 .   ( يوم 40 – 50: التمليح لفترة طويلة، حيث تتــــراوح هذه الفترة ما بين ) ول الأالقسم 

 .   ( يوم10 – 15، والذي تتراوح فيه مدة التمليح ما بين)عتياديالإيح : التمل يان الثالقسم 

 .   ( أيام 6 – 7القسم الثالث: التمليح لفترة قصيرة، حيث تتـــــراوح الفتـــــــــرة ما بين )

المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      التمليح الرطب ،    انفي هذا  هنالك العديد من طرق 

 . هم هذه الطرق لأ  إيجازيما يلي وف

 ى ولالأالطريقة 

الحافظة مباشرة إلى اللحوم المفرومة    الأملاح، حيث تضاف  ( Direct addition ) مباشرة    الأملاح  إضافة   

 .  المضافة في حفظ هذه المنتجات  الأملاحاعد ـــــــ، حيث تس ( sausage )جيداً، مثل الصوصج )السجق ( 
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 ة يانالثالطريقة 

الغمر     الملحي  طريقة  المحلول  ،   (  Rinsing in Brine )    في  نظيف  اللحوم في حوض  توضع  ، حيث 

 .  وتغمر تماماً في المحلول الملحي 

 الطريقة الثالثة 

( ، ويتم في هذه الطريقة حقن المحلول الملحي عن طريق مضخة للحقن في    Injection  طريقة الحقن )     

وفي هذه ،  و في اللحوم الخالية من العظام ذاتها في مواقع متعددة ، ثم غمرها في المحلول  الدموية، أ  وعيةالأ

يجب   )   انالحالة  بين  ما  التحضير  الحرارة في غرف  درجة  وفي كل  1 – 2تتراوح   ، مْ   ان يجب    حوالالأ( 

ات  إيجابيومن  ،  تتوقف في هذه الحالة    الأملاح  إمتصاص عملية    نلأ( مْ ،   2تنخفض درجة الحرارة عن )ــلا

  .  ها سريعة ، ويتم فيها توزيع الملح بصورة منتظمة ، وتكون كمية الملح في اللحوم مضبوطة انهذه الطريقة 

  الطريقة الرابعة

طريق        عن  الملحي  المحلول  طريق    وعيةالأ ضخ  عن  الضخ  تسمية  الطريقة  هذه  على  وتطلق   ، الدموية 

                   .  الدموية نتيجة الضغط  وعيةالأزق ـــــمن تم  الحذر يجب وهنا ،  ( Artery pumping )الوريد 

 المجهرية في اللحوم ومنتجاتها عن طريق المعاملة المباشرة   حياءالأالسيطرة على نمو وتكاثر  -: الثالث   ساسالأ

 لهذه الطرق .  إيجازالعديد من الطرق ، وفيما يلي ويشمل هذا المحور   

    Chemical preservatives                                               الكيميائية                   المواد -:ولً أ

اللحوم      عمليات التصنيع المختلفة ،   خلالهنالك العديد من المواد الكيميائية الحافظة المستعملة في منتجات 

قل الحد من نموها وتكاثرها ،  الأالمجهرية ، أو على    حياء الأ هذه المواد الحافظة يمكنها القضاء على    انحيث  

 .  عدم تأثير تلك الحوافظ على نكهة ولون اللحوم ومنتجاتها  ملاحظةمع 

المجهرية أو   حياءالأ، غير ضارة بالصحة ، تقضي على    إقتصاديةتكون    انيجب   وهذه المواد الكيميائية     

 .  لها تأثير سلبي على اللون والطعم والرائحة  يكون لا  انقل تمنع نموها وتكاثرها ، والأعلى 

  حياء الأغلب المواد الكيميائية الحافظة المستعملة في هذا المجال تؤثر على نمو وتكاثر  أ  انإلى    الإشارةوتجدر  

صحة   وعلى   ، ناحية  من  يجب    الإنسانالمجهرية  ولذلك   ، أخرى  ناحية  في    ان من  بعض   الإعتبارنضع 

 -المواد الكيميائية الحافظة في الغذاء بشكل عام ، ومن هذه المحاذير ما يلي :  إستعمالالمحاذير عند 

المواد الحافظة بتراكيز تصل إلى   إستخداميجوز    لا  حوالالأ، ففي كل  ( Acute toxicity )السمية الحادة    -1

 .  مباشراً ات التجارب ، أو التراكيز التي تسبب تسمماً انلحيو ( LD50 )مقدار الجرعة نصف المميتة 

تلعب  -2 الذي  الوراثي   هذه  هالدور  الطفرات  حدوث  في  المواد   ةالمواد  بعض  قدرة  الدراسات  أظهرت  حيث   ،

ب على  الكيميائية  مباشرة  غير  أو  مباشرة  الصفات أطريقة  تغيير  ثم  ومن   ، الكروموسومات  في  تغيير  حداث 

تتسبب في حدوث الطفرات ، ولذلك    انيمكن    ةغلب المواد المسرطنأ  بأنت هذه الدراسات  أكد الوراثية ، وقد  

 .   إستعملهاند يجب دراسة تلك المواد بحرص شديد ع
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ات ، أو في أحداث التشوهات في انتلعبه المواد الكيميائية الحافظة في أحداث السرط  انالدور الذي يمكن    -3

 .   (Defect in embryos  )جنة الأ

   ( Sub- chronic toxicity )لحافظة في أحداث السمية تحت المزمنة  المواد الكيميائية ا  هالدور الذي تلعب  -4

 .   ( Chronic – toxicity )أو في أحداث السمية المزمنة 

  اللحوم بواسطة المواد الكيمياويةهنالك العديد من الطرق المستخدمة في مجال حفظ    انومن الجدير بالذكر      

 .هم هذه الطرق لأ  إيجازوفيما يلي ، 

   Curing                                                  ديد                                                    ــــــــــقالت-1

والنترات       ، والسكر   ، الطعام  ملح  يستخدم  الطريقة  هذه  النتريت    ( Nitrate )وفي  ،   ( Nitrite )أو 

بنسبة )  القليل من  2 – 3والتوابل، حيث يضاف ملح الطعام  المجهرية ،    حياءالأ%( ، وهذه النسبة تمنع نمو 

، ( Cl .  botulinum )ولذلك تضاف نترات الصوديوم للعمل على منع نمو معظم الجراثيم المرضية وخاصة 

ً إعتيادي و  انجزء من المليون ، ويجب    ( 150 – 200 )نترات الصوديوم تضاف بتركيز يتراوح ما بين    فإن   ا

 .   ( 200ppm )نتريت الصوديوم عن   ستخداملإالحد المسموح به   يتجاوز لا

مدة حفظ    إطالةالنترات على    أملاح، حيث تعمل    رات الصوديوم للمساعدة في عملية الحفظـــوتستعمل نت    

اللحوم المعاملة  ،  أاللحوم ، وكذلك   اللون الجذاب ،   إضفاءإلى    ضافةبالإظهار النكهة والطعم المرغوب في 

ذات اللون   ( Nitrosomyoglobin )يث يرتبط  النتريت بالمايوكلوبين وتتكون صبغة النتروزومايوكلوبين  ح

  فيه .ي المرغوب ان الق حمرالأ

، والذي يتحول إلى حامض    ( Fermented meat )ه يستعمل في اللحوم المخمرة  فإنكتوز،  للاأما سكر ا    

 .  فترة الحفظ إطالةالحامضي ، مما يؤدي إلى  تجاهالإوجيني إلى الهيدر سالأكتيك ، وبذلك تنخفض قيمة للاا

التوابل   يخص  أساساً  فإن،  ( Spices ) وفيما  تستخدم  ،    عطاءلإها  المميزين  والطعم  إلى    ضافةبالإالنكهة 

 .   المجهرية  حياءالأفاعليتها في الحفظ لتأثيرها على 

                                                                                Smoke Compoundsانمركبات الدخ -2

لديهايدات و المركبات الفينولية و الفورمالديهايد  الأعلى     حتوائهلإنتيجة    انبط للدخـــير المثــــــيعود التأث       

الهيدروكربونات و بعض   التى تتصاعد من دخ  حماض الأو  التالأ  انالعضوية  ذلك خشاب ، وسيتم  إلى  طرق 

ً ان ث بشيء من التفصيل في الفقرة )  .  ( من هذا المحور  يا

                                                                                    Organic Acidsالعضوية  حماض الأ -3

 سالأ مل على تغيير  ، الذي يع( Acetic acid ) العضوية مثل حامض الخليك    حماض الأ تستخدم بعض        

المخللة   للحوم  طعم    ضافةبالإ،    ةالحامضي  إتجاهب  ( Souse meat )الهيدروجيني  تكوين  على  تأثيره  إلى 

بعاث نواتج التحلل ذات الطعم نأ تأثيره على البروتينات التي يحللها إلى حد ما ، مع    خلال، من    مرغوب فيه

 .  حافظة للحوم الطازجة في البيوت  ، ويستخدم حامض الخليك المخفف كمادة المرغوب فيه
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منتجات    انكما   عند صناعة  كبيرة  أهمية  الخليك  لحوم  سالألحامض  تماسك  يزداد  ، حيث  عند  سالأماك  ماك 

وعند    ، طراوتها  وتقل  بالتمليح  الخليك    إضافةمعاملتها  يؤدي  فإن،    إليهاحامض  ، اه  طراوتها  تحسين  لي 

للتقليل من خطورة بعض الجراثيم مثل  1 – 3ة بنسبة )اف حامض الخليك في هذه الحالـــــويض جراثيم  %( 

 .   ( Clostridium )  الكلوستريديوم

ريات فيستخدم بتركيز بحدود ـــــــؤثر على الفطــــــــذي يـــــــال  ( Sorbic acid )امض السوربيك  ــأما ح    

خلية الجرثومية ، ويؤثر بصورة جيدة على  في ال  ات نزيمالإ، حيث يعمل على تثبيط عدد من    ( 0.1 – %0.2 )

 .   الهوائية   البكتريا، كما يؤثر على معظم  معظم الفطريات 

يستخ    حـــــــكما  البــــــدم  للسموم   ( Propionic acid )روبيونيك  ـــــــــامض  المكونة  الفطريات  ضد 

 .    ( Mycotoxins )الفطرية 

امض ــــ( ، وحCaproic acid   ابرويك )ـــــــــمثل حامض الك  ،  ىخرالأ  حماض الأإلى بعض    ضافةبالإ   

ً  ( Lauric acid ) اللوريك   .  ذات تأثير مثبط على الجراثيم  حماض الأجميع هذه  بأن ، علما

   Carbon dioxide ( CO2 )                                                     ي أوكسيد الكربون                 انث -4

فترة   إطالة التراكيز العالية من هذا الغاز يؤدي إلى تثبيط الكثير من الجراثيم، وبذلك يؤدي إلى    إستخدام  ان   

ه يسبب  فإن(    % 25  بتركيز أعلى من )  ( CO2 )غاز    إستخدامه في حالة  انإلى    الإنتباه حفظ اللحوم ، ويجب  

كما    ، الذبائح  الغاز   إستخدام  انتلون  من  عالي  الىوبخاتركيز  التركيز  هذا  يصل  عندما  ولمدة  50)  صة   )%

 .  (  Carbonic acid طويلة قد يسبب حموضة اللحوم المعاملة ، حيث يتكون حامض الكربونيك )

   O Ozon gas)3(                                                                    ون                              وزالأ  -5

  ثلاث ، وهو غاز من    ( ppm 1000 )ون في حفظ اللحوم الطازجة المبردة بتركيز يصل إلى  وز الأم  يستخد    

من   ول(O3) وكسجين  الأذرات  خاصـــــــــ،  رائحة  جداً ـــــــه  قليلة  بتراكيز  البيض  حفظ  في  ويستخدم   ، ة 

من   لاً يرة وبتراكيز عالية ، بد ون في معاملة اللحوم لفترات قص وز الأقليلة من المليون( ، كما يستخدم    أجزاء)

 .   تعرض اللحوم المستمر لهذا الغاز 

، أدى   (PPM 3.0 – 2.3)ون في جو اللحوم المخزونة بمقدار  وزالأ   إستخدم  انولقد أشارت الدراسات إلى     

 .  (  %  92( مْ ، ورطوبة نسبية )2 . 2  ( يوم على درجة حرارة ) 60 فترة الخزن لمدة ) إطالةإلى 

إذا تم    انالحيوو  للإنساناللون البراق للحوم ، وهو مادة سامة    انون عامل مؤكسد تؤدي زيادته إلى فقد وزالأ و

 .  ه إستعمال، وعليه توجد بعض التحفظات تجاه أستنشاقه لفترة طويلة 

 SO Sulfur dioxide )2 (                                                                    ي أوكسيد الكبريت انث -6

الغاز نفسه ،   إستخدام، ويمكن    المجهرية  حياءالأض منتجات اللحوم لتثبيط  ـــــيستخدم هذا الغاز في حفظ بع   

ي أوكسيد  انث  إضافة( ، حيث يمكن   Sodium sulfide بعض مصادره مثل كبريتيد الصوديوم )  إستخدامأو  

، والذي  ( ppm 450 )  منتجاتها ، وقد يستخدم بتركيز يصل إلى  غذية المحفوظة ومنها اللحوم أو  للأالكبريت  

 .  المجهرية  حياءالأمن  نواعالأيعمل على تقليل نمو وتكاثر بعض 
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للمستهلك    إستخدام  بأنعلماً      ويوحي  اللحوم  لون  على  يحافظ  الغاز  ولذلك    بأنهذا   ، طازجة    فإناللحوم 

عتباره  أي أوكسيد الكبريت ، على  انث  إستخدامثير من الدول تمنع  الجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية في الك

 .   الغش للمستهلك   أنواعنوع من 

                                                                                           Antibioticsالمضادات الحيوية -7

غذية الأها في مجال حفظ إستخدام ان لااا ت الحيوية على الجراثيم ، على الرغم من التأثير الفعال للمضادا         

ها في هذا المجال غير مسموح فيه في معظم دول العالم ،  إستخدام  انغير مرغوب فيه من الناحية الصحية ، و

ال لتأثيراتها  التسبيان جوذلك  في  سواء  تكوين  ــة  أو  الحساسية  أو  للمضاد   أنواعمم  المقاومة  الجراثيم  ات من 

   .  الحيوية ، وكما أشرنا لذلك في الفصل الحادي والعشرون 

 Smoking                                دخين                                                              ــــــــــالت-ياً:انث

أزم  استعملت     منذ  اللحوم  لحفظ  الطريقة  م  انهذه  على  وتعتمد   ، جداً  والمركبات  قديمة  الغازات  تأثير  دى 

إلى   ضافةبالإالمجهرية الملوثة للحوم ،    حياءالأخشاب على نمو  للأحتراق غير التام  الأالكيميائية الناتجة من  

 .     ( Smoked meat )كتساب اللحوم المعاملة لطعم ورائحة ولون اللحوم المدخنة  أ

، الحور ،    لا، البتو  ان، الز  ان ، السندي  مثل خشب البلوطخشاب القوية للأحتراق البطيء  الأ ينتج من    انوالدخ   

شجار الصنوبرية  الأأخشاب    ان  الإعتباربنظر    خذ الأخشاب ، مع  الأمن    ىخرالأ  نواعالأالدردار ، وغيرها من  

( Material Alrainjip على كمية عالية نسبياً من المواد الراتنجية) احتوائهلإتستعمل في هذا المجال وذلك  لا

 .   تي تكسب اللحوم المعاملة طعماً مراً ال

التدخين      طريقة  على  الضوء  تسليط  اللحوم  ( Smoking )وبهدف  حفظ  مجال  في  تستعمل    نا فإن ،    التي 

 -:  تيةالأالفقرات  خلالسنعطي فكرة موجزة عن هذه الطريقة من 

I-  انية التي تتواجد في الدخساسالأالمواد الكيميائية 

مختلفة    حالات و عبارة عن مزيج معقد جداً يحتوي على مختلف المواد العضوية وبــتصاعد هالم  انالدخ  ان    

مواد صلبة  ) بخار،  سائل،  الدخ  غاز،  يحتوي  حيث   ، من    ان(  حوالي  الأالناتج  على  مادة   ( 200 )حتراق 

 -: كيميائية ،  ومن أهم هذه المواد ما يلي

 .  ت لاالفينــــــو -1

   .  لديها يدات الأ -2

 .  الكيتونـــــات  -3

 -العضوية والتي تشمل: حماض الأ -4

 .   ( Acetic acid ) حامـــــــــض الخليـــــــــــــــــك  -أ 

 .   (Propionic acid)    حـــــــــــامض البروبيونيك -ب 

 .  ( Caprylic acid )  حـــــــــــامض الكـــــابريليك  -جـ

 .  ( Formaldehyde acid )حامض الفورما لديهايد  -د 
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 .  ثيلي أو الكحول المثيليالأالكحوليات سواء الكحول  -5

 .  يتـــــــــــــونس الأ -6

 .   الكــــــــــر يزول -7

 .  انغــــــــاز الميث -8

 . الهيدروكربونات غير الحلقية  -9

 ى .  خرالأإلى الكثير من المواد  ضافةبالإ  -10

متص الماء الموجود على سطح اللحوم ، وبالتالي تتكون طبقة على سطح اللحوم  تبات  غالبية هذه المرك  انو    

من هذه المركبات يدخل إلى   خرالأمن هذه المركبات، حيث تعمل هذه الطبقة كعازل ضد التلوث ، والبعض  

 .  الطبقات العميقة من اللحوم 

الجيد    انو    الطعم  تكسبها  اللحوم  تخترق  المركبات عندما  المدخنة  المقبولهذه  للحوم  المميزة  والرائحة   ،  ،  

مميز ،    انالسطح الخارجي لها يكون ذا لمع  بأنإلى اللون الخاص بها ، حيث تمتاز اللحوم المدخنة    ضافةبالإ 

  الناتج ،   انرطوبة الخشب تلعب دوراً هاماً في تغيير لون اللحوم ، فالرطوبة تؤثر على مكونات الدخ  بأنعلماً  

س وغامق،وتكون  انوبهذه الحالة يكون لون اللحم غير متج ي إلى تجمع الشوائب على سطح اللحم ،ها تؤد انكما 

 .  (  % 20 تزيد الرطوبة فيها عن )  لاخشاب التي الأ إستعمالة ذات نكهة متدنية ، ولذلك يفضل اللحوم المعامل

II- لحم إلى داخل قطعة ال انالعوامل التي تؤثر على سرعة نفاذية مركبات الدخ 

نف     سرعة  مـــتتوقف  الدخــــاذ  هذه   انركبات  أهم  ومن  العوامل،  من  العديد  على  اللحم  قطعة  داخل  إلى 

 -: ليـــــالعوامل ما ي

 .   الفتـــــــرة الــــــزمنيــــــــة للتـــــــــــــــــــــــــــــدخين -1

 .  انــــــــــــــــــــ ـتـــــــــــركيـــــــــــــــز الــــــــــــدخـــ -2

 .  الطــــــــــــريقة المستخــــــــــــــدمة للتـــــــــــــــدخين -3

 .  درجة حرارة التدخين )التدخين البارد، التدخين الساخن( -4

 .  نسبــــــــــة الرطـــــــوبة فــــي اللحـــــــــوم المــــدخنة -5

 .   لمستعملة في التدخين سواء الخشب أو غيرهنسبة الرطوبة في المادة ا -6

 .   قــــــــــــــوام اللحــــــــــــــــــوم المعــــــــــــــــــــاملـــــــة -7

 .  والنسبة بينهما  ةالعضلية والدهني نسجةللأالتركيب الكيميائي  -8

III-  الفوائد المتوخاة من عملية التدخين 

 -هذه الفوائد بما يلي : إيجازعاملة اللحوم بالتدخين، ويمكننا ئد الناتجة عن مهنالك العديد من الفوا    
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 حياء المجهرية المتواجدة في اللحوم للأالتأثير التثبيطي أو القاتل  -1

المجهرية وبخاصة البكتريا    حياءالأعلى    انهنالك تأثير واضح لمركبات الدخ  بأنيخفى على القارئ الكريم    لا 

تتواجد  اللحوم  التي  مع    في  من    بأن   الإعتباربنظر    خذ الأ،  تعد  لتأثير    حياءالأالفطريات  المقاومة  المجهرية 

 .   انمركبات الدخ

المجهرية المتواجدة في اللحوم المدخنة يكمن    حياءالأعلى    انير مركبات الدخـــــــتأث   فإنال  ـــــــوعلى أية ح  

 -:  تيةالأ باب سالأفي 

الموجو  ان  -أ الدخالمركبات  في  الفينو  اندة  ولامثل  والأت  والفورمالديهايدات  العضوية    حماض الألديهايدات 

وغ الصمغية  تعـــــــــوالمواد   ، القاتل  ـــــيرها  أو  التثبيطي  التأثير  ذات  المركبات  من  المجهرية للأد  حياء 

 .   المتواجدة في اللحوم المدخنة 

، حيث تتكون طبقة على سطح اللحوم    انيرة الناتجة من الدختشبع البروتين الخارجي للحوم بالمركبات الكث   -ب 

 .  تعمل كعازل ضد التلوث ، وبالتالي تمنع تلف وفساد اللحوم 

المحتوى المائي للحوم وبخاصة السطح الخارجي للحوم ، وبالتالي    إنخفاض عملية التدخين تؤدي إلى    ان  -جـ

 .  ى النمو المجهرية عل  حياءالأجفاف السطح الخارجي وعدم قدرة 

وبالتالي  الأعلى    -د   ، مملحة  المدخنة  اللحوم  تكون  تركيز    فإنغلب  إلى   الأملاحزيادة  يؤدي  اللحوم  هذه  في 

 .  المجهرية فيها  حياءالأتوقف نشاط 

حالة  المعاملة    -هـ في  المدخنة  للحوم  الحرارة   إتباعالحرارية  درجة  تصل  حيث   ، للتدخين  الساخنة  الطريقة 

فـــــــالمستع )  ــــــملة  إلى  الحالة  هذه  غالبية  100ي  على  القضاء  إلى  يؤدي  مما   ،  ) المجهرية   حياءالأمْ 

 .   المتواجدة في اللحوم المدخنة 

كل      الدخ  فإن  حوالالأوفي  مركبات  تأثير  عليها  يتوقف  التي  العوامل  من  العديد    حياء الأعلى    انهنالك 

 .  ل هم هذه العواملأ  إيجازالمجهرية ، وفيما يلي 

مْ ( ، يكون   100درجة حرارة التدخين ، ففي حالة التدخين الساخن ، والذي تصل فيه درجة الحرارة إلى )  -أ

 .   المجهرية  حياءالأ التأثير واضحاً على نشاط 

فكلما  الرطوبة    -ب   ، التدخين  وسط  في  اللحوم أالنسبية  حرارة  درجة  زادت  كلما   ، النسبية  الرطوبة  رتفعت 

 .   إلى داخل قطع اللحوم   انرة أسرع ، وبالتالي زيادة نفاذية مركبات الدخالمعاملة بصو

الدخ  -جـ فكل  انتركيز  الدخــــــ،  كثافة  زادت  على    انما  القضاء  في  تأثيره  زاد  كلما  المجهرية   حياءالأ، 

 .   المتواجدة في اللحوم المدخنة 

الج  -د  التدخين( ، فهنالك بعض  للتدخين )مدة  الزمنية  القضاء عليها  الفترة  يتم  تتراوح مابين   خلالراثيم  فترة 

للقضاء عليها يكون بحدود  اللازم    معدل الوقت   فإنغير المكونه للسبورات    البكتريا( دقيقة ، أما  30 – 120)

( ساعة ،  12   لمدة )  انمركبات الدخ  ( Clostridium )  كلوستريديوم( ساعات ، في حين تقاوم جراثيم ال3)

 .  تقضي عليها  لاولكنها    البكترياركبات إلى تثبيط  نشاط هذه حيث تؤدي هذه الم
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  ان سرعة الهواء داخل غرف التدخين ، فكلما زادت سرعة الهواء داخل هذه الغرف ، كلما زاد تأثير الدخ  -هـ

 .  المجهرية  حياءالأفي القضاء على 

 منع أو تأخير أكسدة الدهون  -2

الدخ     منع    انيلعب  في  مهماً  فالدخدوراً   ، الدهون  أكسدة  تأخير  المركبات   انأو  من  العديد  على  يحتوي 

 .   كسدة للأعة انالفينولية مثل مركب البيروكالول ومركب الكايتكول والتي تعد من أقوى المواد الم

( مْ يظهر عليها الفساد 20 – 25اللحوم المملحة المحفوظة في درجات حرارة تتراوح ما بين )  فإنولذلك      

نتيجة  والتل الملح عاملأف  الدهون حيث يعد  على سرعة    لاً كسدة وتزنخ  اللحوم    ان  لااا ،    كسدةالأ مساعداً  هذه 

للتدخين   تعريضها  بطيئة ، علماً  الأ  فإنالمملحة عند  فيها  يتم بسرعة    بأنكسدة تصبح  الدهون  إذا  التأكسد في 

 .  ماك سالأيز دهون غير مشبعة بنسبة عالية وهذا ما يم   ةحتوت الدهون على أحماض دهنيأ

 تحسين الخصائص الحسية للحوم  -3

البراق ، ويعود السبب في ذلك   حمرالأيعمل التدخين على تحسين اللون، حيث تظهر اللحوم المدخنة باللون    -أ

لديهايدات مع الأإلى تكاثف    ضافةبالإإلى تأكسد الصموغ التي تتراكم على سطح اللحوم أثناء عملية التدخين،  

 .   (Maillard reactionرد )للاوتفاعل مي،  ( Carmalization )ت، وكرملة المواد الكربوهيدراتية لاالفينو

ب  بأنعلماً   يعتمد  المدخنة  للحوم  اللون  الدخ  ساسالأتحسين  كثافة  تشمل  والتي  التدخين  ومدة    انعلى ظروف 

الدخ أو  انالتدخين ورطوبة  التمليح  مثل  التدخين  قبل عملية  اللحوم  أو    ومعاملة  المواد    إضافةالتجفيف  بعض 

 .   ت لاالكيميائية مثل بيكاربونات الصوديوم وغير ذلك من المعام

اللمعة إلى اللحوم المدخنة ، ويعود السبب في ذلك إلى حدوث بعض التغيرات   إضفاءيعمل التدخين على    -ب 

ت والدهون  لاالخليك والفينو، أو نتيجة لتفاعل حامض    صماغ الأإلى ترسيب    ضافةبالإ في بروتينات اللحوم ،  

الكثيف أثناء عملية التدخين يكون    انالدخ  بأنالمتواجدة في الطبقات السطحية للحوم المدخنة مع بعضها ،علماً  

فيه   مرغوب  الوقت  نلأغير  وبنفس   ، الغامق  اللون  اللحوم  يكسب  التدخين    انالدخ  فإنه  عملية  أثناء  الخفيف 

، أي السُخام   ناجترسب السِ   ان إلى    ضافةبالإكسب اللحوم اللون الشاحب ،  ه ين لأ  أيضاً ون غير مرغوب فيه  ـيك

( Smut )    السطح الخارجي للحوم على نسبة    إحتواءضرورة عدم   الإعتبار بنظر    خذ الأغير مرغوب فيه ، مع

إلى    ضافةبالإ الرطوبة تعمل على تجمع الشوائب على سطح اللحوم المدخنة ،    انعالية من الرطوبة ، حيث  

خشاب التي تحتوي على نسبة  الأ  إستعمالجة ، ولذلك يفضل  ــالنات  اندخـــــركبات الــــتأثير الرطوبة على م

 .   التجفيف الجزئي للحوم قبل عملية التدخين  إجراء(، و % 20  تزيد عن ) لامن الماء 

ويعود السبب في ذلك إلى  تحسين الطعم والنكهة ، حيث تتميز اللحوم المدخنة بالنكهة الخاصة المرغوبة ،    -جـ

و   الفينو   ضافةبالإلديهايدات  الأالكيتونات  ولاإلى  المركبات  ـــالعض  ماض ـــــحالأ ت  من  وغيرها    ى خرالأوية 

 .   انالتي تتواجد في الدخ
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وبالتالي    -د   ، اللحوم  تطرية  على  التدخين  تحسين صفات    فإنيعمل  على  يعمل    إعطاء و  ستساغةالإالتدخين 

تي تجعل اللحوم المدخنة مرغوبة بشكل كبير  ــــــيزيائية الـــــصائص الفــــديد من الخـــــــالع  المنتوج النهائي

 .   من قبل المستهلك الكريم 

 نية للحوم زيادة القيمة الخز -4

لهذه اللحوم ، حيث نستطيع تخزين اللحوم المجففة    ةلتدخين هي زيادة القابلية الخزنيية لساسالأمن الفوائد      

للحوم المدخنة إلى التأثير    ة السبب في زيادة القابلية الخزني  قل ، ويعود الأوالمدخنة جيداً  لمدة ستة أشهر على  

ال والقاتل  تلعــــــالتثبيطي  الدخـــــــذي  اللحوم،    حياءالأعلى    انبه مركبات  في  المتواجدة    ضافة بالإالمجهرية 

 . ( Oxidative rancidity )خير حدوث التزنخ الاوكسيدي ، أي منع أو تأإلى منع أو تأخير أكسدة الدهون 

IV-                            الطرق المتبعة في تدخين اللحوم                          Methods of Smoking   

 Smoke House                                                        بيوت التدخين                          إستعمال -1

ما  ، ويتم فيها معاملة اللحوم بطريقتين هما الطريقة الباردة والطريقة الساخنة ، وفي  وهي من الطرق الشائعة      

  . من طرق التدخينلهاتين الطريقتين   إيجازيلي 

ذه الطريقة ما بين  ـــن بهيـــدخ ـــــها التـــــــم فيــــالطريقة الباردة ، حيث تتراوح درجة حرارة الغرفة التي يت -أ

كيب لامن الغرف ، حيث يتم تعليق اللحوم في ك  لاً خاصة بد   ان( مْ ، أو قد تستخدم في التدخين أفر28 – 32   )

الدخ دفع  يتم  ثم  ومن  الغرض،  لهذا  المصممة  الرفوف  يتم وضعها على  أو   ، الفرن عن   انخاصة  داخل  إلى 

   مصممة لهذا الغرض .طريق مراوح خاصة 

تم تصميم غرف خاصة لمعاملة اللحوم أو منتجاتها بالحرارة و التدخين بنفس الوقت، بحيث تكون       وحديثاً 

منتج لكل  معينة  حرارة  درجة  لضم  هنالك  وذلك  النسبية  الرطوبة  تحديد  مع ضرورة  وزن    ان،  في  الفقد  قلة 

بدا في  عالية  النسبية  الرطوبة  تكون  حيث   ، المعاملة  ثماللحوم  المعاملة  مع    ية  تدريجياً  درجة   إرتفاعتقل 

 .  (  % 5 – 10 نسبة الفقد في وزن اللحوم يتراوح مابين )  بأنالحرارة، علماً 

ت  انإلى    الإشارةوتجدر      نسبياً  الرطوبة  الدخ  إختراقسهل عملية  زيادة  اللحوم،   انمركبات  داخل قطع  إلى 

من   إلى  انإلى    ضافةبالإاللحوم،    إنكماشوتقلل  تؤدي  إلى سهولة  رسالأها  وتؤدي  الطبخ،  عملية  في   إزالةاع 

 . زيادة الرطوبة عن الحد المقرر لها يكون ذا تأثير سلبي ان الإعتبارخذ بنظرمع الأف في المنتوج النهائي، لاالغ

 .  (  مْ 100 ) الطريقة الساخنة ، حيث تصل درجة الحرارة المستعملة بهذه الطريقة إلى -ب 

 بيوت التدخين  إستعمالبخطوات عملية التدخين 

 -تي :الأعملية التدخين سواء بالطريقة الباردة أو بالطريقة الساخنة يتم على النحو  إجراء ان    

ى في عملية  ولالأ الخطوة    اناللحوم المدخنة تكون مملحة ، أي    غالبية بأن، علماً    تمليح اللحوم المراد تدخينها  -أ

 .  ة التمليح للحوم المراد تدخينها عملي  إجراءبيوت التدخين هي  إستعمالبالتدخين  

عمليات التنظيف والتشذيب لهذه اللحوم ، وتهيئتها    إجراءوزن اللحوم المراد معاملتها بالتدخين ، ومن ثم    -ب 

   من خطوات التدخين .حقة للاللخطوة ا



613 
 

أو  -جـ في  اللحوم  )ان تنقيع  درجة حرارة  و    مْ (    22  ي خاصة عند  تتوقف على  ان،  التنقيع  الملح   فترة  كمية 

 .  وحجم قطع اللحوم المراد معاملتها 

مصادر التلوث   ليب وأماكن نظيفة تضمن المحافظة عليها منلاتجفيف اللحوم وذلك عن طريق تعليقها في ك  -د 

 .  المصادر الخارجية للتلوث  وبخاصة

 ، ونسبة الرطوبة   اندخعملية التدخين في غرف خاصة يمكن التحكم فيها بدرجة الحرارة ، وكثافة ال  إجراء  -هـ

بحي  ، ساعات  لعدة  التدخين  عملية  وتستمر   ، الهواء  وسرعة  البد ،  قبل  مسخنه  الغرف  هذه  تكون  بعملية   أث 

تكون اللحوم معلقة على عربات   انمن أسفل غرف التدخين، و  اناللحوم ومعاملتها ، حيث يدخل الدخ  إدخال

يتم تدويرها والمعلقة في الجزء   لااللحوم الثابتة والتي    نبأ، ويجب تدوير هذه العربات ببطأ ، فقد وجد    خاصة

ت ، على العكس من اللحوم المعلقة لايدات أكثر من الفينولديهاالأ، تكون فيها نسبة    العلوي من غرف التدخين

 .   لديهايدات الأت أكثر من لافي الجزء السفلي من غرف التدخين والتي تكون فيها الفينو 

جاف وعندما يصبح السطح الخارجي للحوم  ن اللحوم أصفر بني  منتهياً عندما يصبح لو   يعد وقت التدخين  -و

 .  ولماع ، وتكون صفات الطعم والرائحة واضحة في هذه اللحوم 

ها  إرسالعلى اللحوم المدخنة ، يتم أما تجفيف هذه اللحوم ، أو    أعلاهفي    إليهات المشار  لاالمعام  إجراءبعد    -ز

 .  تغليف مباشرة إلى وحدة ال

ة أشهر ، أما اللحوم المدخنة والمجففة فيمكن خزنها لفترة  ثلاث يمكن خزن اللحوم المدخنة والمغلفة جيداً لمدة    -ح

 .   أطول تصل إلى حوالي ستة أشهر 

                                                       Electrical Smokingالمجال الكهربائي  إستعمالبالتدخين  -2

 -: تيالأ وتمتاز هذه الطريقة ب    

في   ختصارالإ( دقائق ، وبالتالي  5 – 10حيث تستغرق عملية التدخين بهذه الطريقة من )  اإجرائهسرعة    -أ

 .   العمل  إنجازالوقت والسرعة في 

فعند  انالتج  -ب   ، المنتجات  توزيع  في  ب  إيصالس  الدخالأاللحوم  جزيئات  شحنة  وتكون  الموجب    ان لكترون 

 .  ها تترسب على سطح اللحوم بالتساوي فإنلبة، سا

كفاءة    -جـ كمية    انالدخ  إستخدامزيادة  في  أي  الأ والتوفير   ، المستخدمة   ذات   انخشاب  تكون  الطريقة  هذه 

 .  مردود أقتصادي واضح 

لمختلفة  ا  نواعالأتكوين طبقة عازلة جيدة تمنع التلوث ب  انعلى سطح المنتوج ، وبالتالي ضم  انتكثيف الدخ  -د 

 .  المجهرية  حياءالأمن 

                                                      Smoking by using of Fluidالسوائل إستعمالب التدخين -3

 ان هنالك بعض مركبات الدخ  ان  لااا خشاب،  الأ  إستعمالبدخين  ــــــواضحة للتــــــعلى الرغم من الفوائد ال    

، ولكنه ذا تأثير   ضئيلة جداً   خشاب ويتواجد بنسب الأوالذي ينتج من حرق    ( benzopyrene– 4 , 3 )مثل

 . ية ان تأثيرات سرط  ىخرالأ، وقد يكون له ولبعض المركبات  الإنسان، وهو من المركبات الضارة بصحة  سام
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ً   إستخدامولذلك فقد تم حديثاً        المركبات المستخدمة ، بهدف التحكم بنسب    نفس مكونات التدخين اصطناعيا

المستهلك بصحة  الضارة  الشوائب  من  والتخلص   ، التدخين  عملية  و  في  التأثيرات   استبعاد ،  ذات  المركبات 

 .  إلى توفير الجهد والطاقة  ضافةبالإية ، وبذلك تكون اللحوم المدخنة أكثر صحية ، انالسرط

ئل الذي تتم تهيئته مسبقاً ، أو تغطيس اللحوم في وتستعمل هذه الطريقة أما بواسطة رش اللحوم مباشرة بالسا    

خيرة يتم غمر اللحوم بعد تمليحها في محلول مخفف من هذه المستحضرات لمدة الأالمستحضر ، وفي الحالة  

 .  تتراوح بين عدة دقائق إلى عدة ساعات ثم تجفف بعد ذلك للتخلص من الرطوبة الفائضة 

 ــشعالأ -ثالثاً:                                                                                          Radiationاع ــــــــــ

ها سريعة وسهلة ، بأنغذية بشكل عام ، وتمتاز هذه الطريقة  الأ من أحدث الطرق المبتكرة في مجال حفظ       

على   للقضاء  الفعالة  الطرق  من  وهي   ، التكاليف  ،  المجهري  حياءالأوقليلة  المعامل   انإلى    ضافةبالإة  الغذاء 

 .   هذه الطريقة حتى بعد تغليف المادة الغذائية  إستعمالشعاع ، ويمكن الأيكتسب خاصية    لاشعاع الأب

الحافظ    انو    أو تحطيم  للأالفعل  تثبيط  الغذائية    ىخرالأالمجهرية    حياءالأ و  البكترياشعاع هو  للمواد  الملوثة 

ها تعمل على تأين وتهيج ذرات اللحوم فإناللحوم    خلالونفاذها من    ةشعالأفعند مرور    ومنها اللحوم ومنتجاتها،

هذا التأين يؤدي إلى تحوير ينتج عنه تكون جزيئات كبيرة قاتلة    انالمجهرية الموجودة في اللحوم ، و  حياءالأو

الفترة الزمنية لحفظ    إطالةالي  ، مما يتسبب في تحطيمها ، وبالت  ىخر الأالمجهرية    حياءالأو البكتريا  خلاياداخل  

 .   ( Durability of radiated meat ) اللحوم المشععة 

إلى       التطرق  تشعيع    شعةالأ  أنواع وقبل  في  المتبعة  والطرائق  ومن ضمنها  الأ المستخدمة  عام  بشكل  غذية 

ية ، فعلى الرغم من غذ الأهذه الطريقة تختلف عن بقية طرائق حفظ    بأنيطلع القارئ الكريم    اناللحوم، نود  

هنالك    نأ   لااا غذية ،  الأ   من  نواعالأ المجهرية في اللحوم وبقية    حياءالأتأثيراتها الواضحة على تثبيط أو تحطيم  

على   التحفظات  من  حفظ    إستخدامالكثير  مجال  في  الطريقة  المسؤولالأهذه  فالجهات   ، الرقابة   ةغذية  عن 

غذية ،  الأ شعاعات في مجال  الأهذه    إستخداممصممة على عدم  زالت  لاغذية في بعض الدول  الأ الصحية على  

 .ية ان يا ، خوفاً من تأثيراتها السرطان مثل بريط 

ولندا تستخدم ـــــــــه  انوربية تعتمد هذه الطريقة في تجارة اللحوم ، والأ   قتصاديةالإدول المجموعة    علماً بأن 

 .   ( ساعة من الذبح  24) خلالشعاع بجرعات قليلة في تعقيم لحوم الدواجن الأ

على      الصحية  الرقابة  بموضوع  العلاقة  ذات  الجهات  قبل  من  والدراسات  الأبحاث  من  الكثير  أجريت  وقد 

المشععة   ا  ( Radiated Foods )الأغذية  دول  من  العديد  السرطانفي  التأثيرات  على  للوقوف  التي  لعالم  ية 

 لك .من الأغذية على صحة المسته نواعتسببها هذه الأ 

يشهد هذا المجال    غذية فسوفالأ هذه الطريقة في مجال حفظ    إستخدام في حالة تعميم    ه فإنوعلى أية حال       

 .  وخاصة الطرق المكلفة أقتصادياً  ىخرالأعن العديد من طرق الحفظ  ستغناءالإ، وسيتم تغييراً كبيراً 

المنطق العلمي يحتم علينا اللجوء إلى دور الرقابة    فإنسواء قبلنا أم رفضنا هذه الطريقة ،    حوالالأوفي كل       

أهمية   على  والتأكيد  و  ات ختبارالإ  إجراءالصحية  اللحوم    اللازمةالمطلوبة  سواء   ، ومنتجاتها  اللحوم  على 
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اللحوم البيضاء ، أو غيرها من   أو اللحوم الحمراء أو  ي ، انالحيوغذية ذات المنشأ  الأ الطازجة أو المجمدة ، 

شعاع  الأتعرضها لمصادر   خلالشعاع أما خارجياً من الأ تتأثر ب  ات انالحيو  ن لأالحية ،    ات ان الحيولى  إ  ضافةبالإ 

ف الملوثة بجرعات أشعاعية عالية ، مما ينتج عنه تلوث اللحوم  لاعالأ تغذيتها على    خلالمباشرة أو داخلياً من  

 .   شعاعات الأبتلك   ىخرالأية ان الحيووالحليب والمنتجات 

من  ساسالألهدف  ا  انو    والرئيسي  و  ات ختبارالإهذه    إجراءي  التأكيد  اللحوم    انعلى    طمئنانالإهو  تلك 

 هذه اللحوم أو الأغذية من الأشعاع  محتوى  نأقل  الأشعاعي ، أو على  الأخالية من التلوث    ىخر الأغذية  الأ و

المسموح بها ، وعلى يكون في الحدود    ان يصل إلى المستوى الذي يشكل خطورة على صحة المستهلك ، ولا

وع الأ إلى    الإنتباهيجب    ساسالأهذا    ، المستوردة  منغذية  نوع  أي  دخول  على  الموافقة  الأغذيةه  دم  أو    ذه 

، والتأكد من خلوها من الاشعاعات ، أو  شعاعي عليها  الأالكشف    إجراءبعد    لااا البشري ،    لاكستهللإها  إطلاق

  المسموح بها . ضمن الحدود   شعاعهذه الكمية من الأ أن تكون

الدولية  الأ منظمة    انإلى    الإشارةوتجدر      والزراعة  من    ( FAO )غذية  بالعديد  هذا   ات جراءالإ قامت  في 

من   مجموعة  أستضافة  على  عملت  فقد   ، عام  سالأالمجال  في  بذلك  المعنيين  والخبراء  حيث    م1986اتذة   ،

عن   بمستويات  الأصدرت  الخاصة  التوصيات  من  العديد  يتعلق    انم لأاجتماع  فيما  بها  المسموح  والحدود 

 .   غذية الأشعاعي في الأالتلوث موضوع ب

بالذكر      يتناسب عكسياً مع طاقتها ، فللأالطول الموجي    انومن الجدير  ذات   شعةالأشعة الكهرومغناطيسية 

ذات الموجات الطويلة   شعةالأ  انة ، في حين  ــة عاليـــون ذات طاقــــ( تك  المتأينة  شعةالأ  الموجات القصيرة )

 .   ( تكون ذات طاقة منخفضة  غير المتأينة شعةالأ )

من    أنواعوهنالك      حفظ  الأمختلفة  مجال  في  تستخدم  التي  الكهرومغناطيسية  يلي  الأشعاعات  وفيما   ، غذية 

 . شعاعات الكهرومغناطيسية الأمن  نواعالأ هم هذه لأ  إيجاز

   Ionizing rays                                                          ( قصيرةذات الموجات ال المتأينة ) شعةالأ -1

، واشعة    ( β – rays )، واشعة بيتا    ( X-rays )ذات الموجات القصيرة مثل اشعة اكس    شعةالأوهي         

، اذ ترتفع درجة حرارة شعاعات قليلة جداً  الأكمية الحرارة الناتجة من هذا النوع من    ان، و  ( γ-rays )كاما  

 .   ( Cold Sterilization )طلق على هذه الطريقة تسمية التعقيم البارد تفقط ، ولذلك   مْ (  2 المادة الغذائية )

بصورة رئيسية في تشعيع منتجات اللحوم ، فهي الوحيدة التي لها القدرة على    ( γ-rays )وتستخدم أشعة كاما  

 .   ( سم تقريباً في داخل قطعة اللحوم أو المادة الغذائية  30 حوالي ) السطحي لعمق يصل إلى ختراقالإ

بيتا   أشعة  فقدرتها على    إختراققابليتها على    فإن  ( β – rays )أما   ، الغذائية محدودة  المادة  أو  اللحم  قطعة 

ير السميكة ، م غومناسباً لتشعيع قطع اللح  شعةالأ( سم فقط ، ويعد هذا النوع من  0.6   تصل إلى )  ختراقالإ

 .   بتشعيع السطح الخارجي للحوم  كتفاءالإالتي يتم فيها  الحالات وكذلك في 

                                             Non-ionizing rays(   ذات الموجات الطويلة  غير المتأينة ) شعةالأ  -2

ى علطلق تلمادة الغذائية المشععة ، ولذلك خل اله القدرة على توليد الحرارة دا شعةالأهذا النوع من  ان           



616 
 

غير المتأينة  يكون    شعةالأهذا النوع من    ان، و  ( Hot Sterilization )تسمية التعقيم الساخن     ذه الطريقةه

شعاعات العالية التردد ، الأ، حيث تستطيع الموجات فوق القصيرة ، أي    المجهرية  حياءالأذا تأثير مميت على  

الىؤت   ان المعرضة    دي  المادة  في  الحرارة  في بعض معامللأتوليد  تستعمل  بذلك  ، وهي  التصنيع  لاشعاع  ت 

لكي تسبب التأين ،    ةفيتحتوي على طاقة كا  لاشعاعات  الأ هذه    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ  مع  الحراري والطبخ ،

 .  يكون بسبب الحرارة التي تنتجها  شعة الأتأثير الحفظ لهذه  انو

   Ultraviolet rays                                                                   البنفسجية              فوق شعةالأ -3

كستروم  ان( وحدة     3000–  100  ول موجي يترواح بين )ـــــي طــــــــدث ف ــــــــ ـتح  عةــــــشالأذه  ــــــــه  ان 

(Angestrom units)  البنفس  شعةالأ  ان، و بقوة قرب الطول الموجي )فوق  ن   260  جية تمتص  وميتر ، ان ( 

 .   وهي عديمة الرؤية

وكسجين الجوي إلى أوزون الأ فوق البنفسجية على تحطيم الجراثيم إلى تحويل    شعةالأويعود السبب في قدرة  

ال03) يؤثـــــ(  بصـــــــذي  فعـــــر  ولكنورة   ، الخضرية  البكتريا  على  تأث  هالة  قلــــذا  الفطريات ــير  على  يل 

 .  الخمائر أو  الأعفانسواء 

البكتريا الموجودة في الهواء ،    شعةالأهذه    انو      البكتريا والقضاء عليها ، وخاصة  القدرة على تحطيم  لها 

تستخ  فإنولذلك   الطريقة  مص ــــهذه  تعقيم  مجال  في  تخزين اندم  وغرف   ، اللحوم  تعتيق  وغرف   ، اللحوم  ع 

 .   يتواجد فيها العمال لاتبريد في الفترات التي اللحوم ، ووحدات ال

النفاذية    انوبما       ،  للأالقدرة  ضئيلة  البنفسجية  فوق  حيث  إستخدام  فإنشعة   ، محدود  اللحوم  مجال  في  ها 

  ( Ageing )يقتصر على تحطيم الجراثيم المتواجدة على السطح الخارجي للحوم ، وخاصة أثناء تعتيق اللحوم  

 .  ارة العالية نسبيا ًعلى درجات الحر

مساعداً   لاً ون الناتج ، يكون عاموز الأغاز    انكسدة الدهون ، حيث  أتأثيرات الضارة لهذه الطريقة هو  ومن ال   

غذية المشععة ، ونتيجة لذلك يحدث تزنخ وتغير في اللون ، وقد صنعت الأكسدة في  الأفي الكثير من تغييرات  

 .   ون وزالأ غاز  إطلاق( لها القابلية على عدم UV Lamps  )  شعةالأحديثاً لمبات من هذه 

   Infra – red rays                                                                          تحت الحمراء         شعةالأ -4

دة في هذا النوع من  الطاقة الموجو  بأنلها القدرة على توليد الحرارة في المادة المشععة ، علماً    شعةالأهذه     

تم  لأ  ة فيشعاعات تكون غير كاالأ التأين ، وقد  درجة    إنتاجبمصابيح حديثة ذات طاقة عالية تقوم    إنتاجحداث 

 .  ( مْ   980– 760  حرارة تتراوح مابين )

تحت الحمراء محدود في مجال حفظ اللحوم ،    شعةالأفوق البنفسجية و   شعةالأ  إستخدام  انإلى    الإشارةوتجدر  

 -: تيةالأسباب للألك وذ 

 .   ختراقالإ تحت الحمراء تكون ذات قدرة ضعيفة على   شعةالأفوق البنفسجية و شعةالأ ان -أ

ًّ لاَ د عامــتع -ب   .   اهـخ الدهون وتغير لونـــتي تسبب تزنكسدة الالأت لاـــــداً في تفاعـــمساع َّ
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  Ultrasonics                                                                                     الموجات فوق الصوتية -5

فوق حدود      عالية جداً  ترددات  الموجات  هذه  البشرية  الأتمتلك  الموجات شائعة   ( KHZ 20 )ذن  وهذه   ،

ولكن    ستخداملإا  ، البشري  الطب  في  التشخيصات  مجال  وفي   ، الجراحية  العمليات  مجال إستخدامفي  في  ها 

 .   زال محدودا ًلات الغذائية الصناعا

نود    الملاحظات ومن       هي     إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  في حفظ  الأ  إستخدام  انفي  غذية  الأ شعاعات 

يكون ذلك    انشكال ، ويجب  الأتسبب أضراراً للمستهلك بأي شكل من  لايكون بجرعات    انومنها اللحوم يجب  

عن  إشرافتحت   المسؤولة  الجهات  على    ومتابعة  الصحية  وعموماً  الأ الرقابة   ، اللحوم    فإنغذية  معاملة 

 .  لهاتين الطريقتين  إيجازشعاع تنقسم إلى طريقتين ، وفيما يلي الأب

                      Pasteurization by using of radiationشعاعالأالبسترة بواسطة  -ى:ولالأالطريقة 

تتراوح مابين )الأجرعات منخفضة من    إستعمالبوتتم       ،    ( Rad )( راد   250.000 –   50.000شعاع 

البسترة   إستعمال( راد ، حيث يتوقف ذلك على مدة الخزن ، وعند  500.000تصل إلى )  انحيالأوفي بعض  

فالبسترة    ، بالتبريد  الغذاء  خزن  طلايجب  مستقـــــتعد  ولكـــريقة   ، من  ــــلة  تزيد  اللحوم    إستمرارنها  خزن 

 .   رات ـــــ( م 4– 2)  بمقدار

المطلوب هو    انإذا ك  ساسالأوعلى هذا       ،    إطالةالهدف  الطازجة ومنتجاتها  الحمراء  للحوم  التخزين  فترة 

  ، الدواجن  لحوم  أي جرعات    فإن وكذلك   ، أقل  ، حيث تستخدم جرعات  الحالة  بهذه  تفضل  التي  البسترة هي 

الحصو   ( Pasteurizing doses )    البسترة تم  نتائج  ، وقد  القيمة  إيجابي ل على  تأثير سواء على  أي  دون  ة 

 .  وربية هذه الطريقة في تجارة اللحوم العالمية الأ قتصاديةالإالغذائية أو على النكهة ، وتستخدم المجموعة 

 .   ( Rad ) شعاعية الممتصة في اللحوم بوحدة الراد الأويقاس مقدارالطاقة 

غم من  1من الطاقة /    ( Erg )( أرك   100 )  إمتصاص مؤينة الناتجة من  ال  شعةالأ الراد = كمية    بأنعلماً    

 .    ادة المشععة ــــــــــالم

 .  كالوري  2= مليون راد =  ( Megarad )الميكاراد  انو   

                        Sterilization by using of radiationشعاع الأالتعقيم بواسطة  -ة :يانالثالطريقة 

اد ، ويمكن  ( مليون ر 4.5– 2.0شعاع قد تصل إلى ) الأجرعات مرتفعة من    إستخدامذه الطريقة تتطلب  ه  ان   

 .  جات لا الث إستعمالبهذه الطريقة بدون   هخزن الغذاء بعد تعقيم

( راد ،  400.000–  200.000جرعات تتراوح مابين )   إستخدامماك بهذه الطريقة ب سالأكما يمكن تخزين     

إلى   ضافةبالإولحوم الخنازير ،    بقارالأ ( مليون راد لخزن منتجات لحوم   4.5 جرعات )  ستخدامإوكذلك يمكن  

 .   لحوم الدواجن ، وذلك بعد تغليف هذه اللحوم ، حيث يمكن خزنها لمدة عام كامل بدرجة حرارة الغرفة 

،   ( Pseudomonas )ئف  الجراثيم المسببة لتلف وفساد اللحوم مثل جرثومة الزوا   انومن الجدير بالذكر     

( راد ،  100.000–  50.000شعاع تتراوح مابين ) الأجرعات قليلة من    انشعاع ، حيث  للأتكون حساسة جداً  

 .  تكون مؤثرة جداً ، وتعمل على تثبيط نشاط الجراثيم المسببة لتلف اللحوم 
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سبورات هذه   فإن،    ( Cl . botulinum )المجهرية المقاومة للحرارة مثل جرثومة    حياءالأأما بالنسبة إلى    

بحيث تمنع بقاء هذه تكون عالية    انللتعقيم يجب    اللازمةالجرعة    فإن، وعليه    أيضاً شعاع  للأالبكتريا مقاومة  

ً إعتيادي السبورات ، و  .  ( مليون راد  4.5 لذلك بحدود ) اللازمةتكون الجرعة  ا

نود    الملاحظات ومن     الم   إليها  الإشارةالتي  هذا  هيفي   ، التغييرات   وجود   جال  أو  المشاكل  من  العديد 

والكيميــــــالفي بـــــــــ ـزيائية  المعاملة  اللحوم  في  تحدث  التي  اللحوم   الأائية  تسمية  عليها  تطلق  والتي  شعاع 

 -، ومن أهم هذه التغييرات مايلي : ( Radiated meat )المشععة 

 التغييرات التي تحدث في اللون  -1

( ، بينما    البسترة  شعاع )الأالجرعات القليلة من    إستعمالتغير في اللون بسيطاً وغير واضح عند  يكون ال    

 .   ( التعقيم شعاعية عالية )الأتكون التغييرات في اللون واضحة عندما تكون الجرعات 

لتكون صبغة الميت  لون اللحوم الطازجة يتغير عند تشعيعها إلى اللون البني ، نتيجة    انإلى    الإشارةوتجدر      

( بكميات كبيرة عند خزن اللحوم المشععة    رد لامي  ، كذلك يحدث تفاعل )  ( Metmyoglobin )مايوكلوبين  

 .   ( Carbonyl )بسبب تكون مجموعة الكاربونيل 

 التغييرات التي تحدث في النكهة  -2

عن    -أ   والناتجة   ، النكهة  في  المباشرة  لوحد الأ التغييرات  حيث   هشعاع  غري  ،  رائحة  تشبتظهر  رائحة   هبة 

إلى )  التشعيع  الرائحة تظهر حتى في حالة    بأن ( مليون راد ، علماً   4 الكبريت عند  الجرعات    إستعمالهذه 

  هها تشببأن( مليون راد تظهر الرائحة التي توصف   10 –  4  شعاعات ، وفي حالة التشعيع إلى )الأالقليلة من  

 .    ( Wet grains )رائحة الحبوب المنقوعة 

 إستخدام درجات حرارة منخفضة جداً ، أو ب  تشعيع اللحوم تحت   خلالويمكن تجنب هذه التغييرات وذلك من      

ً  الإمكان الروائح ، وب إمتصاص المواد التي تساعد على   .   التوابل بهدف التغطية على تلك الروائح  إستعمال أيضا

، ويمكن تجنب هذه    ات نزيمالإ، والتي تحدث بسبب نشاط  التغييرات غير المباشرة ، وتظهر أثناء الخزن    -ب 

من أفضل الطرق      مْ 71 )   ، حيث يعد التسخين وزيادة درجة الحرارة إلى )   ات نزيمالإ التغييرات بالقضاء على  

 .  شعاع الأ إستخدامشعاع أو بعد الأ إستخدامسواء قبل  ات نزيمالإ لتثبيط نشاط 

لحوم   فمثلاً نوع اللحوم ،    إختلافغييرات في النكهة بسبب التشعيع تختلف بدرجة الت  انإلى    الإشارةوتجدر      

من   الناتجة  النكهة  فيها  تظهر  والخنازير  بشكالأ الدواجن  قلــــــشعاعات  حالة  ــــــل  في  حتى   إستخداميل 

 .  الجرعات العالية نسبياً 

غنام تتكون  الأ لحوم    انبشكل قوي ، في حين  شعاعات تظهر فيها  الأالنكهة الناتجة من    فإن  بقارالأأما لحوم     

 .  شعاعات الأ فيها نكهة متوسطة بسبب 

 التغييرات التي تحدث في الدهون   -3

تتلف مضادات  للأتعد الدهون من أكثر المواد حساسية       اللحوم  الأشعاع ، حيث  في  كسدة الموجودة طبيعياً 

 .  شعاع ، وبالتالي تأكسد الدهون الأودهونها بسبب 
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  نا فإنوكسجين ،  الأسرعة التأكسد تتوقف على وجود    انشعاعية ، وبما  الأالجرعات    إزدياد ويزداد التأكسد ب   

كسد في  أاء بشكل أسرع ، بالمقارنة مع التمسة الهولااللحوم والدهون المشععة يزداد تأكسدها عند م  بأن   نلاحظ

 .   حالة المنتجات غير المشععة 

 ي البروتينات  التغييرات التي تحدث ف -4

من        الرغم  تعرضها    إمكانية على  عند  البروتينات  طبيعة  في  التغييرات  بعض  ،  للأحدوث    ان   لا اا شعاع 

الماء الموجود في البروتينات هو    غالبية  انشعاع ، حيث  للأالبروتينات تعد من أكثر مركبات اللحوم مقاومة  

 .   دودة وية فيها محانت الثلاماء مرتبط ، ولذلك تكون التفاع

يحصل تغيير في قابلية   انالجرعات العالية تؤثر على قابلية البروتين على مسك الماء ، فمن الممكن    بأنعلماً  

 .  شعاعية الأ( مليون راد أو أكثر ، أي في حالة زيادة الجرعة  5 ) إستخدامالبروتينات على مسك الماء عند 

 التغييرات التي تحدث في الفيتامينات  -5

  ( B1 )شعاع ، حيث يتلف معظم الفيتامين  للأاسية  ـــــوم حســـــــــتعد الفيتامينات من أكثر مكونات اللح       

) Thiamine ( شعاع ، وكذلك يحدث هدم جزئي لفيتامينات الأب) 12B ,  K  ,  C  (    . 

الرايبوفالأتأثير    انو على  والك   ( Riboflavin )فينلاشعاع  ويعــ،   ، قليل  النياسين  اروتين    ( Niacin )د 

 .   شعاع لأــــــــلمقاوم 

 رات التي تحدث في الكربوهيدرات ــــــالتغيي -6

أغلب    انلديهايدات ، والأحيث يحدث تأكسد للكربوهيدرات وتكوين حامض الكلوكونيك ، وكذلك تكوين         

شعاع ، حيث تصل  الأاشر لتأين الماء بالتغييرات التي تحدث في اللحوم ومنتجاتها تكون بسبب التأثير غير المب

( إلى  التغييرات  هذه  النسبة    % 80  نسبة  تكون  بينما   ، المباشر  ــــقالأ(  التأثير  بسبب  التغييرات  هذه  من  ل 

 .  (  %  20تتجاوز هذه النسبة )لاشعاع ، حيث للأ

حال   أية  حفظ    نا فإنوعلى  مجال  في  المستخدمة  المختلفة  الطرق  نستعرض  أشرنا    غذية الأعندما    إليها والتي 

ي لهذه الطرق هو المحافظة على  ساسالأالهدف    بأن  نلاحظ  نافإن،    هلاالتي وردت في أع  ثلاث ضمن المحاور ال

اليب المعتمدة سالأالتباين في    الإعتباربنظر    خذ الأطول فترة زمنية ممكنة ، مع  لأالمادة الغذائية بحالتها الجيدة  

ذلك   الهدف ، ومع  وا  فإنلتحقيق هذا  الحديثة  سالأبتكار الطرق ولأ زالت متواصلة    لابحاث  الألدراسات  اليب 

 .   طول فترة زمنية ممكنةلأغذية  الأ التي تؤدي إلى تحقيق الهدف الرئيسي وهو حفظ 

ة غذيالأ ي مجال حفظ  ــــــاشئة فـــــــديثة والنـــــــــوجيا الحــــــولــــــح التكنــــــــ، يوض  ( 54 )والجدول رقم  

( New and Emerging Technologies for Food Preservation )    . 
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   غذيةالأ ية المعتمدة في مجال حفظ ساسالأيوضح أهم التكنولوجيا  -:( 50 )الجدول رقم 

 Major Existing technologies for food Preservation ) ) 

  Techniques that slow or prevent the growth of microorganisms 

• Reduction in temperature   

- Chill storage ,  frozen storage 

• Reduction in water activity 

- Drying ,  curing with added salt ,  conserving with added sugar 

• Reduction in pH 

- Acidification (eg ,  use of acetic ,  citric acids ,  etc) , fermentation 

• Removal of oxygen 

- Vacuum or modified atmosphere packaging  

• Modified atmosphere packaging 

- Replacement of air with CO2 ,  O2 ,  N2 mixtures 

• Addition of preservatives 

- Inorganic (eg ,  sulfite ,  nitrite) 

- Organic (eg ,  propionate ,  sorbate ,  benzoate ,  parabens) 

- Bacteriocin (eg ,  nisin) 

- Antimycotic (eg ,  natamycin) 

• Control of microstructure 

- In water – in – oil emulsion foods 

      Techniques that inactivate microorganisms 

• Heating 

- Pasteurization 

- Sterilization 

   Techniques that restrict access of microorganisms to products 

• Packaging 

• Aseptic processing 

 Lund etal .  , 2000 )مأخوذ عن  )
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بين نوع اللحوم ودرجة حرارة التبريد والرطوبة النسبية وبين فترة  العلاقةيوضح  -:( 51 )الجدول رقم 

 .   المختلفة من اللحوم نواعالأحفظ 

 مدة التخزين العملية  لنسبية)%( الرطوبة ا درجة حرارة التبريد  اللحوم وعـــــــــــــــن

 أسابيع  3 – 5 90 % مْ   0 – 1.5 بقار الأذبائح 

 أسابيع كحد أقصى  9 90 – 95 % مْ   CO2 1.5 – 1من   10%بجو   بقارالأذبائح 

 يوم  10 – 15 90 – 95 % مْ  0 – 1 غنام الأذبائح 

 أسبوع  1 – 3 90 % مْ  0 – 1 ذبائح العجول 

 أسبوع  1 – 2 90 – 95 % مْ   0 – 1.5 ذبائح الخنازير 

 أيام  7 – 10 95 % مْ  0 – 1 الدجاج

 قصىأيام كحد أ 5 90 – 95 % مْ  0 – 1 ب انرالأ

  1998-1999 )مأخوذ عن نعمة ، )

 

 ( Months ) ( PSL ) ( Practical storage life )بالأشهر  يوضح المدة العملية  -:( 52 )الجدول رقم  

 .  لمختلفة من الذبائح وملحقاتها ا نواعالأحفظ المعتمدة في مجال  

PSL ( months ) 

o24 C – 
o18 C – o12 C – Type of carcass 

24 15 8 Beef carcasses 

> 24 24 18 Lamb carcasses 

15 10 6 Pork carcasses 

18  12  4 Edible offals 

 ( Gracey ,  etal  .  ,  1999 مأخوذ عن  )

 . اديق الشحنات الكبيرة المستوردةدد العلب التي تؤخذ من كل صندوق من صنيوضح ع -:( 53 )الجدول رقم 

 عدد العلب التي تؤخذ للفحص عدد العلب / صندوق

 تفحص جميعها  خمسة أو أقل

12 – 6  6 

60 – 13  12 

250 – 61  16 

 24 فأكثر  251

 

 (  1991،  همأخوذ عن عبود وجماعت  )
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 غذية الأكنولوجيا الحديثة والناشئة في مجال حفظ يوضح الت  -: ( 54 )والجدول رقم 

( New and Emerging Technologies for Food Preservation ) 

Natural additives 

.  Animal-derived antimicrobials 

      -lysozyme 

     - lactoperoxidase system 

     - lactoferrin  ,  lactoferricin 

. Plant-derived antimicrobials 

     -herb and spice extracts    

.Microbial products  

     -nisin 

     -pediocin 

     -other bacteriocins and culture products   

.Physical processes  

   . Gamma and electron beam irradiation 

   . High voltage electric gradient pulses (electroporation) 

 . High hydrostatic pressure  

  . Combind ultrasonics  ,  heat  , and pressure (manothermosonication) 

   . Laser and noncoherent light pulses 

   . High magnetic field pulses  

   

 

 Lund etal  .  ,  2000 )مأخوذ عن  )
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 .  المعدنيةفي العلب  ( Swell )المختلفة من مراحل التحدب  نواعالأيوضح  -( : 42 الشكل رقم )

 

 

 علبة طبيعـــــــــــــــــــــــية . – 1

 علبة منتفــــــــــــــحة قليلاً . – 2

 ع فك لحامها .ـعلبة منتفخة م– 3

 ـــــــــــــرة .ـعلبة منفجـــــــ – 4

 1991 )، همأخوذ عن عبود وجماعت  )
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 صل الثالث والعشرون الف

اللحوم  تشفيةالسياقات العملية المعتمدة في مجال تقطيع الذبائح وتدريج و
 الحمراء 

Approved Scientific Procedures in the field of Carcasses Cutting and Red Meat Grading 

 

   Sectioning of carcasses                                                                 يع الذبائح  ـــــــ: تقط ولً أ

ل يحم تإلى تسهيل عمليات ال ساس الأتهدف ب جزاءالأعمليات تقطيع الذبيحة إلى العديد من   انمن البديهي          

عمليات التقطيع تهدف إلى    فإنوالقطع الناتجة من الذبائح ، وكذلك    جزاءللأوالنقل والتداول والعرض والبيع  

توزيع لحوم    انإلى ضم  ضافةبالإوفقاً لجودة اللحوم ، وتحقيقاً لرغبة المستهلك ،    جزاءالأتدريج هذه  تمييز و

، حيث يساعد ذلك على تصنيف    جزاءالأسعار كل جزء من هذه  أى عظامها بالكميات التي تتناسب والذبيحة عل

صفات محددة ، حيث تساهم هذه   إلى مجاميع ، ولكل مجموعة  ات ان الحيواللحوم ضمن ذبائح النوع الواحد من  

 .  إلى دورها في تحديد شكل المنتوج النهائي  ضافةبالإالصفات في تحديد طريقة التصنيع ، 

الجو  إيجازيلي    وفيما   ذات  انلبعض  على    العلاقةب  ذلك  في  التركيز  سيتم  حيث   ، الذبائح  تقطيع  بموضوع 

إلى  ضافةبالإالطرق المعتمدة في مجال تقطيع الذبائح ،  ية لعمليات تقطيع الذبائح ، وكذلك علىساسالأ هدافالأ

 .  في مجال تقطيع الذبائح  الإعتبارتؤخذ بنظر  انالتي يجب  الملاحظات 

I- ية لعمليات تقطيع الذبائح ساسالأ هدافالأ 

وبيع    -1 وعرض  وتداول  ونقل  حمل  عمليات  حيث    جزاءالأتسهيل   ، الذبيحة  من  الناتجة  عملية    انوالقطع 

 .   تقطيع تسهم في تحقيق ذلك ال

والقطع ،   جزاءالأسعار كل جزء من هذه  أى عظامها بالكميات التي تتناسب وتوزيع لحوم الذبيحة عل انضم   -2

 .   وبما ينسجم ورغبة المستهلك 

من الذبيحة   جزاءالألك يفضل بعض  ــالمسته  انورة ممكنة ، حيث  ـــــتأمين عرض اللحوم في أفضل ص  -3

  .  اللحومعند شراء 

التسويق ، حيث    -4 التقطيع تؤدي إلى تعريف المستهلك وتعريف أصحاب مص  انسهولة  اللحوم انعمليات  ع 

 .    جزاءالأية لكل جزء من هذه ساسالأبالعديد من الصفات والمميزات 

بة المستهلك ،  والقطع ، وبالتالي إلى رغ  جزاءالأوالقطع الناتجة تبعاً إلى جودة هذه    جزاءالأتمييز وتدريج    -5

بعض    انحيث   الب  زاءـــج الأهنالك  من  أفضل  جودة  ذات  رغبة   خرالأعض  ـــــتكون  على  ينعكس  مما   ،

 .    جزاءالأالمستهلك لهذه 

العامة   -6 الصفات  من  بالعديد  تتصف  قياسية  مجاميع  إلى  الواحد  النوع  ذبائح  ضمن  الناتجة  اللحوم  توزيع 

 .   ىخرالأهر الخارجي ، وكذلك العديد من الصفات وبخاصة الصفات الفيزيائية مثل المظ
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دون غيرها ، أو تبعاً إلى    جزاءالأتوزيع اللحوم الناتجة تبعاً إلى طريقة التصنيع التي قد تستخدم فيها بعض    -7

 .   والقطع في تحديد شكل المنتوج النهائي  جزاءالأدور هذه 

المخصص لها في المسلخ وهو غالباً ما يكون   انتم في المكت  انعمليات التقطيع يجب  انومن الجدير بالذكر     

ً   في الفقرة )  إليهافي صالة تقطيع وتغليف اللحوم والتي أشرنا   تكون    ان، على شرط    لثامن( من الفصل ا  سابعا

 .  (  مْ 10+  ( إلى ) مْ 7+ تتراوح درجة الحرارة فيها مابين ) انهذه الصالة تحت ظروف التكييف المركزي ، و

ً إعتياديو     تي تمثل القطع الرئيسية  ــــــلفة والــــــــــــالمخت  زاءـــــــــــجالأالذبائح تقطع إلى العديد من    فإن  ا

، وتطلق على كل قطعة من هذه القطع تسمية محددة ، وتكون هذه التسميات   ( Whole Sale Cuts )للذبيحة  

مختلفة للذبائح ، حيث تطلق نفس التسمية على القطع الرئيسية  ال  نواعالأ متشابهة تقريباً في القطع الناتجة من  

ذبائ من  ذبائح    ات انالحيوح  ــالناتجة  من  الناتجة  القطع  على  التسمية  نفس  تطلق  وكذلك    ات انالحيوالكبيرة 

)  فإن الصغيرة ، وبشكل عام   الظهر  الفخذ ،  التسميات تشمل كل من  الخاصرة ،    القطن  هذه  ،    الأضلاع( ، 

ضمن كل   ىخرالأهنالك بعض التقسيمات    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ( ، الكتف ، الرقبة ، مع    الزور  الصدر )

 .  هلافي أع إليهاالمشار  جزاءالأجزء من 

( رقم  نح  43  والشكل  التي  الرئيسية  القطع  يوضح   ، من  ـــ(  عليها  وكذلك من صل  والجاموس  الابقار  ذبائح 

  ذبائح الأغنام والماعز .

II-  المعتمدة في مجال تقطيع الذبائح الطرق 

      ، أخر  إلى  بلد  من  الطرق  هذه  تختلف  حيث   ، الذبائح  تقطيع  مجال  في  المعتمدة  الطرق  من  العديد  هنالك 

التي   هدافالأ جميع هذه الطرق تؤدي إلى تحقيق    ان  لااا إلى أخر ضمن نفس البلد ،    اناً قد تختلف من مكانوأحي

 . هم هذه الطرقلأ  إيجازقة ، وفيمايلي في الفقرة الساب  إليهاأشرنا 

 قطار العربية  الأالطريقة المعتمدة في  -1

قطار العربية تبعاً إلى نوع الذبيحة ، وإلى العمر التقريبي للذبيحة ، وإلى طريقة  الأيختلف تقطيع الذبائح في      

يع في القطر الواحد بين مدينة واخرى ، اً تختلف عملية التقطانبيع اللحوم الناتجة سواء بالجملة أو المفرد ، وأحي

رغ إلى  تلبية  عــــوذلك  وبشكل   ، المستهلك  تقطـــعمل  فإنام  ــــبة  غالبية  ـــية  في  الذبائح  العربية  الأيع  قطار 

 -:  تيالأ تكون على النحو 

 والجاموس   بقارالأتقطيع ذبائح 

أماميين ، وأثنين خلفيين ، وكل ربع أمامي يسمى    ، أثنين  أجزاءلب إلى أربعة  ــــــغ الأ لى  ـــتقطع الذبيحة ع    

 .  ( الفخذ  ( ، وكل ربع خلفي يسمى ) الكتف )

   الإبلتقطيع ذبائح 

 -مل هذه الأجزاء القطع الأتية :، حيث تش أجزاء يةانثمإلى   الإبلتقطع ذبيحة     

 .  الرأس انحي الأالرقبة ، وتشمل معها في كثير من  -أ

 .  يمن(الأ يمـــــن )الكتف الأــــامي مـــالأالــــربع  -ب 



627 
 

 .   يسر(الأيسر )الكـــــــــــــــتف الأمامي الأالربع  -جـ

 .  يمن(الأيمن )الفخـــــــــــــــــــــذ الأالربع الخلفي  -د 

 .   يسر(الأيسر )الفخــــــــــــــــــذ الأ الربع الخلفي  -هـ

 .   ـــــــــــــامالحمالة ، وهي الجزء الذي يحمل السنـ -و

 .   الأضلاعة مع جزء من البطنيحشاء الأيمن الذي يغلـــف الأالخاصرة اليمنى ، وتشمل الجزء  -ز

 .   الأضلاعة مع جزء من البطنيحشاء الأيسر الذي يغلف الأالخاصرة اليسرى ، وتشمل الجزء  -ح

 غنام والماعز الأتقطيع ذبائح 

غنام والماعز دون تقطيع ، أو قد تشطر إلى نصفين متناظرين ، ويسمى  لأا تترك ذبائح    انحي الأفي كثير من     

( نصف  علماً    شقة  كل   ، يك  بأن(  الع  رتفاقالإمن    اً إبتداءون  ــــــالتقسيم  مانــــالوركي  بالعمود ـــــي  روراً 

 .  رقبة ـــــ ـري والــــــــــالفق

 كليزية لتقطيع وتدريج الذبائح نالأالطريقة  -2

اً على الصفات التشريحية إلى حد ما ، إعتماد متعددة    أجزاءسم الذبيحة إلى نصفين ثم تقطع بعد ذلك إلى  تق    

إلى    انويمكن   الذبيحة  هذه    أجزاءتقطع  تتضمن  أو   جزاءالأمختلفة حيث   ، الجزء  ذلك  الموجودة في  العظام 

 .  اللحوم وتقسيمها إلى قطعيات صغيرة  ةفي يمكن تش

  EECوربية المشتركة الأالسوق دول دة في الطريقة المعتم -3

كليزية ، حيث يتم تقسيم الذبيحة إلى نصفين ، ومن ثم يقسم كل نصف إلى نالأ إلى حد ما الطريقة    هوهي تشب   

وربية المشتركة ، وهنالك بعض المسالخ  الأمختلفة بهدف تسهيل عملية التجارة مابين دول المجموعة    أجزاء

قطار  الأومن ثم تقطيع وتصدير لحومها إلى    يةالإسلامعلى الطريقة    ات انالحيوم بذبح  وربية تقوالأفي الدول  

 .   يةالإسلامالعربية و

 مريكية لتقطيع وتدريج الذبائحالأالطريقة  -4

من  ذبائح اللحوم    ىخرالأ  نواع الأ غنام أو غيرها من  الأأو    بقارالأيتم في هذه الطريقة تقطيع وتدريج ذبائح      

 .  المختلفة وبما ينسجم ورغبة المستهلك  جزاءالأإلى العديد من  الحمراء

 ترالية لتقطيع وتدريج الذبائحسالأالطريقة  -5

وفقاً لطريقة العرض والبيع وكذلك تلبية لرغبة المستهلك ، وتتضمن هذه   أجزاءحيث تقطع الذبيحة إلى عدة      

 .   جز أو بدون العجز ، وكذلك الفخذ مامي والصدر والخاصرة سواء مع العالأالربع  جزاءالأ

III- في مجال تقطيع الذبائح  الإعتبارالتي تؤخذ بنظر  الملاحظات 

العديد من       يجب    الملاحظات هنالك  بنظر    انالتي  ، ومن  الإعتبارتؤخذ  الذبائح  تقطيع  هذه    أهم  في عملية 

 -مايلي : الملاحظات 

 التي تخص نوع الذبيحة   الملاحظات  -1
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  أو ذبائح الجاموس  بقار الأتقطيع ذبائح    ان تقطيع الذبائح يختلف تبعاً لنوع الذبيحة ، حيث    بأنمن البديهي         

ذبائح   تقطيع  ، كما  الأ أو    الإبليختلف عن  البلد   انغنام  بعض  يختلف في  العجول  ذبائح  تقطيع    انتقطيع  عن 

 .  وع الذبيحة طريقة التقطيع تعتمد كثيراً على ن  انوهكذا ، أي  بقارالأذبائح 

 التي تخص العمر التقريبي للذبيحة  الملاحظات  -2

الكريم  لا       القارئ  على  فالذبائح    بأنيخفى   ، الذبيحة  لعمر  تبعاً  يختلف  الواحد  النوع  الذبائح ضمن  تقطيع 

 .  العمر غنام الكبيرة ب الأو  بقارالأ تختلف بالتأكيد عن ذبائح  نلاالصغيرة بالعمر سواء ذبائح العجول أو الحم

 التي تخص رغبة المستهلك  الملاحظات  -3

يختلف التقطيع من مدينة إلى   انحيالأتقطيع الذبائح يختلف من بلد إلى أخر ، وفي بعض    بأنفمن المعلوم      

 .  أخرى ضمن نفس البلد ، وذلك تبعاً لرغبة المستهلك في ذلك البلد أو في تلك المدينة 

 البيع   التي تخص طريقة الملاحظات  -4

تقطيع الذبائح التي تجهز للبيع بالمفرد يختلف بالتأكيد عن تقطيع الذبائح التي تجهز للبيع بالجملة أو التي   ان     

 الإعتبار التي تؤخذ بنظر    الملاحظات ات والإعتبارتجهز لغرض التصدير إلى خارج البلد ، فهنالك العديد من  

التصدير ، بحيث تلبي وتسهل متطلبات عملية التصدير سواء فيما في عملية التقطيع للذبائح التي تجهز لغرض  

يخص التجميد أو الشحن أو التفريغ أو فيما يخص رغبة الجهات المستوردة لهذه اللحوم حول طريقة التقطيع  

 .   ذلك ــــــــلق بــــــوما يتع

   Meat Grading and Standardizationتدريج وتقييس اللحوم                                     -ياً :انث

I-  مفهوم تدريج وتقييس اللحوم 

هو ترتيب اللحوم في درجات ووضعها ضمن    ( Grading )المقصود بمصطلح التدريج أو التصنيف    ان     

 .  أصناف محددة ، وذلك تبعاً إلى العديد من المواصفات والخصائص التي تتميز بها تلك الدرجة من اللحوم

 اللازمة، أي وضع المقاييس    ( Standardization )تدريج أو تصنيف اللحوم يعني تقييس اللحوم    مفهوم  انو

أو   الدرجات  لهذه  القياسي  التوحيد  على  والعمل   ، اللحوم  درجات  من  درجة  تحديد   صنافالألكل  عن طريق 

لفة من الذبائح واللحوم  المخت  نواعالأالصفات والخصائص التي تتميز بها تلك الدرجة من اللحوم ، ويشمل ذلك  

 .  الناتجة من هذه الذبائح ، كما يشمل منتجات اللحوم كل حسب نوعها 

لنا    خلالومن   يتضح  من    بأنماتقدم  يتم  التي  الوسيلة  عن  عبارة  هو  اللحوم  وتقييس  تدريج  ها  خلالموضوع 

 -:ة  تيالأ سسالأاً على إعتماد تصنيف الذبائح واللحوم إلى عدة أصناف وذلك 

التذوقية  ا  -1 البديهي    صنافالأالمتوقعة لكل صنف من هذه    ( Taste )لصفات والخصائص  لكل    ان، فمن 

 .    صنافالأ المواطن الكريم يستطيع التمييز بين تلك  فإنصنف من أصناف اللحوم النكهة المميزة له ، وبالتالي 

لنسبية للقطع الصغيرة القابله للبيع من  ، والذي يعني الكمية ا( Cutability )المعنى الواسع لصافي الذبيحة    -2

 .   اللحوم التي يتم الحصول عليها من الذبيحة 
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  درجات الحاصل  ةللحوم ، وهي ما نطلق عليها تسمي  ات الصغيرةــــــــوقع من القطعيـــــل المتـــــالحاص  -3

( Yield Grades )   . 

يكون    -4 قد  هو    ساسالأأو  التصنيف  عملية  الصفات  ع  عتماد الإ في  من  العديد  من   هميةالأ ذات    ىخرالألى 

 .   قتصاديةالإالناحية 

بالذكر         الجدير  تصنيف    ان ومن  في  كثيراً  يساعد  اللحوم  وتصنيف  تدريج  من    ةالمختلف  نواعالأموضوع 

تر في  وكذلك  اللحوم  قياسيمنتجات  مجاميع  إلى  مشترك  ةتيبها  عامة  الم  ةذات صفات  من  مثل  غيره  أو  ظهر 

 ةغير قابل   أجزاءكل أو إلى  للأ  ةقابل  أجزاء، أو تصنيف وترتيب منتجات اللحوم إلى    ىخر الأ  ةات الفيزيائيالصف

 .  يمكن تصنيعها ، وهكذا  لاكل و للأ ةغير قابل أجزاء، أو إلى  كل ويمكن تصنيعهاللأ

الكريم    لاو القارئ  على  كثيراً   بأنيخفى  يخدمنا  واللحوم  الذبائح  وتصنيف  تدريج  مجال  موضوع  في  حتى   

ذلك التدريج والتصنيف نستطيع تقسيم الذبائح واللحوم    خلال تصنيف الذبائح واللحوم ضمن النوع الواحد، فمن  

الواحد   النوع  التي تؤثر    ة إلى مجاميع ، حيث تتضمن كل مجموعداخل  المحددة  بعض الخصائص والصفات 

وبالتالي    ، اللحوم  تصنيع  طرق  على  واضح  الصف  فإنبشكل  النهائي  هذه  المنتوج  شكل  على  تؤثر        .   ات 

تقدم  إستعراضوعند   لما  اليهالذي    ستنتاجالإ  فإننا  يهدف   انهو    توصلنا  اللحوم  وتقييس  تدريج  موضوع 

الكريم  لهذه اللحوم، وذلك عن طريق تعريف المواطن    ( Marketing )إلى تسهيل عملية التسويق    ساسالأب

النوعي الصفات  من  ،  لهذه    ة بالعديد  تعريف    ضافةبالإاللحوم  المص  الإخوةإلى  في  انأصحاب  المتخصصة  ع 

 .    ةنتجات اللحوم بهذه الصفات النوعيمجال تصنيع م 

II-   السياقات المعتمدة في مجال تدريج اللحوم الحمراء 

د الدرجات هنالك العديد من السياقات المعتمدة في مجال تدريج اللحوم الحمراء والتي يتم على أساسها تحدي     

من    نواعللأ الناتجة  فاللحوم   ، الذبائح  من  حياة    إستعمالاً قل  الأ  العضلات المختلفة  أكثر    انالحيوأثناء  تكون 

ت لااللحوم الناتجة من عض انالتي تحيط بالقفص الصدري ، في حين  العضلات طراوة مثل اللحوم الناتجة من 

اللحوم وفي كثير من   فإن  ساسالأ، وعلى هذا    انالحيوحياة  أثناة    إستعملهاوذلك لكثرة    صلابةالفخذ تكون أكثر  

المختلفة من   جزاءالأت التي تتواجد في  لاماكن المختلفة للعضالأتسوق تبعاً للقطع المختلفة الناتجة من    انحيالأ

ً الأكثر طراوة تكون هي الأالقطع  ان الإعتباربنظر  خذ الأالذبيحة ، مع   .   غلى ثمنا

 -:  تيةالأ سسالألسياقات المعتمدة في تدريج اللحوم الحمراء تشمل ا فإنوعموماً      

                                                                                                            The Kindالنوع  -1

البديهي            نوع    انمن  مميزااللحو  أنواعمن    ( Kind )لكل  الحمراء  الحسية    هوصفات  هوخصائص   هتم 

عن   بها  يتميز  التي  من    ىخرالأ  نواعالأ والكيميائية  الناتجة  فاللحوم  الحسية    بقارالأ،  وصفاتها  مميزاتها  لها 

 .  غنام وهكذا الأ وعن لحوم الجاموس وعن لحوم  الإبلوالكيمايئة التي تختلف إلى حد ما عن لحوم 
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هذا       يلعب   فإن  ساسالأوعلى  اللحوم  علماً    نوع   ، التدريج  عملية  في  اساسياً  تبعاً    بأندوراً  اللحوم  تدريج 

تلبية للكثير من العمليات التصنيعية للحوم ومنتجاتها التي    هنأ إلى    ضافةبالإ لنوعها هو تلبية لرغبة المستهلك ،  

 .   اللحوم  أنواعنوع معين من   انحيالأ تتطلب في كثير من 

   The Breed                                                                                                           سلالةال -2

إلى        السابع  الفصل  في  أشرنا  من    انلقد  الكثير  من    نواعللأالتابعة    السلالات و  صنافالأهنالك  المختلفة 

  صناف الأالمختلفة من    نواعللأناتج النهائي  اللحوم هي ال  فإنالمنتجة للحوم الحمراء ، ومن الطبيعي    ات ان الحيو

اللحوم تكون ذات   إنتاجالمتخصصة في    صليةالأ  السلالات و  صنافالأاللحوم الناتجة من    ان  لااا ،    السلالات و

 .  اً على درجات اللحوم لذلك النوع إيجابيمواصفات جيدة تنعكس 

غنام  الأت  لالاأو س  ( Beef cattle )  بقارالأ  المنتجة للحوم سواء أصناف  صنافالأ  فإنإلى ذلك    ضافةبالإ و   

 .  النقية ، تتميز بكونها ذات وزن حي كبير وذات نسبة تصافي عالية 

                                                                                                             The sexالجنس  -3

اللحوم وكذلك كل نوع من    أنواع مواصفات فيزيائية وكيميائية يتصف بها كل نوع من  هنالك    بأنمن المؤكد      

 .   الإناث المختلفة ، وبما في ذلك مواصفات لحوم ودهون الذكور و ات ان الحيوالدهون الناتجة من  أنواع

                                                                                                             The Ageالعمر  -4

نود  ساسالأمن         التي  هي    إليها  الإشارةيات   ، المجال  هذا  من    انفي  الناتجة  الصغيرة    ات انالحيواللحوم 

الكبيرة بالعمر ، أي بمعنى    ات انالحيوبالعمر وغير الناضجة فسلجياً تكون أكثر طراوة من اللحوم الناتجة من  

كلما  كلما    انالحيو  ان فسلجياً  يتقدم  إنخفضنضج  فكلما   ، منه  الناتجة  اللحوم  كلما   انالحيوت طراوة   ، بالعمر 

 .   العضلية ، وبالتالي تزداد قساوة اللحوم الناتجة وتقل طراوتها  ليافالأتزداد قوة وخشونة 

ة ، وبالتالي تنخفض  الرابط  نسجةالأ المسنة تنخفض فيها نسبة    ات ان الحيواللحوم الناتجة من    بأن  نلاحظكما      

ه كلما  ان  الإعتباربنظر    خذ الأ ، مع    ستينلايالأو  الكولاجينوبخاصة    نسجةالأنسبة البروتينات الناتجة من هذه  

 الكولاجين ، وتصبح الياف    الكولاجينعلى حساب الياف    ستينلايالأبالعمر كلما تزداد نسبة الياف    انالحيوتقدم  

 .   صلابةوبذلك تصبح اللحوم بتقدم العمر أكثر قساوة وأكثر  أكثر قساوة وتقل نسبة الماء فيها ،

بالعمر ، كلما   انالحيوالعمر ، فكلما تقدم    إختلافالتركيب الكيميائي للحوم يختلف ب  فإنإلى ذلك    ضافةبالإو    

،  إنخفض الدهون  في  الزيادة  نسبة  من  أكبر  بنسبة  البروتينات  نسبة  حالة    لااا ت  بتغذية  والعناية    هتمامالإفي 

 .   المسنة حيث تزداد في هذه الحالة نسبة الدهون على حساب نسبة البروتينات  ات ان الحيو

لجميع    إمكانيةإلى    الإشارةوتجدر      التقريبي  العمر  ب  نواعالأ تقدير  وذلك   ، الذبائح  أما    عتماد الإ المختلفة من 

أو   التعظم ،  العظام والغضاريف ودرجة  الكريم متابعة    بإمكان، و  انن سالأعلى    عتماد الإعلى صفات  القارئ 

الموسوم  ابنكت للتعرف على كي  (  ليفةالأالحقلية و  اتانالحيوالتسنين في    )ا  التقريبي    ةفي ، وذلك  العمر  تقدير 

 .   ات ان الحيوالحقلية أو للذبائح الناتجة من هذه  ات انالحيوالمختلفة من  نواعللأسواء 

 Marbling                                                                   (  التعريق الشكل المرغوب في اللحوم ) -5
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الممكن         لذبائح الماشية ، فمن  النوعية  تحديد وتصنيف درجات  الرئيسية في  العوامل  التعريق من    ان يعد 

( ، وبذلك   Ingestion   ( ، وتسهل من عملية البلع ) Mastication تعمل الدهون كمادة مزيتة أثناء المضغ )

للتعريق    بأنت أساساً غير طرية ، علماً  انك  انالتعريق يعمل على تحسين الطراوة الظاهرية للحوم حتى و  فإن

 .  على الطراوة التعريقيرية ونكهة اللحوم أكثر من تأثيراً على عصإيجابيتأثيراً 

لتوزيع في اللحوم ، يعطي النكهة والعصيرية  س اان التعريق القليل والمتج  انب إلى  ان في هذا الج  الإشارةونود    

إلى    ها تكونفإنتكون جافة ، وكذلك  ها  فإناللحوم التي تكاد تكون خالية من التعريق ،    انالمثلى للحوم ، في حين  

 .  حد ما عديمة النكهة 

يات المتحدة لاالو   وتهتم الكثير من دول العالم في موضوع التعريق ، حيث يتم تدريج اللحوم تبعاً لذلك ، ففي    

الزراعة  الأ وزارة  قبل  من  معممة   ، للتعريق  درجات  عشر  هنالك   ، المثال  سبيل  على  ، الأمريكية  مريكية 

اً  إستناد ، لقياس كل درجة من درجات التعريق ، حيث يتم تحديد درجة التعريق    ةفيوموضحة بالصورالفوتوغرا 

الص هذه  الفـــــــــإلى  العالت  ةفيراـــوغـــوتـــور  المقطع  تمثل  للعضـــــي  العينــــرضي  الظهــــلة            ريةــية 

( Longissimus dorsi muscle )    الضلع عند  و  يان الث،  الماشية  ذبائح  في  الضلع  الأ عشر  وعند   ، غنام 

 .  العاشر في ذبائح الخنازير 

  Firmness                                                                                          وقوام اللحوم  صلابة -6

اللحم    صلابة  بأنبتها ، علماً  لا سطح اللحوم الخالصة ومدى ص  خلالالذبيحة من    صلابةيعبر عن    انيمكن      

وكي  اللحوم  إلى  ونسبتها  الموجودة  الدهون  بمقدار  كثيراً  وعموماً    ة فيتتأثر   ، الدهون  هذه  الدهون    فإنتوزيع 

دهون الذبيحة    انأو تعتيق اللحوم ، أي    إنضاجمن اللحم الخالص بعد    صلابةودة تحت الجلد تصبح أكثر  الموج

التعتيق ، ولذلك فكلما ك  صلابةتصبح أكثر   ، كلما كانمن لحومها بعد عملية  اللحوم أكثر تعريقاً  ت أكثر  انت 

 .   بعد التعتيق بالمقارنة مع اللحوم ذات التعريق المعتدل  صلابة

النوعية لا  صلابةال  انإلى    الإشارةوتجدر       الصفات  من  تعد  ولكنها   ، اللحوم  تذوق  على  مباشرة  تؤثر 

، مما يؤدي إلى لاالمرغوبة ، وذلك لع قتها بمظهر اللحوم وخاصة القطع الصغيرة حيث تكسبها مظهراً جيداً 

 .  أقبال المستهلكين على شرائها 

                                                         Colour and appearance of meatلون ومظهر اللحوم -7

يشكل لون ومظهر اللحوم دوراً مهماً في تدريجها ، فهنالك اللحوم الشاحبة واللحوم الداكنة ، كما في حالتي       

( PSE )  و( DCB )   على التوالي  . 

  ضافة بالإ، و ( DCB )الداكنة المقطع  بقارالأ للحوم مثل لحوم  يتقبل اللون الداكنلاالمستهلك  فإنوبشكل عام   

ذلك   لحوم    فإنإلى  مع  دائماً  يقترن  الداكن  من    ات انالحيواللون  الناتجة  اللحوم  مع  أو   ،   ات انالحيوالمسنة 

الم ومن   ، اللحوم  وفساد  لتلف  نتيجة  يكون  قد  أو   ، الجيد  غير  النزف  وذات  المستهلك   بأنحظ  لاالمريضة 

 .  ( DCB )بنفس الشدة التي يرفض بها اللحوم ذات المقطع الداكن  (PSE)ض اللحوم ذات اللون الشاحب يرفلا

     Conformation , Fleshing and Finishing      ء الجسمي  لامتالأتكوين الجسم والبناء العضلي و -8
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الجيد       الجسم  تكوين  التناسب بين تطور    ( Conformation )يشير  أو    اءعض الأ إلى  الذبيحة  المختلفة في 

ً قطع اللحوم الرئيسية ، كما يوضح   تكوين الجسم هو عبارة عن    اننسبة اللحوم إلى العظام ، أي بمعنى    أيضا

هذه الدالة تتأثر بكمية الدهون    بأنوالهيكل العظمي ، علماً    العضلات ها على مدى تطور  خلالدالة نستدل من  

 .  المتواجدة في الذبيحة 

العضلي    انإلى    الإشارةر  وتجد      ل  ( Fleshing or Muscling )البناء  تذوق    ه ليس  على  مباشر  تأثير 

قبل  من  اللحوم  هذه  تقبل  درجة  على  يؤثر  ولكنه   ، الجيد  العضلي  التكوين  ذات  الذبيحة  من  الناتجة  اللحوم 

و ذات    انالمستهلك ،  الدرجات  تحديد  تساعد في  العوامل  الناتجة من   نلأبالنوعية ،    العلاقةهذه  اللحوم  قطع 

ً الذبائح ذات التكوين الجسمي المقبول ، تكون ذات أشكال مقبولة   .   أيضا

قطع اللحوم الممتلئة جداً تكون مقبولة بدرجة كبيرة لدى المستهلك ، أما   بأن  نلاحظ  نافإن ومن الناحية العملية      

 .  عليها يكون ضعيفاً أقبال المستهلك  فإنغير الممتلئة والنحيفة  جزاءالأ القطع و

الظهرية    بأن  نلاحظكما   العينية  تجعل   ( Longissimus dorsi muscle )العضلة   ، الدائري  الشكل  ذات 

مق  ، للمستهلك  جاذبية  أكثر  العضلة  بنــــــمقطع  مقـــــــارنة  حالة ضعيفة ـــفس  في  تكون  عندما  العضلة  طع 

 .  وغير جيدة التكوين 

                                                       Defects on the Carcassا على الذبيحة هنلاحظالعيوب التي  -9

ومدى        ، ودهونها  لحومها  ولون  من حيث مظهرها   ، كاملة  الذبيحة  على  تظهر  التي  العيوب  هنا  ونقصد 

 .  المعتمدة في تدريج اللحوم  سسالأجاذبيتها للمستهلك من حيث توفر 

الصغيرة ،   ات انالحيوالكبيرة أو اللحوم الناتجة من    ات انالحيوللحوم الحمراء سواء اللحوم الناتجة من  ا  انوبما  

الي لما أشرنا  وفقاً  تقطيعها وبيعها على هيئة قطع  الذبيحة    فإن، ولذلك    هيتم  ذبائح  لاعيوب  على  تنطبق كثيراً 

العديد من عيوب    الإعتبار ن حيث يؤخذ بنظر  ما تنطبق بصورة كبيرة على ذبائح الدواجنأاللحوم الحمراء ، و

(  Pin feathersوجود الريش الدبوسي )  فمثلاً ذبائح الدواجن عند تحديد درجات النوعية في لحوم الدواجن ،  

، أو العيوب الناتجة من التجميد ، مثل التغير في لون الجلد   (Scalding)بسبب قلة درجة حرارة ماء السمط  

لك لحوم الدواجن التي تظهر بدون جلد ، أو عندما تكون بعض عظامها مكسورة ، وما  والكدمات وغيرها ، وكذ 

 .  تقبلها من قبل المستهلك درجة  إنخفاض تؤدي الى ذلك من العيوب التي إلى 

III- العوامل التي توثر على عملية تدريج اللحوم الحمراء   

تدريج اللحوم يتأثر بالعديد من العوامل التي تبدأ موضوع    بأن  نلاحظ  أعلاهنا للفقرات  إستعراض  خلالمن        

تربية    هتمامالإمن   و  انالحيوبموضوع  التسمين  حقول  وفي  المزارع  لغرض   السلالات   إختيارفي  المناسبة 

بالعوامل  بيالتر ومروراً   ، وتغذية  إدارةبموضوع    العلاقةذات    داريةالإة  ووصو  انالحيو  ورعاية  إلى   لاً ، 

ذبائح إلى المستهلك ، وفيما يلي تسويق اللحوم الناتجة من هذه ال  ةفيز الذبائح ، وبالتالي كيتجهي  ةفيالمسالخ وكي 

 .  هم هذه العوامل لأ  إيجاز

 المنتجة للحوم الحمراء  ات انالحيوب الوراثية والفسيولوجية التي تخص انبالجو العلاقةالعوامل ذات  -1
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 .   لحوم الحمراء المنتجة ل ات انالحيو إليهاالتي تنتمي  سلالةال -أ

 .   ات المنتجة للحوم الحمراء انالنوع والجنس والعمر للحيـــو -ب 

 .   المنتجة للحوم الحمراء ات ان الحيوالطريقة المتبعة في تربية  -ج

 .   انوــــــــــالحيالظـــــــــروف البيئيـــــــة المحيطـــــــــة ب -د 

 وم الحمراء  ــــجة للحــالمنت ات انوـــــالحيذية ـــــــوضوع تغـــــــبم لاقةـــــــــالعوامل ذات ــــــــالع -2

 .  ات ان الحيو  علائقية منها ، ومدى توفرها في ساس الأوبخاصة  مينيةالأ  حماض الأالبروتينات و -أ

 .     ات انالحيو علائقالدهنية ، ومدى تـــــــــــــــــوفرها في  حماض الأ -ب 

 .   ات انالحيو علائقوفرها في ــــــــــــــــات ومدى تالمعادن والفيتامين  -ج

 .    متصاص الإمن عمليات الهضم و انالقيمة البايولوجية المتحققة للحيو -د 

 ــــــــــات المنتجــــــة للحـــــــــوم الحمــــراء انبموضوع الحالة الصحية للحيو العلاقةالعوامل ذات  -3

 .   المرتبطة بذلك  داريةالإب انبالجــــو هتمامالإ ثناء فترة التربية ، ومدى أ انالحالة الصحية للحيو -أ  

 .   أثناء هذه الرحلة  انإلى المسلخ ، ومدى الرعاية الصحية للحيو انالحيوالتي يتم فيها نقل   ةفيالكي -ب 

 .   انوالحيفي صحة  هتمامالإ، ومـــــدى   ستقبالالإالصحية المعتمدة في حضـــــائر  سسالأ -جـ

 معاملة الذبائح  صالات الذبح وفي  صالات ات في انت الصحية للحيولابموضوع المعام العلاقةالعوامل ذات  -4

النحر ، ومدى تطبيق  سالأ  -أ أو  الذبح  المتبعة في عمليات  ،    سسالأاليب والطرق  العمليات  الصحية في هذه 

 .   وعية اللحوم الناتجة ــــــــذلك على ن إنعكاسو

الذبيح أثناء عملية الذبح أو النحر ، وأهمية ذلك في مجال    انالحيومية المطروحة من الدم خارج جسم  الك  -ب 

 .  الحصول على ذبائح ذات نزف جيد ومكتمل 

المباشر بعد عملية الذبح أو النحر ، وما يترتب على ذلك من   هميةالأ  -جـ الصحية لعمليات السلخ والتجويف 

 .  تأخير ات سلبية في حالة الإنعكاس

 ية للذبائح الناتجة ـــــــت الصحلاــــــــوضوع المعامـــــــــــبم لاقةـــــــــــالعوامل ذات  ـــــــالع -5

 .   مـــــن تجهيــــزهــــا وفحصها وختمهـا  نتهاءالإالسرعة في تبريد اللحــــــــــــوم بعـــــــد  -أ

 .   هميتها في مجال القيمة الخزنية للحوم لأالرمي ، عملية الصمل  إكتمالالحرص على ضرورة  -ب 

 .  الهيدروجيني للحـــــــوم النــــــــــاتجة  سالأ نخفاض لإالصحية   هميةالأالحرص على  -جـ

 .  فظ اللحوم حالطــــــريقة المناسبة ل إختيارية في حفظ اللحـــــــــــوم النــــــاتجة وستمرارالإ -د 

 .   تلفة من اللحوم ــالمخ نواعالأمدة العمليــــــــة الممكنــــــــــــة لخــــــــــزن بال  الإلتزام -هـ

 ذبائح واللحوم الناتجة ـيــــة للــــــــــموضوع الفحـــــوصات الحســــــب العلاقةالعــــوامل ذات  -6

 .  اللحـــــوم النـاتجة  هم الذي تكــــــون عليـــــالمظهر والقوا -أ

 .  الشكل المرمري للحـــوم البقـــــــرية ودرجـــــة التعريق  -ب 

 .  النكـــــــهة التــــــي تتميــــــــز بهـــــا اللحـــــوم الناتجة  -جـ
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 .  الطراوة التي تكون عليها هذه اللحوم ودرجة هذه الطراوة  -د 

 وم الناتجة ـولوجي للحــــوث المايكروبايـــــــ ـــوضوع التلـــــــــــــبم  العلاقةوامل ذات ــــــالع -7

وم الناتجة ، لما لذلك من أهمية بالغة  ـــــي اللحـــــــوث فــــــالتلوث المايكروبايولوجي للحوم ودرجة هذا التل  -أ

 .   في مجال نوعية اللحوم 

كمراض الأالجراثيم    -ب  فكلما   ، الناتجة  اللحوم  في  تواجدها  ومدى  اللحومانية  بعض    ت  على  محتوية  الناتجة 

 .  نوعيتها  إنخفاض ضية كلما أدى ذلك إلى ا مرالأمن الجراثيم  نواعالأ

للتلوث   ات جراءالإ  -جـ الخارجية  والمصادر  الداخلية  المصادر  على  السيطرة  مجال  في  المتبعة 

 .  المايكروبايولوجي للحوم الناتجة 

   جةـوم الناتـــــــائي للحـــــوث الكيميــــــــوضوع التلــــــــبم ةلاقــــــــــالعل ذات ـــــــــوامـــــــالع -8

 .  المتبعة في مجال السيطرة على التلوث الكيميائي للحوم ، ودرجة هذا التلوث  ات جراءالإ -أ

 .  المتبقيات الكيميائية في اللحوم ، ومدى تواجد هذه المتبقيــــــات فــــــي اللحـوم الناتجة  -ب 

 .  الحدود القصوى المسموح بهــــــــا مـــــن المتبقيـــــــــات الكيميــــــائية فــي اللحــوم  -جـ

   اتجة صنيعيـــــــة للحــــــوم النـب التانوضوع الجـــــــوـــــــبم لاقةــــــــــالعل ذات ــــــوامــــــــالع -9

 .  هـــــــذه اللحــــــوم  واعـــــــأنتصنيعهـــــــــــا ، و اللحـــــــــــــــوم المطلـــــــــــوب  -أ

 .   هــــــذه المنتجـــات  أنواعالمنتجــــــــــــــــــات المطلــــــــوب تصنيعهــــــــــا ، و -ب 

 .   ات هــــــذه المضـــــاف أنواعالغـــــــــذائية المستخـــــــــدمة ، و افاتـــــــــــــضالإ -جـ

 جةـــــوم الناتــــــــــــمة الخزنية للحـــــوضوع القيــــــــبم لاقةــــــــــــالعوامل ذات  ــــــــــــــالع -10

 .  بهذه الفترة  الإلتزامالمختلفة من اللحوم ، ومدى  نواعالأ الفترة الفعلية الممكنة لتخزين  -أ

 .   بهذه الفترة   الإلتزامن منتجــــــات اللحوم ، ومدى الفترة الفعلية الممكنــــــــــة لتخزي -ب 

 .  الظروف المحيطة باللحوم أو منتجات اللحـــــــوم أثنــــاء عمليـات التخزين والحفظ  -جـ

IV- الدرجات المعتمدة في مجال تدريج وتصنيف اللحوم الحمراء 

 والجاموس  بقارالأالدرجات المعتمدة في مجال لحوم  -1

 ى ولالأجة الدر -أ

درجة القبول لهذه اللحوم تكون   انوالجاموس الصغيرة بالعمر ، و بقارالأوتشمل اللحوم الناتجة من عجول       

عالية ، حيث تكون هذه اللحوم ذات طعم مستساغ ، وذات طراوة عالية ، واللون الطبيعي لهذه اللحوم هو اللون 

توزيعاً    حمرالأ الدهون  فيها  وتتوزع   ، مائلة  الفاتح  والعظام   ، ،  للأجيداً  ومسامية  من  حمرار  الدرجة  وهذه 

 .  كميات كبيرة من الغضاريف  اللحوم تحتوي على

 الدرجة المفضلة  -ب 
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في    ( Marbling )درجة التعريق الدهني    انلحوم هذه الدرجة تحتوى على نسبة متوسطة من الدهون ، و      

و  ، مفضلة  تكون  اللحوم  من  الدرجة  مفضل لح  انهذه  وذات طعم   ، أي طرية  التماسك  قليلة  الدرجة  هذه  وم 

 .  ومرغوب من قبل المستهلكين 

 الدرجة الجيدة   -جـ

الناتجة من         اللحوم  ،  بقارالأ وتشمل  النمو  الكاملة  الدهون    والجاموس  قليلة  تكون  اللحوم  أنها  وهذه  كما   ،

 .   نسبيا ًقليلة التعريق ، وعصارتها قليلة ، وذات قوام طري تكون 

 ياسية  ـــالدرجة الق -د 

لحوم هذه الدرجة تحتوى على القليل من الدهون ، وهي قليلة التعريق ، ونسبة اللحوم إلى الدهون عالية ،       

 .  وذات قوام طري نسبياً ، وقليلة العصارة 

 الدرجة التجارية   -هـ

توسطة من التعريق ، ونسبة عالية من اللحم الطري لون اللحوم في هذه الدرجة أحمر قاتم ، وفيها كميات م     

 ً  .    وأن اللحوم التابعة الى هذه الدرجة تكون متوسطة الطعم وقليلة العصارة،  نسبيا

  لاكسته للإالدرجة الصالحة  -و

الناتجة من         اللحوم  الطراوة    بقارالأوهي  العصارة ، وقليلة  داكن ، وقليلة  لونها أحمر  ، المسنة ، ويكون 

 .  ونسبة الدهن متوسطة ، وتتميز ذبائح هذه الدرجة بكونها طويلة ونحيفة ، والعظام صلبة وذات لون أبيض 

   الإبلالدرجات المعتمدة في مجال لحوم  -2

 الدرجة الممتازة   -أ     

 بأن سنة ، علماً (     1 – 2الصغيرة بالعمر ، والتي تتراوح أعمارها مابين )  الإبلوهي اللحوم الناتجة من          

 .  ماللحو  أنواعهذه اللحوم هي من ألذ وأشهى وأطيب 

 يدة  ــــــــــالدرجة الج -ب 

 ه ( سنوات ، وتشب   4ــ  3  المتوسطة بالعمر ، والتي تتراوح أعمارها مابين )   الإبلوهي اللحوم الناتجة من       

 .  ناحية القيمة الغذائية  ، بل تفوقها من ىخر الأ ات انالحيوإلى حد كبير اللحوم الناتجة من 

 الدرجة المقبولة   -جـ

( سنوات ، وهي لحوم ذات نوعية  5 – 6 التي تتراوح أعمارها مابين )  الإبلوهي اللحوم الناتجة من           

 .  مقبولة ومرغوبة من قبل المستهلك 

 الدرجة التجارية  -د 

الناتجة من        اللحوم  ( سنة ، حيث تعد لحومها قاسية بسبب 15ارها عن ) المسنة التي تزيد أعم  الإبلوهي 

ويمكن    ، اليافها  وقوة  وخاصة   ستفادةالإخشونة   ، اللحوم  منتجات  بعض  تصنيع  في  الدرجة  هذه  لحوم  من 

، وغيرها من المنتجات ، لما لهذه اللحوم من خاصية    ( Sausage )( ، والصوصج   Pastirma الباسطرمة )
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وتصنيع مثل هذه المنتجات وعلى المستوى العالمي ،   إنتاجدة بحيث تساعد على  يكوجين بنسبة جيلاالك  امتلاك

 .  ( من الفصل السابع  ولاً أ وكما أشرنا لذلك في الفقرة ) 

 غنام الأالدرجات المعتمدة في مجال لحوم  -3

 ى  ولالأالدرجة  -أ     

مظهرها ، وذات مقاييس متناسقة ، وممتلئة  ذبائح هذه الدرجة عالية الجودة ، وجيدة في صفاتها وتكوينها و      

و  ، الجودة  مرتفعة  عام  بشكل  دهونها   ، باللحم  ممتلئة  قصيرة  قوائم  ولها   ، متماسكة  كتلة  وذات   ،   انباللحم 

 .   ب ، والدهن الداخلي قليل جداً اندهونها الخارجية ناعمة الملمس وموزعة توزيعاً منتظماً على الظهر والجو

 ة الدرجة المختار -ب 

ذبائح هذه الدرجة ، ممتازة التكوين والمظهر والجودة ، ولكنها تقل في صفة أواكثر من صفات الدرجة       

ممتلئة  ولالأ الذبيحة  وتكون   ، وموزع  الأى  ناعم  خارجي  دهن  وذات   ، باللحم    الأضلاععلى    إنتظامبكتاف 

 .  تماسك وناعم وذا لون مناسب توزيعاً جيداً ، أما اللحم فيكون م ىخرالأ الجسم  أجزاءكتاف والأو

 الدرجة الجيدة   -جـ

ذبائح هذه الدرجة جيدة التكوين والمظهر والجودة ، وهي تقل بصفة أو أكثر عن الدرجة المختارة ، ولها       

فخاذ الأكتاف ، ودهنها الخارجي ناعم إلى حد ما ويغطي الظهر والأفخاذ والأسمك معقول يتناقص عند الظهر و

كميت والأعند    هوتقل   ، وتوزيع نسب   انطراف  عالية  الذبائح  في  الدهن  الدرجة   هة  هذه  لحوم  أما   ، منتظم  غير 

 .  فتكون ناعمة الملمس ومعتدلة الطراوة 

 الدرجة التجارية  -د 

الذبيحة      وتتصف   ، والجودة  والمظهر  التكوين  معتدلة  الدرجة  هذه  ،  بأنذبائح  الرقبة  وطويلة  نحيفة  ها 

تماسكاً ، اللحم ، وهذه الذبائح ذات طبقة رقيقة وغير منتظمة التوزيع من الدهن ، ولحومها أقل    قليلة  الأضلاعو

 .   أن أليافها تكون ذات نعومة متوسطةو

 ية لاكستهالإالدرجة  -هـ

ذبائح هذه الدرجة منخفضةالتكوين والجودة ، ودهنها قليل جداً ، ونسبة العظام فيها عالية ، ولحومها على     

 .   غلب خشنة الملمس ، واليافها كبيرة ، ولون لحومها أحمر داكن الأ

 ية انفـــــــــالدرجة ال -و

ات كبيرة في العمر وهزيلة ، ونسبة انية ، ولحوم هذه الدرجة ناتجة من حيولاكستهالإأقل جودة من الدرجة      

عــــالعظ فيها  ودهنــــــــام   ، وـــــــالية   ، قليل جداً  الخارجي  الخارجي  ها  والمظهر   ، قاتم  أحمر  لحومها  لون 

 .  لهذه الذبائح غير مقبول 

                                             Deboning of the meat(  العظام إستخلاص اللحوم ) ةفيتش -ثالثاً:

       I- اللحوم ةفي مفهوم تش 
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قه بموضوع  لا، وبخاصة تلك المتطلبات ذات الع  لحومال   تشفيةهنالك الكثير من متطلبات العمل التي يتم فيها     

م يتعلق  ما  أو  اللحوم  التصنيعيتصدير  بالعمليات  من    ةالمختلف  ةنها  الكثير  ففي  أو   أنواع،  المصدرة  اللحوم 

فضل ، أو الأبالشكل    ةتجميد قطع اللحوم المناسب  الإمكانالعظام لكي يصبح ب  إستخلاص بد من    لا،    ةالمصنع

الذبائح الكبيرة وحتى   فإنإلى ذلك    ضافةبالإ في هذا السياق ، و  ةالمتبع  ةسس الصحيللأفها وفقاً  تبريدها وتغلي 

التي تكون فيها الذبائح   الحالات في    لااا ، قد يصعب حملها وتداولها وتسويقها ،    أجزاءفي حالة تقطيعها إلى عدة  

 .   صغيرة الحجم ويسهل التعامل معها 

 ة في تش  ةي من عمليساسالأالهدف    انتعني فصل أو نزع اللحوم من العظام ، و  ،( Deboning )   ةفيوالتش   

 .  من لحوم الذبيحة وبدون عظام  ةممكن ةئح هو الحصول على أكبر كميالذبا

الضروري        التش  انومن  عمليات  المخصص الأ في    ةفيتجرى  عليه    ةماكن  يطلق  أو جزء  موقع  لها ضمن 

 ةمساح على  ميم العام للمسلخ وعلى التص  ة، حيث يعتمد موقع هذه الوحد   ( Deboning unit )  ةفي وحدة التش

 .   عن المسلخ تماما ً ةبجوار المسلخ ، أو قد تكون منفصل، فقد تكون هذه الوحدة  ةي نتاجلإ اطاقته على المسلخ و

II- ة فيعلى اللحوم في وحدة التش اإجرائهالتي يتم  ةت الصحيلاالمعام 

من هذه الوحدة وهو صالة التبريد، حيث يتم في هذه الصالة حفظ الذبائح ،  ولالأإلى الجزء تنقل الذبائح  -1     

 .    مْ (  7للحوم المراد تشفيتها بحدود )  ةتكون درجة الحرارة الداخلي  انعلى 

كون  ت  انوالتي يجب    ةفيوهو صالة التش  ةفي من وحدة التش  يانالثتنقل الذبائح من صالة التبريد إلى الجزء    -2

درجة الحرارة في    بأن العظام ، علماً    إزالةاللحوم و  ةفيتماماً عن صالة التبريد، ويتم في هذه الصالة تش   ةمعزول

 .   وبشكل مستمر  مْ (   10تزيد عن )   لا انهذه الصالة يجب 

،    ةلتعبئ من هذه الوحدة ، وهو صالة ابعد ذلك إلى الجزء الثالث    ( Deboned meat )تنقل اللحوم المشفاة    -3

م المشفاة في أكياس  اللحو ةتعبئ  ةء السابق ، حيث يتم في هذه الصالتماماً عن الجز ةتكون منفصل  انوالتي يجب 

باللحوم المشفاة في صناديق من    ةكياس المعبئالأمن البولي أثيلين ، وبعد ذلك يتم وضع هذه    ةنايلون مصنوع

 .  الكارتون ، ومن ثم ترقم وتعنون 

وهو صالة التجميد ، حيث تتم معاملة    ةفيإلى الجزء الرابع من وحدة التش   ةاديق المرقمة والمعنونتنقل الصن   -4

 -اللحوم في هذه الصالة على مرحلتين وكما يلي :

على    إدخالوهي    -ى:ولالأ  ةالمرحل  التجميد  صالة  إلى  بحدود             انالصناديق  الصالة  حرارة  درجة  تكون 

تستغرق سوى فترة زمنية قليلة إلى حد ما ، حيث يتم في لا المرحلة هي مرحلة وقتية و  هذه  ان، أي    مْ  (    10  )

 .  وتهيئة وتنظيم الصناديق  إدخالهذه المرحلة 

ت  -:ةيانالث  ةالمرحل  بعد  ـــوالتي  غلق   إدخالمن    نتهاءالإبدأ  وأحكام   ، المطلوب  بالشكل  الصناديق  وتنظيم 

(    36تتجاوز )    لافي مدة    مْ (    18–إلى )    ةالصال  ةخفض درجة حرار  ةذه المرحلث يتم في هــبواب ، حيالأ

، أو مْ  (    20–)     إلى    ةخفض الدرج  الإمكان، أو بة  درجـــــــــــذه الــــــــعلى ه  ةتتم المحافظ   انساعة ، على  

 .   ، ولحين تسويق أو تصدير هذه اللحوم  مْ (  24 –إلى ) 
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III – ة في التش أنواع 

  Hot deboning                                                                                        ةلدافئ ا ةفيالتش -1

تش      بها  دافئ  ة فيويقصد  أي    ةاللحوم وهي  التش  ان،  بعد    ةفي عملية  الذبائح   إجراءتتم  الروتيني على  الفحص 

ال قبل حدوث عملية  اللحوم وكذلك  تبريد  وقبل  التشمباشرة  النوع من  وهذا   ، الرمي  متبع في بعض   ةفيتيبس 

 .  يا وأمريكا انلمأالدول مثل 

 -ما يلي: ةفيالتش إجراءيشترط عند  ( EEC ) ةالمشترك  ةوربي الأون السوق ان ق انإلى  الإشارةوتجدر    

كافة   انذا المكتتوفر في ه  انمن المسلخ ، و  ىخرالأ  جزاءالأمنعزل عن    انفي مك  ةفيالتش   ةتتم عملي  ان   -أ 

 .   ةزمللاا ةالشروط الصحي

المك  ان  -ب  لتش  انيكون  داف  ةفي المخصص  وهي  المكــمنع  ةئــــــاللحوم  عن  تماماً  لتش  انزل   ةفيالمخصص 

 .  اللحوم وهي باردة 

 تساهم في زيادةلا، لكي  مْ (  10اللحوم وهي دافئه عن )  ةفي لتش ةالمخصص تزيد درجة حرارة القاعةلا ان -جـ

 .   نمو الاحياء المجهرية

 ةحرار  ة، وتحفظ في درج  ةل المختلفشكاالأحجام والأيتم تجميع العبوات ذات    ةفيوفي هذا النوع من التش       

  مْ (   0 تتراوح درجة الحراره فيها ما بين )  ة  ازن مبرد ــ، ثم تحفظ بعد ذلك في مخ  ة( ساع   24مْ ( لمدة )   10)

 .  عليها لحين الطلب  مْ (  1 إلى )

بالذكر       الجدير  من    انومن  العديد  التشيجابي الإهنالك  من  النوع  هذا  التي تصاحب  السلبيات  ومن  ،   ةفيات 

 .   ةالدافئ ةفي عن التش ةات والسلبيات الناتجيجابيالإهم لأ  إيجازوفيما يلي 

 الدافئة  ةفيات الناتجة عن التشيجابيالإ

تبريد اللحوم المشفاة لوحدها، وبين     نرق واضح بين التكاليف الناتجة ع فتوفير في تكاليف التبريد، فهنالك     -أ

 .  التكاليف الناتحة عن تبريد الذبائح مع عظامها 

من قبل المستورد أو من قبل المستهلك   ةالمرغوب  ةة في قوالب وفقاً للهيئالمشفا  ةوضع اللحوم الدافئ  إمكانية   -ب 

 .   تورد والمستهلك في هذا المجال بشكل عام ، وبالتالي تحقيق رغبة المس 

  ان فضل للحوم ، مما يؤدي إلى زيادة أقبال المستهلك على هذه اللحوم ، حيث  الأاللون المناسب و  إضفاء  -جـ

 .  ون المناسب لفضل دائما اللحوم ذات ال يالمستهلك 

الن  -د  التش  ةاتج اللحوم  من  النوع  هذا  عالي  ةفيمن  جودة  ذات  وبالتالي  ة  تكون  مرغوب فإن ،  تكون  قبل    ةها  من 

 وبالتالي ضمان عملية التسويق . المستهلك 

من الهواء،   ةفي العبوات المفرغ  ةلحوم المحفوظ تعمل هذه الطريقة على تقليل التكاثف الذي يحدث في ال  -هـ

 .  وبالتالي تجنب المشاكل التي قد تحدث نتيجة  لحدوث التكاثف 

 الدافئة  ةفيالسلبيات الناتجة عن التش

 .   ةيــــــفليــــــــة التشــــــــــــعم إجراءفــــــي  ةالصعـــــــــــوب   -أ
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 .   فــــــي فصــــــــــل الــــــدهــــون عــــــن اللحــــــوم  ةالصعـــــــــــوب -ب 

 .   التفــــريغ الهـــوائي  ةة اللحـــــــــــوم بطــــــريقفــــي تعبئ  ةالصعــــوب -جـ

 .   وجي للحوم المشفاة ــــحـــــــدوث التلوث المايكروبا يول احتماليةزيــــادة  -د 

 .  من الصحة العامة في أماكن العمل  ةيجب المحافظة على مستويات عالي  -هـ

                                                                                      Cold deboningالباردة  ةفيالتش -2

للحوم تتم بعد مرور فترة من الزمن تتراوح    ةفيعملية التش  اناللحوم بعد تبريدها ، أي    ةفيويقصد بها تش       

( ساعة على عملية الذبح أو النحر، وبعد حدوث عملية التيبس الرمي ، حيث يتم حفظ اللحوم  18 – 24  مابين )

 .   متبع في الكثير من دول العالم  ةفيا النوع من التشالتبريد ، وهذ  صالات هذه الفترة في  خلال

التشيجابيالإ هنالك العديد من    ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع         ،  ةفيات والسلبيات التي تصاحب هذا النوع من 

 .  الباردة  ةفي عن التش ةات والسلبيات الناتجيجابيالإهم لأ  إيجازوفيما يلي 

 الباردة  ةفيات الناتجة عن التشيجابيالإ

 .    ةيـــــــــفمليـــــــة التشـــــــع راءــــــــــــإجالسهـــــــــــولة فــــــي   -أ

 .  السهــــــــــولة فـــــي فصـــــــــــل الــــــــــدهون عـــــــن اللحوم  -ب 

 .   حدوث التلوث المايكروبا يولوجي للحوم المشفاة  احتمالية إنخفاض  -جـ

 الباردة ةفيات الناتجة عن التشالسلبي

 .   التشفيةالناتجة عن تبـــــريد الــــــــذبائح قبل عملية  قتصاديةالإزيادة في التكاليف   -أ

 .   الحصول على اللون المناسب والمفضل للحوم المشفاة  ةفيعن كي  الناتجةالمشاكل   -ب 

 .   لــــوبة من اللحوم المشفاة الحصول على القوالب المط ةفيعن كي  الناتجةالمشاكل   -جـ

    Methods of deboning                                       اللحوم تشفيةالطرق المعتمدة في مجال  -رابعاً:

                                                                              Manual Deboningاليدوية   التشفية  -1

  ( ساعة 18 – 24اللحوم بعد تبريدها لمدة )  تشفيةأو    ةتشفية اللحوم وهي دافئتم في هذه الطريقة أما  ـث يحي    

و المحاسن  الرغم من  الكثيريجابيالإ ، وعلى  ،    تشفيةلل  ةات  والسلبيات    نأ  لااا اليدوية  المآخذ  الكثير من  هنالك 

 .    ةالناتجة عن هذه الطريقلبيات ات والسيجابيالإ لكل من  إيجازعلى هذه الطريقة ، وفيما يلي 

 اليدوية  التشفيةات الناتجة عن يجابيالإ

اللحوم المشفاة ، وعدم ترك أي جزء منها مع العظام ، أي الحصول على كميات جيدة   ةالحصول على كاف  -أ

 .  التشفية اليدوية  إجراءعند   من اللحوم

 .   ةسانم المشفاة المتجللحو ةهر الخارجي بالنسبـالمحافظة على اللون والمظ  -ب 

 .   فــــــــــــي العبوات  ( Drip )تقليـــــــــــل حجـــــــــــــم وكمية العصارة    -جـ

 .  ك عن طريق التبريد الجيد للحــــــوم المشفاةـبالفطريات وذل ةصابالإتقليل    -د 
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 اليدوية   التشفيةالسلبيات الناتجة عن 

 .  من العمليات المجهدة التي تحتاج إلى الكثير من الجهد وإلى الكثير من الوقت دوية ليـــا التشفية    -أ

 .   ةوالنظاف ةالعام ةب الصحانالعالي في جو هتمام الإاليدوية من العمليات التي تحتاج إلى  التشفية  -ب 

 .  زاله الدهون أفي  ةيها صعوب تــــي نـــــــــواجه فــــــن العمليــــــات الـــــليـــــــدوية ما التشفية   -ج

 .  ــن العمليــــــات التــــي نـــــــــواجه فيها صعوبة في التعبئـــــــــة ــــليــــــــدوية مــــا التشفية    -د 

 .   ةفي مجال تقطيع اللحوم الدافئ ةوبـدوية مــن العمليـــات التــي نـواجه فيها صعـــــليــــا التشفية  -هـ

                                                                   Mechanical Deboning ةيكي انالميك التشفية  -2 

 إستخدام، وللصعوبات التي تواجهها هذه العملية ، فقد تم  اليدوية التشفيةنظراً للجهود التي تتطلبها عملية         

و التقنيات  من  ف  جهزةالأالعديد  عملية  المختلفة  كمية    يكيةانميكال  التشفيةي  أكبر  على  الحصول  بهدف  وذلك   ،

 .    نتاجلإل ةإضافي ، وكذلك من دون تكلفة  إضافيممكنة من اللحوم المشفاة، وبدون جهد أو وقت 

،   ( MRM ) ( Mechanically Recoverd Meat )اة ألياً  ــــــوم المشفــــــــية اللحــــــــلق تسمـــوتط    

 .  على اللحوم الناتجة من هذه الطريقة  ( MDM ) ( Mechanically Deboned Meat )أو 

اللحوم       تلك  هي   ، ألياً  المشفاة  و  الناتجةواللحوم  فصل  في    إزالةمن  الملتحمة  والغضاريف  العظام  غالبية 

الهيك  نسجةالأ ب ـــــــالعضلية  اللحوم تحتوي على    ان، و  الإليةالطرق    إستخداملية  من مسحوق    ةقليل  ةنسب هذه 

 .   ام ـــــات العظــــــوفت

التي    ولقد      الدراسات  من  الكثير  لمتابعة طرق  أأشارت  الم  التشفيةجريت  أو  اليدوية    ان إلى    يكيةانكيسواء 

 .   % (  5)  بنسبة  الناتجةتزيد من كمية اللحوم   تشفيةلل يكيةانميكالطرق ال

 .ثلاث ظمة النالألهذه  إيجازوفيما يلي  ،للذبائح  يكيةانميك ال تشفيةظمة للنأ ثلاث هنالك  انإلى  الإشارةوتجدر    

                                               Wet extractionالمحاليل الملحية  إستخدامب التشفية -:ولالأالنظام  

بالنسبة إلى مص   هميةالأظمة ذات  نالأ وهو من       لتي تستخدم السوائل في ع اللحوم اان الواضحة ، وخصوصاً 

، وبعد ذلك يتم رجها أو    ةم المراد تشفيتها في محاليل ملحي ، حيث يتم في هذا النظام وضع اللحو   التشفيةعملية  

 .   طبخها بهدف تفكيك اللحوم وفصلها عن العظام 

                                                        Pressure systemالضغط  إستخدامب التشفية -:يانالثالنظام  

و      تتناسب  أقطار مختلفة  ذات  تشفيتها في مكابس خاصة  المراد  اللحوم  لهذه الأتوضع قطع  المختلفة  حجام 

 . القطع، ومن ثم يتم الضغط الشديد على قطع اللحوم بواسطة المكابس، مما يؤدي إلى فصل العظام عن اللحوم

                                                      Screening systemلة الغرب إستخدامب التشفية -النظام الثالث:

 ة هذه المصفاة بمرور العظام الطري  ، بحيث تسمح  حيث يتم في هذا النظام طحن العظام وضغطها في مصفاة  

 .  ، في حين تبقى العظام الصلبة في المصفاة  فقط
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                                                                            Meat / Bone Ratioي ــــنسبة التشاف –خامساً:

التي تتواجد في الذبيحة والتي يتم  ( Fats ) والدهون  ( Leans ) ةفيويقصد بها وزن اللحوم الحمراء الصا      

العظام   من  الذبيح  (Bones)تشفيتها  في  تتواجد  ،    استبعاد بعد    ة التي  العظام  الذيل   الإلية  بأن علماً  وزن  أو 

بنظر   خذ الأتدخل في حساب نسبة التشافي ، مع    لاغنام  الأت  لالاالموجودة في بعض س   ( Fatty tail )الدهني

نوع    ان  الإعتبار العوامل  هذه  أهم  ومن   ، التشافي  نسبة  تؤثر على  التي  العوامل  من  العديد  ،    انالحيوهنالك 

 .  ىخرالأإلى العديد من العوامل  ضافةبالإ ، ودرجة السمنة ،  انحيو، والعمر التقريبي لل انالحيووجنس 

  

 -تي :الأوبشكل عام يمكننا حساب نسبة التشافي على النحو 

 

( كغم ،   13 )  ةفيوزن اللحوم الحمراء الصا  ان( كغم ، و  25   غنام )الأ وزن ذبيحة    انفعلى سبيل المثال إذا ك

نسبة التشافي تحسب  فإن( كغم ،  7 وزن العظام ) انكغم ، و ( 5 )ذبيحة في حين وزن الدهون المتواجدة في ال 

 -تي :الأعلى النحو 

 

يمكننا    ان إلى    الإشارةوتجدر        أخرى  طريقة  من  لاتد سالأهنالك  اللحوم خلالل  في  التشافي  نسبة  على  ها 

ذبائح   من  الضلع  الأ الناتجة  مقطع عرضي عند  يعمل  ، حيث  لمنطقة  الأغنام  ويتم    (Rack)  لأضلاعا خير   ،

، والتي تطلق عليها تسمية العضلة   ( Longissimus dorsi muscle )قياس مساحة العضلة العينية الظهرية 

عند النتوء الشوكي للفقرة الصدرية الأخيرة ت العضلة عريضة ومرتفعة  انك  فإذا،    ( Eye muscle )العينية  

للفقرة القطنية الأولى   ال  فإن،  والنتوء الشوكي  عطي نسبة تشافي  الذبيحة ست  ان على    دلالةتعطي    ملاحظةهذه 

اجة  إستخرلهذه العضلة ، حيث يتم    ( Shape index )    ل التشافيلال أستد ـــــاج معامإستخرعالية ، ويمكننا  

 -: تيالأعلى النحو 

 

نود    الملاحظات ومن        ، هي    إليها  الإشارةالتي  المجال  هذا  نسبة معقول  انفي  اللحوم  هنالك  كمية  مابين  ة 

والدهون    ( Leans )الخالصة    ،( Fats )    والعظام  ،( Bones )    في تتواجد  التي  من    نواعالأ،  المختلفة 

 .   للنسبة مابين الدهون واللحوم والعظام في ذبائح اللحوم الحمراء إيجازالذبائح ، وفيمايلي 

 والجاموس    بقارالأ ذبائح  -1
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العضلية مؤدية إلى تكوين    ليافالأاموس وكما هو معلوم تتداخل فيها الدهون مابين  والج  بقارالأذبائح    ان      

من حيث  أنواعة ثلاثوالجاموس تقسم إلى  بقارالأ لحوم  بأن، علماً  ( Marbling )الشكل المرمري أو التعريق 

داخل   تتواجد في  التي  الدهون  التعريق    العضلات كمية  دهون  تسمية  عليها  تطلق  والتي   ،( Marbling )   ،

 .   والجاموس  بقارالأ ة من لحوم ثلاثال نواع الألهذه  إيجازوفيما يلي 

 اللحوم ذات التعريق النموذجي  -أ

كا       كمية  على  تحتوى  التي  اللحوم  في    ةفيوهي  ومتماثلة  منتظمة  بصورة  الموزعة  الدهون  من  ومعقولة 

هذا النوع من اللحوم يفضل كثيراً من قبل    بأنة ، علماً  المختلفة من قطعيات اللحوم الناتجة من الذبيح   جزاءالأ

بين    نلأالمستهلك وذلك    ان   الإعتباربنظر    خذ الأالعضلية تكون معتدلة ، مع    ليافالأكمية الدهون المتواجدة 

 .  هذه اللحوم تعطي النكهة والعصيرية المثلى 

 اللحوم الخالية من التعريق  -ب 

 بأن العضلية ، علماً    ليافالأتظهر الدهون بين  لا تكون خالية من الدهون ، بحيث    انوهي اللحوم التي تكاد       

اللحوم على أية كمية مناسبة من الدهون ،    إحتواءقبل المستهلك وذلك لعدم  يفضل من  لاهذا النوع من اللحوم  

النكهة وذات عصيرية قليلة    ان   الإعتباربنظر    خذ الأمع   اللحوم تكون إلى حد ما عديمة  ، وقد تكون هذه  جداً 

 .  كمية الدهون فيها بشكل واضح  نخفاض لإ  نتيجة جافة

 اللحوم ذات التعريق الفائض  -جـ

اللحوم التي تحت       بين  ــــــــادة فــــلى زيــــــوى عـــــــوهي          العضلية   ليافالأي كمية الدهون التي تتواجد 

(   Over marbling  ًعلما ، )يفضل من قبل المستهلك وذلك لوجود كمية كبيرة من  لااللحوم هذا النوع من    بأن

مع    ، الدهون    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ الدهون  كمية  في  صفات  لاالزيادة  في  الطردية  الزيادة  إلى  تؤدي 

 .  ( Palatability )أو التذوق  ستساغةالإ

اللحوم    ملاحظتهاي يمكن  الت  ( Marbling )ة من التعريق  ثلاثال  نواعالأ ( ، يوضح  44   والشكل رقم ) في 

 .   والجاموس  بقارالأ الناتجة من ذبائح 

  صناف الأبين الدرجات ووالذبيحة    جبين كمية التعريق ونضو  العلاقة( ، يوضح  45   الشكل رقم )  انكما       

 .  و الجاموس  بقارالأ من اللحوم الناتجة من   نواعالأعلى هذه تطلق  التي 

   الإبلذبائح  -2

الناتجة من  لقد        الحمراء  اللحوم  أن  الى  السابع  الفصل  ( من  أولاً   ( الفقرة  في  اللحوم    الإبلأشرنا  هي من 

ائي أو من حيث القيمة  بقاروالجاموس سواء من حيث التركيب الكيميما الى اللحوم الناتجة من الأ القريبة الى حد 

 . ( Hump )تتمركز في السنام  الإبلجد في ذبائح أن غالبية الدهون التي تتوا الإعتبارمع الأخذ بنظر الغذائية ،

كيفية   الى  الفقرة  تلك  في  أشرنا  فقد  من    ستفادةالإوكذلك  الناتجة  الحمراء  اللحوم  مجال    الإبلمن  في  سواء 

الكبيرة بالعمر في  الإبلمن اللحوم الناتجة من  ستفادةالإمن اللحوم أو في مجال  نواعر لهذه الأالمباش لاكستهالإ

 لصناعات الغذائية .مجال ا
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 غنام والماعز  الأ ذبائح  -3

( من الفصل السابع يشير الى أن الدهون في ذبائح الأغنام والماعز تتوزع على   أن ما ورد في الفقرة ) أولاً 

من الذبائح تحتوي على نسبة معتدلة من الدهون ،   نواعهذه الأ   فإنهيئة طبقات دهنية بين العضلات ، وبالتالي  

  على اللحوم الناتجة النكهة والعصيرية المناسبة .مما يضفي  

نود   التي  الملاحظات  فيها  إليها  الإشارةومن  تكون  ذبائح الأغنام والماعز لابد وأن  أن  المجال ، هي    في هذا 

الده من  معقولة  مــــــــنسبة   ، التأكــــــــون  أهمية  ـــــــع  على  تسمين  انالحيويكون  لا  انيد  تم  من   هقد    أكثر 

علماً    ( Over fattened )للازم  ا ذبائح    بأن،  في  للدهون  والمعقولة  الجيدة  تتراوح الأ النسبة  والماعز  غنام 

تكون    ان، أي    الإليةتكون هذه النسبة من الدهون في الذبيحة خالية من    ان( على شرط    % 20ــ     15مابين ) 

 .   (  Fatty Tail النسبة من الدهون خالية من الذيل الدهني )

، وذلك عن طريق اللازم    أكثر من  انجيداً ، أو ك  انغنام والماعز كالأالتسمين في    انل على  لاتد س الأمكننا  وي

سمك هذه الطبقة   انك  فإذا،    انالحيومن جهة ظهر    الأضلاعقياس سمك الطبقة الدهنية المتواجدة في منطقة  

مين مقبولة ومعقولة ، أما في حالة تجاوز  درجة التس  ان( سم فمعنى ذلك   0.5 ــ   0.4الدهنية يتراوح مابين ) 

 .   ( Over fattened )اللازم  إلى درجة أكثر من هقد تم تسمين انالحيو ان ذلك يعني  فإنهذا السمك 

ء من لامتالأنستطيع التعرف على درجة   نافإن غنام والماعز الحارة التي لم تبرد لحومها ،  الأوفي حالة ذبائح      

بهام والسبابة على الأهذه الذبيحة جيدة التسمين ، وذلك عن طريق أمرار    انلتعرف على  اللحوم ، أي نستطيع ا

أمتانج درجة  لمعرفة  الفقري  العمود  علماً  لابى   ، باللحوم  القطن  منطقة  على    بأنء  المتواجدة    بي انجاللحوم 

حبل الظهر تعد من   اللحوم الناتجة من  ان( ، و Back cord العمود الفقري تطلق عليها تسمية حبل الظهر )

إلى   ذلك  في  السبب  ويعود   ، المستهلكين  قبل  من  كثيراً  والمفضلة   ، المرغوبة جداً  التي   العضلات  اناللحوم 

،  ( Tenderness )تتكون منها اللحوم التابعة إلى حبل الظهر تكون غير متحركة ، ولذلك فهي تمتاز بالطراوة  

 .    ( Aroma and flavour )، والنكهة الجيدة   ( Juiciness )والعصيرية 

بالذكر       الجدير  اللح  انومن  مجال  في  أجريت  التي  الدراسات  من  الكثير  المشفاة ــــــــهنالك  الحمراء  وم 

(Deboned meat)    هنالك نسبة معقولة ومعتدلة من اللحوم المشفاة ونسبة معقولة ومعتدلة   ان، أشارت إلى

 .  ذبائح المختلفة من ال نواعالأ من العظام في 

                        المختلفة من الذبائح المنتجة   نواع ( ، يوضح نسبة اللحوم المشفاة ونسبة العظام في الأ 55 والجدول رقم )      

 . للحوم الحمراء
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المختلفة من الذبائح المنتجة   نواعالأيوضح نسبة اللحوم المشفاة ونسبة العظام في  -:( 55  الجدول رقم )

 .  حوم الحمراءلل

 

 نسبة العظام نسبة اللحوم المشفاة نوع الذبائح

 % 50 % 50 من العمر ولالأ بوع سالأالعجول في 

 13 – 14% 86 – 87% مر ـــــــرة بالعــــــــول الكبيــــــالعج

 13 – 14% 86 – 87% قارـــــــــــــــــــــــالأب

 13 – 14% 86 – 87% وســــــــــــــــــالجام

 16 – 38% 62 – 84% الإبل 

 16 – 18% 82 – 84% نامـــــــــــــــــــــالأغ

 16 – 18% 82 – 84% ز ـــــــــــــــــــــــالماع

 12 – 25% 75 – 88% نازيرـــــــــــــــــــالخ
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بقاروالجاموس وكذلك من ذبائح الأذبائح  ع الرئيسية التي نحصل عليها من  يوضح القط  -(: 43 الشكل رقم )

 .    الأغنام والماعز

 التي نحصل عليها من ذبائح الابقار والجاموس . القطع الرئيسية -أ

 القطع الرئيسية التي نحصل عليها من ذبائح الاغنام والماعــز . -ب 

 

 

 )ب(                                  ) أ (             

  Wilson , 1998 )مأخوذ عن  ) 
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في اللحوم   ملاحظتهاالتي يمكن     ( Marbling )ة من التعريق  ثلاثال  نواعالأيوضح    -( :  44  الشكل رقم )

 .  والجاموس  بقارالأ ذبائحالناتجة من 

 

 (A)- موزعة بصورة منتظمة ومنتشرة بدقة في العضلة . من الدهون ي : كمية كافيةجذ تعريق نمو 

 (B)- ريق . ـــــــــــــى التعر الـــــــعضلة تفتق 

 (C)-  ة من التعريق .عضلة تحتوي على زياد 

  1983 )مأخوذ عن طاهر ، )
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التي تطلق   صنافالأالدرجات و  الذبيحة وبين  جبين كمية التعريق ونضو  العلاقةيوضح    -:  ( 45 )  الشكل رقم

 .   والجاموس  بقارالأمن اللحوم الناتجة من  نواعالأعلى هذه 

 

         ـــــيل .  ضئـــــــــــــــــ -9                                                           التعريق .                      مقدار -1

 ود عملياً .   ـــغيرموج  -10                               ( . Eالى   Aيزداد النضوج من اليسار الى اليمين ) من  -2

                ـــــــــــــاز .    ــممتــــ -11                                                               ج .                  النضـــــــو -3

              داً .    يد جــــــــ ـــجــــ -12                                                                  كثير قليــــلاً .                 -4

     . ـــــدــــــــــــجيـــــ -13                                                                          متوســــــــط .       -5

                      ـــــــــــي . قياســــــ -14                                                                       متواضــــــع .           -6

 تجـــــــــــــــــاري .  -15                                                                              ــــل .  قــــــلـيــ -7

   مفـــــــــــــــــــيــد .  -16                                                                               يف . ــــــــــخف -8

 ــيع .ــــــــــــللتقطــ -                                                                                                      17

 

  1983 )مأخوذ عن طاهر ، )
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 ن والفصل الرابع والعشر

 اللحوم المطبوخة في في اللحوم الطازجة و الصفات الحسية

The Sensory Properties of Fresh and Cooked Meat 

ت الصفات الحسية في اللحوم قبل عملية الطبخ ، أي في اللحوم انه كلما كنأإلى    الإشارة في البداية نود         

ً إيجابيذلك مؤشراً    انالطازجة ، جيدة ومقبولة كلما ك ها انحوم ذات نوعية جيدة ، أي بمعنى  هذه الل  انعلى    ا

اً على الصفات الحسية لهذه اللحوم إيجابيكس  ــــ، مما ينع  دةــــــجي  ةزنيـــحوم طازجة وسليمة وذات قيمة خل

 .  بعد عمليات الطبخ 

، والتي    ( Palatability )  ستساغةالإيطلق على الصفات الحسية للحوم مصطلح    انحي الأوفي كثير من       

                   ، والمظهر العام للدهون ( Appearance of meat ) ام للحوم  ـــر العــــ، والمظه  ( Colour )مل اللون  تش

( Appearance of fat )   )والنكهة )الطعم والرائحة ،(Flavour)    كما تشمل الطراوة ،( Tenderness )      ،

 .     ( Juiciness )والعصيرية 

تق  خلالومن        لنا  ما  الصفات الحسية للحوم هي تلك الصفات التي تستجيب لها حاسة النظر    بأندم يتضح 

تكون ذات مظهر عام تقبله    انتكون هذه اللحوم مقبولة وغير مقززة ، أي    ان بد من    لاوالشم والتذوق ، ولذلك  

 الإعتباربنظر    خذ الأع  ، م  ان تكون ذات طعم يقبله اللس  انتكون ذات رائحة تقبلها حاسة الشم ، و  ان، و  العين

 .    ةعيتها ، وإلى قيمتها الخزنيالمظهر العام للحوم الطازجة يشير إلى حالتها الصحية ، كما يشير إلى نو ان

،    إليهاالتي أشرنا    ةالمستهلك تتوقف على صفاتها الحسياللحوم ومدى تقبلها من قبل    إستساغة  انأي بمعنى       

عتبارها مستساغة أو غير مستساغة يعتمد على خواص وصفات  أطعة اللحم وق  على  عملية التحكيم  إجراء  انو

للمستهلك دوراً كبيراً في   ان، مما يعني  لاكستهللإتلك القطعة بعد عمليات الطبخ ، أي في الوقت الذي تقدم فيه 

 .  عملية التحكيم التي تتعلق بكل من حاسة النظر والشم والتذوق 

نا نستطيع وبسهولة من تقييم اللون والمظهر العام في اللحوم الطازجة وفي اللحوم ن أإلى    الإشارةوتجدر        

ما يتم تقييمها بعد عمليات  المطبوخة ، أما النكهة )الطعم والرائحة( ، وكذلك الطراوة ، و العصيرية ، فغالباً 

يه في الفصل الخامس عشر  ما أشرنا إل  الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    لاكستهللإالطبخ ، أي بعد طبخها وتقديمها  

اللحوم الحمراء بعد عملية الذبح أو النحر، وكذلك ما  يتعلق بموضوع التغيرات الطبيعية التي تحدث في  فيما 

  .  غير الطبيعية في اللحوم الطازجة   انلوالأورد في الفصل التاسع عشر فيما يتعلق بموضوع الروائح و

الحسية     الصفات  على  الضوء  تسليط  الطبخ،    وبهدف  عمليات  وبعد  قبل  الحمراء  اللحوم  سنقوم   نا فإنفي 

لأهم الصفات الحسية في   إيجازمن خلال العديد من الفقرات ، وفيما يلي  وبعونه تعالى بتغطية هذا الموضوع  

 اللحوم الطازجة . 
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                 The sensory Properties of Fresh Meatالصفات الحسية في اللحوم الطازجة  -: ولً أ

نود       البداية  ب  الإشارة في  الطازجة  اللحوم  بها  تتميز  التي  الحسية  الصفات  بعض  القارئ    إعطاءهدف  إلى 

عملية   تسهيل  وبالتالي   ، الصفات  هذه  عن  بسيطة  فكرة  الفقرة    نتقالالإالكريم  بموضوع  ي انالثإلى  المتعلقة  ة 

 .   عملية الطبخ على هذه الصفات   الصفات الحسية التي تتميز بها اللحوم المطبوخة وتأثير

اللون والمظهرالخارجي    ةعن الصفات الحسي  إيجازوفيما يلي      تتميز بها اللحوم الطازجة والتي تشمل  التي 

وك  ، والدهون  بها  ـــــــللحوم  تتميز  التي  النكهة  ،    نواعالأذلك  الحمراء  اللحوم  من  إلى   ضافةبالإالمختلفة 

 .  الطراوة والعصيرية

I- والمظهر الخارجي للحوم الطازجة اللون 

The colour and the external appearance of  fresh meat                            

، حيث يعود ذلك إلى   اللحوم الحمراء الطازجة هو اللون الغالب   أنواعالبراق في جميع    حمرالأيعد اللون      

             التي تشكل مابين    ( Myoglobin )ها صبغة المايوكلوبين  العضلية والتي من أهم  نسجة الأوجود الصبغات في  

إلى صبغة الهيموكلوبين    ضافةبالإ ،    العضلية جيدة النزف  نسجةالأ ( من مجموع الصبغات في    % 80 – 90  )

 .  اللون ولكن بدرجة أقل  إعطاءالتي تساهم في 

، أو تم ذبحها تحت    ةات مريضانلحوم ناتجة من حيوهذه ال  انعلى    دلالةأما اللون الداكن في اللحوم فيعطي     

ً   ها تكون ذات نزف غير مكتملفإنالي  ـــــــ، وبالت  جهاد الإظروف مختلفة من     ان لوالأاللحوم ذات    بأن  ، علما

 .   تكون ذات طعم غير مقبول وذات نكهة قليلة عند طبخها   ان غير المرغوب فيها يتوقع 

اللون وهشة القوام وذات محتوى مائي    ةوالتي تكون باهت ( PSE )م الشاحبة  وهنالك بعض اللحوم مثل اللحو   

اللحوم الجافة الصلبة   التأثير السلبي    ( DCB )كثير مما يؤثر على ذوق المستهلك ، وكذلك  ً ذات  على   أيضا

 ة مجهدة ومتعب  ات انهذه اللحوم ناتجة من حيو  انداكن أو القاتم في اللحوم يدل على  ــ، فاللون ال  رغبة المستهلك

يدل على    ان، في حين    ةات مريضان أو من حيو قد  للحوم  الفاتح  أو  الشاحب  ناتجة من    اناللون  اللحوم  هذه 

 .  ات مصابة بالحمى انحيو

    ً تكون اللحوم ذات مظهر عام جيد بحيث يلبي    ان، ولاً يكون مقبو   انالمظهر العام للحوم يجب    فإن  وعموما

 .   يكون المظهر مقززاً  لا ان، و  هذا المظهر رغبة المستهلك

II- اللون والمظهر الخارجي للدهون الطازجة 

The colour and the external appearance of  fresh fat                                                

هون ، أما اللـون مؤشراً على تركيز صبغة الكاروتين في تلك الد  بقارالأصفر الغامق في دهون الأيعد اللون     

واضـحة  دلالـةيـدل ه فإنـ  الإبـلغنام والماعز والجـاموس والأصفر الليموني في دهون  الأصفر البرتقالي أو  الأ

التفريـق بـين الكـاروتين  ةفيـ، ولقـد أشـرنا إلـى كي انالذبيحة بحالة اليرق ةإصابعلى ترسب صبغات الصفراء و

ً   ب وذلك في الفقـرة )انبهذا الج  لاقةالعذات    ىخرالأوكذلك إلى بعض المواضيع    انواليرق ( مـن الفصـل   رابعـا

 .  التاسع عشر
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من        الناتجة  اللحوم  وطعم  مظهر  على  تؤثر  التي  العوامل  إلى   بقارالأ ومن  الدهون  نسبة  هي  والجاموس 

معتدلة  بكميات  الدهون  وتوزيع  تداخل  على  تدل  والمعتدل  الجيد  التعريق  ذات  فاللحوم   ، الحمراء  اللحوم 

 .  العضلية مما يضفي على اللحوم مظهراً جيداً وجذاباً  ليافالأمنتظمة بين و

الدهون    الحالات أما في       اللحوم على كميات عالية من  فيها  على   فإنالتي تحتوى  سلبياً  ذلك يعطي مؤشراً 

اللحوم   لهذه  تقبله  ومدى  المستهلك  هذه    نلأرغبة  في  إلى    الحالات المستهلك  هذه  م  كميات   إزالةيضطر  ن 

 .   إقتصاديةالدهون مما يسبب له خسارة 

بتها  لايرية اللحوم وزيادة صــعص  إنخفاض العضلية يؤدي إلى    ليافالأة الدهون بين  ـــــقل  فإنابل  ـــــوبالمق   

( Firmness )  هكذا لحوم تكون ذات طعم غير مستساغ  فإن، وبالتالي  . 

والد   فإن وعموماً       للحوم  العام  إلى  المظهر  اللحوم  ، ونسبة  الدهون  إلى  اللحوم  نسبة  الطازجة يتضمن  هون 

 انإلى أهمية  ضافةبالإالرابطة قليلة ،  نسجةالأتكون كمية  انالرابطة وضرورة  نسجةالأالعظام ، وكذلك نسبة 

المت السائل  من  خالية  اللحوم  و  ( Drip )رشح  ـتكون  متج  ان،  توزيعاً  وموزعة  متماسكة  الدهون  ً انتكون    سا

 .   وذات قوام ولون طبيعي

قوامها      على  التعرف  المراد  الدهون  من  قطعة  وذلك عن طريق وضع  الدهون  قوام  على  التعرف  ويمكننا 

 .  بهام والسبابة ودلكها لمعرفة القوام الأ مابين 

III-                       النكهة في اللحوم الطازجة                              of fresh meat The flavour   

)ابنلقد أشرنا في كت     الموسوم  بين    ا  الحمراء  نواعالأالتمييز  اللحوم  التي   المختلفة من  المميزات  أهم  إلى   )

 .   المختلفة من الذبائح ، ومن ضمن ما أشرنا إليه هو موضوع النكهة  نواعالأتتميز بها اللحوم والدهون في 

فق التاسعــوكذلك  الفصل  في  أشرنا  كت  د  من  اللحوم ابن عشر  في  الطبيعية  غير  الروائح  موضوع  إلى  هذا  ا 

في الذبائح ، أو عن    ةئح سواء عن طريق عمل قطوعات حديثالتعرف على هذه الروا  ةفي، وإلى كي  الطازجة

روثيرا  إختبار، أو عن طريق  وفحص القلي انالغليزيائية التي تشمل فحص ـــــــوصات الفيــــــريق الفحـــــط

( Rothera test )  يتونيميا سالأ حالة بالنسبة إلى   . 

الكر   بإمكانو     كتالقارئ  إلى  العودة  إلي ابنيم  المشار  كت   أعلاهفي    ها  من  عشر  التاسع  الفصل  هذا  ابنوإلى  ا 

هذه الصفة هي   ان  الإعتبار بنظر    خذ الأللوقوف بشكل تفصيلي على موضوع النكهة في اللحوم الطازجة، مع  

الصفات   الطبخمن  بعد عملية  كثيراً  أهميتها  تبرز  التي  ولذلك    الحسية  بتقديم    نافإن،  الصفة   إيجازسنقوم  لهذه 

ً  بشكل تفصيلي أكثر في الفقرة )  .   في اللحوم المطبوخة  ةهذا الفصل، أي ضمن الصفات الحسي  ( من خامسا

IV-  الطراوة في اللحوم الطازجةThe Tenderness of fresh meat                                          

المجهدة تكون ذات قوام   ات انالحيواللحوم الناتجة من    فإن ويقصد بذلك قوام اللحوم الطازجة ، وبشكل عام      

 .  المحمومة تكون ذات قوام هش ورخو  ات انالحيواللحوم الناتجة من  ان، في حين  صلب 

و     الطازجة  اللحوم  قوام  على  التعرف  بواسطة  ويمكننا  الضغط  على    ( Thumb )بهام  الأذلك عن طريق 

الضغط إلى  انالحاصل في مك نخفاض الإلعودة اللازم  قطعة اللحم المراد معرفة قوامها ، ومن ثم حساب الوقت 
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ً إعتياديالقوام    ان، فكلما ك  عتياديالإ مستواه السابق   إلى   نخفاض الإالوقت الذي يستغرقه في عودة    انكلما ك  ا

 .  أقل  عتياديالإ مستواه 

V- في اللحوم الطازجة            العصيرية                                        of fresh meat The Juiciness  

و      ، الطبخ  بعد عملية  كثيراً  أهميتها  تبرز  التي  الحسية  الصفات    ة ي لأ  ستساغةالإتحديد صفات    ان وهي من 

، أي   البشري  لاكستهللإي الوقت الذي تقدم فيه  ـص تلك القطعة فائــــقطعة من قطع اللحوم يتوقف على خص

  .  خـــــــلية الطبــــبعد عم

اللحوم ذات النوعية الجيدة تكون أكثر عصيرية من اللحوم ذات النوعية غير الجيدة ، وعلى    فإنوبشكل عام      

أولي  اننستطيع    نافإن  ساسالأهذا   فكرة  من    ةنأخذ  العصيرية  والدهون  ال  خلالعن  للحوم  العامة  مواصفات 

ك فكلما   ، كانالطازجة  كلما  جيدة  نوعية  ذات  الطبخانت  عملية  بعد  جيدة  ذات عصيرية  مع    ت  بنظر   خذ الأ، 

العديد من العوامل التي تؤثر على عصيرية اللحوم بعد عملية الطبخ وبخاصة طريقة الطبخ التي تعد   الإعتبار

 .   وهذا ما سنتطرق إليه في الصفات الحسية للحوم المطبوخة   من أهم العوامل المؤثرة في العصيرية

 العضلية بعد عمليات الذبح والنحر  نسجةالأالتغيرات التي تحدث في  -ياً:انث

Changes in muscular tissues after slaughtering                                                        

ب الذي يخص انب المتعلقة بموضوع اللحوم وهو الجان ب مهم من الجوانرابع إلى جلقد أشرنا في الفصل ال    

همية هذا  لأالهيكلية    العضلات العضلية وبخاصة    نسجةللأوالتصنيعية    قتصاديةالإالصحية والغذائية و   هميةالأ

ثلثي    الهيكلية حوالي نصف إلى  العضلات في مجال صحة اللحوم الحمراء ، حيث تشكل    العضلات النوع من  

الذي يهمنا    فإنغالبية الجزء المتبقي في الذبيحة هو العظام ، ولذلك    ان  الإعتباربنظر    خذ الأوزن الذبيحة ، مع  

 .  الهيكلية  العضلات أو التصنيعية هو  قتصاديةالإ كثيراً ومن كافة النواحي سواء الصحية أو الغذائية أو 

الهيكلية بعد عملية الذبح ، أي أثناء تحويلها    العضلات دث في  وهنالك الكثير من التغيرات الطبيعية التي تح    

الهيدروجيني إلى    سالأ  إنخفاض ت إلى لحوم ، ومن أهم هذه التغيرات هي ظاهرة التيبس الرمي ، ولامن عض

إلى    ضافةبالإي ، والتغيرات التي تحدث في لون اللحوم وفي لون الدهون ،  نزيم الإالحامضي ، والتحلل   تجاهالإ

و  ىخر الأغيرات  الت هذه  ـــــــــالق  بإمكان،  للوقوف على مجمل  الخامس عشر  الفصل  إلى  العودة  الكريم  ارئ 

 .   التغيرات بشكل تفصيلي 

 بعد عمليات الذبح والنحر  ةالدهني نسجةالأالتغيرات التي تحدث في  -ثالثاً:

Changes in Adipose Tissues after Slaughtering                                                        

للقارئ الكريم ومن        بأن ،    في الفصول السابقة  إليهاالعديد من الفقرات التي أشرنا    خلاللقد أصبح واضحاً 

، والدهون   العضلية ليافالأمثل الدهون التي تتواجد بين  انالحيوالدهون تتواجد في العديد من المواقع في جسم 

الدهون تتواجد داخل   ان، أي بمعنى    ىخرالأ، وغيرها من المواقع    لسطح الخارجي للذبيحةالتي تتواجد على ا

 .   Muscular tissues ))العضلية  نسجةالأ وخارج 
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الذبح وأثناء تحويل        الدهون تشمل بشكل   فإنإلى لحوم ،    العضلات وبعد عملية  التغيرات التي تحدث في 

 .  حدث في لون الدهون أساسي ورئيسي تلك التغيرات التي ت

في   بإمكانو     تحدث  التي  الطبيعية  التغيرات  للوقوف على  الخامس عشر  الفصل  إلى  العودة  الكريم  القارئ 

 .   قع المختلفة من الذبيحةاالمتواجدة في المواللحوم ومن ضمنها الدهون 

 الرابطة بعد عمليات الذبح والنحر نسجةالأالتغيرات التي تحدث في  -رابعاً:

Changes in Connective Tissues after Slaughtering                                                 

( من لحوم الذبيحة في غالبية    %  16الرابطة تشكل حوالي )   نسجةالأ   انلقد أوضحنا في الفصل الرابع إلى       

هذه    نواعالأ وتلعب   ، الذبائح  من  ً   نسجة الأ المختلفة  مهما حياة  دوراً  في  في جميع   انالحيو  تتواجد  فهي  الحي 

، كما    عصاب الأ و  وتارالأ و  العضلات ، وتدخل في تركيب مختلف أجهزة الجسم ، وتشكل أغلفة    الجسم  أجزاء

   .  تلعب دوراً مهماً وأساسياً في عملية التئام وشفاء الجروح  

معلوم      هو  البرو  نسجةالأ   فإنوكما  من  العديد  من  تتكون  هو الرابطة  البروتينات  هذه  أهم  ومن   ، تينات 

من البروتينات التي تتواجد في الذبيحة بنسبة جيدة فهو يشكل مابين                   الكولاجين، ويعد    ستينلايالأ و  الكولاجين

 ــ( م  %  20 – 25) ه يشكل حوالي  نأالمنتجة للحوم الحمراء ، أي    ات انالحيون البروتينات الموجودة في أغلب  ـ

الجسم ، كما    (  % 6  ) بين  نأمن مجمل وزن  بروتينات    %  10 – 15)  ه يشكل ما  ، ولكنه   العضلات ( من 

إلى نوع العضلة حيث تكون النسبة   ، في ( Limbs ) ت القوائم  لاعلى لهذا البروتين في عضالأيختلف تبعاً 

 العضلات نسبته في    نا، و( Back ) التي تتواجد في منطقة الظهر    العضلات قل منه في  الأحين تكون النسبة  

 .  (  % 1 – 2 الهيكلية تتراوح ما بين )

في    نا بالذوهو البروتين الوحيد الذي يتميز بقابليته على    ( Collagen )  الكولاجين  انومن الجدير بالذكر      

  فإن ك  ، ولذل  ّْ ( م  80 عند تسخينه في الماء على درجة حرارة )  جيلاتيناليبدأ بالتحول إلى    الكولاجين، ف  الماء

، وهذا ما سنتطرق إليه ضمن    اً مباشراً على درجة طراوة اللحوم بعد عملية الطبخإيجابي يؤثر تأثيراً    الكولاجين

 ً ، علما المطبوخة  اللحوم  في  الحسية  ،    لا   الكولاجين  بأن   الصفات  البارد  الماء  في  عملية    إجراء  ان  لااا يذوب 

أصغر   ةيتحول إلى جزيئات بروتيني  الكولاجين  فإنوبالتالي    ،  إلى هدم الروابط العرضية  الغليان بالماء تؤدي

  لاتين يمن الج  زيئات الناتجةــــــالج  فإندم  ـــــ ـ، وإذا زاد اله  في الماء  ناب للذو  لاً ، ويصبح قاب  جيلاتينالتسمى  

 .    ( Gum )غ ــــرة جداً في الحجم ويتحول إلى الصمـــــون صغيــــــتك

الرابطة ، فهو يتواجد بكميات  نسجةالأة من حيث كميته في ي انالثفي المرتبة  ( Elastin ) ستينلايالأ ويأتي      

الرابطة ، ويتواجد   نسجةالأ( من مجموع    %  1بحدود )  الأيلاستين، وبصورة عامة يشكل    الكولاجينأقل من  

  ان   الإعتباربنظر    خذ الأ، مع    العضلات و  عضاءالأالشرايين وفي عدد من    انحاء الجسم وفي جدرنأفي كافة  

وفي   ةجد بكميات أكبر في الذبائح المسنكبيرة الحجم وكذلك يتوا  العضلات في    ةكبيراليتواجد بشكل    الأيلاستين

و  العضلات   ، المستمرة  أو  الكبيرة  الحركة  مرن    الأيلاستينذات  قوام  ذا  فهو  البروتينات  من  فريد  صنف 
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و  ، عند    لاومطاطي  ول  انالغلييذوب   ، الماء  على    لاستينــــــــالأي  فإنذلك  ـــــفي  مباشراً  سلبياً  تأثيراً  يؤثر 

 .   درجة الطراوة إنخفاض ، حيث يؤدي الى  بخـــــــــية الطـــــــــدرجة الطراوة بعد عمل

ية في هذه ساس الأالتغيرات الجوهرية أو    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

عملية  الذبح أو النحر ، ولكن التغيرات الجوهرية في هذه البروتينات تحدث بعد    ةتحدث بعد عملي  لات  البروتينا

 .  حقة ضمن الصفات الحسية للحوم المطبوخة للافي الفقرات ا هالطبخ ، وهذا ماسنتطرق إلي 

         The Sensory Properties of Cooked Meatفي اللحوم المطبوخة ةالصفات الحسي -خامساً:

I- اللون والمظهر الخارجي للحوم المطبوخة  

    The colour and the external appearance of  cooked meat                                    

اللون النهائي في اللحوم المطبوخة يتوقف على التغيرات التي تحدث في صبغات اللحوم سواء صبغة   ان       

أو صبغ  الطبخالمايوكلوبين  تتوقف على طريقة  التغيرات  وهده   ، الطبخ  عملية  أثناء  الهيموكلوبين  وعلى    ة   ،

الطبخ حرارة  من    درجة  تدريجياً  اللحوم  لون  يتغير  حيث   ، الطبخ  لعملية  الزمنية  الفترة  على طول  وكذلك   ،

 .  لى اللون البنيالفاتح ومن ثم يصل في نهاية عملية الطبخ إ حمرالأالغامق إلى  حمرالأالوردي أو  حمرالأ

ن اللحوم داخل لو  انالتغيرات المرئية في اللون تعود تقريباً إلى درجة الحرارة الداخلية لقطع اللحوم ، و انو    

يرتبط   اللحوم  ً إرتباطقطع  ً   ا الطبخ، مع    واضحا درجة حرارة  الطبخ ومع    ان   الإعتباربنظر    خذ الأمع طريقة 

 .   تبعاً إلى رغبة المستهلك  طريقة الطبخ ودرجة حرارة الطبخ تختلف

الحرارة     درجة  تتراوح  حيث  الطبخ  القليلة  اللحوم  يفضلون  الذين  الكرام  المستهلكين  من  البعض  فهنالك 

، وفي هذه الحالة يحدث تغير بسيط في اللون في مركز قطعة   ّْ ( م    58 – 60الداخلية لقطع اللحوم ما بين )

 .  اللون داخل قطعة اللحم يحدث تغير في  لااً قد اناللحم، وأحي

وهنالك البعض من المستهلكين الكرام الذين يفضلون اللحوم المكتملة الطبخ ، حيث تتراوح درجة الحرارة      

مركز قطعة اللحم يكون ذا لون    بأن  نلاحظ، وفي هذه الحالة    ّْ ( م 80 – 82   الداخلية لقطع اللحوم ما بين )

ها مركبات ـــــن ضمنــــــــــوعة الصبغات المتواجدة في اللحوم ومـــلى مجمي ذلك إــــــــبني، ويعود السبب ف

 .   المدنترة ، وكذلك إلى التحلل والبلمرة في الكربوهيدرات والبروتينات والدهون   ( Haeme )الهيم 

من       البعض  يوجد  د   الإخوةكما  تتراوح  حيث   ، الطبخ  المتوسطة  اللحوم  يفضلون  الذين  رجة المستهلكين 

مركز قطعة اللحم يكون ذا    بأن  نلاحظ، وفي هذه الحالة    ّْ ( م   73 – 75الحرارة الداخلية لقطع اللحوم ما بين ) 

 .  لون وردي فاتح أو ذا لون رصاصي 

عام      الكلوبين    فإنوبشكل  جزء  دنترة  إلى  تؤدي  اللحوم  طبخ  صبغة ( Globin ) عملية  في  الموجود   ،

ً   فإنوكسجين  الأجود  المايوكلوبين ، ففي حالة و   (Haemichrome)صبغة الهيمي كروم    الحديد يتأكسد مكونا

الحديد وتكوين    إختزالوجود المواد المختزلة يؤدي إلى    ان، في حين    ( Tan-brown )ذات اللون القهوائي  

 .     ( Pink Colour )ذات اللون الوردي  ( Haemochrome )صبغة الهيموكروم 
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تؤثر    انهنالك بعض التغيرات التي تحدث في اللحوم أثناء عملية الطبخ، والتي يمكن    انومن الجدير بالذكر     

ر من تأثيرات المايوكلوبين ، ومن أهم هذه التغيرات هي كرملة الكربوهيدرات ــــــون أكثــــــــــى اللـــــــــعل

( Carmalization )  رد  للا، ونعني بذلك تفاعل مي( Maillard reaction )   وهو عبارة عن التفاعل الذي ،

 .  ، ويؤدي هذا التفاعل إلى ظهور اللون البني  ةميني الأ حماض الأ يحدث بين السكريات المختزلة وبين 

مينات في بروتينات اللحوم تتفاعل  الأمجاميع    انرد هو  للاالذي يحدث في تفاعل مي  انإلى    الإشارةوتجدر     

المتوفرة المختزلة  السكريات  الطليق في    مع أي من  الكلوكوز  الناتج من    نسجةالأمثل  القهوائي  اللون  ، ويبدأ 

،    ّْ ( م   90  مين والسكر بالتكون على درجات حرارة عالية ، بحيث تكون هذه الدرجات بحدود ) الأمجموعات  

 .   مثلة على ذلك هو اللون الذي يشاهد على سطح قطعة اللحم أثناء عمليات التحميص أو الشوي الأومن 

تظهر  ــــــوق   ً د  من    انلو الأ  أيضا أثار  وجود  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   ، المطبوخة  اللحوم  في  الحمراء 

 .   تكون غير مرغوبة من قبل المستهلك  انلوالأهذه  بأنفي هذه اللحوم ، علماً  ( Nitrite )النترايت 

II- اللون والمظهر الخارجي للدهون المطبوخة  

The colour and the external appearance of  cooked  fat 

ما  نأيحدث تغير جوهري في اللون والمظهر الخارجي للدهون المتواجدة في اللحوم بعد عملية الطبخ ، و  لا   

مع    ، المطبوخة  الدهون  لون  في  جداً  قليل  تغير  هذه    الإعتباربنظر    خذ الأيحدث  على  الطبخ  طريقة  تأثير 

ا بالحرارة  اللحوم  طبخ  حالة  ففي  للدهون    نلاحظ  نا فإن لجافة  الخاصية،  الخارجي  المظهر  في  واضحاً  تغيراً 

المتواجدة في اللحوم المطبوخة بهذه الطريقة، وتحول ذلك المظهر الخارجي إلى السمرة السطحية والتي تحدث 

 .  نتيجة لتحلل و بلمرة الدهون مع تحلل منتجات البروتينات و الكربوهيدرات المتواجدة في هذه اللحوم 

III- ( الطعم والرائحة النكهة في اللحوم المطبوخة                    (    

Flavour (Taste and odour) of the cooked meats The 

نكهة اللحوم تشمل طعمها ورائحتها ،   انالناتج عن كل من الطعم والرائحة بالنكهة ، أي    حساسالإيطلق على    

ا  حالات للطعم أربع    فإنوكما هو معلوم   المر، وهي  الحلو، والطعم  الحامض، والطعم  المالح ، والطعم  لطعم 

هذه    حساسالإ ويمكننا   بكل حالة من  الحسية  الحالات والشعور  الحلمات  تطلق    بواسطة  التي  الحلمات  ، وهي 

 .    ان( والتي تتواجد على السطح العلوي للس( Gustatory papillae عليها تسمية الحلم التذوقية 

عام      اللحوم    فإنوبشكل  من  الناتجة  الرائحة  مع  بالمقارنة  وضوحاً  أكثر  تكون  المطبوخة  اللحوم  رائحة 

هذه الرائحة تتأثر بالعديد من العوامل ، ومن أهم هذه العوامل هي نوع اللحوم ، وطريقة    بأنالطازجة ، علماً  

هم العوامل التي لأ  إيجازي  وفيما يل،  ، ودرجة حرارة الطبخ    معاملة اللحوم قبل عملية الطبخ ، وطريقة الطبخ

 .  تؤثر على نكهة اللحوم المطبوخة 

                                                                                           Type of the meatنوع اللحوم  -1

التي تحصل في النكهة    ات ختلافالإ السبب الرئيسي في    انهنالك تأثير واضح لنوع اللحوم على النكهة ، و    

من    نواعالأ بين   نوع  كل  تكسب  التي  الطيارة  والمواد  المركبات  بعض  إلى  يعود  اللحوم  من    أنواع المختلفة 
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النكهة المميزة لذلك النوع وبخاصة المواد الطيارة الكاربونيلية   حادية والتي تتواجد في الدهون قبل  الأ اللحوم 

وغير موجودة في دهون    بقارالأفي دهون    لاً ذه المركبات موجودة مثعملية الطبخ ، فهنالك بعض المواد من ه

بالنسبة    نامـــغالأ اللحوم حرارياً    ىخر الأ  نواع للأ، وهكذا  معاملة  ، وعند  الدهون    خلال نشعر ومن    نا فإنمن 

ب الشم  نوع من    ختلافالإحاسة  الناتجة من كل  الروائح  وذلك    أنواع في   ، أو ع  اً إعتماد اللحوم  دم  على وجود 

 .  ( Volatile Substances )وجود هذه المواد الطيارة 

                                                                          Age of the Carcassالعمرالتقريبي للذبيحة  -2

من    ان    الناتجة  اللحوم    ات انالحيواللحوم  من  وضوحاً  أكثر  نكهة  ذات  تكون  بالعمر  من  الكبيرة  الناتجة 

 .   الصغيرة بالعمر والتي تعود لنفس النوع من اللحوم ات ان الحيو

في الفقرة    إليهاإلى تواجد المركبات والمواد الطيارة التي أشرنا    ات ختلافالإويعود السبب الرئيسي في هذه     

إلى    أعلاه وكذلك  النا  ات ختلافالإ،  اللحوم  بين  الطيارة  والمواد  المركبات  هذه  كميات  من  في    ات انالحيوتجة 

هي كمية صبغة    ات ختلافالإالصغيرة بالعمر، ومن بين هذه    ات انالحيوالكبيرة بالعمر وبين اللحوم الناتجة من  

 .    ( Metalic flavour )المايوكلوبين والتي تعطي نكهة الحديد 

                                                                                                Animal Sexان الحيوجنس  -3

تكون ذات رائحة غير مقبولة وبخاصة اللحوم الناتجة    ات ان الحيومن    نواعالأاللحوم الناتجة من ذكور بعض     

الخنازير ، وكما أشرنا لذلك في الفصل التاسع عشر ، حيث يستطيع القاريء   ذكور  من ذكور الماعز أو من

 .  بشكل تفصيلي  الفصل ذلك يما ورد ف الكريم متابعة

                                                                  Nature of the animal  Job انالحيوطبيعة عمل  -4

التي تعمل كثيراً تكون ذات نكهة خاصة بها ، وغالباً ما تكون هذه النكهة غير    ات ان الحيواللحوم الناتجة من     

غلب ذات نكهة جيدة الأغير المتعبة والتي تكون على    ات ان الحيوتلف عن نكهة اللحوم الناتجة من  مقبولة ، وتخ 

 .    ، أي أن نكهة اللحوم الناتجة من الحيوانات غير المتعبة وغير المجهدة تكون أفضل  ومقبولة

                                                      Health Condition of the animalان الحالة الصحية للحيو -5

ا قبيل عملية الذبح تكون ذات إراحته داً ، والتي يتم  السليمة صحياً ، والمغذاة جي  ات انالحيواللحوم الناتجة من     

المريضة والمجهدة والتي تكون ذات نكهة   ات ان الحيونكهة جيدة ومقبولة ، على العكس من اللحوم الناتجة من  

 .   غير جيدة وغير مقبولة 

                                                       Nutrition and type of the Feeds  علائقالتغذية ونوع ال -6

بعض    ات انالحيوتغذية    ان    ال  نواعالأ على  بعض    علائق من  على  ال  نواعالأأو  هذه  مخلفات  قبيل    علائق من 

الطبيعي غير  الروائح  ظهور  إلى  يؤدي   ، الذبح  هذه  عملية  من  الناتجة  اللحوم  في  تمت   ات ان الحيوة  حيث   ،

 .  إلى هذا الموضوع بشكل تفصيلي في الفصل التاسع عشر  الإشارة
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                                                                                                       PH الهيدروجيني سالأ -7

دروجيني العالي ، أي القريب من التعادل ، تكون ذات نكهة أقل، ولقد أشارت العديد من الهي  سالأاللحوم ذات    

الهيدروجيني المتعادل أو القريب من التعادل ، يكون طعمها أقل   سالأاللحوم المملحة ذات    انالدراسات إلى  

 .   الهيدروجيني الحامضي وبنفس الكمية من الملح  س الأملوحة من اللحوم ذات 

                                                                                                              Fatة الدهون كمي -8

من    ان   الناتجة  المرمرية  بين    بقارالأاللحوم  جيد  بشكل  الدهون  فيها  تتوزع  والتي   ،  لياف الأوالجاموس 

السوائل   انالتعريق الجيد يقلل من فقد   ان د، تكون ذات نكهة جيدة ، و، أي اللحوم ذات التعريق الجي  يةــالعضل

 .   من اللحوم ذات الكميات المعتدلة من الدهون  ىخر الأ نواعللأأثناء عملية الطبخ ، وكذلك الحال بالنسبة 

 Ageing of the meat                                                       تعتيق اللحوم                                -9

 ))  صطناعي للحوم ، والتعتيقالأ   نضاجالإالطبيعي للحوم وكذلك التعتيق و    نضاجالإ ويشمل ذلك التعتيق و   

Ageing of the meat   ت التحلل الذاتي التي تحدث في اللحوم وتؤدي إلى تحسين الصفات لاعبارة عن تفاع

 .  يعمل على تحسين النكهة والطراوة و العصيرية  الحسية لها ، فالتعتيق وكما أشرنا لذلك

    Procesing of meat precooking and during cookingمعاملة اللحوم قبل وأثناء عملية الطبخ -10

تعتمد نكهة اللحوم بشكل جزئي على طريقة معاملة اللحوم قبل عملية الطبخ ، وكذلك على طريقة الطبخ ،    

الطبخ حرارة  درجة  ،    وعلى  الطبخ  عملية  تستغرقها  التي  الزمنية  والفترة  طبيعة    ضافةبالإ،    ضافات الإإلى 

 .   ضافات الإالغذائية التي تستخدم أثناء عملية الطبخ سواء التوابل أو غيرها من 

                                                                  Temperature of Cookingدرجة حرارة الطبخ  -11

اللحوم المطبوخة هي درجة حرارة الطبخ ، فقد أشارت العديد من المصادر      من العوامل المؤثرة في نكهة 

والتي تطبخ بحيث تصل درجة الحرارة الداخلية فيها    ن أ لحوم الروست المأخوذة من فخذ الض  ان العلمية إلى  

ي حالة طبخها على درجة حرارة أعلى من ، تكون فيها النكهة أكثر وضوحاً من نفس اللحوم ف    ّْ م   (   65إلى)

 .    ّْ م  75 )الدرجة السابقة بحيث تصل درجة الحرارة الداخلية فيها إلى ) 

                                                           Method of Cookingالطريقة المتبعة في عملية الطبخ -12

كمية ونوع المواد الطيارة المتواجدة في اللحوم ، وتلعب طريقة    هنالك الكثير من التغيرات التي تحدث في   

 ً براز النكهة المميزة للحوم المطبوخة ، فطريقة الطبخ الرطب وتحت الضغط أ في  وظروف الطبخ دوراً مهما

العميقة من قطع اللحوم المطبوخة ، في حين   نسجةالأتؤدي إلى حدوث تغيرات مميزة وواضحة في النكهة في  

قة الطبخ الجاف تؤدي إلى حدوث نكهات مميزة وبخاصة على السطوح المكشوفة لقطع اللحوم حيث  طري  ان

 .  طح مرتفعة جداً سالأ تصبح درجة الحرارة في 

     Nature of Compound present in meatطبيعة المركبات والمواد الطيارة المتواجدة في اللحوم  -13

والمواد     المركبات  من  الكثير  ال  هنالك  في  الطيارة  ومهماً  واضحاً  دوراً  تلعب  المميزة  أتي  النكهة  ظهار 

المختلفة من اللحوم المطبوخة ، حيث يصل عدد هذه المركبات والمواد إلى حوالي   نواع الأوالرائحة الفريدة في  
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كما 1000)  ، والنتروجين  الكبريت  على  تحتوي  مختلفة  مركبات  على  المواد  هذه  وتشتمل   ، ومادة  مركب   )

 .   لديهايدات و الكيتونات والكحول والحوامض الأحتوي على بعض الهيدروكربونات وت

هم المركبات والمواد الطيارة التي تخرج من اللحوم أثناء عمليات التسخين أو الطبخ والتي  لأ إيجازا يلي وفيم   

 . تقترن مع النكهة والرائحة الفريدة والمميزة في اللحوم المطبوخة 

 -، وتشمل هذه المركبات ما يلي :(Nucleotides)تطلق عليها تسمية النيوكليوتيدات طاقة والتي  مركبات ال -أ

 Adenosine Mono Phosphate (AMP)       دينوسين أحادي الفوسفات الأ -

  Adenosine Di Phosphate ِ( ADP)           دينوسين ثنائي الفوسفات  الأ -

  ATP )            )Adenosine Tri Phosphateي الفوسفات ثلاثدينوسين الأ -

                                           Hypoxanthineثيـــــــــــــــــــــن انالهايبوز -

البروتينية    -ب  غير  النتروجينية  المواد   ( NPN )المواد  هذه  من  كمية  على  الحمراء  اللحوم  تحتوي  ، حيث 

     -الكيميائي لهذه اللحوم ، وتشمل هذه المواد مايلي: من التركيب  ( 2% )تصل إلى حوالي 

                                 Free amino acidsالحرة  ةميني الأ حماض الأ -

                                                        Aminesمينـــــــــــــــات الأ -

                                            Simple peptidesالبيبتيدات البسيطة  -

                                                       Creatineالكــــــــــــــرياتين  -

                                       Creatine phosphateالكرياتين فوسفات  -

                                                          Anserine سيـــــــــــريننالأ -

 -ما يلي: حماض الأ، وتشمل هذه  Volatile Fatty Acids  ( VFA )الطيارة  ةالدهني  حماض الأ -جـ

                  Formic acidيكــــالفورم حامض  -

                   Acetic acidيكــــــــالخلحامض  -

              Propionic acidالبروبيونيكحامض  -

بعض مكونات اللحوم الذائبة في الماء بصورة غروية ، والتي تصبح مواد طيارة أثناء عملية الطبخ ، ولذلك   -د 

 .لكل نوع من اللحوم نكهة معينة ومميزة يتميز بها ذلك النوع من اللحوم  بأننلاحظ   نافإن

التي تؤدي الى ظهور النكهة في   ( Major Precursors )ية المتكونة  ساسالأالمواد    انومن الجدير بالذكر      

مجم الى  تنقسم  تمثـــــــــاللحوم  حيث   ، رئيسيتين  المجمـــــــــوعتين  في ولالأوعة  ـــــــل  الذائبة  المركبات  ى 

مثل    ( Water- soluble compounds )الماء   المركبات  من  الكثير  تشمل  والتي   ،Amino acids   ،

Peptides    ،Carbohydares    ،Nucleotides    ،Thiamine    في حين   ىخرالأ، وغيرها من المركبات ،

عملية الطبخ    خلالالتفاعل الرئيسي    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ ، مع    ( Lipids )ة الدهون  يانالثتمثل المجموعة  

ي ميـــــوالذي  تفاعل  هو  النكهة  حدوث  الى  بين    ( Maillard )  رد لاؤدي  يحدث               مينية الأ  حماض الأوالذي 
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( Amino acids )    وبين السكريات المختزلة( Reducing sugars )    ها  فإن، واما النكهة في اللحوم الخام

  .   ( Blood – like flavour )تكون ضعيفة وتشبه نكهة الدم 

    ( يوضح   56 والجدول رقم   ، الطيارة    صنافالأ(  المركبات   ( Volatile compounds )الرئيسية من 

 .   المختلقة من اللحوم  نواعالأجودة في المو

تجابات النفسية والفسلجية التي تظهر  سالأ  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن     

اللحوم،   لهذه  المميزة  النكهة  عن  ناتجة  المطبوخة  اللحوم  تناوله  أثناء  الكريم  المستهلك  هذه على  تساعد  حيث 

 .  ، وبذلك فهي تساعد كثيراً في عملية الهضم اللعاب والعصارات الهضمية إفراز النكهة على تحفيز

IV- ةالطراوة في اللحوم المطبوخ                                                                 The Tenderness   

عوامل      أكثر  من  الطراوة  من   ستساغة الإتعد  وهي   ، للمستهلك  بالنسبة  بها   أهمية  يشعر  التي  الحواس  أول 

ويعتقد    الإنسان  ، الفم  في  وتقطيعها  اللحوم  تناوله  إلى    بأنعند  تعود  الطراوة  من    ثلاث درجة  مجموعات 

 -البروتينات الموجودة في اللحوم وهي :

لوبين  وجين والكلوبيولين و المايوكلوبين و الهيموكــــ، وتشمل الماي  الساركوبلازمالبروتينات المتواجدة في    -1

 .  و المايوالبومين وغيرها من البروتينات 

المايوس  -2 وتشمل   ، المايوفايبرل  في  المتواجدة  وـــــالبروتينات  والتروبونين    كتينالأين  والتروبومايوسين 

 .  وغيرها من البروتينات 

في    -3 المتواجدة  وتشمل    نسجةالأالبروتينات   ، رتكيولين  ـــــــوال  نلاستيـــــــالأيو  ولاجينــــــالكالرابطة 

 .  وغيرها من البروتينات  

درجة الطراوة هي حصيلة للعديد من العوامل التي تؤثر في هذه الدرجة ، ومن أهم   فإن   حوالالأوفي كل      

اللحوم هي سهولة    هذه العوامل التي تؤثر بداية المضغ ،    اننس الأ  إختراقفي درجة طراوة  لقطعة اللحم عند 

إلى كمية المتبقي من    ضافةبالإ ها ،  إبتلاعلحوم إلى قطع صغيرة يسهل مضغها ويع قطع الوكذلك سهولة تقط 

 . ( Mastication )  هذه القطع بعد عملية المضغ 

الفيزيائية على      الطرق  تستند  ، حيث  اللحوم  لتقدير طراوة  والكيميائية  الفيزيائية  الطرق  العديد من  وهنالك 

في قطعة اللحم عند المضغ ، والسهولة أو الصعوبة في    انن سالأالصعوبة في نفاذ  قياس قوة القطع، والسهولة أو

المقارنة بين هذه الطرق بواسطة    إجراءإلى مرونة هذه القطعة ، حيث نستطيع    ضافةبالإتجزئة قطعة اللحوم ،  

طراوة اللحوم    الطرق الكيميائية المتبعة في مجال تقدير  انشخاص ، في حين  الأالتحكيم من قبل مجموعة من  

الحكم النهائي عليها هو    فإن  حوالالأي ، وفي كل  نزيمالإ الرابطة وعلى الهضم    نسجةالأتستند على تحديد كمية  

 .   للمستهلك ، حيث تعتمد درجة تقبلها من قبل المستهلك على درجة طراوتها 

هذه   بأنتقدير درجة الطراوة ، علماً  هم الطرق الفيزيائية والكيميائية المعتمدة في مجال  لأ   إيجازوفيما يلي      

 . ها لتحديد طراوة اللحوم سواء اللحوم الطازجة أو اللحوم المطبوخة إعتماد الطرق يمكن 
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                                              Physical methods الطرق الفيزيائية المعتمدة لتقدير درجة الطراوة

ية قطعة من قطع اللحوم المراد تقدير درجة الطراوة فيها، فهنالك بعض  لأ  اننسالأ  ختراقلإ  اللازمةالقوة    -1

في بناء اللحم قليل، في حين تكون    انن سالأتعمله    انالقطع تكون قوية بحيث يكون مقدار التغير الذي تستطيع  

القطع   بحيث    ىخر الأبعض  جداً  رخوة  اللحوم  ت  لاها  نأمن  العملية  الناحية  من  مقاومة  أية  ضغط  تبدي  جاه 

  ، أي أن مقدار التغير الذي تستطيع أن تعمله الاسنان في بناء اللحم يكون واضحاً . اننسالأ

مقدار المرونة التي تتصف بها القطع المختلفة من اللحوم، ويقصد بذلك مقدار التحسس من تماس هذه القطع   -2

راوح هذا التفاوت ــــــمن اللحوم ، ويت، حيث يوجد هنالك تفاوت واضح في مرونة القطع المختلفة  اننسالأمع  

 .  ما بين القوام الهش إلى القوام المتخشب المتماسك 

ممارسين    -3 محكمين  هؤ( Panel Taste ) بواسطة  يستطيع  حيث  الخبرة لا،  يمتلكون  الذين  المحكمين  ء 

 .  والممارسة في هذا المجال من تحديد درجة الطراوة للعينات المختلفة من اللحوم 

من  الأ  إستخدام  -4 العديد  توجد  حيث   ، ومن  الأجهزة   ، الغرض  لهذا  تستخدم  التي  الشائعة الأجهزة  جهزة 

 -في هذا المجال ما يلي: ستعمالالإ

القط  -أ بالضغط  ــــــــــــجهاز  تستخــــــــوال  (Shear Press )ع  ب ـــــــذي  تسمى  خاصة  سكين  فيه  سم أدم 

 .   ( Warner-Bratzler-Knife )از ـــــــــالجه

 .   مريكيةالأيات المتحدة لا ، الذي يستخدم في الو ( Lee Kramer )جهاز  -ب 

 .  وربيةالأ، الذي يستــــــــــخدم في الدول ( Wolod Kewitch ) جهاز  -جـ

ً ذا الغرض ــــله عتياديةالإثرم وتقطيع اللحوم  ةماكن إستخداميمكننا  -د   .  أيضا

                                            Chemical methodsتمدة لتقدير درجة الطراوة الطرق الكيميائية المع

، حيث تشمل هذه الطرق تحديد كمية   هنالك العديد من الطرق الكيميائية المعتمدة لقياس درجة طراوة اللحوم

الرابطة وما بين درجة    نسجةالأقة واضحة ما بين كمية  لاالرابطة التي تتواجد في اللحوم ، فهنالك ع  نسجةالأ

الذي يتحلل مائياً    الكولاجينعتمد الباحثين في هذا المجال على قياس كمية  أفقد    ساسالأالطراوة ، وعلى هذا  

علماً    جيلاتينإلى    ، بالحرارة  معاملته  بهذه    الكولاجين   بأنعند  يتميز  الذي  اللحوم  في  الوحيد  البروتين  هو 

 عملية الطبخ .  إجراءلمتواجد في اللحوم يتحول الى جيلاتين عند ، أي أن الكولاجين ا الخاصية 

برولين    مينيالأالحامض    انوبما   في    ( Hydroxy proline )الهيدروكسي  ثابتة  نسبة  ،    الكولاجينيشكل 

من    ىخر الأ  نواعالأيتواجد في    لاالهيدروكسي برولين    ان(، وبما    %  13 – 14حيث تتراوح نسبته ما بين )

 .  في اللحوم  الكولاجين ت التي تتواجد في اللحوم ، ولهذا السبب يعتمد عليه في تقدير كمية البروتينا

 العوامل التي تؤثر على درجة طراوة اللحوم المطبوخة 

ى من  ولالأ ية التي تؤثر في درجة طراوة اللحوم ، حيث ترتبط المجموعة  ساسالأهنالك مجموعتين من العوامل  

المنتجة للحوم الحمراء قبل    ات انالحيووالتي تشمل مجموعة من العوامل المتعلقة ب  انالحيوهذه العوامل بحياة  
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المجموعة   ترتبط  حين  في   ، الذبح  هذه  يان الثعملية  من  الناتجة  باللحوم  العوامل  من  يلي    ات انالحيوة  وفيما   ،

 .  لهاتين المجموعتين من العوامل التي تؤثر على درجة طراوة اللحوم  إيجاز

 قبل عملية الذبح اتانالحيوب الذي يخص انالعوامل المرتبطة بالج -ى : ولالأة المجموع

ات ، ان للحيو  ةب الفسلجيانات ، والجوانبالخصائص الوراثية للحيو  العلاقةوتتضمن العديد من العوامل ذات       

   . لهذه المجموعة من العوامل  إيجاز ، وفيما يلي  ات ان الحيووتغذية   إدارةوكل ما يتعلق ب

  The Species                                                                                                انالحيونوع  -1

الناتجة من          اللحوم  تفاوت واضح في طراوة  للحيو  نواعالأهنالك  ، حيث  ان المختلفة  لحوم    انات  طراوة 

 .  ات ان الحيوالمختلفة من  نواع للأغنام وهكذا بالنسبة الأوعن طراوة لحوم  الإبلتختلف عن طراوة لحوم   بقارالأ

 The Breed                                                                                              انالحيو سلالة -2

رت الكثير من الدراسات التي أجريت في  على طراوة اللحوم الناتجة ، فقد أشا  سلالةهنالك تأثير واضح لل       

بقار ، ويعود السبب  للأالمختلفة    السلالات هنالك فروقات في الطراوة بين اللحوم الناتجة من    انهذا المجال إلى  

أو إلى صغر    انالحيوالطراوة إلى كبر حجم    إختلاف، أو قد يعود السبب في    انالحيوفي ذلك إلى طبيعة جسم  

من  ـــــــتك  فمثلاً ،    حجمه الناتجة  البقرية  اللحوم  طراوة                        كس انردين  ــــــــبالأ  ســـــــلالةون 

(Aberdeen – Angus  أعلى من طراوة اللحوم البقرية الناتجة من )البراهما    سلالة( Brahma )    ان، أي  

،   انالحيوهل الموجود في مقدمة جسم  اللحوم الناتجة من أبقار البراهما تكون ذات طراوة قليلة وذلك نتيجة للتر

ت المختلفة  لالاالحال بالنسبة للس  لكوأخرى ، وكذ   سلالةتختلف بين    بقار الأ نسبة الطراوة في لحوم    فإنوهكذا  

 .  المنتجة للحوم الحمراء  ات انالحيومن  ىخرالأ  نواعللأ

                                                   The Age of the animalعند الذبح انالعمر التقريبي للحيو -3

،   انالحيوطردياً مع تقدم العمر في    لاتتناسب   انالحيوالتغيرات التي تحدث في طراوة اللحوم الناتجة من    ان    

المسنة على    ات ان الحيوالصغيرة بالعمر تكون أكثر طراوة من اللحوم الناتجة من    ات انالحيوفاللحوم الناتجة من  

من   في    نسجةالأ نسبة    ناالرغم  في    ات انالحيوالرابطة  نسبتها  مع  بالمقارنة  أعلى  تكون  بالعمر  الصغيرة 

الصغيرة    ات انالحيوباب التي تؤدي إلى زيادة طراوة اللحوم الناتجة من  سالأ، وسيتم مناقشة    ةالمسن  ات ان الحيو

الفقرات القادمة وبالتحديد في  الرابطة وذلك في    نسجةالأ أعلى من    ةعلى نسب  اإحتوائهر على الرغم من  بالعم

 .   الرابطة بعد عملية الطبخ  نسجةالأالفقرة التي تخص التغيرات التي تحدث في 

نود    الملاحظات ومن       المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي  الناتجة من    انفي هذا  تذبح    ات انالحيواللحوم  التي 

ال ما تكون ذات طراوة أعلى من  التسويق غالباً  الناتجة من  وهي بعمر  التي يزيد عمرها عن   ات انالحيولحوم 

التسويق  اللحم    بأن ، لوحظ  بقارالأ الدراسات التي أجريت في هذا المجال على لحوم    إحدى، ففي    عمر  ماشية 

لحوم    إنتاج( شهراً ، غالباً ما تؤدي إلى     12 – 18التي تكون بعمر التسويق ، أي التي يتراوح عمرها ما بين )

أع الناتجة من  ذات طراوة  اللحوم  إلى    ات انالحيولى من  الدراسة  هذه  وأشارت   ، بالعمر  تظهر انالكبيرة  لم  ه 

( شهراً ، ولكن  18 – 20   التي يتراوح عمرها ما بين )  بقارالأ الطراوة في لحوم    انفروقات كبيرة في نقص
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( شهراً يحدث    30  عمر )  ( شهراً ، وبعد هذا العمر ، أي بعد  30  يصبح هنالك نقص كبير في الطراوة بعمر )

تقدم    إنخفاض  بالعمر ، ولهذا السبب لوحظت   انالحيوتدريجي في درجة الطراوة ، وتكون الطراوة أقل كلما 

( شهراً وبين تلك التي  40  ت بعمر)انالتي ك   ات ان الحيوفروقات نسبية في درجة الطراوة بين اللحوم الناتجة من 

)انك بعمر  أي     90ت   ، شهراً  نست نأ(  الدراسة  نا  هذه  من  تجاوز  بأننتج  كلما  كلما    انالحيوه  التسويق  عمر 

 -، ويعود السبب في ذلك إلى ما يلي : ت طراوة اللحوم الناتجةإنخفض

الرابطة قوية   نسجةالأبالعمر كلما أصبحت    ان الحيو، فكلما تقدم  ات ان الحيوالرابطة في هذه    نسجة الأ طبيعة    -أ

 .  مما ينعكس سلباً على طراوة اللحوم  وسميكة ومتينة وتصبح ذات قوام خشن

  الكولاجين ، فهنالك بعض الخصائص التي يتميز بها    الرابطة   نسجةالأالذي يتواجد في    الكولاجينطبيعة    -ب 

من   الناتجة  اللحوم  مع    ات انالحيوفي  بالمقارنة  بالعمر  من    الكولاجينالصغيرة  الناتجة  اللحوم    ات انالحيوفي 

  نسجةالأحقة المتعلقة بموضوع التغيرات التي تحدث في  للاما سنتطرق إليه في الفقرات االكبيرة بالعمر ، وهذا  

  بعد عمليات الطبخ . الرابطة 

لنا    خلالومن        يتضح  تقدم  لذبح    بأنما  ذكور    نواعالأ أفضل عمر  من  للحوم   ات انالحيوالمختلفة  المنتجة 

 ات ان الحيومن هذه الذكور هو عندما تكون ذكور  الحمراء لغرض الحصول على أفضل طراوة للحوم الناتجة  

التسويق   هذه  وي،  بعمر  التفضيل  عملية  في  السبب  من  الأبهذه    ات انالحيو  ان  ىلاعود  الرغم  على  ها  نأعمار 

الروابط العرضية    ان، و  ة انمتتكون قليلة ال  نسجةالأهذه    ان  لااا الرابطة ،    نسجةالأتحتوي على نسبة عالية من  

بين تتكون  وسهلة    الكولاجينجزيئات    التي  التكسير  سهلة  المعام  نابالذوتكون  أثناء  ،  لابالماء  الحرارية  ت 

 .  عمار تكون جيدة الأبهذه  للكولاجينخاصية التحلل المائي  انإلى  ضافةبالإ 

بالذكر        الجدير  في    ان ومن  الذكور  لذبح  المفضل  من    نواعالأالعمر  للحوم    ات انالحيوالمختلفة  المنتجة 

ذكور  ا تكون  الذكور هو عندما  هذه  الناتجة من  للحوم  أفضل طراوة  الحصول على  بهدف   ات ان الحيولحمراء 

 -(، وكما يلي:Marketing  بعمر التسويق )

 والجاموس  بقارالأ

 .  ( أشهر3ـــول التي يكون عمرها أقل من )، ويقــــصد بها العجـــ( Veal )ول الرضيعة ـــــالعج

 .  ( أشهر3 – 8، ويقصد بها العجول التي تتراوح أعمارها ما بين ) ( Calves ) عتياديةالإالعجول 

 .  ( شهراً 8 – 12، ويقصد بها الذكور التي تتراوح أعمارها ما بين ) ( Bulls ) انيرــــــــــــــــــالث

 ز ــــغنام والماعالأ

 .   ى من العمرولالأن في الستة أشهر ، ويقصد بها الذكور التي تكو ( Lambs and kids ) انوالجدي نلاالحم  

 .   ، ويقصد بها الذكور التي تكون بعمر عام واحد فقط  ( Yearling ) الذكور الحولية

 الإبل 

 .   سنة ( 1 – 2 )الصغيرة العمر ، والتي تتراوح أعمارها مابين  الإبل   

  .  نوات س  ( 3 – 4 )، والتي تتـــــــــــراوح أعمارها مابين الفتية  الإبل   



663 
 

      رـــــــــــــخنازيال

( أشهر، ويتم تصنيف لحوم الخنازير على 6 – 7   )  المناسب لتسويق ذكور الخنازير يتراوح ما بين    العمر  ان

 .   ، وليس على أساس العمر  أساس الوزن وعلى أساس الجنس

 The Feeding                                                                                             انالحيوتغذية  -4

، وتأثير ذلك على نوعية اللحوم   انالتي تقدم للحيو  علائقيخفى على القارئ الكريم أهمية التغذية ونوع ال  لا    

إلى العديد من    ضافة بالإ،    ان المقدمة للحيو  علائقعلى كمية ونوع ال  انالحيو  ة، حيث تتوقف درجة سمن  الناتجة 

 .   ىخرالأالعوامل 

الناتجة من    انولقد أشارت العديد من الدراسات إلى       البقرية  والتي تتوزع فيها    بقارالأ اللحوم  المغذاة جيداً 

بين   التعريق  ليافالأالدهون  فيها  التي يظهر  بصورة منتظمة   ( Marbling )العضلية بصورة منتظمة ، أي 

لك اللحوم البقرية ذات التعريق غير الجيد ، حيث تساعد الدهون ومعتدلة ، تكون طراوتها أفضل بكثير من ت

 .   اللحوم  إبتلاعالعضلية على سهولة مضغ و ليافالأالمتواجدة بين 

                                                          Nature of the animal labourانالحيوطبيعة عمل  -5

الرابطة    نسجة الأ ت  انالعضلية قوية وكلما ك  ليافالأت  ان شاقاً كلما ك  انالحيوم به  العمل الذي يقو  انكلما ك      

وأكثر   قوة  بعض    ةان متأكثر  وهنالك  للعض  ات ختلافالإ،  الطراوة  درجة  لنفس  لافي  تعود  التي  ،    انالحيوت 

اوة ، في حين  الرابطة تكون أكثر طر  نسجةالأالتي تحتوي على كميات قليلة من    العضلات فاللحوم الناتجة من  

  الإعتبار بنظر    خذ الأالرابطة تكون أقل طراوة ، مع    نسجةالأ التي تحتوي على كميات كبيرة من    العضلات   ان

به   يقوم    الكولاجين الرابطة من    نسجةالأ  غالبيةفي هذا المجال ، حيث تتكون    الكولاجينالدور الرئيسي الذي 

البروتين الوحيد في اللحوم الذي  الكولاجين هو بأن، علماً  حرارةعند معاملته بال جيلاتينالالذي يتحلل مائياً إلى 

 .   يمتاز بهذه الخاصية 

                                                                    Animal managementانالحيوورعاية  إدارة -6

أدرة  انكلما ك         التربية    انالحيو ت  أثناء  كلما  ورعايته جيدة سواء  النقل  أثناء  ذلك  نأأو  ً إيجابيعكس  على   ا

 .   نوعية اللحوم الناتجة وعلى درجة طراوتها 

                                                                                         Animal stress انالحيو إجهاد -7

له    جهاد الإ  ان        يتعرض  قد  في    انك  ي سبب لأو   انالحيوالذي  الذبح  الأ وبخاصة  تسبق عملية  التي  وقات 

 .  إلى تأثيره على درجة طراوة اللحوم  ضافةبالإ ،   ينعكس سلبياً وبشكل واضح على نوعية اللحوم الناتجة

                                                                            Hormonal balanceالتوازن الهرموني  -8

الممكن           بسبب    انمن  الهرموني  التوازن  في  خلل  بسبب    ختلافالإيحدث  أو   ، الجنس    إضافة في 

وعلى نوعية اللحوم الناتجة منه ، كما تؤدي    انالحيو، مما يؤثر على نمو    علائقمع ال  صطناعيةالإالهرمونات  

ألخصي   التواز  ( Castration )عملية  في  التغيرات سواء  من  الكثير  عملية إلى حدوث  في  أو  الهرموني  ن 

 .   انالحيوعملية ألخصي تؤدي إلى سرعة تسمين   فإن حوالالأالنمو، وفي كل 
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 ب الذي يخص اللحوم بعد عملية الذبح انالعوامل المرتبطة بالج -ة:ي انالثالمجموعة 

إلى    العضلات يل  ويقصد بذلك العوامل التي تتعلق باللحوم الناتجة بعد عملية الذبح أو النحر، أي بعد تحو     

بظاهرة التيبس الرمي ، وبدرجة حرارة حفظ اللحوم ، وبكمية    العلاقةلحوم ، وتتضمن العديد من العوامل ذات  

العوامل  الكولاجينوخصائص   من  وغيرها   ، توزيعها  وطريقة  الدهون  وبكمية  يلي    ،  وفيما    هم لأ   إيجاز، 

 التي تؤثر على درجة طراوة اللحوم المطبوخة . العوامل

 رة التيبس الرمي  ــــــــــــــــــــظاه -1

بعد عملية الذبح هي ظاهرة التيبس الرمي   العضلات دث في  ـــتي تحـــــــمة الــــيرات المهـــــــن التغـــــم     

( Rigor mortis )  ات  ـــــــة على صفـــــــــــرات واضحــــــــــــرة من تأثيــــــــذه الظاهـــــــ ـا لهــــــ، وم

أثناء   العضلات ، حيث تكون  ( Characteristic of muscle fibers )العضلية    افــــــــليالأ في حالة شد 

الظاه هذه  علماً  ــــــحدوث   ، في    بأنرة  الشد  درجة  مع  عكسياً  تتناسب  اللحوم    المصاحبة  العضلات طراوة 

 .   رمي ــــللتيبس ال لظاهرة 

ا  بأن  نلاحظولذلك      الجسور  اللحوم  لتكون  نتيجة   ، الذبح  عملية  من  ساعات  بعد  طراوتها  تفقد  لطازجة 

المحللة للبروتينات   ات نزيمالإتقوم    انالعرضية التي تؤدي إلى تصلب العضلة ، وتستمر عملية التصلب إلى  

 .  تطرية اللحوم  إعادةبدورها في  العضلات والمتواجدة طبيعياً في 

 اللحوم  رارة حفظ ــــــــــــدرجة ح -2

  خلال طراوة اللحوم تقل    فإن(    ّْ م  4إلى    ّْ م   0  في حالة تخزين اللحوم بعد عملية الذبح في ظروف التبريد )     

، ومن ثم تزداد الطراوة تدريجياً ،   ى ، وذلك نتيجة لحدوث ظاهرة التيبس الرميولالأ ربع والعشرين ساعة  الأ

الحرارة العالية التي تحيط باللحوم ، حيث تتأثر الطراوة كون أكثر سرعة في درجات  زيادة الطراوة ت  بأنعلما  

 .   ذلك على سرعة حدوث التيبس الرمي أو تأخره  إنعكاسبدرجة الحرارة المحيطة باللحوم ، و

 التقطيع والتشذيب الجيد للذبيحة -3

ع الجيد للذبيحة ، المختلفة في الذبيحة الواحدة يوضح أهمية التقطي   العضلات في الطراوة بين    ختلافالإ  ان    

 .  بحيث يتم التقطيع بطريقة تضمن طراوة واحدة لذلك الجزء من الذبيحة الذي يتم تقطيعه ومن ثم طبخه 

بين    ختلافالإهذا    انو الطراوة  بين    لا  العضلات في  فقط  و  العضلات ينحصر  للذبيحة،  يشمل  نأ المختلفة  ما 

ً   لافــــختالإ ا في الجزء الحوضي من العضلة نصف الغشائية  ـــــــــــــــدة، كمواحــــــــلة الــــــــــالعض  أيضا

( Semi membranosus muscle )زيادة الطراوة في الجزء   نلاحظها ، في حين  ــــــــــ، حيث تقل طراوت

 ولية الظهريةـــــــــ ـلة الطــــــــــي العضـــــــــزيادة الطراوة ف  لاحظـــــــــنمن هذه العضلة ، كذلك    رـــــخالأ

( Longissimus dorsi muscle )   . 

، حيث تؤدي عملية التشذيب إلى   ( Trimming )يوضح أهمية التشذيب الجيد للذبيحة    ختلافالإهذا    انو   

 .  غير جيدة   هاوتالجزء الذي تكون طر استبعاد 
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 ــالككمية وخصائص  -4  ولجين ـــــ

نود        البداية  كمية  ت  انإلى    الإشارةفي  ب  نسجةالأ حديد  يعتمد  اللحوم  في  أحد    ساسالأالرابطة  قياس  على 

 .  عند معاملته بالحرارة  جيلاتينالالذي يتحلل مائياً إلى  الكولاجينوهو  نسجةالأالبروتينات الرئيسية لهذه 

نود    الملاحظات ومن       المائي    إليها  الإشارةالتي  التحلل  خاصية  هي   ، المجال  هذا  أثناء   للكولاجينفي 

وبالتالي  لاالمعام  ، للحوم  الحرارية  ج  فإنت  في  تعتمد  الطراوة  جواندرجة  من  كمية  ان ب  على   نسجة الأ بها 

الرابطة    نسجةالأ اللحوم التي تحتوي على كميات قليلة من    فإن ، وبصورة عامة    الرابطة الموجودة في اللحوم

 على زيادة الطراوة لهذه اللحوم .  ، على شرط توفر العوامل الأخرى التي تعمل تكون أكثر طراوة 

الذي يحدث في اللحوم عند معاملتها حرارياً هو    فإنالرابطة المتواجدة في اللحوم ،   نسجةالأ ومهما تكن كمية     

 ( العضلية  البروتينات  إلى   Denaturation دنترة  الدنترة  تؤدي عملية  الهدم    صلابة(، حيث  ولكن   ، اللحوم 

يحدث   المعامأثن  للكولاجينالذي  النهائية  لااء  بالنتيجة  يحدد  الذي  هو  الحرارية  هذا   صلابةت  ، وعلى  اللحوم 

لمحتواها من    فإن  ساسالأ تبعاً  تقسم  إلى  لاالرابطة وع  نسجةالأاللحوم  الطراوة  بدرجة  المحتوى  هذا  ة  ثلاث قة 

 .  ة ثلاثلهذه المجاميع ال إيجازمجاميع ، و فيما 

 الرابطة  نسجةالأالمحتوى العالي من  وم ذاتـــاللح -ى:ولالأالمجموعة 

نتيجة لوجود كمية عالية من        فيها طراوة عالية  اللحوم تحدث  المجموعة من   خذ الأ، مع    الكولاجينوهذه 

والتي أشرنا    للكولاجينية  ساس الأقة العمر بالخصائص  لاعند الذبح وع  انالعمر التقريبي للحيو  الإعتباربنظر  

 .  الرابطة نسجةالأقة بالتغيرات التي تحدث في ضمن الفقرة المتعل إليها

 الرابطة  نسجةالأاللحوم ذات المحتوى المتوسط من   -ة:ي انالثالمجموعة 

اللحوم       من  المجموعة  كمية    لاوهذه  بسبب  اللحوم  طراوة  في  تغيير  فيها  و  الكولاجينيحدث  تعتمد نأ،  ما 

 .  ة طراوة اللحوم التي تؤثر على درج ىخرالأدرجة الطراوة على العوامل 

 الرابطة  نسجةالأوم ذات المحتوى القليل من ــــاللح -المجموعة الثالثة:

الرابطة    نسجةالأ، وذلك لقلة كمية    قليلة  الكولاجينوهذه المجموعة من اللحوم تكون نسبة ما يهدم فيها من       

الحرارية ، ويعود السبب في ذلك إلى    ت لافي هذه المجموعة من اللحوم بعد المعام  صلابةفيها، ولذلك تزداد ال

على درجة الطراوة    ىخرالأتأثير العوامل    الإعتباربنظر    خذ الأدنترة البروتينات العضلية في هذه اللحوم ، مع  

 ، حيث تتأثر درجة الطراوة لهذه المجموعة من اللحوم بالعديد من العوامل الأخرى .لهذه اللحوم 

 كمية الدهون وطريقة توزيعها  -5

التعريق    ان    حالة  لحوم    ( Marbling )ظهور  من    بقارالأفي  النوع  هذا  على  الطراوة  يضفي  والجاموس 

الدهون التي    انوالجاموس المغذاة جيدا ً، كما    بقارالأحدوث طراوة كبيرة في لحوم   نلاحظ نافإناللحوم ، ولذلك  

  . الرابطة في اللحوم  نسجةالأ تخفف من تأثير  العضلات تتوزع بين 



666 
 

عام     في  فإنوبشكل  الدهون  كمية  زادت  كلما  اللحوم    نواعالأه  من  طالمختلفة  درجة  زادت  هذه ـــكلما  راوة 

الدهون في هذه الحالة   انقل طراوة ، أي  الأالدهون تعمل كمادة مزيته عند مضغ اللحوم    نلأ ، وذلك    اللحوم

 .   لاعبتالإ تعمل على تحسين الطراوة الظاهرية وتؤدي إلى تسهيل عملية 

 التطرية الطبيعية والصناعية للحوم -6 

الطبيعية الموجودة في اللحوم دوراً مهماً وأساسياً في تطرية اللحوم ، كما تستعمل الكثير    ات نزيمالإتلعب      

ملح    إستعمالخففة مثل الخل والليمون ، وكذلك  الم  حماض الألتطرية اللحوم وبخاصة    صطناعيةالإ من المواد  

أو  ، المستحضرات    الطعام  و نزيم الإبعض   ، التطرية  عملية  في  تسهم  التي  متابعة   بإمكانية  الكريم  القارئ 

 .  وتعتيق اللحوم وذلك في الفصل الخامس عشر  نضاجلإ موضوع الطرق الطبيعية والطرق الصناعية 

                                                       روتينات                      ــــــللب ةائـــــــمالأ ة ــــدرج -7

مع مرور الزمن حدوث هجرة في   نلاحظالبروتينات العضلية مع الماء ، حيث    إتحاد ويقصد بذلك درجة      

  الخلايا العضلية إلى خارج    الخلايايونات الكالسيوم والصوديوم والمغنيسيوم من داخل  أيونات بحيث تخرج  الأ

يونات  الأ   انالعضلية ، وعلى الرغم من    الخلاياسيوم الذي يهاجر إلى داخل  يون البوتاأالعضلية ويحل محلها  

إلى خارج   إلى    الخلاياالتي تخرج  بقوة  الهجرة تسمح بحدوث    نأ  لااا ،    الخلاياتكون مشدودة  أي    ةمائالأهذه 

الماء    تحاد الإ وبشك  ( Hydration )مع   ، اللحوم  وبالتالي زيادة طراوة  للبروتينات،  أكبر    فإن ل عام  بدرجة 

 .    ةمائالأتحدث فيها  لاتكون أكثر طراوة من تلك البروتينات التي  ةمائ الأالبروتينات التي تحدث فيها 

 عة ــــــــبخ المتبــــــريقة الطــــــــط -8

عملية الطبخ تؤدي إلى حدوث نوعين من التغيرات العامة في اللحوم ، حيث يتمثل   بأنلقد أصبح واضحاً      

أكثر    نسجةالأ  انفي    ولالأ ر  ييالتغ تصبح  التغ   صلابةالعضلية  يتمثل  حين  في   نسجة الأ  انفي    يانالثير  ي، 

 الكولاجين قطع اللحوم التي تحتوي على نسبة عالية من    فإن  ساسالأالرابطة تصبح أكثر طراوة ، وعلى هذا  

، وعلى درجة   بعة في طبخ اللحومهذه التغيرات تعتمد على طريقة الطبخ المت  ان  الاا تكون ذات طراوة أعلى ،  

الطبخ الطبخ  ضافةبالإ،    حرارة  تستغرقه عملية  الذي  الوقت  المتبعة في طبخ    فإن، ولذلك    إلى  الطبخ  طريقة 

 .  اللحوم تؤثر كثيراً في طراوة اللحوم المطبوخة

V- وخة   ـــالعصيرية في اللحوم المطب                           The Juiceness of the cooked meats  

إلى الماء   ضافةبالإ المصادر الرئيسية لصفة العصيرية في اللحوم هي الدهون التي تتواجد في اللحوم    ان      

المحلول    انمع الماء على تكوين محلول ، و  شتراكالإ، حيث يعمل الدهن الذائب ب  الذي يتواجد في هذه اللحوم

ً هذا المحلول    يساعد   انيتحرر أثناء عملية المضغ ، ويمكن   اللعاب وبذلك فهو يساعد   إفرازعلى تحفيز    أيضا

العامل الرئيسي الذي يلعب دوراً كبيراً في التحسس    ان  الإعتباربنظر    خذ الأعلى تحسين عصيرية اللحوم ، مع  

على في العصيرية تعود إلى قابلية اللحوم    ات ختلافالإ  ان ، و  بالعصيرية هو الماء المتبقي في اللحوم المطبوخة

 .   بالماء بعد عملية الطبخ  حتفاظالإ
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العصير      ذات    ( Juice )وتعد كمية ونوعية  العوامل  اللحوم من  يتكون عند مضغ  الحكم   هميةالأالذي  في 

المضغ اللحوم عند  تجزئة وطراوة  يساعد على  فهو   ، المطبوخة  اللحوم  نوعية    إحتوائه إلى    ضافةبالإ،    على 

 .  ة على العديد من مكونات النكه

، وفيما    ( Cooked meat )وهنالك العديد من العوامل التي تؤثر على العصيرية في اللحوم المطبوخة       

 .  ل ــهم هذه العواملأ  إيجازيلي 

ى ، حيث تلعب ولالأالمضغات    خلالالناتجة من السوائل المتحررة من اللحم    ( Wetness )تأثير الرطوبة    -1

كمية الماء المتبقي في اللحوم هي التي    انماء دوراً أساسياً في المنتوج النهائي ، والسوائل المتبقية وخاصة ال

 .   بين عصيرية اللحوم المختلفة  ات ختلافالإ تلعب الدور الرئيسي في 

كثر طراوة تكون أكثر عصيرية ، وذلك لسهولة الأقة وثيقة بين الطراوة و العصيرية ، فاللحوم  لاوهنالك ع    

 .   منها أثناء عملية الطبخ خروج العصير 

، التي تحتوي على دهون  ( Marbling ) ، فاللحوم المرمرية    العضلية  ليافالأكمية الدهون المتواجدة بين    -2

 .  من اللحوم  ىخر الأ نواعالأ متساوية التوزيع وجيدة التعريق ، تكون ذات عصيرية أكثر من 

العصيرية   الم  ( Juicenessو  مع  الشهية    إفرازعلى    انتساعد   ( Marbling )رمرية  ــ(  وفتح  اللعاب 

و  ، الجيد    انللمستهلك  فقد   ( Marbling )التعريق  من  من    انيقلل  يقلل  كما   ، الطبخ  عملية  أثناء  السوائل 

الرطوبة أثناء    انتحت الجلد تقلل الجفاف وفقد   ةالطبقة الدهني  انإلى    ضافةبالإ اللحم ويبقيه عصيرياً ،    إنكماش

 .   الحرارة الجافة  إستخدامب ( Broiling )أو الشوي  ( Roasting )ص عملية التحمي

ً العوامل التي تؤثر على تعريق اللحوم ، تؤثر على درجة العصيرية    فإنولذلك        ، فاللحوم الناتجة من    أيضا

ق القليل ، الصغيرة ذات التعري ات انالحيوالناضجة ذات التعريق الجيد تكون أكثر عصيرية من لحوم  ات ان الحيو

 ات ان الحيوذات التغذية الجيدة تكون أكثر عصيرية من اللحوم الناتجة من    ات انالحيووكذلك اللحوم الناتجة من  

 .  ذات التغذية غير الجيدة 

 العضلية بعد عمليات الطبخ  نسجةالأالتغيرات التي تحدث في  -سادساً :

التي        التغيرات  إلى  السابقة  الفقرة  الدهون    لقد أشرنا في  للحوم مثل  الكيميائية  المركبات  تحدث في بعض 

هذه البروتينات تفقد بنائها   فإنوالكربوهيدرات ، أما بالنسبة إلى بروتينات اللحوم فعند تعرضها إلى الحرارة  

دث في تركيبها العديد من التغيرات ، ويصحب هذه التغيرات تجمع لجزيئات البروتينات  ــــــي وتحلـــــــصالأ

( Coagulation ) هذه البروتينات  نا ب، حيث يؤدي هذا التجمع لجزيئات البروتينات إلى قلة ذو  . 

اللييفات العضلية يقترن مع بعض التغيرات التي تحدث   ان إلى    الإشارةوتجدر         تجمع جزيئات بروتينات 

الفيزيائية   ب  ملاحظتهاالعضلية والتي يمكن    نسجةللأفي الصفات  ين هذه التغيرات التي تحدث  بسهولة ، ومن 

زيادة   ظاهرة  وتط  صلابةهي   ، المطبوخة  عــــــــاللحوم  هـــــــلق  الظـــــــــــلى  تصلب  ـاهــــذه  تسمية  رة 

بحاث التي أجريت في هذا المجال لم تشير إلى الأالدراسات و  بأن، علماً    ( Protein hardening )البروتين  

هذه الظاهرة   انبحاث أثبتت الأبعض  نأ لااا طوار المختلفة لتصلب البروتين ، الأدرجات الحرارة المرتبطة مع 
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تسخين بروتينات اللييفات   ان، و  ّْ   م(     64تحدث دون وصول درجة الحرارة الداخلية للحوم إلى حوالي )   لا

 .  العضلية إلى أكثر من هذه الدرجة يجعلها أقل طراوة 

يرات التي تحدث للبروتينات عند تعرضها للحرارة ، وتشمل التغيرات في  هنالك العديد من التغ   فإنوعموماً      

،   ات نزيم الإ فعالية    إختزاليونات في الربط ، وكذلك  الأ فعالية وخواص    إختزالالهيدروجيني ، وكذلك    سالأ

 ى . خرالأإلى بعض التغيرات  ضافةبالإ 

البروتينات    نا بفي قابلية ذو   انمقدار الفقد   اني  في هذا المجال ، ه  إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

هذه التغيرات التي تحدث   بأنيعتمد على درجة حرارة الطبخ ، وعلى الفترة التي تستغرقها عملية الطبخ ، علماً 

ها تسمية قابلية البروتينات على مسك  ـــــق عليـــي التي تطلــــــــــــه  أعلاهفي    إليهافي البروتينات والمشار  

 .  ( WHC ) ( Water Holding Capacity )الماء 

 .  بين قابلية البروتينات على مسك الماءبين درجة حرارة الطبخ و  العلاقة( ، يوضح  46 والشكل رقم )   

البروتينات على مسك    بأنهذا الشكل    خلالومن    نلاحظحيث   تقلل من قابلية  درجات حرارة الطبخ المرتفعة 

 .   ّْ ( م  30 – 70التفاوت في درجات حرارة الطبخ والتي تتراوح مابين ) الإعتبار بنظر خذ الأالماء ، مع 

درجة حرارة الطبخ ، أي المعاملة الحرارية للحوم ، قد تؤدي إلى تطرية اللحوم ، أو   ان ومن الجدير بالذكر      

عامة   وبصورة   ، اللحوم  تصلب  إلى  تؤدي  التغيرات   فإنقد  حدوث  إلى  تؤدي  التي  تركيب    الحرارة  في 

وإلى  فإنالبروتينات   البروتينات  تصلب  إلى  تؤدي  ذلك    إنخفاض ها  من  العكس  وعلى   ، اللحوم    فإن طراوة 

 .  ها تؤدي إلى زيادة طراوة اللحومفإنالبروتينات  نابالحرارة التي تؤدي إلى زيادة ذو

لدرجة الحرارة ، في حين    إستجابة روتينات اللييفات العضلية تتصلب  ب  بأنوعلى ضوء ما تقدم يتضح لنا      

 .  ية عند تعرضها للحرارةالكولاجينالرابطة  نسجةالأ تتحلل 

التي يمكن    ( Resistance to shear )، أي المقاومة للقطع    ، يوضح درجة الطراوة  (  47  والشكل رقم )   

 .   مستويات من درجات الحرارة ثلاث بعد تسخين لحوم الماشية على  ملاحظتها

 بعد عمليات الطبخ ةالدهني  نسجةالأغيرات التي تحدث في الت -سابعاً:

بعد عملية الطبخ تتركز    ةالدهني   نسجةالأالتغيرات التي تحدث في    انلقد أشرنا في الفقرات السابقة إلى         

على اللون ، وعلى المظهر الخارجي للدهون ، وبخاصة في حالة طبخ اللحوم بواسطة الحرارة الجافة ، حيث  

 .   المظهر الخارجي للحوم إلى السمرة السطحيةيتحول 

كما أشرنا وفي العديد من الفقرات السابقة سواء في هذا الفصل أو في الفصول السابقة إلى طبيعة المركبات       

 إضفاءالمختلفة من الدهون ، حيث تعمل هذه المركبات والمواد على    نواعالأوالمواد الطيارة التي تتواجد في  

الم اللحوم ، أي بمعنى  النكهة  النوع من  لذلك  الطيارة هو    انميزة  المركبات والمواد  وجود أوعدم وجود هذه 

 .  اللحوم أنواعالذي يحدد النكهة المميزة لكل نوع من 

تواجد كميات معتدلة ومناسبة من الدهون   انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

ها في  إنتشار الدهون و نا بذو انضلية يساعد في طراوة وتليين اللحوم أثناء عملية الطهي، حيث الع نسجةالأبين 
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داخل   الطبخ  لعملية  المخصص  الشعور في ج  ناءالإالماء  يسهل  الصفات انب مهم من جوانيشكل مستحلباً  ب 

حرارة الطبخ ، وبالتالي  بفعل  جيلاتينإلى  الكولاجينالحسية للحوم وهو طراوة اللحوم ، كما يساعد على تحول 

داخل   الماء  من  أكبر  كمية  حجز  في  يساعد  يساعد    نسجةالأفهو  مما   ، ً العضلية  المستحلب   أيضا بقاء  في 

 .   كلالأستساغتها عند أوالشعور بالطراوة الجيدة للحوم و

 الرابطة بعد عمليات الطبخ نسجةالأالتغيرات التي تحدث في  -ثامناً:

الرابطة بعد عملية الطبخ هي تلك التغيرات التي تحدث في   نسجةالأية التي تحدث في  التغيرات الجوهر  ان     

 .  الأيلاستينوفي  الكولاجينالرابطة ، وبخاصة التغيرات التي تحدث في  نسجةالأالبروتينات التي تتواجد في 

الرابطة والذي    نسجةالأفي  يعد البروتين الرئيسي الذي يتواجد    الكولاجين  فإنوكما أشرنا في الفصل الرابع      

تقلصه إلى ربع    الكولاجينت الحرارية للحوم ، ومن صفات  لافي الماء أثناء المعام  ناب الذويتميز بقابليته على  

  الكولاجين   إنكماش، وتحدث ظاهرة    ّْ   م(    65  مطاط عند التسخين على درجة حرارة  )  هطوله ويصبح شب 

ذو بزيادة  مصحوبة  الظاهرة  هذه  تكون  وب  الكولاجين  نابحيث  أطول    الكولاجينتسخين    إستمرار،  لوقت 

الرطوبة   ً   الكولاجين  فإنوبوجود  مكونا ويتحلل  بالماء  بعد   جيلاتينال  يتشبع  أكثر طراوة  يصبح  فهو  ولذلك   ،

 .   التسخين وتزداد قابليته على مسك الماء

يخص        فيما  قابليت  الأيلاستينوأما  بعدم  يتميز  فهو  فهو  ف  نابالذوعلى    ه،   ، الماء  بالمعام  لاي  ت لايتأثر 

تبقى أليافها صلبة    الأيلاستيناللحوم التي تحتوى على نسبة عالية من    فإن  ساسالأالحرارية للحوم ، وعلى هذا  

أفضل طريقة لزيادة طراوة اللحوم التي    فإنوقوية وغير مرنة حتى في حالة الطبخ الجيد لهذه اللحوم ، ولذلك  

ع ــــتحت نسبة  على  من  وي  الطرق    إستعمالهي    الأيلاستينالية  أو  الطبيعية  الطرق  سواء  التطرية  طرق 

للتطرية عن طريق  أهمية    الإعتباربنظر    خذ الأالصناعية ، مع   النباتية    ات نزيمالإ  إستعمالالطرق الصناعية 

  . ثالث عشر( من الفصل الخامس عشر   في الفقرة ) إليها الإشارةالمحللة للبروتينات والتي تمت 

نود    الملاحظات ومن         هي    إليها   الإشارةالتي   ، المجال  هذا  في    الكولاجين   انفي  يتواجد    نسجة الأ الذي 

في   في    ات انالحيوالرابطة  أو  بالعمر  بقابليته على زيادة   ات انالحيوالصغيرة  يتميز  التسويق  بعمر  تكون  التي 

  ان ، كما    ات انالحيوارية للحوم الناتجة من هذه  ت الحرلا أثناء المعام  ( Hydrolysis ) خاصية التحلل المائي  

الرابطة    نسجةالأوسمك    ةان متالرابطة في هذه اللحوم تكون قليلة بالمقارنة مع قوة و  نسجةالأ وسمك    ةانمتقوة و

 .  الكبيرة بالعمر  ات انالحيوفي اللحوم الناتجة من 

الرابطة في اللحوم الحمراء الناتجة من    جةنسالأ( ، يوضح الخصائص التي تتميز بها  57   والجدول رقم )     

 .  الكبيرة بالعمر  ات انالحيو الرابطة في اللحوم الحمراء  الناتجة من  نسجةالأالصغيرة بالعمر ، و ات ان الحيو

 ية لعمليات طبخ اللحوم ساسالأ هدافالأ -تاسعاً :

 ات الكريم إلى تحقيقها من جراء عملي  ية التي يسعى المواطنساسالأأو الفوائد    هدافالأهنالك العديد من        

المعام تسببها  التي  الرئيسية  التأثيرات  بمعنى  اللحوم ، أي  يلي  ت الاطبخ  اللحوم ، وفيما    إيجاز لحرارية على 

 .  طبخ اللحوم  ات ية أو الفوائد المتوخاة من عملي ساس الأ هدافالأهم لأ
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 I- تحسين وتثبيت اللون في اللحوم 

المظهر الخارجي لقطعة اللحم وبخاصة اللون يؤثر وبشكل واضح على الحالة النفسية    أنبشك فيه  لامما        

يقال    وكما   ، ولذلك    فإن للمستهلك   ، الفم  وليس  تأكل  التي  هي  لعملية طبخ   هدافالأأحد    فإنالعين  الرئيسية 

 .   اللحوم هو تحسين اللون وتثبيته وبالتالي تقبله نفسياً من قبل المستهلك 

على لون اللحوم ، وفيما    درجة الحرارة الداخلية للحوم تلعب دوراً مهماً في التأثير   انإلى    الإشارةدر  وتج    

 .   للدور الذي تلعبه درجة الحرارة الداخلية للحوم في التأثير على لون اللحوم  إيجازيلي 

، والوقت   ّْ ( م60   –  58  )  درجة الحرارة الداخلية تتراوح مابين  انفي حالة اللحوم القليلة الطبخ ، أي    -1

يحدث ويبقى اللون    لاالتغير الذي يحدث في اللون يكون قليل جداً أو قد    فإن،    القليل الذي تتعرض فيه للحرارة

 .   داخل قطعة اللحم أحمر براق إلى حد ما 

، والوقت   ّْ م(   75 –  73  درجة الحرارة الداخلية تتراوح مابين )  انفي حالة اللحوم المتوسطة الطبخ ، أي    -2

  اللحوم   لوناللون يكون متوسطاً بحيث يتغير  التغير الذي يحدث في    فإنالمتوسط الذي تتعرض فيه للحرارة ،  

 .  إلى اللون الوردي 

، والوقت    ّْ ( م   82 –   80درجة الحرارة الداخلية تتراوح مابين )   انفي حالة اللحوم المكتملة الطبخ ، أي    -3

التغير الذي يحدث في اللون يكون كبيراً ، بحيث يصبح اللون بني مائل    فإنحرارة ،  الكافي الذي تتعرض فيه لل

 .   إلى الرصاصي أو الرمادي  

بالذكر       الجدير  )  انومن  إلى  بحيث تصل  نسبياً  الجاف وبدرجة حرارة مرتفعة  الطهي  م  90 عملية   ) ّْ   ،

السبب  ويعود   ، القهوائي  اللون  إلى  اللحوم  لون  تغير  إلى  تفاعل    تؤدي  إلى  ذلك  مع    ةمينيالأ  حماض الأفي 

عتبار اللون القهوائي  أ، ويمكن    ( Maillard reaction رد )لاالكلوكوز، وهو ما تطلق علية تسمية تفاعل مي

  على كفاية الوقت  دليلاً واضحاً على كفاية درجة الحرارة المستخدمة وكذلك    دليلاً ذه الحالة  ـــ ـالذي يظهر في ه

 .  على اللحوم اإجرائهالتي تم   طهيلعملية الاللازم 

درجة الحرارة الداخلية للحوم القليلة الطبخ    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن     

كا غير  الطبخ    ةفيهي  في  المستعملة  الداخلية  الحرارة  درجات  تؤدي  حين  في   ، المايوكلوبين  تركيب  لتغيير 

المكتم الطبخ  أو  هذا  المتوسط  وعلى   ، المايوكلوبين  تركيب  في  واضحة  تغييرات  حدوث  إلى    فإن   ساسالأل 

تأثيراً  تؤثر  الطبخ  وطريقة  اللحوم  طبخ  في  المعتمدة  الحرارة  لصبغات    درجة  الكيميائية  الحالة  على  مهماً 

 .   وبالتالي فهي تؤثر على تقبل هذه اللحوم من قبل المستهلك  العضلات 

II- ( والرائحة الطعم تحسين النكهة   ) 

وم الطازجة وتحويلها من  ية لعملية طبخ اللحوم هي تغير الكثير من الصفات الحسية للح ساسالأ  هدافالأمن   

   .ية وفسلجية واضحة للحوم المطبوخةستجابات نفسأ من قبل المستهلك إلى صفات ذات مقبولة نفسياً صفات غير

 ( Taste )والتي تشمل الطعم  ،    ( Flavour )هي النكهة  ومن الصفات الحسية التي يحدث فيها هذا التغيير      

، حيث تتغير نكهة اللحوم من النكهة المعروفة للحوم الطازجة ، والتي تشبه نكهة الدم ،    ( Aroma )والرائحة  
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إلى النكهة المتميزة في اللحوم المطبوخة ، حيث تخرج بعض المواد الطيارة والتي تشمل الكثير من المركبات 

من  والمو نوع  كل  تعطي  التي  هذه   أنواعاد  عدد  يصل  حيث   ، النوع  لذلك  المميزة  والرائحة  النكهة  اللحوم 

   .  ( مركب ومادة  1000 المركبات والمواد إلى حوالي )

التسالأ  ان إلى    الإشارةوتجدر       والفسلجية  النفسية  تناول تجابات  أثناء  المستهلك  على  تظهر  اللحوم    هي 

من   ناتجة  تحفيز  المطبوخة  على  النكهة  هذه  تساعد  حيث   ، اللحوم  هذه  من  الصادرة  اللعاب    إفرازالنكهة 

 .  والعصارات الهضمية وبذلك فهي تساعد كثيراً في عملية الهضم 

النفسية       الناحية  أربعة    فإن ومن  تحديد  يشمل  بالنكهة  والشعور  الرئيسيحساسالإمن    أنواع التحسس    ة ات 

والتــــــوالمم المالحــــــيزة  الطعم  تشمل  الحلو  ( Saltiness )  ي  والطعم   ،( Sweetness )   والطعم  ،

المر   ضافةبالإ،    ( Sourness )  الحامض  الطعم  هذه  ( Bitterness ) إلى  تحسس  يمكننا  حيث   نواع الأ ، 

اللس سطح  على  المتواجدة  التذوقية  البراعم  بواسطة  الطعم  من  مع    انالمختلفة  نا  بأن  الإعتباربنظر    خذ الأ، 

نهايات  بتحفيز  اللحوم  من  الناتجة  الطيارة  والمواد  المركبات  من  عدد  يقوم  عندما  الرائحة  تحديد  نستطيع 

جدر  عصاب الأ على  التنفسية  انالمتواجدة  و  الممرات  أي   ان،  النكهة  من  مزيج  هو  التحسسات  هذه  مجموع 

 .  مزيج من الطعم والرائحة 

التي تحدث في نكهة اللحوم يرتبط بالعديد من العوامل ، ومن أهم   موضوع التغيرات   انومن الجدير بالذكر      

إلى الظروف التي يتم فيها تخزين وحفظ   ضافةبالإهذه العوامل هي طول فترة الحفظ أو التخزين لهذه اللحوم  

ائي  هذه اللحوم ، حيث تحدث العديد من التغيرات في النكهة بعد عملية الخزن لفترة طويلة بسبب التحلل الكيمي

، أو بسبب    لبعض المركبات الكيميائية للحوم ، أو بسبب تسرب وخروج المواد الطيارة التي تتواجد في اللحوم

 .  المجهرية في هذه اللحوم  حياءالأ التأكسد الذي يحدث لبعض مكونات اللحوم ، أو بسبب نمو وتكاثر 

أشرنا    بأنعلماً      التي  التغيرات  تح  أعلاهفي    إليهاهذه  تكون والتي  قد  اللحوم  وتخزين  أثناء عملية حفظ  دث 

لهذين النوعين من التغيرات التي تحدث    إيجازغير مرغوبة ، وفيما يلي  تغيرات مرغوبة أو قد تكون تغيرات  

 .  في اللحوم أثناء عملية الحفظ أو التخزين 

( تؤدي إلى Ageing   أو تعتيق اللحوم )  إنضاج، فعملية    (  Desirable changes  التغيرات المرغوبة )  -أ

ويمكن    ، اللحوم  على  المستهلك  رغبة  من  تزيد  التي  المرغوبة  التغيرات  من  العديد  هذه   انحدوث  تشمل 

النيوكليوتيدات   تحلل  وهي  الأالتغيرات  الفوسفات  الأحادية  أحادي  و  ( Amp )دينوسين  أحادي  الأ ،  ينوسين 

بعض مركبات ومواد النكهة نتيجة    إنتاجي تؤدي إلى  الت   ى خرالأإلى التغيرات    ضافةبالإ،  ( Imp ) الفوسفات  

 .  والخمائر على اللحوم المعتقة التي يتم تعتيقها لفترات طويلة  الأعفانلتأثير بعض الجراثيم وبخاصة 

)  -ب  المرغوبة  يمكن   Undesirable changes التغيرات غير  والتي  أثناء عملية    ان( ،  اللحوم  تحدث في 

  حماض الأسل التي تربط  لاكسدة الدهون ، حيث يحدث تزنخ الدهون عندما تتكسر الس لأ  الحفظ والتخزين نتيجة

وكسجين ، حيث تؤدي هذه العملية إلى  الأ   إضافةواصر المزدوجة وذلك بالأ عند النقاط غير المشبعة أي   ةالدهني



672 
 

الكاربوني مثل  المواد  الجزيئي  الأت وبخاصة  لاتكوين بعض  الوزن  ذات  الطيارة  ، حيث  لديهايدات  المنخفض 

 .   تكون هذه المواد المتكونة مسؤولة عن النكهة الزنخة  والرائحة الحادة 

 حياء الأنمو    ان، حيث    المجهرية في هذه اللحوم يؤدي إلى حدوث نكهة غير مرغوبة   حياءالأنمو    انكما      

المجهرية    حياءالأنمو    ان، في حين    المجهرية الهوائية على سطح اللحوم يؤدي إلى حدوث نكهة غير مرغوبة

اللحوم يؤدي إلى حدوث روائح عفنة في  للاا اللحوم ، ويمكن    جزاءالأهوائية في داخل  تحدث   انالعميقة من 

تحدث الحالة التي تطلق عليها    نأ، أو    ( Bone – taint )الحالة التي تطلق عليها تسمية تعفن أعماق اللحوم  

 .  في الفقرة )خامساً( من الفصل العشرون الحالات إلى هذه  ارةالإش، حيث تمت  ( Souring )تسمية التحمض 

III-  تخثر و دنترة البروتينات 

( يكون واضحاً    المايوفايبرل  وخصوصاً بروتينات اللييفات )  ( Denaturation )دنترة البروتينات    ان       

اً إيجابي ، حيث ينعكس ذلك    ن ذلكأو أكثر م   مْ  (    64  عندما تصل درجة الحرارة الداخلية لقطع اللحوم إلى )

 .   على تحسين طراوة وعصيرية اللحوم 

لبروتينات       بالنسبة  ذو   فإنالرابطة    نسجةالأ أما  زيادة  إلى  تؤدي  الطبخ  إلى    الكولاجين  نا بطراوة  وتحويله 

قابليته على أكثر طراوة وتزداد    الكولاجينهذه العملية بحد ذاتها تحتاج إلى الماء لكي يصبح    ان ، و  جيلاتين

يخص   فيما  وأما   ، الماء  الطهي    فإن  الأيلاستينحمل  علي  لادرجة حرارة  بفعل   انيمكن    هولكن  ه تؤثر  يتأثر 

التغيرات التي تطرأ على بروتين الرتكيولين أثناء    ان، في حين    المحللة للبروتينات   صلالأالنباتية    ات نزيم الإ

 .  الرابطة   نسجةالأهذا البروتين قليلة جداً في نسبة  نلأعملية الطهي ليس لها تأثير يذكر وذلك 

سهلة    الكولاجينتحويل    إمكانيةإلى    الإشارةوتجدر       ألياف  الحرارة   نابالذوإلى  درجات  على  بالطبخ 

عند درجة حرارة   نابالذوية سهلة  الكولاجين   ليافالأ، وتصبح نصف    مْ (    56  المنخفضة التي تكون بحدود )

عند التسخين لدرجة حرارة    ( Collagen – shrinkage )  الكولاجين  إنكماشدث حالة  ــ( مْ ، وتح 62–  61)

لوقت أطول وبوجود    الكولاجينتسخين    إستمرار، وب  الكولاجين  ناب والتي تكون مصحوبة بزيادة ذو  مْ (   65 )

راوة بعد التسخين  ، لذلك يصبح أكثر ط  ( Gelatin )  جيلاتين البالماء ويتحلل مكوناً    الكولاجينالرطوبة يتشبع  

 .   وتزداد قابليته على مسك الماء 

بالذكر       الجدير  أو    إضافة  انومن  الليمون  عصير  أو  الخل  مثل  في    إضافةالحوامض  الطماطم  عصير 

تحويل   عملية  على  يساعد  اللحوم  وبذلك    جيلاتينالإلى    الكولاجينتحضير  على    ضافات الإهذه    فإن،  تساعد 

  .  فترة قصيرة من عملية الطبخ  خلالاللحوم في راع في زيادة طراوة سالأ

لدرجة حرارة الطبخ تأثيراً واضحاً على طراوة أو تصلب اللحوم ، فالطبخ   بأنما تقدم يتضح لنا    خلالومن      

العضلية  ليافالأ( مْ يؤدي إلى تصلب البروتينات التي تتواجد في  64 – 62 على درجة حرارة تتراوح مابين )

ذ  عن  المطب  صلابة لك  وينتج  يط  وخةـــــــاللحوم  حيث  هــــــــــ،  على  تصلب ــــــــــلق  تسمية  الظاهرة  ذه 

( مْ   62 –  56  الطبخ على درجة حرارة تتراوح مابين )  ان، في حين    ( Protein Hardening )البروتين  

ة طراوة اللحوم المطبوخة ،  الرابطة وينتج عن ذلك زياد   نسجةالأالبروتينات التي تتواجد في    نا بيؤدي إلى ذو
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تك  فإنوبالتالي   أطول  ولفترة  منخفضة  حرارة  درجات  على  تطهى  التي   ــاللحوم  ليونة  ـ أكثر  أكثر ،  ون  أي 

البطأ في تسرب الحرارة إلى    ،  طراوة الداخلية لقطعة اللحم فتكون قطعة    نسجةالأويعود السبب في ذلك إلى 

 حم بكاملها طرية .، أي تصبح قطعة الل اللحم بأكملها ناضجة 

IV-  تحسين الطراوة 

أكثر عوامل       الطراوة من  بها   ستساغةالإتعد  التي يشعر  للمستهلك ، وهي من أول الصفات  بالنسبة  أهمية 

موضوع    فإن، وعموماً    المستهلك عند تناوله اللحوم المطبوخة وأثناء تقطيع هذه اللحوم بالفم إلى قطع صغيرة

إل يؤدي  الطراوة  حيث  ــــــــــتحسين   ، اللحوم  وبلع  ومضغ  تقطيع  عمليات  تسهيل  تعمل    انى  الطبخ  عملية 

 .  ونة اللحوم ــــلى ليـــــــــع

V-  تحسين العصيرية 

اللحوم       نوعية  على  تؤثر  التي  العوامل  أهم  من  اللحوم  مضغ  عند  تتكون  التي  العصير  ونوعية  كمية  تعد 

  ، تحد   ان  لااا المطبوخة  يصعب  الصفة  جدا ً، هذه  الجافة  واللحوم  جداً  العصيرية  اللحوم  جربت  حيث   ، يدها 

  ى خر الأ  نواعالأوالجاموس أو تواجد الدهون في    بقارالأفي لحوم    ( Marbling )وعموماً فقد أعتبر التعريق  

توليد   في  العوامل  أهم  أحد  هو  اللحوم  دور    حساسالإمن  إلى  ذلك  في  السبب  ويعود   ، بالعصيرية  والشعور 

الفم  إفرازنكهة المميزة ، وفي تحفيز عملية  ال  إضفاءفي    الدهون الدهون تعمل على    فإن، وكذلك    اللعاب في 

 .   بالرطوبة والدسامة أثناء المضغ والبلع  حساسالإ إطالةتغطية تجويف الفم وبذلك فهي تعمل على 

عاملي  انإلى    الإشارةوتجدر       إلى  تعود  المطبوخة  اللحوم  في  العصيرية  يمثل خاصية  حيث   ، أساسيين  ن 

النداوة    ولالأالعامل   المضغ    ( Wetness )تأثير  أثناء عملية  تظهر  السوائل  ولالأوالتي  تتكون من  والتي  ي 

 .   اللعاب  إفرازتأثير الدهون على  ي ان الثالمتحررة بسرعة من اللحوم، في حين يمثل العامل 

نود    الملاحظات ومن       الم  إليها  الإشارةالتي  الدهون في  في هذا  تلعبه  الذي  الكبير والمهم  الدور  جال ، هي 

عملية الطهي، فالدهون التي تتواجد على سطح اللحوم تحافظ على عصيرية اللحوم وتجعلها أكثر طراوة ، كما  

الرطوبة أثناء عملية الطهي ،  انوالجاموس يقلل أو يمنع فقد  بقارالأفي ذبائح  ( Marbling )تعريق اللحوم  ان

 .  كثر عصيرية بعد عملية الطهي الأكثر تعريقاً هي الأاللحوم  فإن ساسالأا وعلى هذ 

VI-   الطفيلية الموجودة في اللحوم انالمجهرية والديد  حياءالأتحطيم غالبية 

الطبخ     درجة حرارة  ذلك على  يتوقف  الطبخ  حيث  فيه عملية    ، وعلى طريقة  تستمر  الذي  الوقت  ، وعلى 

 .  اً انب الصحي للحوم المطبوخة وتجعلها أكثر أمان عملية الطبخ تؤدي إلى تحسين الج  فإنالطبخ ، وبالتالي 

VII-  الموجودة طبيعياً في اللحومتينات المحللة للبرو اتنزيمالإتثبيط 

معلوم        هو  لفعالية    فإنكما  كمثبط  تعد  مع    ات نزيمالإ الحرارة  بعض    ان  الإعتباربنظر    خذ الأ،  هنالك 

 .  واجدة في اللحوم تمتلك درجات مقاومة لدرجات الحرارة المختلفة المت ات نزيم الإ
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VIII- زيادة الفترة العملية الممكنة لحفظ اللحوم 

في    ان    الطبخ  عمليات  كفاءة  على  ذلك  في  مستندين   ، الحفظ  فترة  زيادة  إلى  بالتاكيد  تؤدي  الطبخ  عمليات 

 .   التي تتواجد في اللحوم  المجهرية المختلفة حياءالأالقضاء أو الحد من نمو 

                      Different types of Cooked meatالمختلفة من اللحوم المطبوخة  نواعالأ -عاشراً:

طع اللحوم المطبوخة ،  اً على درجة الحرارة الداخلية لقإعتماد وذلك    أنواعتقسم اللحوم المطبوخة إلى أربعة      

 . من اللحوم المطبوخة  ربعةالأ نواع الألهذه  إيجازوفيما يلي 

راوح درجة الحرارة الداخلية لهذا النوع من اللحوم المطبوخة  ـــــ، حيث تت  ( Rare )اللحوم القليلة الطبخ    -1

 .  مْ  ( 58 – 60 )ما بين 

، حيث تتراوح درجة الحرارة الداخلية لهذا النوع من  ( Medium rare ) اللحوم القليلة المتوسطة الطبخ    -2

 .  مْ   ( 66 – 68 )اللحوم المطبوخة ما بين 

الطبخ    -3 المتوسطة  اللحوم    ( Medium )اللحوم  من  النوع  لهذا  الداخلية  الحرارة  درجة  تتراوح  حيث   ،

 .  مْ  ( 73 – 75 )المطبوخة ما بين 

الطبخ    -4 المكتملة  من    ( Well done )اللحوم  النوع  لهذا  الداخلية  الحرارة  درجة  تتراوح  حيث  اللحوم ، 

 .  مْ  ( 80 – 82 )المطبوخة ما بين 

هي المعاملة الحرارية    ( Cooking of the meat )المقصود بعملية طبخ اللحوم    نأومن الجدير بالذكر     

، وحسب الفترة الزمنية التي تتعرض لها   للحوم ، حيث تختلف هذه المعاملة حسب درجة الحرارة المستخدمة

 .  الحرارة ، وحسب الطريقة المتبعة في هذه المعاملة الحرارية  اللحوم إلى هذه الدرجة من

النار هي عمليات الطبخ ، وتشير المصادر   الإنسانستعمل فيها  أب التي  انمن أهم الجو  فإنوكما هو معلوم     

بالصدفة ، وذلك عندما سقطت قطعة من    الإنسان  إكتشاف  انثارية إلى  الأ النار في شوي اللحوم حدث  لفائدة 

، فوجد فيها طعماً لذيذاً وطراوة أفضل ،   يتناولها نيئة في النار وهو يجتمع حولها بعد صيد ثمين  اناللحم التي ك

يمك الـــــوبذلك  ك  الإنسان  إكتشاف  بأن قول  ــــــننا  اللحوم  مجال  انلشوي  في  أتبعت  التي  الطرق  أول  من  ت 

 .   بخ اللحومــــــط

صناعة      تطور  الخزانوالأ وبعد  فكر  ة  يفي  وهذه   الإنسان ،   ، الماء  في  اللحوم  طبخ  أو  سلق  موضوع  في 

بعد فترة   بالتأكيد جاءت  بالدهنلاالطريقة  اللحوم  أما أسلوب قلي  الزمن ،  فهو أسلوب   ( Frying )  حقة من 

 .   حديث قياساً إلى الطرق السابقة

عمل  انإلى    الإشارةوتجدر       على  تؤثر  التي  العوامل  من  العديد  هذه  هنالك  أهم  ، ومن  الطهي  أو  الطبخ  ية 

، والفترة الزمنية التي   العوامل هي الطريقة المتبعة في عملية الطبخ أو الطهي ، ودرجة الحرارة المستخدمة

إلى العديد   ضافةبالإ،    جهزة المستخدمة في عملية الطبخالأدوات أو  الأي أو  ان والأتستمر فيها عملية الطبخ ، و 

 ي تؤثر على عملية الطبخ أو الطهي .الت ىخرالأمن العوامل 
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الحرارة إلى داخل    إنتقالكما يعد الماء من العوامل المهمة والمؤثرة في عملية الطهي ، فالماء يساعد على     

 .  في اللحوم  لاً قطعة اللحم ، سواء الماء الذي يضاف إلى اللحوم أثناء عملية الطبخ أو الماء الموجود أص

التي      العوامل  الوقت ومن  تحديد  اللحماللازم    تؤثر في  الطهي هي سمك قطعة  القطعة  ان، فكلما ك  لعملية  ت 

 .  عملية الطبخ أطول   كتماللإ اللازمةت الفترة انسميكة كلما ك

الكريم    لاو    القارئ  على  داخل    بأنيخفى  الحرارة  درجة  زيادة  بواسطتها  يتم  التي  الطرق  من  العديد  هنالك 

الدرج إلى  اللحم  المجالقطعة  هذا  في  مهماً  دوراً  الشخصية  الخبرة  وتلعب   ، المطلوبة  مع    ة  بنظر    خذ الأ، 

هو من المواضيع التي    ( Cookery )بخ  ـــــــن الطــــــــومة فــــــية وديمإستمراروضوع  ــــــــم  ان  الإعتبار

 .  تنتقل من جيل إلى أخر 

نود    الملاحظات ومن       ا  إليها  الإشارةالتي  ب  انلمجال ، هي  في هذا  اللحوم تعتمد  على    ساسالأعملية طبخ 

إذ    ، نفسها  اللحوم  على  وليس  باللحوم  يحيط  الذي  تأثير   انالمحيط  له  باللحوم  يحيط  الذي  المحيط  أو  الوسط 

بخار الماء يكون أكثر كفاءة من الهواء الجاف في   فمثلاً واضح على سرعة توصيل الحرارة إلى قطعة اللحم ،  

اللحوم في هذه الحالة تكون محاطة    نلأعملية القلي بالدهن تعد من الطرق الجافة    انارة ، كما  توصيله للحر

الماء ، علماً   ببخار  القلي وليس  المستخدمة في عملية  السائلة  السائلة تكون    بأنبالدهون  بالدهون  القلي  عملية 

 .   أفضل بكثير من الهواء الجاف لتوصيل الحرارة إلى قطع اللحوم 

أية حال       يعلم جيداً    فإنوعلى  الكريم  في    بأنالقارئ  ترتبط  التي  المواضيع  يعد من  اللحوم  موضوع طبخ 

يات المتوفرة لدى  الإمكان   الإعتباربنظر    خذ الأبها بالناحية النفسية والرغبة لدى المستهلك ، مع  ان الكثير من جو

ورغ  ختيارلإالمستهلك   تنسجم  التي  المناسبة  الطريقة  يلي    بتهوتحديد  وفيما   ، ذلك  في  هم  لأ  إيجازالشخصية 

 .  اليب المعتمدة والشائعة في مجال طبخ اللحوم سالأ

I-  السياقات التي تعتمد على أسلوب الطبخ الجاف                                                  Dry Cooking 

للحم المطلوب معاملتها ، وتتم عملية الطبخ  لوب على تسخين الهواء الجاف المحيط بقطعة اسالأيعتمد هذا       

لوب طريقتين  سالأ، ويشمل هذا    الحرارة عن طريق الهواء فقط  إنتقالأي وسط أخر ، حيث يتم    إستخدامبدون  

 .   لهاتين الطريقتين  إيجازالتحميص وطريقة الشي، وفيما يلي شائعتين لطبخ اللحوم وهما طريقة 

   Roasting                                                                                 التحميص بواسطة الفرن        -1

ذات طراوة جيدة      تكون  والتي  السميكة  اللحوم  لطبخ قطع  الطريقة  هذه  أو   تستعمل  العجول  لحوم  ، سواء 

يصها في فرن مغلق ، مع التأكيد  هذه الطريقة بوضع قطع اللحوم المراد تحم  إجراءغنام ، ويتم  الأ أو    بقار الأ

ف أو غطاء ، بحيث لاومن دون تغليفها أو تغطيتها بأي غ  عتياديةالإ على ضرورة وضع هذه القطع بصورتها  

لدور ويفضل    انيسمح   ، اللحم  قطع  حول  الحار  محتوي  انالهواء  اللحم  قطع  الدهون عل   ةتكون  من  كمية  ى 

اللحم و ،    إعطائهلتطرية  المميزة  الرطوبة  افةــضبالإالنكهة  في  الفقد  تقليل  الحالة    إلى  هذه  وفي  تحديد   فإن، 

خن ــــمك تســـســـال  عتياديةالإطع  ــــــــــها ، فالقــــــدرجة الحرارة والوقت يتوقف على حجم القطعة ، وسمك
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( ك 150 – 175 على  إذا  أما   ، مْ  تان(  الحالة  هذه  ففي   ، كاملة  ذبيحة  أو  جداً  كبيرة  القطعة  درجة  ت  خفض 

 .  ( مْ مع زيادة الوقت 120  الحرارة إلى حوالي )

   Broiling                                                                                  الفحم           إستخدامالشي ب -2

الة تكون الحرارة عالية وهي من الطرق الشائعة ، حيث تعرض اللحوم إلى الحرارة المباشرة ، وبهذه الح    

ويمكن    ، السميكة  غير  اللحم  قطع  لشوي  الطريقة  هذه  وتستعمل   ، قليل  من   نواعلأها  إستخداموالوقت  كثيرة 

 .  ماك والدواجن والفطائر المحشوة باللحم المفروم والكباب وغيرهاسالأ، و الأضلاعاللحوم ومنتجاتها، مثل 

خشاب أو الفحم ،  الأحتراق  أالناتج من    انبنكهة خاصة يكتسبها من الدخويتميز اللحم المشوي بهذه الطريقة       

اللحوم على مسافة تتراوح مابين ) النار، إلى  5 – 7   حيث توضع  يحمر السطح الخارجي، مع    ان( سم من 

القطع الكبيرة الحجم من اللحوم يجب وضعها على مسافة أبعد من النار لتجنب جفاف السطح قبل   انمراعاة  

 .  القطعة من الداخل  نضوج

أو       العجول  لحم  شوي  أو  سالأوعند  طالأماك  يفضل   ، او لاكباد  الزبد  او  بالدهن  الخارجي  السطح  ء 

 .   من اللحوم  نواعالأيحدث للسطح الخارجي لهذه  انالماركرين لمنع الجفاف الذي من الممكن 

 التيمن الطرق    ( Oil Frying )واسطة الدهن  عتبار طريقة قلي اللحوم ب أإلى ما تقدم يمكن    ضافةبالإو     

 .  ( Dry Cooking )تعتمد على أسلوب الطبخ الجاف 

II- السياقات التي تعتمد على أسلوب الطبخ الرطب                                               Moist Cooking 

اللحوم    إتباعويفضل    ها،الماء مع قطع اللحوم المراد معاملت  إستخداميتم في هذه الطريقة       هذه الطريقة مع 

كمية أكبر من الماء أثناء هذه  إضافةالرابطة ، وفي هذه الحالة يفضل  نسجةالأالتي تحتوي على كمية كبيرة من 

م حيث  ــــالعملية   ، الطبخ  الكا  انن  ت  ةفيالكمية  على  تعمل  الماء  الماءـــــمن  جميع  لتحويل  اللازم    وفير 

 .  أثناء عملية الطبخ   يلاتينجالإلى  الكولاجين

هذه الطريقة من الطبخ ، ومن    إستخدامها عند  إتباعهنالك بعض التوصيات الواجب    انومن الجدير بالذكر      

 -أهم هذه التوصيات مايلي : 

كميات وفيرة من الماء إلى اللحوم المراد معاملتها بهذه الطريقة من طرق الطبخ وبما يضمن تحويل   إضافة   -1

 .   جيلاتينإلى  لاجينالكو

تتراوح هذه الدرجات ما بين    انعند طبخ اللحوم بهذه الطريقة ، ويفضل    ةرارة واطئـــــدرجات ح  إستعمال  -2

 .   مْ  ( 61 – 62 )

لتحول    إستمرار  -3 السماح  يضمن  بما  ما  حد  إلى  طويلة  لفترة  الطبخ  وبنفس    جيلاتينإلى    الكولاجينعملية 

 .  ات اللييفات العضلية الوقت عدم تصلب بروتين

تحدث   أعلاهفي    إليهاالتغيرات التي أشرنا    ان في هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن       

الطبخ    إستعمالحتى في حالة    ةتصبح طري   لاقطع اللحوم    فإن، ولذلك    الأيلاستينتحدث في    لاو   الكولاجينفي  

 .   الأيلاستينمن  ةعلى نسبه عالي تحتوي   ان ها من المحتمل كثيراً فإنالشديد 
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ورائحة    إضافةنا نستطيع  نأإلى    الإشارةوتجدر        اللحوم طعماً  التي تكسب  المنكهات  التوابل أو غيرها من 

مغلق يحتوي على الماء ويمكن   إناء، حيث يتم الطبخ في  ( Braising )مميزة ، وكما يحدث في حالة التدميس 

القوام المناسب والنكهة المرغوبة   ىخرالأ وعصير الطماطم أو بعض المواد  المنكهات    إضافة للحصول على 

 .  عملية التدميس   إجراءعند في المنتوج النهائي 

نا نستطيع الحصول على نفس درجة الطراوة الناتجة من الطبخ الرطب ، وذلك عن طريق لف قطعة بأن علماً     

تسخين هذه القطعة الملفوفة في الفرن الجاف ، وبهذه الطريقة نستطيع   اللحم بمادة مقاومة للرطوبة ، ومن ثم

 ، الرطوبة  من  المفقود  كمية  تقليل  على  ونعمل  اللحم  قطعة  في  الموجود  الطبيعي  العصير  على  المحافظة 

، وفي هذه    جيلاتينإلى    الكولاجينجاح هذه العملية يفضل تمديد فترة الطبخ لفترة أطول للسماح بتحويل  نلأ و

 .   مْ  ( 95 – 100 )تتراوح درجة حرارة الطبخ ما بين   انالحالة يفضل 

III-    السياقات التي تعتمد على أسلوب الطبخ بواسطة المايكروويف             Microwave Cooking 

ب     الطهي  العالم  دول  من  كثير  في  حالياً  القصيرة  انفرالأيستخدم  فوق  الموجات  عليها   ذات  تطلق  والتي   ،  

(     915 – 2450ي تستخدم بتردد يتراوح ما بين )ــــــــ، والت( Micro Waves ) تسمية الموجات الدقيقة  

 .  ( MHz )ميكاهارتز 

مجال      مع  للموجات  المولدة  المادة  لتداخل  نتيجة  الحرارة  وتتكون   ، والسريعة  الحديثة  الطرق  من  وهي 

حتكاك هذه الجزيئات مع بعضها ، حيث يصل عدد أو اندور كهرومغناطيسي سريع التردد ، وتنتج الحرارة من

بالم الجزيئات  هذه  في  لادورات  أي  يانالثيين   ، الواحدة  موجات   انة  عن  عبارة  هو  المايكروويف 

 .  ذات تردد عالي  ( Electromagnetic waves )كهرومغناطيسية 

مؤدية    انو    موجات  شكل  على  اللحم  قطعة  تخترق  المتولدة  داخل الحرارة  في  الموجودة  اللحوم  إلى طهي 

و  الفرن و  ان،   ، جداً  عالية  بسرعة  يتم  اللحم  قطعة  داخل  إلى  الطاقة  الطبخ    ضافةبالإمرور  عملية    فإن إلى 

، وبالتالي تجنب الكثير من المساوئ    ( Thawing )المايكروويف يستخدم في عملية تذويب اللحوم المجمدة  

 .   عتياديةالإبالطرق التي تحدث في عملية تذويب اللحوم 

بالطرق   ان إلى    الإشارةوتجدر       المجمدة  اللحوم  تذويب  عملية  من  الناتجة  المساوئ  من  العديد  هنالك 

 .  لهذه المساوئ إيجاز ، وفيما يلي  عتياديةالإ

 .   اللحــــــوم المجمـــــــدة  نصهارلإ الــــــــلازمةطـــول الفتــــــــرة الــــــــــزمنية  -1

 .  ريةـــــــالمجه حياءالأالمختلفــــــة مـــــــن  نواعالأنمــــــــــــو وتكاثـــــــــــــر  -2

 .  ذابةالإعمليــــة  إجراءــــــرة لغـــــــــرض ـــكبيـــ ةــــة إلـــــــــى مســــــــاحالحاجــ -3

 .  (Drip)ات مع السائل الراشح الكثير من مكونات اللحوم حيث تخرج هذه المكون انفقد  -4

 .   كسدةالأواسعـــــة من اللحــــــوم إلى عمليــــــــة  ةــــــــــرض مساحــــــــة سطحيتعـ -5

 .   التغيــــــــــرات التي تحــــــــــــدث في اللــــــــون والمظهــــــر الخـــــــارجي للحوم -6

 .   نصهارالإـــات كبيـــــرة مـــــن المـــــاء أثنــــاء عمليــــة كميـــــــــــ انفقـــــــــد  -7
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قليل يساعد ئمة لعملية التذويب ، فالتردد اللاكثر مالأقل للمايكروويف هو  الأالتردد    انومن الجدير بالذكر      

 ختراقالإق  ، في حين يكون عم  ( سم 20 المنتوج إلى عمق يصل إلى حوالي )  إختراقطاقة المايكروويف في  

)  إستخدامد  ـــعن بحدود  العالي  سم  10  التردد  ولذلك    (  )  فإن،  هو  أوربا  في  يستخدم  الذي  (   896 التردد 

 .   (  ة الواحدةيانالثيين الدورات في لاأي م ( ميكاهرتز )915  ميكاهرتز ، وفي أمريكا )

اللحوم    لغذائية ، نظراً لسرعته في طهيالمايكروويف كثيراً في تحضير الوجبات ا  انأفر  إستخدام  ازداد ولقد     

 .  غذية الأمن  ىخرالأ  نواعالأفي طهي   هومنتجاتها ، وكذلك لسرعت

تحت الحمراء    شعة الأهذه الطريقة تشبه طريقة التسخين ب  بأنريم  ــــــــاريء الكــــــر القــنذك  انومن المفيد     

( Infra red )    ة أشع  إختراق  انشعاع ، ولكن الفرق بينهما هو  الأ، حيث يتم الحصول على الطاقة بواسطة  

حين   في   ، اللحوم  في  سنتمترات  عدة  إلى  ويصل  بكثير  أكثر  يكون  اللحم  قطعة  داخل  إلى    ان المايكروويف 

 .    قليلاً تحت الحمراء يكون  شعةالأ إختراق

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



679 
 

المختلفة من    نواعالألطيارة الموجودة في  الرئيسية من المركبات ا  صنافالأيوضح    -( : 56 الجدول رقم )

 .  ( Classification of Volatile compounds found in meat )  اللحوم 

 

Number of compounds Compounds 

Beef Chicken Mutton Pork (cured) Pork (uncured) 

123 

66 

59 

61 

3 

20 

33 

33 

40 

10 

48 

37 

126 

6 

16 

681 

71 

73 

31 

28 

4 

9 

7 

2 

13 

10 

21 

33 

33 

6 

6 

347 

26 

41 

23 

11 

3 

46 

5 

14 

6 

16 

15 

8 

12 

- 

- 

226 

4 

29 

12 

9 

1 

20 

9 

- 

5 

- 

- 

3 

31 

1 

11 

135 

45 

35 

38 

24 

9 

5 

20 

2 

29 

5 

36 

24 

31 

4 

7 

314 

Hydrocarbons 

Aldehydes 

Ketones 

Alcohols 

Phenols 

Carboxylic acids 

Esters 

Lactones 

Furans 

Pyridines 

Pyrazines 

Other nitrogen compounds 

Sulphur compounds 

Halogenated compounds 

Miscellaneous compounds 

Total 

  Shahidi , 1998 )مأخوذ عن  )
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الرابطة في اللحوم الحمراء الناتجة من  نسجةالأيوضح الخصائص التي تتميز بها  -:( 57 )الجدول رقم 

 . الكبيرة بالعمر اتانالحيوالرابطة في اللحوم الحمراء الناتجة من  نسجةالأو ،الصغيرة بالعمر اتانالحيو

الرابطة في اللحوم الحمراء  نسجةالأ الخصائص 

 الصغيرة بالعمر  اتانالحيوالناتجة من 

الرابطة في اللحوم الحمراء   نسجةالأ

 الكبيرة بالعمر   اتان الحيوالناتجة من 

نسبة عالية  تحتوي هذه اللحوم على   الرابطة  نسجةالأ كمية 

مع    نسجةالأمن   بالمقارنة  الرابطة 

 الكبيرة بالعمر ات ان الحيو

من  قليلة  نسبة  على  اللحوم  هذه  تحتوي 

مع    نسجةالأ بالمقارنة   ات ان الحيوالرابطة 

 الصغيرة بالعمر 

 وأكثر قوة   ةان متأكثر  وأقل قوة   ةانمتأقل  الرابطة  نسجةالأ  وقوة ةانمت

 

 

ً قل سأ الرابطة   نسجةالأسمك  ً  مكا  أكثر سمكا

 

 

الروابط التي تتكون بين  

 الكولاجين جزيئات 

قليل    الكولاجينيحتوي   عدد  على 

تتكون   التي  العرضية  الروابط  من 

 بين جزيئاته 

من    الكولاجينيحتوي   كبير  عدد  على 

 الروابط العرضية التي تتكون بين جزيئاته 

الخصائص التي تتميز بها  

 الروابط العرضية 

العرضية بين    الروابط  تتكون  التي 

سهلة   الكولاجين جزيئات   تكون 

وسهلة    ، بالماء    ن ا بالذوالتكسير 

 ت الحرارية للحوم لاأثناء المعام

بين   تتكون  التي  العرضية  الروابط 

تكون ثابتة ، ويصعب   الكولاجينجزيئات  

 بالعمر انالحيوتكسيرها كلما تقدم 

   للكولاجينالتحلل المائي 

Hydrolysis 

ال خاصية  المائي  زيادة  تحلل 

المعام  للكولاجين ت لاأثناء 

 الحرارية للحوم 

 للكولاجين خاصية التحلل المائي    إنخفاض 

نتيجة   الذائبة    الكولاجينكمية    نخفاض لإ، 

 في الماء عند التسخين 

 اللحوم  صلابةزيادة  اللحوم  صلابة إنخفاض  Firmnessاللحوم  صلابة

درجة طراوة اللحوم  

Tenderness 

 درجة طراوة اللحوم  إنخفاض  وة اللحوم زيادة درجة طرا
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 .   حرارة الطبخ وبين قابلية البروتينات على مسك الماء بين درجة  العلاقةيوضح  -( : 46 الشكل رقم )

 

 ين    .  ــــن التسخــــزم -2          نسبة الماء المرتبط .   -1

     .             oم  o  .                 5 - 90م  30 -3  

 .  oم  o             .       6- 70م 50  -4  

 1983 )مأخوذ عن طاهر ،  )

 

 

التي يمكن    ( Resistance to shear )، أي المقاومة للقطع  يوضح درجة الطراوة    -( : 47 الشكل رقم )

 .بعد تسخين لحوم الماشية على مستويات من درجات الحرارة  ملاحظتها

 

 .    oم ) 58– 56(  -3.       ) دقيقة ( زمن التسخين -2 .   المقاومة للقطع -1

        .              oم ) 72 –74(  -o         .                                     5م )6 4– (62  -4

 

 1983 )خوذ عن طاهر ، أم )
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 الفصل الخامس والعشرون 

  ذائيةــــــــــــالغ ضافاتالإ

Food additives      

 Definition of food additives                                                           الغذائية  ضافاتالإمفهوم  -:لً وأ

ية ، ولكنها قد تضاف إلى  ساس الأتعد من ضمن المواد الغذائية    لاويقصد بها المادة أو مجموعة المواد التي        

عمليات   أثناء  الت  نتاج لإاالغذاء  وأو   ، النهائي  المنتوج  في  وتبقى  التغليف  أو  التخزين  أو  المواد   انصنيع  هذه 

يتضمن هذا المفهوم ما    لاتضاف إلى الغذاء للمساعدة في تحسين صفة أو أكثر من الصفات الحسية للغذاء ، و

  الأملاح و  قد يضاف من مواد بهدف تحسين القيمة الغذائية والتي تطلق عليها تسمية المغذيات مثل الفيتامينات 

الهوام   بقايا مبيدات  الملوثة مثل  المواد  أو  الملوثات    نتاجلإاأثناء    ( Pesticide )المعدنية ،  أو  التخزين ،  أو 

  .  المعدنية أثناء عمليات التصنيع 

ب أو انالغذائية هي تلك المواد أو المركبات التي تضاف إلى الغذاء للمساعدة في ج  ضافات الإ  انأي بمعنى       

الجوأكث من  تحانر  تخص  التي  الحسيـــــب  الصفات  الغذائية  ـــــــــللم  ةسين  في   ,    ادة  المساعدة  وبخاصة 

 -: ةتيالأب انوــــــــالج

   .  المســـــاعدة فـــــي عمليـات تصنيع الغذاء  -1

 .   مدة الحفظ  الةـــــــــــــإطالمســــاعدة فـــي  -2

 .   الغذاء  إستساغة المساعدة في تحســـــــــين -3

 .   المساعدة في تحســــــــــين مظهـــر الغذاء  -4

 .   المساعدة في تحســــــــــين قـــــوام الغذاء   -5

 .   المساعدة في تحســـــــــــين لــــــون الغذاء  -6

 .    المساعدة في تحســـــــــــين نكهـــــة الغذاء  -7

 .   موضة الغذاء المساعدة في تحسين درجة ح -8

 ,   غراض أو الفوائد  الأالغذائية التي تستخدم لتحقيق هذه    ضافات الإ هنالك الكثير من    انإلى    الإشارةوتجدر      

 .   ضافات الإعلى هذه  ةمثلالأوفيما يلي بعض 

   Emulsifiers                                                                المستحــــــــــــــــــــلبـــــات    -1

                                                                     Seasoningsالـــــــــــــــمنكهــــــــــــــات  -2

                                                 Thickening materials   الــــــــــــــمثخنـــــــــــــــات  -3

                                                                     Colouringالملــــــــــــــــــونـــــــــــات  -4

                                                          Curing materialsالمـــــــــــــواد المقـــــــــددة  -5

  Extenders                                                                المــــــوسعة       المـــــــــــــواد  -6
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                                                                         Bindersالمـــــــــــــواد الـــــــرابطة  -7

  Fillers                                                                    المـــــــــــــواد المـــــــــالئة       -8

    Stabilizers                                                           المـــــــــــــواد المثبتـــــــــة         -9

                                                                       Startersالبـــــــــــــادئـــــــــــــــات  -10

                                                               Bacteriostat رياــــــــالبكتمثبـــــــــطات  -11

                                                                         Molds  الأعفانمن  نواعالأبعض   -12

                                                                       Yeastsمن الخمائـر   نواعالأبعض   -13

ً انث                  Conditioning of food additivesالغذائية   ضافاتالإالشروط الواجب توفرها في  -: يا

الطرق العلمية المعتمدة في مجال التقييم ،   إحدىوعلى حدة إلى التقييم ب  اد تخضع كل مادة من هذه المو  ان  -1

 .  ها إستخداممن  ةوذلك للوقوف على الفائدة المتوخا

الغرض من    لا  انيجب    -2 وبالتالي   إضافةيكون   ، الغذائية  المادة  لتغطية عيب من عيوب  هو  المواد ،  هذه 

 ية .الموجود في المادة الغذائأخفاء ذلك العيب 

ه  ان  -3 بــــم  ضافات الإذه  ـــــتكون  المسموح  المواد  ضمن  عن  أدرجة  المسؤولة  الجهات  قبل  من  ضافتها 

 .   غذية الأ الرقابة الصحية على 

هذه    ان   -4 وآمنة    ضافات الإ تكون  عليها  بقو  ستعمالالإمتفق  ومشمولة  المستهلك  بصحة  ضارة  ين  انوغير 

 .   غذية الأ الرقابة الصحية على 

ومعروف  ان  -5 محددة  بتراكيز  الت  ةتستعمل  هذه  تكون  بحيث  مثبتــــــ،  قو  ةراكيز  في  واضح   ين  انوبشكل 

 .  غذية الأرقابة الصحية على ـــــــــــــ ـال

لتقدير تراكيز هذه    ةتتوفر الطرق المعلومة والمثبت  انيجب    -6 في الغذاء ، ليتسنى للمعنيين    ضافات الإعلمياً 

 .  عند الحاجة  إليهاوع ــــــــــــــــــــالرج

للغرض الذي تضاف من أجله إلى المادة الغذائية ، أي بمعنى توضيح الفائدة   ضافات الإحية هذه  لاتثبيت ص  -7

  الى المادة الغذائية .هذه المواد  إضافةمن 

الفائدة والمنفعة الغذائية ، أي بمعني  لأضافتها هو  أيكون الهدف من    ان   -8 القيمة  تسهم في ز  انغراض  يادة 

 .   إليهاذائية للمادة التي تضاف ـــــــــالغ

إليه ، بل على العكس من ذلك يجب    لا  ان  -9 القيمة الغذائية للغذاء الذي تضاف  القيمة    انتقلل من  تزيد من 

 .  ذائية للغذاء الذي تضاف اليه ــــــــالغ

ما تضاف بكميات نأية ، وساس الأالغذائية  تضاف بكميات كبيرة تؤثر على وزن وحجم المادة    لا  انيجب    -10

 .   من تحقيق الهدف ــــمعقولة وبما تض

  ان يجب    هافإنالعكس من ذلك    على  بلتؤثر تأثيراً سلبياً على الصفات الحسية للمادة الغذائية ،    لا  انيجب    -11

 .   تحافظ على الصفات الحسية للمادة الغذائية 
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ً أوغير مكلفة    منرخيصة الث  ضافات الإتكون هذه    ان  -12 ، ليتسنى للمستهلك الكريم الحصول عليها    قتصاديا

 .   نة ـــــــــفة ممكــــــــــل كلـــــــــــــبأق

 الغذائية ضافاتالإالمنظمات والهيئات الدولية المسؤولة عن تقييم  -ثالثاً :

نود        البداية  لجن  انإلى    الإشارة في  الدولي   ةهنالك  الخبراء  من  منظمة  مشتركة  إلى  التابعين  غذية  الأ ين 

ذه اللجنة المشتركة التابعة ــــــ ـه  ان، و  ( WHO )وإلى منظمة الصحة العالمية    ( FAO )والزراعة الدولية  

هيئة الغذائي  إلى  عن  ( CAC ) ( Codex Alimentarius Commission )  الدستور  المسؤولة  هي   ،

غذية ، حيث تتابع  الأضافتها إلى  أضافات الغذائية التي يجوز  لممة الاالمضافات الغذائية ، وهي تتابع تقييم س

 إستخدامالعلمية في دول العالم ، وتوصي ببحاث  الأبحاث التي تكلف بها الكثير من معاهد  الأهذه اللجنة نتائج  

معينـــم وتحدد    ةواد   ، يجوز  الأ دون غيرها  التي  ه  إستخدامغذية  نقاوة  ودرجة   ، في تصنيعها  المواد  ذه هذه 

ة قوائم بجميع المواد التي غذيالأ، وتوجد لدى هذه الهيئة والهيئات المسؤولة عن الرقابة الصحية على     المواد 

في  أيجوز   القصوى  ، ومستوياتها  نقاوة هذه  الأالمختلفة من    نواعالأضافتها  ، ودرجة  وقد   ضافات الإغذية   ،

ك أ التي  المواد  جميع  القوائم  هذه  من  فانستبعدت  تستخدم  وأثبتت  ت  الماضي  بالنسبة الأي  ضررها  بحاث 

المسرطنللم المواد  تلك  وبخاصة  علماً  Carcinogenic   )  ةستهلك   ، القوائ   بأن(  بشكل  هذه  مراجعتها  يتم  م 

لكافة الجهات    دليلاً ، وتعد هذه القوائم    ( CAC )ستدعت الظروف لذلك من قبل الهيئة الرئيسية  أدوري وكلما  

 . غذية في مختلف دول العالم الأ حية على المسؤولة عن الرقابة الص

                     Major groups of food additivesالغذائية  ضافاتالإالمجاميع الرئيسية من  -رابعاً: 

بالذكر         الجدير  جداً  إستعمالاهنالك    انمن  واسعة  يمكن    ضافات للإت  التي  اللحوم  أالغذائية  إلى  ضافتها 

  الغذائية سواء الطبيعية   ضافات للإغذية بشكل عام ، فهنالك الكثير من المجاميع المختلفة  الأومنتجاتها أو إلى  

إلى الأ ضافتها إلى  أ التي يمكن    صطناعيةالإأو   غذية بنسب محددة وثابتة ، حيث يتم تقسيم هذه المجاميع تبعاً 

 .  ة الغذائي ضافات الإهم المجاميع من لأ  إيجاز، وفيما يلي  ستعمالالإطبيعة 

 الغذائية التي تستعمل على هيئة مواد حافظة  ضافاتالإ -ى:ولالأالمجموعة 

 -:تية الأ الغذائية تبعاً إلى تأثيرها إلى المواد  ضافات الإحيث تقسم هذه المجموعة من       

          Bactericidal ةـاء المجهريحيــــللأالمـــــواد القاتلــــة  -أ

      Bacteriostaticةالمجهري حياءالأ المواد الموقفة لنشاط  -ب 

        Antioxidantsكســـــــــدةللأالمــــــواد المضـــــــادة  -جـ

ي أوكسيد الكبريت ، الكلور ، فوق أوكسيد  ان الغذائية غاز ث  ضافات الإمثلة على هذه المجموعة من  الأومن       

ث  ، ،  ان الهيدروجين  البنزويك  ، حامض  الكربون  أوكسيد  الحافظة ي  المواد  من  وغيرها   ، الصوديوم  بنزوات 

 هيئة مواد حافظة .  التي تستعمل علىالكثيرة 
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   كسدةالأالغذائية التي تستعمل على هيئة مضادات  ضافاتالإ -ة :ي انالثالمجموعة 

على  مثلة  الأومن    ،  ( Rancidity )مات التزنخ  لاوتتضمن المواد التي تستخدم لمنع أو لتأخير ظهور ع     

 -الغذائية  ما يلي : ضافات الإهذه المجموعة من 

                                                Tocopherols   ت لاروـــــــالتوكوفي-

                                              Vitamin   A      ( A )تامين ــــــــفي -

                           Ascorbic acid( C  فيتامين بيك )ورــــكسالأمض اح -

  Butylated  Hydroxy Anisole(  BHA يسول )ن أدروكسي يوتيل هي ب -

 ة التي تستعمل على هيئة مواد مثبت الغذائية ضافاتالإ -المجموعة الثالثة:

اء وزيادة ، والتي تستعمل لربط الم  ( Binders )التي تطلق عليها تسمية المواد الرابطة    ضافات الإوهي      

 -الغذائية ما يلي : ضافات الإمثلة على هذه المجموعة من الأومن ،   ( Gel )م لااللزوجة وتكوين اله

  Gelatin   جيلاتينال -

         Pectinين ـــالبكت -

                     س الهيدروجينيللأالغذائية التي تستعمل على هيئة مواد منظمة  ضافاتالإ -المجموعة الرابعة:

وضة الوسط الغذائي  والقواعد، والتي تستخدم للتحكم في درجة حم  حماض الأ وتضم هذه المجوعة كل من        

 -ما يلي :الغذائية  ضافات الإمثلة على هذه المجموعة من الأومن  ، هالذي تضاف الي

 ــك بــــــاودرنـكـــــالبي -

 بعض المواد الحامضية  -

 بعض المواد القاعـــدية  -

   ةن التي تستعمل على هيئة مواد ملو   الغذائية ضافاتالإ -ة الخامسة:المجموع 

والتي تستخدم بهدف الحصول على اللون المطلوب للمادة الغذائية ، وتشمل الكثير من الصبغات الطبيعية       

الصبغات   أو   ، النباتات  من  ً   صطناعيةالإالمستخلصة  تحضيرها اصطناعيا يتم  على هالأومن    ،  التي  ذه مثلة 

 -الغذائية  مايلي : ضافات الإالمجموعة من 

 طبيعيةالصبغات ال

 ر العنبـقش -

 ة ركديــــالك -

 رــــــــالبنج -

  صطناعيةالصبغات الإ

 ( E  102  ) وازينـــالترت -

هذه    بأن  نلاحظ ،    أعلاهفي    إليهاالغذائية والمشار    ضافات الإمن    خمسةنا للمجاميع الإستعراض   خلالومن       

أية مادة غذائية    بأنيخفى على القارئ الكريم    لاد هي عبارة عن مركبات كيميائية تضاف إلى الغذاء ، والموا
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ها مركبات كيميائية، فعلى بأن هذه المواد النقية توصف    انهي عبارة عن مركبات مختلفة من المواد النقية ، و

التي تتكون منها اللحوم الحمراء وأوضحنا    سبيل المثال نحن أشرنا في الفصل الخامس إلى التراكيب الكيميائية

التركيب  إلى  نظرنا  لو  وكذلك  الحمراء،  اللحوم  منها  تتكون  التي  الكيميائية  المواد  طبيعة  الفصل  ذلك  في 

لحليب   لوجدنا  الأالكيميائي  مننأم  أكثر  من  يتكون  بالنسبة    ( 100 )ه  الحال  وهكذا  كيميائي،  غذية للأمركب 

غذية من الكثير الأ غذية ذات المنشأ النباتي حيث تتكون هذه  الأي أو  ان الحيوت المنشأ  غذية ذاالأ سواء    ىخرالأ

 .  من المركبات الكيميائية 

من       الرغم  ،  الأ   انوعلى  الكيميائية  المركبات  من  الكثير  من  تتكون  من    فإنوكذلك  غذية  غذية  الأ الكثير 

المواطن    ان  لااا ،    ةملح الطعام هو ماده كيميائي   نايضاف لها ملح الطعام أو تحفظ عن طريق ملح الطعام ، و

غذية التي تقترن بالمعاملة بالمواد الكيميائية ، نتيجة لما يتوقعه من أثار سلبيه لهذه الأيتقبل نفسياً كلمة    لاالكريم  

مع    ، الكيميائية  مستخدم  ان  الإعتبار بنظر    خذ الأ المواد  غير  التعابير  تدا  ةهذه  مجال  في  مألوفة  ول  وغير 

هذا    ذيةـــغالأ أما    ضافات الإ  فإن  ساسالأ، وعلى  أو    انالغذائية   ، المستهلك  قبل  من  مألوفة  تكون    انتكون 

 .  تكون مواد غير شائعة وغير مألوفة  ان، أو ستخداملإامتكررة 

رة عن  الغذائية هي عبا  ضافات الإغالبية    انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

هذه   وبدون   ، طبيعية  أغذية  من  مأخوذة  عن    غالبيةدرجات    فإن  ضافات الإمركبات  تنخفض  الغذائية  المواد 

، ونظراً   ضافات الإطول العمر لمعظم المواد الغذائية يتحدد بواسطة هذه    انالجيدة والمعتادة ، كما    صنافالأ

في الصفات    ضافات الإيرات التي تسببها هذه  للتداخل الذي يحصل بين هذه المركبات وبخاصة ما يتعلق بالتغ

  ، الغذائية  للمادة  إـفإنالحسيه  يتعذر  بسهوله  وتقسيمها  تصنيفها  ما  حد  إلى  ةلى  قسمت  فهي  ولذلك    خمسة  ، 

 الى هذه المجاميع في الفقرة ) رابعاً ( في أعلاه . الإشارة حيث تمت  ، مجاميع

   Meat additivesل اللحوم                                   الغذائية التي تستخدم في مجا ضافاتالإ -خامساً:

نود       البداية  إلى    ضافات الإ  انإلى    الإشارةفي  تضاف  التي  المواد  تلك  هي  من   نواعالأالغذائية  المختلفة 

 .  غذية الأمن  ىخر الأ نواعالأ غذية سواء اللحوم ومنتجاتها أو الأ

يسمح   لا  صطناعيةالإالغذائية سواء الطبيعية أو    ضافات الإ   انر بها ، هي  التي نود التذكي  الملاحظات ومن      

 .   ( Processed meat )ضافتها إلى اللحوم المعاملة أ ، ولكن يسمح ب ضافتها إلى اللحوم الطبيعيةأب

مضافا  ضافات الإ  فإنوعموماً    تسمية  عليها  تطلق  والتي   ، المعاملة  اللحوم  مجال  في  المستعملة  ت الغذائية 

أو   للحوم    ضافات الإاللحوم  تضم    ( Meat additives )الغذائية  حيث   ، أساسيتين  مجموعتين  إلى  تنقسم   ،

تضم   لاالتي    ضافات الإى  ولالأ المجموعة   حين  في   ، اللحوم  منتجات  وزن  في  ملحوظة  زيادة  إلى  تؤدي 

لهاتين    إيجازوفيما يلي    م ،التي تؤدي إلى زيادة ملحوظة في وزن منتجات اللحو  ضافات الإة  ي انالثالمجموعة  

 .   المجموعتين من مضافات اللحوم 
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 تؤدي إلى زيادة ملحوظة في وزن منتجات اللحوم  لمضافات اللحوم التي  -ى:ولالأالمجموعة 

 -وتشمل هذه المجموعة الكثير من المواد ، ومن هذه المواد ما يلي :     

 .  من أجل ثبات منتجـــــــــــات اللحوم المــــــــواد المثبتة التي تستعمـــــــل -1

 .   المواد الملونة التي تستعمل من أجل الحصول على اللون المطلوب وتثبيته -2

 .   المواد التي تستعمــل لتحســــين طـــــــراوة اللحـــــــــــــوم المعاملــــــــة -3

 .  ـواء الطــــعم أو الـرائحةالمواد التي تستعمــــــل لتحســـــين النكهة ســــــ -4

 .  لمنتجات اللحوم بشكــل عــام ةتستعمل لتحسين الصفات الحسي المواد التي -5

 مضافات اللحوم التي تؤدي إلى زيادة ملحوظة في وزن منتجات اللحوم  -ة:ي انالثالمجموعة 

(، حيث تدخل هذه    Fundamentalsوهذه المجموعة من مضافات اللحوم تطلق عليها تسمية المقومات )     

أي    ، اللحوم  منتجات  بعض  تصنيع  عملية  في  أساسي وضروري  تشكل   انالمجموعة كجزء  المجموعة  هذه 

 -جزءاً أساسياً من هذه المنتجات ، وتشمل هذه المجموعة الكثير من المواد ، ومن هذه المواد ما يلي :

 .  الخضراوات التي تضاف إلى اللحوم المعاملة -1

 .  يق الـــــذي يضــــاف إلى اللحوم المعاملةالدق -2

تنقسم إلى قسمين ، وذلك تبعاً إلى       ( Meat additives )مضافات اللحوم  بأنماتقدم يتضح لنا    خلالومن      

الغذائية التي   ضافات الإ  ولالأ ، حيث يمثل القسم    ضافات الإ جلها هذه  أغراض التي تستخدم من  الأ و  هدافالأ

الغذائية التي    ضافات الإ   يانالثتحسين الصفات الحسية للحوم المعاملة ، في حين يمثل القسم    تستخدم في مجال

 ، القادمة  الفقرات  في  المضافات  القسمين من  هذين  مناقشة  ، وسيتم  المعاملة  اللحوم  تستخدم في مجال حفظ  

ً   حيث سنتطرق في الفقرة ) حوم ، في حين سنتطرق في الفقرة ن مضافات اللـــم  ولالأم  ــــــى القســـ( إل  سادسا

(  ً  .  من هذه المضافات  يان الث ( إلى القسم  سابعا

 الغذائية التي تستخدم في مجال تحسين الصفات الحسية للحوم المعاملة  ضافاتالإ -سادساً:

طبيعياً       تستخدم  التي  اللحوم  مضافات  بذلك  ،  لأويقصد  ومنتجاتها  للحوم  الحسية  الصفات  تحسين  غراض 

إلى اللحوم ومنتجاتها    ستخداملإاالغذائية الشائعة    ضافات الإنالك الكثير من  وه  غراض  لأوالتي تضاف طبيعياً 

تحسين الصفات الحسية مثل اللون والنكهة وغيرها ، أو المواد التي تستعمل لتثبيت اللون ، أو المواد المنظمة 

المواد  للأ من  غيرها  أو   ، الهيدروجيني  ف  ى خر الأس  يلي  المستخدمة  وفيما   ، المجال  هذا  هم لأ   إيجازي 

 .   في هذا المجال  ستخداملإاغذائية الشائعة ال ضافات الإ

I-  المنكهات أو المطيباتSeasonings                                                                                    

مضافات         من  مجموعة  وأكبر  أقدم  المنكهات  بشكل  الأتشكل  المعاملة  اللحوم  ومضافات  عام  بشكل  غذية 

، وتتضمن هذه المجموعة من المضافات كل   ( Flavourings )تسمية المطعمات   أيضاً خاص ، ويطلق عليها  

والمنكهات   الطبيعية  المنكهات  مع    صطناعيةالإمن  غير   ان  الإعتباربنظر    خذ الأ،  المنكهات  بعض  هنالك 
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، والسافرول    ( Tonca beans )ي فول التونكا   ـوه  للإنسانوذلك لضررها بالنسبة  ها  إستخدامـــــوح بـــمسم

( Safrole )   . 

هو مصطلح عام يطلق على أية    ( Seasoning )مصطلح المادة المنكهة أو المطيبة    انومن الجدير بالذكر      

  فإن م المصنعة ، ولذلك  مادة تضاف لغرض تحسين أو تحوير نكهة اللحوم ومنتجاتها وبخاصة منتجات اللحو

هذه المنتجات النكهة المميزة ،    عطاءلإ المنكهات إلى منتجات اللحوم المصنعة هو    إضافةية من  ساسالأالفائدة  

الع  ضافةبالإ  الفــــ ـإلى  من  وفي  ىرــــــخالأوائد  ـــــديد  يلي  ـــ،  عن  لأ  إيجازما  الناتجة  الفوائد   إضافة هم 

 .  اللحوم ومنتجاتها  إلى  ( Seasonings ) المنكهات 

تساه  -1 فهي  وبذلك   ، والرائحة  الطعم  تشمل  والتي  والنكهة  اللون  فــــتحسين  الحسية   ــم  الصفات  تحسين  ي 

 .  لة ـــــــــــــــوم المعامـــــــللح

نمو    -2 ف  حياءالأالمختلفة من    نواعالأ تثبيط  تساهم  فهي  وبذلك   ، المعاملة  ــــــالمهجرية  اللحوم  لفترة  ي حفظ 

 .  بة ــــــــــــــــية مناســــــــزمن

كمضادات    -3 وبللأتعمل   ، ف ذلــكسدة  حـــــك  نسبة  من  تقلل  التزنخ  ــــــهي  زيادة  ادوث  وبالتالي   ، لتأكسدي 

 .  القيمة الحزنية للحوم المعاملة 

الن  -4 الجيــــــتحافظ على  فيــــــوعية  تساهم  فهي  وبذلك   ، المعاملة  للحوم  نوعية جيدة   دة  ذات  لحوم  توفير 

 .   زنية جيدة ـــــــــوذات قيمة خ

 .  هم هذه المواد لأ إيجازوتشمل المنكهات الكثير من المواد التي تعمل على تحسين النكهة ، وفيما يلي      

                                                                                      Common salt ( Nacl )ملح الطعام  -1

    ( الصوديوم  كلوريد  الطعام  يعد  من    ملح  فساسالأ  ضافات الإ(   ، ومنتجاتها  للحوم  كونه   ضافةبالإية  إلى 

 .   الأستحلاب يؤدي إلى تحسين نكهة اللحوم ، كما يلعب دوراً مهماً في عملية   هفإنعنصر حافظ 

اللح  ( 1.5 – 2.0% )ويضاف الملح بنسبة       اللحوم المملحة    ( 2 – 3% )  ةوم الطازجة ، وبنسبإلى  إلى 

هذه النسب من   فإن  حوالالأإلى الصوصج ، وفي كل    ( 3 – 5% )التجارية وإلى اللحوم المطبوخة ، وبنسبة  

تؤدي إلى تقليل نسبة   لاها  نأ  لااا المهجرية في اللحوم ،    حياءالأمن    نواعالأيقاف نمو بعض  أالملح تعمل على  

، في  فإنولذلك    الرطوبة  المتبقية  الرطوبة  كافي   نسبة  تكون  الحالة  هذه  في  من    ةاللحوم  العديد    نواع الألنمو 

  نواع الأوبخاصة المحبة للملوحة ، وكذلك نمو بعض    البكتريا   أنواعمثل بعض    ةالمجهري  حياءالأمن    ىخرالأ

جزئياً في    سهام الإاللحوم يؤدي إلى    الملح بهذه النسبة إلى   إضافة  فإن   ساسالأوالخمائر ، وعلى هذا   الأعفانمن  

الحفظ   تستعمل طرق  السبب  ولهذا   ، اللحوم  ك  إطالةجل  لأ  ىخرالأ حفظ  إذا  الحفظ  من    انمدة   إضافة الهدف 

الملح    ةزيادة نسبالرطوبة في اللحوم وذلك عن طريق    ةنا نستطيع تقليل نسب بأن الملح هو لغرض الحفظ ، علماً  

هذه الحالة   الفعل الحافظ للملح في فإنفي المنتوج النهائي ، وبذلك  ( 9 – 11% ) إلى النسبة التي تتراوح مابين

 .  ( Water activity )الرطوبة وأعاقته للنشاط المائي  ةهو بواسطة تقليل نسب
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لنا    خلالومن         يتضح  تقدم  عن    بأنما  الناتجة  الفوائد  من  الكثير  اللحوم   إضافةهنالك  إلى  الطعام  ملح 

 .  هم هذه الفوائد لأ  إيجازوفيما يلي  ة ،المعامل

الطعم والرائحة المميزة للحوم المعاملة ، وبالتالي تحسين    إعطاء النكهة المميزة للحوم المعاملة ، أي    إضفاء  -أ 

 .   الصفات الحسية لهذه اللحوم  

لتأثيره على    -ب  الحافظة  المواد  الملح من  ولذلك    حياء الأيعد   ، اللحوم  م  إضافة  فإنالمجهرية  إلى  الطعام  لح 

 .   المعاملة يزيد من فترة الحفظ 

اللح  ليافالأتحرير المايوسين من    -جـ وم المعاملة ، وفي هذه الحالة يعد الملح كعامل يساعد ـــــالعضلية في 

 .   الأستحلاب على عملية 

على    -د  عملية    إذابةيساعد  على  مساعدة  كمواد  تعمل  التي  الدهون  وتغل  الأستحلاب البروتينات  جزيئات  ف 

 .   وتعمل على مسك الماء 

                                                                                                                   Spicesوابل ــــــــــــالت -2

ضاف أما بصوره حيث ت  وهي من المواد النباتية المصدر ، وتستخدم بشكل مطحون أو على شكل زيوت ،      

أو على هيئ ب   ةمنفردة  قيمتها  وتكمن   ، الزيوت    إعطاء مجموعة  تحتوي على  ية ساسالأالنكهة من كونها مواد 

الغذائية الممتازة    ضافات الإالتوابل تعد من    فإن، ولذلك    عتياديةالإالعطرية والتي تتطاير في درجات الحرارة  

، فالتوابل    إليهايبة النموذجية، وتنطبق عليها كافة الفوائد التي أشرنا  التي تمتلك خواص المواد المنكهة أو المط

، مثل   ةالمجهري  حياءالأإلى فعلها المثبط للكثير من    ضافةبالإ النكهة والطعم المميزين،    عطاءلإ تستخدم أساساً  

لثوم حيث يعمل الموجود في ا  ( Allicin )ليسين  الألديهايد الموجود في الدارسين، وكذلك  الأزيت الخردل و

و الخردل  والأكل من زيت  مثبطة  الألديهايد  كما  للأليسين كمواد   ، المجهرية  لها   انحياء  التوابل  البعض من 

هيئة  الأ، ومن    ( Antioxidants )كسدة  الأصفات وخواص مضادات   تستخدم على  التي  التوابل  مثلة على 

 -غذائية إلى اللحوم ومنتجاتها ما يلي: إضافات 

       All spice                                 فرنجي الأالفلفل  -

                                          Papricaو ـالفلفــــــل الحل -

                                  Black pepperـــود سالأالفلفل  -

                 Red pepper ( Cayenne ) رـــحمالأالفلفل  -

                                  White pepperض ـبيـالأالفلفل  -

                                       Turmericم ــالكـــــــــــرك  -

                                            Clovesل ـالقـــــــــــرنف -

                                     Cardamomل ـــــيـــــــــ ــاله -

                                            Garlicوم ــــــــــالثـــــــ -

                                          Celeryس ـــالكـــــــــــرف -
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                                            Nut megب ــجـــوزة الطي -

                                           Corianderرة ــالكــــــــــزب -

                                               Gingerل ـــالــــــــزنجبي -

                                             Thymeـر ـــالزعتـــــــــ -

                                             Mustard ـردلـــالخـــــــــ -

                                                Basil  انريحـــالـــــــــ -

                                        Cinnamon  دارسينـــالــــــ ـ -

                                               Cuminونـــــــالكمــــــ -

                                               Onionــل ـــ ـالبصــــــــ -

لنا    خلالمن  و       يتضح  تقدم  عن    بأنما  الناتجة  الفوائد  من  الكثير  اللحوم   إضافةهنالك  إلى  التوابل 

 .   هم هذه الفوائد لأ  إيجازالمعاملة ، وفيما يلي 

 .  تحسين النكهة والتي تشمل الطـــــــــعم والرائحـــة  -أ

 .  المحافظة على جــــــودة المنتـــــــوج النهائــــــي -ب 

 .  كسدة وبذلك فهي تمنع التزنخللأتعمل كمضادات  -جـ

 .  غيــــــر المرغوبة ةالمجهــــري حياءالأتثبيط نمو  -د 

                                                                                Spices extractsمستخلصات التوابل  -3

المستهلكين ،    الإخوةالنكهة المرغوبة والمستحبة لدى الكثير  من    وهي الزيوت العطرية أو الطيارة ذات      

 .  ضافتها إلى اللحوم ومنتجاتها أوالتي يمكن 

( ، أو  Pressure   هذه الزيوت من التوابل الطبيعية ، سواء بواسطة العصر أو الضغط )  إستخلاص ويتم       

( ، ويمكن خلطها بنفس  Extraction )  ذابةالإب  ستخلاص الإ( ، أو بواسطة    Filtration  بواسطة الترشيح )

 .  الطريقة التي تخلط بها التوابل المطحونة 

                                                                    Flavour enhancers ى خرالأمحسنات النكهة  -4

غذائية إلى اللحوم ، ومن    إضافات لى هيئة  هنالك الكثير من المنكهات أو محسنات الطعم التي تستخدم ع        

ادية  ــــحالأوم  ــــــــــلوتامات الصوديــــــــــي مركب كــــــــذا المجال هـــــوعاً في هـــــــواد شيــــــــأكثر الم

( Mono Sodium Glutamate )( MSG )    من الكثير  لتحسين  تستخدم  غذية  للأالمختلفة    نواعالأوالتي 

فيها علماً    وبما   ، المعاملة  من    بأناللحوم  الكثير  في  يتواجد  المركب  ، الأ هذا  الطبيعة  في  تتواجد  التي  غذية 

عشاب البحرية ، ويستخدم في بعض مناطق العالم لتحسين طعم الحساء الأ من    نواعالأوكذلك يتواجد في بعض  

 .   غذية الأمن   ىخر الأ نواعالأ وبعض 
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II- ( ن المواد الملوِ   الملونات                                                                            Colorants(  ةَْ

من            الكثير  أثبتت  صحة    انبحاث  الألقد  على  وخطراً  ضاراً  تأثيراً  الصناعية  الملونة  المواد  لبعض 

السرط  الإنسان أحداث  إلى  المواد  هذه  تؤدي  حيث  وان،   ، الطويل  المدى  على  من ات  الكثير  عملت  فقد  لذلك 

مثل هذه الملونات وإصدار قوائم بهذه    إستخدامغذية على تحريم  الأالجهات المسؤولة عن الرقابة الصحية على  

حددة وبدرجة  المواد، وكذلك قيام هذه الجهات بإصدار قوائم أخرى بالمواد الملونة المسموح بإضافتها بتراكيز م

ً أيوإلى أغذية محددة    ة نقاوة معين ، وتعد المواصفات القياسية وملحقاتها التي تتضمن قوائم بالمواد الملونة   ضا

غذية  الأمة  لاللجهات المسؤولة عن صحة وس  دليلاً ،    ( CAC )غذية والصادرة عن  الأالمسموح بإضافتها إلى  

بلد  من  بلد  أي  كل    انفي  وفي   ، جواز    نا فإن   حوالالأالعالم  عدم  على  التأكيد   الملونةالمواد    إضافةنود 

Colorants )  )  وأنما تضاف الى اللحوم المعاملة .إلى اللحوم الطازجة ،  

نود    الملاحظات ومن        هي    إليها  الإشارةالتي   ، المجال  هذا  لتلوين    انفي  المخصصة  غير  الملونة  المواد 

المستعملة لصبغ  الأ غذية مثل  الأ السامة مثالأصباغ  المعادن  من  أثاراً  تحتوي على  الزرنيخ والنحاس  قمشة  ل 

 .  غذية الأ ت في تلوين إستخدموالرصاص ، فهي بذلك غاية في السمية إذا ما 

النترات  ـــــمثلالأومن       هي  المعاملة  اللحوم  مجال  في  تستخدم  التي  الملونة  المواد  على    ( Nitrate )ة 

تستخدم هذه المواد على هيئة   وبخاصة نترات ونتريت الصوديوم أو البوتاسيوم ، حيث   ( Nitrite )والنتريت  

إلى دورها في تثبيط    ضافةبالإ ،    ، بهدف تحسين اللون  ( Cured meat )غذائية إلى اللحوم المقددة    إضافات 

النتريت    ةالمجهري  حياءالأنمو   بين    ( Nitrites )، حيث يضاف  يتراوح ما  جزء    ( 150 – 200 )بتركيز 

تزيد كمية النتريت   لاملغم/ كغم من اللحوم بحيث    ( 150-200 )ن  ، أي بمقدار يتراوح ما بي   (PPM)بالمليون  

من    البكترياوبخاصة    المجهرية  حياءالأجزء بالمليون في المنتوج النهائي ، وذلك لتثبيط نمو غالبية    (500)عن  

لهذه    ةت في هذه الحالة يعمل كمادة حافظالنتري  فإن، وبنفس الوقت    ( Clostridium botulinum )النوع  

  من اللحوم المعاملة .  نواعالأ

لوحدها إلى اللحوم    ( Nitrate )النترات    إضافةالتي يتم فيها    الحالات هنالك بعض    انإلى    الإشارةوتجدر      

تحفظ اللحوم المفرومة في ظروف التبريد لعدة أيام وذلك للسماح بتحويل  انيجب  الحالات المفرومة ، وفي هذه 

كا النترات    ةفيكمية  نتريت    ( Nitrate )من  مع    المجهرية  حياء الأبواسطة    ( Nitrite )إلى  بنظر   خذ الأ، 

للحوم الطازجة إلى   عتياديالإ هنالك العديد من العوامل التي تؤثر في عملية تحويل اللون من اللون    ان  الإعتبار

وجود   هي  العوامل  هذه  أهم  ومن   ، المقددة  اللحوم  به  تتميز  الذي  ودرجة  الأ اللون  اللحوم  وكسجين  حرارة 

 .   المعاملة والوقت الذي تبقى فيه اللحوم تحت ظروف التبريد 

من المواد الملونة التي تضاف إلى بعض منتجات اللحوم وبخاصة اللحوم   ىخرالأ نواع الأوهنالك العديد من     

الصوديوم   أسكوربات  المواد  هذه  ، ومن  وتحسينه  اللون  تطوير  لغرض  ، ( Sodium ascorbate )المقددة 

الصوديوم   أريثروبات  و(Sodium erythrobate )وكذلك  هذه   ان،  من  مادة  أي  من  تضاف  التي  الكميات 

بح تكون  اللح  ( 550 )دود  ـــــــــالمواد  من  كغم  وأمـــــملغم/   ، حـــــــوم  في  حامض   إستخدامالة  ـــــــا 
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حامض     ( Ascorbic acid )كوربيك  سالأ التي    فإن،    ( Erythrobic acid )ريثروبك  الأأو  الكميات 

 .   ملغم/ كغم من اللحوم  ( 465 )تضاف من أي حامض من هذه الحوامض تكون بحدود 

الملونات    من    ىخر الأومن  الكثير  صناعة  في  يستخدم  والذي  الفوسفات  هو  المجال  هذا  في  تستعمل  التي 

يض  حيث   ، اللحوم  وبــــــمنتجات   ، الحامضي  الصوديوم  بايروفوسفات  عن    لا ما  اف  في    ( 0.5% )يزيد 

 .  يــهائــوج النــــــــــالمنت

تستخدم      حيث   ، اللحوم  تقديد  محاليل  في  القاعدية  الفوسفات  مركبات  واسع  نطاق  وعلى  تستعمل  وحالياً 

ي الفوسفات ، وغيرها من مركبات الفوسفات، ثلاثمركبات الفوسفات ثنائية الصوديوم ، ومركبات الصوديوم  

الذي تقوم به    يجابيالإه المركبات من فوائد تتمثل في زيادة قابلية اللحوم على مسك الماء ، وكذلك للدور  لما لهذ 

إلى الدور الذي تلعبه هذه المركبات في منع حدوث   ضافةبالإسه وثباته ،  انهذه المركبات في تحسين اللون وتج

    .  التزنخ في اللحوم المقددة

ل  خلالومن       يتضح  تقدم  عن    بأننا  ما  الناتجة  الفوائد  من  العديد  المسموح   إضافةهنالك  الملونة  المواد 

 .  هم هذه الفوائد لأ  إيجازبإضافتها إلى اللحوم المعاملة ، وفيما يلي 

 .  سه وثباتــــه في اللحــــــوم المعـــــــــاملةانتعمل الملونات على تحسين اللون وتج -1

 .   في اللحوم المعاملة  المجهرية حياءالأال تثبيط نمو بعض الملونات تستعمل في مج -2

 . رة الحفظــــــفت إطالةل على ــــتعم افظةــــــواد حـــل كمـــــونات تعمــبعـض المل -3

 .   بعض الملونات تعمل على زيادة قابلية اللحــــــــــوم على مســـــــــك المــــــــــاء  -4

 .  كسدة وبذلك فهــــــــي تمنــــــع التــــــــــزنخللأدات بعض الملونات تعمل كمضا -5

III- ( ةمواد التحلي المحليات     )Sweeteners                                                                         

ليات المستخدمة في  ، ومن أشهر المح  غذية والمشروبات الأتضاف مواد التحلية إلى مجموعة كبيرة من        

سك هو  السكــــــالعالم  أي  المائدة  سك  ( Sucrose )روز  ــــــــر  أي  سكــــــــــ،  وكذلك   ، القصب  ر  ــــــــر 

الذرة   السكريات    ضافةبالإ،  ( Corn syrup )وشراب  الكثير من  أو    ىخرالأإلى  الطبيعية  السكريات  سواء 

 .  صطناعيةالإريات ـــــالسك

السكر     الشائعة  ومن  مجال    ستخداملإايات  الفركتوز  الأ في  عام هو سكر  بشكل  أي    ( Fructose )غذية   ،

،   ( Lactose )وزـــــــــكتللا، وا( Honey ) ، والعسل  ( Molasses ) س  لاسكر الفواكه الطبيعي، والمو

والسك  ( Maltose )وز  ـــــــــوالمالت والس( Saccharin ) ارين  ـــــــ،  ،    ( Sorbitol )بيتول  ورـــــــ، 

 .   ةرها من مواد التحلي، وغي ( Mannitol )يتول ان والم

اللحوم       التحلي  فإنوفي مجال  )  ةمواد  تعمل بصورة غير   Preservative تستخدم كمواد حافظة  ( ، فهي 

ا  إطالةمباشرة على   إلى حامض  المواد  تتحول هذه  الحفظ ، حيث  بدوره علىللافترة  يعمل  الذي  زيادة    كتيك 

  نواع الأفترة الحفظ لهذه    إطالة، وبذلك تصبح اللحوم المعاملة ذات وسط حامضي ، مما يساعد على    الحموضة

  من منتجات اللحوم المعاملة .
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غذائية إلى اللحوم ، ومن   إضافات المختلفة من السكريات التي تستخدم على هيئة    نواعالأوهنالك العديد من       

 -لي: أهم هذه السكريات ماي

، وكما هو معلوم ( Fermented meat ) ، الذي يضاف إلى اللحوم المخمرة    ( Lactose )كتوز  للاا  -أ   

كتوز هو شرش للاية لسكر اساسالأادر  ــــــن المصـــــ، وم  وز هو أحد مكونات الحليب ـــــكتللار اــــسك  فإن

بنظر    خذ الأ، مع    الأجبانوية لصناعة  انالث( هو أحد المنتجات    مصل الحليب   والشرش )،    ( Whey )الحليب  

الحليب المجفف الخالي  إضافةنقوم ب نافإن كتوز للاا إستخدام، ولذلك فعند  ةكتوز قليل التحليللاسكر ا ان الإعتبار

 .   يعتبر مادة ماسكة للماء  هفإنكتوز، وفي هذه الحالة لا ( 51% )من الدهن الذي يحتوي على  

ود أودبس السكر، وهو عبارة عن مادة  س الأ،  والذي تطلق عليه تسمية العسل    ( Molasses )س  لاالمو  -ب 

 .  لزجه تنفصل عن السكر الخام أثناء عملية تصنيع السكر

 .  غراض التحليةلأ، والذي يستخدم  ( Cone sugar )، أي سكـــــــر القصب  ( Sucrose )السكروز  -جـ

 .  غراض التحليةلأوندر، والذي يستخدم ـــــه سكر الشـــــد بـــ، ويقص ( Beet sugar )السكر البنجري  -د 

 .  المخففة حماض الأصب عند معاملته مع ـ، والذي ينتج من سكر الق ( Invert sugar )السكر المنقلب  -هـ

IV-                  المواد الموسعة                                                                           Extenders 

ع     عبارة  الرابطةـــوهي  المواد  من  كل  وتشمل   ، اللحوم  غير  من  منتجات  والمواد    ن   ، المالئة  والمواد   ،

 .   لهذه المواد  إيجازالمثبتة ، والمواد المستحلبة ، وفيما يلي 

                                                                                                    Bindersالمواد الرابطة  -أ

وهي تلك المواد من غير اللحوم التي تضاف إلى اللحوم المعاملة وهذه المواد تحتوي على نسبه عالية من        

 .   ب الدهون لاالبروتين ، وهي من المواد التي تمتلك القدرة على ربط الماء أي مسك الماء وعلى استح

ية المصدر، في ان الحيوى المواد الرابطة  ول الأعتين من المواد الرابطة ، حيث تشمل المجموعة  وهنالك مجمو 

المجموعة   تشمل  الرابطي انالثحين  المواد  يلي  ــــــــة  وفيما  المصدر،  النباتية  من    إيجازة  المجموعتين  لهاتين 

 .  ( Binders )واد الرابطة ــــــــالم

 ية المصدر  انالحيوابطة المواد الر -ى : ولالأالمجموعة 

الم      والحليب   ، الدهن  من  الخالي  المجفف  الحليب  مثل  الرابطة  المواد  من  الكثير  من  وتضم  الخالي  جفف 

كمية الكالسيوم فيه تكون مختزلة ، وكذلك بروتينات الشرش المجفف ،   انالكالسيوم أو    هالدهن والمسحوب من 

 .   ية المصدر انالحيورابطة وكازينات الصوديوم ، وغيرها من المواد ال

 المواد الرابطة النباتية المصدر   -ة :ي انالثالمجموعة 

 ان، اللذ   ( Grits )وتضم هذه المجموعة منتجات فول الصويا فقط ، مثل طحين الصويا وجريش الصويا      

الذي يحتوي روتين الصويا  ، وكذلك مركز ب   ( 40 – 60% )من البروتين تتراوح ما بين    ةعلى نسب  انيحتوي 

نسب من    ةعلى  يقارب  ما  إلى  تصل  البروتين  المستخلص    ضافةبالإ ،    ( 70% )من  الصويا  بروتين  إلى 

 .    ( 90% )البروتين فيه إلى حوالي  ةزول الذي تصل نسبوالمع
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حديثاً       مصنع  نباتي  بروتين  والذي ( MVP ) ( Manufactured Vegetable Protein )وهنالك   ،

لمنتجات اللحوم المصنعة ، ويحضر هذا   ( Extender )  ة، وكمادة معدل  ( Binder )ابطة  يستعمل كمادة ر

إلى   الوقت  بنفس  تقطيعه  ويتم   ، الملونة  والمواد  المنكهة  المواد  مع  الصويا  فول  طحين  طبخ  من  البروتين 

 .  و أكثر جزيئات مختلفة الحجم حيث يتراوح قطرها ما بين عدة ملليمترات إلى حوالي  سنتمتر واحد أ

                                                                                               Fillersواد المالئة ـــــــــالم -ب

اللحوم        إلى  تضاف  التي  اللحوم  غير  من  المواد  تلك  عاليوهي  قابلية  ذات  وهي   ، ربط    ةومنتجاتها  على 

تساهم   ولكنها  و  الأستحلاب في عملية    قليلاً الماء،  ، هو    ان ،  والرابطة  المالئة  المواد  بين  ما  المواد    انالفرق 

المواد الرابطة تحتوي على   ان إلى ربط الماء ، و  ضافةبالإ ب الدهون ،  لاعلى استح  ةذات قابلية جيد   ةالرابط

 .  ي مواد كاربوهيدراتية المواد المالئة ه فإنكميات من البروتين أكثر من المواد المالئة ، وبشكل عام  

الحنطة،       طحين  وبخاصة  النجيليات  طحين  هي  اللحوم  منتجات  مجال  في  المستعملة  المالئة  المواد  ومن 

يضاف النشا لوحده مثل نشا البطاطا    انحيالأوالرز، وفي بعض    فإنإلى طحين الشعير والذرة والشو  ضافةبالإ 

، أو     ( Corn syrup )، أو يستخدم عصير الذرة  من النجيليات   الطحين الناتجة  أنواعأو النشا المستخلص من  

 .    ( Corn syrup solids ) المواد الصلبة في عصير الذرة

                                                                              Stabilizers(  المثبتات المواد المثبتة ) -جـ

غير اللحوم التي تضاف إلى اللحوم ومنتجاتها، وهي تستخدم لغرض تثبيت المستحلب  وهي تلك المواد من       

منتج بعض  في  الخواص  اللحـــــــوتحسين  مثـــــــ ـات  لخصائصها ــــــــــوم  وذلك   ، وغيره  الصوصج  ل 

 ،  ( Arabic gum )  عربيها الصمغ الــــــــــــــن أمثلتــــــــ، وم( Hydrophilic ) اء  ــــــــــة للمــــــالمحب

 .   ( Alginates )لجينات الأو

 Emulsifiers                           (                                      الأستحلابمواد   المواد المستحلبة ) -د

قابلتين       غير  أكثر  أو  مادتين  امتزاج  عملية  في  تساعد  مواد  عن  عبارة  توزي للأوهي  طريق  عن  ع متزاج 

ً ان توزيعاً متج ىخرالأأحداهما في   .   ةفي صورة حبيبات مجهري سا

، وتشمل الكثير من المواد سواء   في هذا المجال  ستخداملإ اغذية الواسعة  الأ والمواد المستحلبة من مضافات      

 .  المصنعة  المواد  الطبيعية أوالمواد 

مواد  الأومن       على  والكلي  الأستحلاب مثلة  والمواد  الأسريدات  الليسيثين،   ، الثنائية  والكليسريدات   ، حادية 

 .  ، وغيرها من المواد  ( Wetting agents )المبللة 

المواد الرابطة أو المواد المالئة أو   إضافة  انفي هذا المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي نود    الملاحظات ومن      

ملة ، يؤدي إلى تحقيق العديد من الفوائد لهذه اللحوم ، ومن المواد المثبتة أو المواد المستحلبة إلى اللحوم المعا

 -أهم هذه الفوائد مايلي:

 .   ــــــــــوم المعـــاملةـــتحســـــــــين النكهــــــــة للح -أ

 .  ربـــــط أو حمل الماء ةتحســــــــــين قابــــــــــلي -ب 
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 .   مستحــــــــلب تحســـــــــــــــين ثبـــــــــــــــات ال -جـ

 .   تقليـــــــــــــــل التقـــــــــلص أثنـــــاء الطبــــــــخ -د 

 .   أثناء تقطيعها إلى شرائح  ةتحسين الصفات الحسي -هـ

 .   قتصاديةالإتقليــــــــل التكــــــــــــاليف  -و

 .   تحســـــــــــــين ربــــــــــــــط الــــــدهــــــــــون -ز

 .  ثبات اللون وتقليل التغيرات التي تحدث في اللون -ح

V- اغ ـــــــــصمالأThe Gums                                                                                             

 نتشار لإ اعلى    ، وهذه المركبات لها القدرة  ( Polysaccharides )وهي مركبات معقدة متعددة السكريات       

صماغ الطبيعية هو الصمغ العربي، وهنالك الكثير من مركبات الأمثلة على  الأفي الماء وجعله غروياً ، ومن  

 .   لاً صماغ  المعدلة مثل مشتقات السليلوز، أو المصنعة تصنيعاً جزئياً ، أو المصنعة تصنيعاً كامالأ

،للأكمثبتات    غصماالأ وتستخدم       والحلوى  كريم  و  يس  المشروبات  بعض  قوام  كما   المخللات  ولزيادة   ،

 .   تستخدم لمنع تكوين بلورات ثلجية كبيرة في الحلوى المجمدة 

المعاملة       اللحوم  مجال  أو  الأ  فإنوفي  المعاملة  الحمراء  للحوم  سواء  وقائية  أغلفة  لعمل  تستخدم  صماغ 

  .  غذية الأسماك أو غيرها من للأ

VI-  ل صـــــــــمواد الفThe Sequestrants                                                                            

المعادن      مع  تتحد  مواد  عن  عبارة  قابلة   وهي  النهائية  المحصلة  في  وتجعلها   ، معقدة  مركبات  مكونة   ،

 -:  تيةالأت أخرى ، وحسب المعادلة لاللدخول في تفاع

MS    ←    S + M   

 ــــــدنـ= المع  Mالمقصود بالحرف   بأنعلماً 

 = مادة الفصل       Sوالحـــــــــــــــــــــــــرف

 .  مادة الفصل مع المعدن إتحاد =المركب المعقد الناتج من  MSوالحروف

غذية  للأ تعمل على تحسين الصفات الحسية    ىخر الأغذية  الأومواد الفصل حالها حال الكثير من مضافات      

 .   ات التي تضاف من أجلها هذه المواد ستخداملإاهم لأ  إيجازومنها اللحوم العاملة ، وفيما يلي 

غذية من التغيرات  الأغذية من التزنخ ، وحماية  الأكسدة ، وبذلك فهي تعمل على حماية  للأتعمل كمضادات    -أ

 .   كسدة الأالتي تحصل في اللون بسبب 

الفيتامينات   -ب  وقاية  على  ح  تعمل  ب  انيث  ،  يتعلق  فيما  وخاصة  حساسية  ذات  المواد  تفعله الأهذه  الذي  ثر 

 .  كسدة الأالمعادن كعوامل مساعدة لعملية 

اللون في المنتجات الغذائية المعلبة ، وكذلك مساعدة مضادات    -جـ كسدة التي تضاف  الأالمحافظة على ثبات 

 .  إلى هذه المواد المعلبة ، على عملها 
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 نواعالأ  ثبات اللون في اللحوم المعاملة ، حيث تعمل هذه المواد على تحسين وثبات اللون فيالمحافظة على    -د 

 .   اللحوم المعاملة  المختلفة من 

VII- اتنزيمالإThe Enzymes                                                                                          من

في  ت   ات نزيمالإ  انالبديهي   أما  الأ تواجد طبيعياً  أو غير مرغوب ، أي  يكون وجودها مرغوباً    ان غذية ، وقد 

غير مفيد فيجب   ات نزيمالإوجود    انك  فإذا،    نزيمالإيكون غير مفيد ، وذلك تبعاً لتخصص    انيكون مفيداً أو  

هذه الحالة تضاف إلى  ها في  فإنمفيداً    ات نزيمالإ وجود    انيقاف نشاطها ، أما إذا كلأ   اللازمةالخطوات    إتخاذ 

  ات نزيمالإثالث عشر( من الفصل الخامس عشر حيث تضاف العديد من    غذية وكما أشرنا لذلك في الفقرة )الأ

وكذلك  Papain   الباباين)  إنزيممثل    ، المعتقة  اللحوم  تطرية  بهدف  والذي    ( Protease)البروتييز    إنزيم( 

 ً علما  ، اللحوم  تطرية  في  أيضا  مجال صناعة    ات مإنزي   بأن  يستخدم  في  واسع  نطاق  على  تستخدم  البروتييز 

  المختلفة من منتجات اللحوم . نواعالأ

نود    الملاحظات ومن        المجال ، هي    إليها  الإشارةالتي  التي تستخدم    ات نزيمالإالكثير من هذه    انفي هذا 

وبالتالي  جالم  حياءالأغذائية تؤخذ من    إضافات على هيئة   تنتج    حياءالأ   فإنهرية ،  التي   ات نزيم الإ المجهرية 

بعض الخمائر المحددة عند تصنيع الجبن والخبز   إضافةتضاف إلى المواد الغذائية ، مثل    انالمرغوبة يمكن  

 .  وغيرها من المواد الغذائية 

غذائية    ات نزيمالإ  إستخدام  بأنعلماً       مادام  لاكمضافات  مشاكل صحية  أية  تنتج   ات نزيم الإهذه    انيسبب 

ً طب  .   ت المرغوبة لاالتفاع إكتمالإيقاف نشاطها وبسهولة بعد  الإمكان، وليس لها تأثير سام ، وب يعيا

 الغذائية التي تستخدم في مجال حفظ اللحوم المعاملة  ضافاتالإ -سابعاً:

حفظ    ضافات الإتقسم        مجال  في  تستخدم  التي  بشالأالغذائية  المعاملة  اللحوم  وحفظ   ، عام  بشكل  كل غذية 

، وتشمل المجموعة  ( Safe )منة الأى المواد الحافظة ول الأ مجاميع ، حيث تشمل المجموعة  ثلاث خاص ، إلى 

  إيجاز ة المواد الحافظة غير المقننة ، في حين تشمل المجموعة الثالثة المواد الحافظة الكيميائية ، وفيما يلي ي انالث

ال المجاميع  مثلاثلهذه  اللحــــــة  مضافات  تستخدم  ـــــن  التي  الكيميائية  اللحلأ وم  حفظ  وم  ــــــغراض 

 .    املة ـــــــالمع

                           Generally Recognized As Safe  ( GRAS ) منة الأالمواد الحافظة  -ى:ولالأالمجموعة 

 -:تيةالأوتشمل هذه المجموعة المواد الحافظة     

 .   ونيكحــــــــــامض البـــــــــروبي -1

 .  بروبيونات الصوديوم والكالسيوم -2

 .   بنـــــــــــــزوات الصوديـــــــــوم -3

 .  ي أوكسيـــد الكبريت انثـــــــــــــــ -4

 .  نتــــــــــــــــرات الصوديــــــــوم -5

 .   نتـــــــــــــريت الصوديــــــــــوم -6
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غذية للأوعة من المواد الحافظة تشمل أية مواد حافظة تستخدم كمضافات  هذه المجم  انإلى    الإشارةوتجدر       

 .   للإنسانتؤدي إلى حدوث أي ضرر  انولفترات طويلة دون 

 المواد الحافظة غير المقننة  -ة :ي انالثالمجموعة 

 -: تيةالأواد الحافظة ـــــــــوعة المـــــــــذه المجمــــــــــــ ـوتشمل ه    

 كتيك للاحامض ا أملاحكتيك وللااض ــحام -1

 حامض الستريك  أملاح ض الستريك وـامح -2

   Acetic acidض الخليك )الخــــل( ـــحام -3

   Tartaric acid   حـــــــــامض الترتريك -4

  (Nacl)وريد الصوديـــــــــــــــــــــومــكل -5

 (Sugars)   السكـــــــــــــــــــــــــــــــر   -6

 اـــــــــــــــــــــل ومستخلصـاتهــوابـــــــالت -7

 اب خشــــــــالأالناتج مــــــــــــن  اندخــــال -8

 Co)2(  ـي أوكسيد الكـــــــــــــــربونانــث -9

 N)2 (ينـــروجـــــــــــــــــــــــــــــــالـنت -10

 المواد الحافظة الكيميائية   -المجموعة الثالثة:

تكون مطابقة للمواصفات والمقاييس    ان الكيميائية المباشرة ، والتي يجب    ضافات الإوتشمل هذه المجموعة        

مع    ، ومن    ان  الإعتباربنظر    خذ الأالمطلوبة   ، الضارة  الحافظة  المواد  بعض  المواد الأهنالك  هذه  على  مثلة 

ً لاالفورمالديهايد والذي   فاً لاوذلك خ  الألبانقد يستخدم في حفظ    هنأ  الاا كمادة حافظة ،    هإستخدام  يجوز مطلقا

ها كمواد إستخداميجوز  لا غذية ، ومن المواد الحافظة الضارة والتي  الأ ين المتعلقة بالرقابة الصحية على  انللقو

 .   يتيكس الأهي حامض السالسيليك وحامض البوريك وثنائي هيدرو  الإنسانحافظة لغذاء 

الكيميائية التي تستخدم في مجال حفظ اللحوم المعاملة،    ضافات الإلكثير من  هنالك ا  انومن الجدير بالذكر       

 .   لهذه المواد  إيجازوفيما يلي 

                                                                                        Benzoic acidحامض البنزويك  -1

، حيث يؤثر هذا الحامض على جدار الخلية   المجهرية  حياءالأيط نمو  التي تستخدم لتثب   حماض الأوهو من        

 .  البكتيرية ، وبالتالي يمنع نمو وتكاثر البكتريا 

   Sodium benzoate                                                                    بنزوات الصوديوم            -2

الت      الحافظة  المواد  من  ووهي  سبق  وإستخدم  اني  حفظ  لات  مجال  في  تستخدم  عام  الأ زالت  بشكل  غذية 

علماً    ، المستهلك  بصحة  إضرارها  عدم  ثبت  وقد   ، طويلة  مدة  منذ  المعاملة  اللحوم  على   بأنومنها  تأثيرها 

 .   أعلاهفي  هير حامض البنزويك الذي أشرنا إلي هو نفس تأث   البكتريا
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  Antioxidants                                                 (      كسدةالأات مضاد كسدة )للأعة نلمواد الماا -3

تأخير أو         القدرة على  الفساد الذي يحدث في طعم أو في رائحة   إعاقةوهي مواد لها  التزنخ أو  أو توقف 

الناتج عن   التأثير  المعاملة والذي يحصل بسبب  التالأكسدة  وبخاصة  الأاللحوم  للدهون ، أي كسدة  ي تحصل 

ً انبمعنى   هذه   بأن  ها المواد التي تؤخر أو تعيق أو توقف أي تغير في النكهة الناتجة من أكسدة الدهون ، علما

عام   منذ  تستخدم  لتثبيت  1947المواد  وذلك  بوجود    ةغذيالأم  مكوناتها  لتأثر  نتيجة  مواصفاتها  تنخفض  التي 

غذية ، حيث تحدث العديد من التغيرات التي تشمل ظهور التزنخ لأ اوكسجين ، ونتيجة لعمليات التأكسد في  الأ

الدهنية غير المشبعة ، مما يؤدي إلى ظهور روائح كريهة ، وطعم غير مرغوب ،   حماض الأكسدة  لأنتيجة  

 .   في الغذاء  ىخرالأوتغير في اللون بسبب أكسدة الصبغات أو المركبات 

ف  فإنوعموماً       لمنع  تضاف  المواد  الدهون  الأساد  هذه  أكسدة  والذي يحصل عن طريق  اللحوم  ومنها  غذية 

كسدة على تحسين الأوتزنخها ، وما يصاحب ذلك الفساد من تغير في اللون وفي النكهة ، كما تعمل مضادات  

 .   إلى دورها في تثبيت اللون الناتج في اللحوم المقددة ضافةبالإالنكهة في اللحوم المطبوخة ، 

 -دة مايلي :ـــــــكسالأادات  ـــــــــــــلة على مضـــــمثالأومن      

البوتيلي  نالأهيدروكسي    -أ    بتراكيز    Butylated Hydroxy Anisole ( BHA )يسول  ، حيث يستخدم 

 .  ( 100PPM )( جزء من المليون 100  أقصى تركيز يستخدم فيه هو بحدود ) انمحددة ، و

، حيث يستخدم بتراكيز   ( BHT ) ( Butylated Hydroxy Toluene )هيدروكسي التولوين البوتيلي    -ب 

   .  ( 200PPM )( جزء بالمليون  200 أقصى تركيز يستخدم فيه بحدود ) انمحددة ، و

 Lecithine                                            ثين       ـــــــــــــالليسي -جـ

                              Tocopherols ( Vit . E )وفيرول ـــــــــالتوك -د 

  Thio di propionate                                  نيت بيو الثايو داي برو-هـ

 Propyl gallate                                        يت    ـــــالبروبيل كال -و

                                     ( Ascorbic acid )كوربيك سالأحامض  -ز

 .  الصوديوم والكالسيوم أملاحوكوربيك سالأحامض  أملاح -ح

 The starters                                                                                ادئات       ــــــــــــــــالب -4

من        الكثير  لخوساالأ تستخدم  المخمرة  البكتريا  أو  البادئة  درجة   سالأفض  ط  لزيادة  أي   ، الهيدروجيني 

المخمر   الصوصج  يحدث في حالة  ، كما  التخمر  الغذاء عن طريق  ،   ( Fermented sausage )حموضة 

ً إعتيادي و  )كتيكللارض هي البكتريا المنتجة لحامض اــــــهذا الغــــــدم لـــــــتي تستخــــــتريا الــــــالبك  فإن  ا

Lactic acid bacteria )  ــ، حيث يتم أضافتها بمع   .  (  % 0.5 دل )ــــ

   The polyphosphates                                                                              البولي فوسفات -5

تم حديثا      اللحوم وبمستوى    إستخدام   ًّ حيث  منتجات  العديد من  القاعدي في صناعة  فوسفات  يزيد لاالبولي 

 -( في المنتوج النهائي ، ومن مركبات البولي فوسفات المستخدمة في هذا المجال ما يلي : %  0.5ن ) ع
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 .  مركبات التراي بولي فوسفات الصوديوم   -أ

 .  مركبات الهيكساميتا فوسفات الصوديوم  -ب 

 ــحمالأ -6                                                                                        The acids اضـــــــــــــــــ

حيث         ، فيها  الجرثومي  النمو  منع  لغرض  اللحوم  منتجات  من  العديد  إلى  الحوامض  بعض   انتضاف 

الهيدروجيني بمقدار وحدة واحدة يؤدي إلى زيادة تأثيرها على النمو الجرثومي بمقدار يصل إلى   سالأ إنخفاض 

 -في هذا المجال مايلي :  ستخداملإاالشائعة  حماض الأ ( مرات ، ومن 10  حوالي )

   Acetic acid                                                                               (      الخل حامض الخليك ) -أ

جهرية  مال  اءحيالأالتي تستعمل كثيراً في مجال حفظ اللحوم بواسطة التخليل ، وتختلف    حماض الأوهو من      

 انفي مقاومتها للتراكيز المختلفة من هذا الحامض ، ولقد أشارت الدراسات التي أجريت في هذا المجال إلى  

 )دوموناس أيروجينوزا  ـــــــريا السيـــــــ( يؤدي إلى القضاء على بكت  %  2حامض الخليك بتركيز )  إستعمال

Pseudomonas aeruginosa )    (   %  3حامض الخليك بتركيز )  إستعمال  ان، و  ( دقيقة15    )  خلالفي

السالمونيـــي بكتريا  على  القضاء  إلى  للتيفوئيد    لاؤدي  الفترة    خلال  ( Salmonella typhi )المسببة  نفس 

( يؤدي إلى القضاء على بكتيريا إيشريشيا القولون    % 4  ركز )ـــــض الخليك بتـــــحام  إستعمال  ان، و  الزمنية

( E . coli )  ( يؤدي إلى القضاء على   % 9  حامض الخليك بتركيز )  إستعمال  اننفس الفترة الزمنية ، و  لخلا

 .  نفس الفترة الزمنية  خلال ( Staph . aureus )بكتريا المكورات العنقودية الذهبية 

   Sorbic acid and sorbates                                            ه              أملاححامض السوربيك و -ب 

على       واضح  بشكل  تؤثر  التي  الكيميائية  المواد  من  السوربيك  حامض  من    نواعالأ يعد    حياء الأالمختلفة 

و البكتريا  وبخاصة  اللحوم  في  تتواجد  التي  ولذلك    الأعفانالمجهرية   ، و  فإنوالخمائر  الحامض  ه أملاحهذا 

لفترة ا  إطالةوالخمائر ، وبالتالي    الأعفانى البكتريا وغذائية إلى اللحوم المعاملة للقضاء عل  إضافات تستخدم ك

 نتجات الغذائية .ممن ال نواعالزمنية لحفظ هذه الأ

  Wood smoke                                            خشاب                          الأالناتج من حرق  انالدخ -7

 -المواد ، ومن ضمن هذه المواد مايلي:الكثير من  انحيث تدخل في تركيب هذا الدخ     

عدم    حماض الأ  -أ وبالتالي   ، منخفضة  حرارة  درجات  في  البروتينات  تخثر  على  تعمل  التي    إتاحة العضوية 

 .  المجهرية  حياءالأالفرصة لنمو 

 إطالةوها تعمل على حفظ اللحوم المعاملة  فإنرية ، وبالتالي  جهحياء المللأت التي لها تأثير مضاد  لاالكحو  -ب 

 .   فتـــــــــــــــــرة الحفـــــــــــظ 

كمضادات  لاالفينو  -جـ تعمل  التي  وللأت  المللأكسدة  نكهة   جهحياء  تحسين  على  تعمل  منكهة  وكمواد  رية 

 .  اللحــــــــــــوم  المـــــــــدخنة

والرائح   -د  الطعم  تشمل  والتي  النكهة  تحسين  على  تعمل  التي  الكربونيلية  ،  المواد  دورها           ضافةبالإة  إلى 

 .  فــــــي تحســــــين اللـــــــون
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ت التي تلعب دوراً مهماً في تثبيت اللون بالنسبة  لالديهايدات والفينوالأ إتحاد المواد الراتنجية التي تتكون من  -هـ

 .   إلــــــــى اللحــــوم المعــاملة 

                                                                                 The Antibioticsالمضادات الحيوية  -8

من        الرغم  على    انعلى  وفعال  مباشر  تأثير  لها  الحيوية  ،    حياء الأالمضادات  هذه   ان  لااا المجهرية 

ها في تخدامإس غذية في الكثير من دول العالم ، ويعود السبب في عدم  الأ المضادات غير مسموح بإضافتها إلى  

 -تي : الأ ها بإيجاز والتي يمكننا  الإنسانة لهذه المضادات على بيانجهذا المجال إلى التأثيرات ال

اللحوم بعد    حياءالأتطور بعض    احتمالية  -أ    البكتريا الحساسة للمضادات   انالمجهرية في  يتم التخلص من 

 .  ء قبل التخلص منها في الحصول على الغذا ولالأت تزاحم النوع انالحيوية والتي ك

بتكوين    -ب  المتمثلة  و  أنواعالتأثيرات   ، المضادات  لهذه  المقاومة  الجراثيم  الناتجةعن  لالس  ات نعكاسالإمن  بية 

 .  ذلك على صحة المواطن الكريم 

و  -جـ  ، المضادات  لهذه  السمية  يت  التأثيرات  صحة ــــما  على  واضحة  صحية  مخاطر  من  ذلك  عن  رتب 

 .  ريم ـــــــالمواطن الك

الحساسية    -د  حدوث  إلى  تؤدي  التي  و( Allergy ) التأثيرات  المشاكل ـــــــبالت  ،  من  الكثير  حدوث  الي 

 .  الصحية لدى المواطن الكريم 

بعض    انإلى    الإشارةوتجدر       فيها  سالأ  الحالات هنالك  يتم  التي  المحدودة  من   نواعالأبعض    إضافةتثنائية 

،   الأجبان(  إلى    Niacin  النياسين )  إضافةيسمح ب   فمثلاً غذية ،  الأ من    نواعالأبعض    المضادات الحيوية إلى

الحي المضاد  هذا  يستخدم  لنمو  ـــحيث  كابحة  كمادة  والمكونة    البكترياوي  للحرارة  هذه للأالمحبة  في  بواغ 

التي تتكاثر في المعلبات  ، وكذلك يستخدم هذا المضاد  الحيوي كمادة كابحة لنمو جراثيم الكلوستريديوم الأجبان

النياسين في    ستخداملإ، ويعود السبب في السماح    ( Swelling )  العلب   إنتفاخوينتج عنها غازات تؤدي إلى  

 -: تيةالأ باب سالأوفي المعلبات إلى  الأجبان

يتواجد بشكل طبيعي في    ان  -أ على  لايشكلغذية  الأإلى    هضافتأ  فإن، ولذلك    الأجبانالنياسين  صحة    خطراً 

 .  المواطن الكريم 

وبالتالي    ان  -ب   ، المعوية  العصارات  بواسطة  الجسم  في  يتحلل  المخاطر    لا  هفإنالنياسين  إلى حدوث  يؤدي 

   .  الإنسانالصحية على 

في مجال حفظ   ستعمالالإمن المضادات الحيوية الشائعة    ىخرالأ  نواعالأهنالك بعض    انومن الجدير بالذكر    

،  ( Chlorotetracycline )والكلوروتتراسايكلين  ،( Oxytetracycline )كسي تتراسايكلينوالأ   مثلغذية  الأ

المضادات   إختيار  ان  الإعتباربنظر    خذ الأمع  من المضادات الحيوية ،    ىخرالأ  نواع الأ إلى بعض    ضافةبالإ 

 -وامل مايلي : الحيوية المناسبة في مجال حفظ اللحوم يعتمد على العديد من العوامل ، ومن أهم هذه الع

 .    هة الغذائية والمطلوب السيطرة علييحدث في الماد  اننوع التلف والفساد الذي يمـكن  -أ

 .   الهيدروجيني للمادة الغذائية    سالأادات الحيوية في درجة المضـــــــــــ نا بثبات وذو -ب 
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  .  مادة الغذائية ثبات المضــــــــــــــادات الحيوية تجاه درجة الحرارة التي تعامل بها ال -جـ

واد مثبطة للنمو  ــها تعمل كمانالتلف ، أي    إبتداءادات الحيوية هو تأجيل  ــــتأثير المض  فإن  والــــحالأوفي كل  

( Bacteriostatic agent )    أي  ، الفساد  أو  التلف  منع  وليس  على    لاها  ان،  تقضي  كمواد   حياءالأتعمل 

 . ( Bactericidal )المجهرية 
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 أهم المصادر العلمية المعتمدة

 المصادر العربية  -أ

 . الكريم نآرــــــــــــــــــالق 

 .  النبوية الشريفة  حاديث الأ 

جامعة الملك سعود ، الرياض ،  منشورات    .  ( : أساسيات علم الفطريات  1987أبو هيلة ، عبد الله بن ناصر )

 .   المملكة العربية السعودية 

وزارة التعليم العالي   .      انالحيو( : صحة  1982اعيل ، عبد المعز أحمد ومتولي ، محمود عبد الرجمن ) اسم

 .   جامعة الموصل ، الموصل ، العراق  .  والبحث العلمي 

ليم العالي والبحث العلمي وزارة التع .   ة يانالثالطبعة  .  ( : علم وتكنولوجيا اللحوم 1989ود ، ماجد بشير)سالأ

 .   ح الدين ، العراق لاجامعة ص، 

 ،   ىالطبعة الأول  .  وحفظ اللحوم  إنتاج( :  1985)  عطا الله وعزيز ، سلوى ليلو،    سعيد   ;الجليلي ، زهير فخري  

 جامعة الموصل ، الموصل ، العراق  .   بعا اهد الفنية ، مطعلعالي والبحث العلمي ، مؤسسة الموزارة التعليم ا

: التشريح البيطري . الطبعة الثانية ، وزارة    (1989)م وخماس ، وائل عبد الحميد  الشيخلي ، عبد القادر جاس

 التعليم العالي والبحث العلمي ، جامعة بغداد ، بيت الحكمة ، بغداد ، جمهورية العراق .

( اللحوم والأسماك  1987الطائي ، منير عبود جاسم  تكنولوجيا   : التع  (  العلمي    ملي . وزارة  ،  العالي والبحث 

 جامعة البصرة ، البصرة ، العراق  . 

وعة الحيوان عند العرب  .  الطبعة الأولى  .  جامعة العلوم والتكنولوجيا  ( : موس1998ح خليل )لاالعاني ، ف

 الأردنية ، كلية الطب البيطري ، مطبعة البهجة ، أربد ، الأردن  . 

عليوي   ضاري   ، ال  (2007)المشهداني  الحيوانات  في  التسنين  للطباعة  :  ذمار  جامعة  دار   . والاليفة  حقلية 

 والنشر ، ذمار ، الجمهورية اليمنية .

العالي    ملي وزارة التع  ( : الأحياء المجهرية في الأغذية  .  الطبعة الثانية  .  1990المصلح ، رشيد محجوب ) 

 كلية العلوم ، بغداد ، العراق . والبحث العلمي ، جامعة بغداد ،

الله   عبد   ، وعملي    (1984 – 1985)المنلا  نظري   . ومنتجاتها  والأسماك  للحوم  الصحية  الرقابة   :(1)   .

الجمهورية    ، والمطبوعات  الكتب  مديرية   ، البيطــــري  الطب  كلــــــية   ، البعث  جامــــــعة  منشـــــــورات 

 العـــــربية الســـورية .

ة  .  جامعة الملك سعود ، النشر العلمي والمطابع  ( : ميكروبيولوجيا الأغذي2006المهيزع ، ابراهيم بن سعد )

 ، الرياض ، المملكة العربية السعودية  . 

اسيات علم الجراثيم ، _اس  ولالأالجزء    .    حياء المجهرية البيطرية  الأم  ـــ( : عل1991)  ماسب جاسجحداد ،  

التع العلــالع  مليوزارة  والبحث  الــــالي  الطب  كلية   ، الموصل  جامعة   ، و  مي  للطباعة  الحكمة  دار   ، بيطري 
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