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مقارنة بين خواص اللحوم فى الأبقار المصرية والجاموس المصرى

فىاتلخيصهيمكنالمصرىوالجاموسالأبقارلحومتركيببينفروقاوجودعنالأبحاثدلت

-:الأتى

ةمادلوجودوذلك(العمرنفسعند)الأبقارلحوممناللونفىأغمقعادةالجاموسلحميكون_1

.الأبقارحوملعنالجاموسلحومفىالحديدنسبةتزيدلزيادتهاأوالعضلاتفىبكثرةالميوجلوبين

يجدلذلكومنهماكلفىالعمرتساوىعندالأبقارعنأسمكتكونالجاموسفىالعضليةالألياف_2

.الأبقارلحومعنالجاموسلحممضغفىصعوبةالإنسان



عا فى فتقر اللحم الجاموسى إلى المرمرية أو توزيع الدهن داخل العضلات بينما يكون موزي-3

.عضلات لحوم الأبقار

%  24مادة جافة بينما يحتوى لحم الجاموس على % 33يحتوى لحم الأبقار على حوالى -4

لى من المادة الجافة بفرض تساوى كمية الدهون فى كل من لحوم الأبقار والجاموس وهذا يدل ع

ارنة أن نسبة الرطوبة أعلى فى الجاموس لذا فإن القيمة الغذائية أقل فى لحم الجاموس بالمق

.بالأبقار

ح عند مقارنة دهن لحم الجاموس بدهن لحم الأبقار نجد أن لون الدهن فى لحوم الجاموس افت-5

ودرجة انصهار الدهن فى لحوم الأبقار أعلى ( مصفر كريمى)منها عن لحوم الأبقار 



خاصةاللحوطهىعملياتعلىذلكيساعدإذالطهىعملياتفىعظمىأهميةلهوذلكالجاموسلحومعنمنها

الوصولفىأطولمدةمنالظروفهذهفىاللحميحتاجهوما(مسمنةأبقارمنناتجاأى)طازجا  اللحمكانإذا

.الطهىإلى

لحومدهنفىاليودىالعددأنفنجدوالجاموسالأبقاردهنمنكلفىاليودىالعددتفاوتكذلكيلاحظ-6

.42-41إلىيرتفعالجاموسدهنفىاليودىوالعدد38–32بينيتراوحالأبقار

فىالدهنترابطإلىذلكويؤدىمشبعةالغيرالدهنيةالأحماضعددزيادةعلىذلكدلاليودىالعددزادكلما-7

.اللحوم



التدريج فى ماشية اللحم

Grades in beef cattle

-:التدريج 

ة وحافز عملية تجرى لتقسم ماشية اللحم الناتجة لدى المربى حتى يكون هناك ضرور

القطيع فى وأساس لعمليات التحسين والاستبعاد من القطيع حيث لا تتساوى كل أفراد

العائد من تربية إنتاجها كما تفيد عملية التدريج من الناحية التطبيقية فى حساب الربح أو

حيوانات من حيث توجد مراكز كبيرة تتبع بعض الجمعيات تأخذ ال. حيوانات التسمين

.المربى حيث يتم وزنها وتدريجها



.ويكون التدريج للحيوان الحى والذبيحة على أساس العوامل الآتية

Fat Percentageنسبة الدهن فى الحيوان الحى أو فى الذبيحة          -1

Dressing Percentageنسبة التصافى     -2

Ageالعمر           -3

Breedالنوع        -4

Colourاللون        -5

-:وأشهر هذه النظم أو نظم التدريج 

.النظام الأمريكى-2. النظام الألمانى-1



التحكم فى ماشية اللحم 

Judging of beef Cattle

حيث توضع درجات على الأجزاء –توجد أنظمة عديدة للتحكيم فى البلاد المختلفة 

اج اللحم مثل المختلفة لجسم الحيوان بحيث يهتم بالأجزاء ذات القيمة الكبيرة فى إنت

.منطقة الفخذ والقطن

-:الحكم على صفات المظهر العام 

هناك أمااكن خاصاة للحكام علاى درجاة الاماتلاء بااللحم ودرجاة ترسايب الادهن فاى

.يوانالحيوان الحى وذلك باستعمال اليد وبالضغط على أجزاء معينة فى جسم الح



-:القبضات الخاصة للحكم على درجة الامتلاء باللحم 

الضلوع كلما كانت سميكة وغير ظاهرة كلما دل على الامتلاء باللحم والدهن معا1.

القطن كلما كان سميك وعريض فإن ذلك يدل على أن كمية اللحم كبيرة2.

الأفخاذ كلما كانت مستديرة وكبيرة دل على الامتلاء باللحم3.

-:القبضات الخاصة للحكم على درجة ترسيب الدهن  

مقدم الصدرين بين الأرجل الأمامية1.

منطقة اتصال البطن بالفخذ2.

جانبى الذيل3.

شد الجلد ومسك الدهن السطحى4.



تـركيب الأنسجـة الضـامة

The Structure of connective tissues

ومن السطح الداخلى لهذا النسيج الضام يوجد Perimysiumيحيط بالعضلة غلاف من الأنسجة الضامة يسمى 

وتسمى هذه الأنسجة Bundlesمجموعة أخرى من الأنسجة الضامة تدخل إلى العضلة وتقسمها إلى حزم عضلية 

Perimysium التى يمتد فيها أنسجة ضامة رفيعة داخلية تحيط بالليفة العضلية تسمىEndomysium

–أو نعومة Toghnessتختلف النسبة بين الأنسجة الضامة والأنسجة العضلية وذلك يؤثر نسبياً على درجة خشونة 

.مرمرية اللحم-رخاوة – Tendernessطراوة 

مى الأوتار يلاحظ أن الأنسجة الضامة بأنواعها الثلاث السابقة تمتد فى أنسجة كثيفة من الأنسجة الضامة وتس

 .وهى التى ترتبط مفاصل أو أجزاء بالهيكل العظمىTendonsالعضلية 



 

 Collagenتتكون الأنسجة الضامة من نوعين من الألياف الأولى تسمى بالكولاجين 

 وهى بروتينات لا تذوب فى المحاليل الملحية المركزة وتتحول Elastinوالثانية تسمى الايلاستين 

عند هضمها فى جسم الإنسان إلى بعض الأحماض الأمينية 
 

 Collagenالكولاجين 

 

 Elastinالايلاستين 



تركيب الأنسجة العضلية

Structure of animal muscles

متن الأنستجة Part Edibleعادة الجزء الذى يستتخدم كغتذاء لسنستان 

العضتتتلية هتتتى العضتتتلات الإراديتتتة المخططتتتة حيتتتث يوجتتتد ثتتتلاث أنتتتوا  متتتن 

-:العضلات هى 

.العضلات الإرادية المخططة المتقاطعة 1.

.العضلات اللاإردية الغير مخططة -2

.عضـلات القلـب -3

.العضلات المخططة -4
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اللحـومإختبـارات 

يقصد بها اجراء بعض التجارب على عينات مأخوذة من أماكن معينة من الذبيحة

-:وتشمل هذه الاختبارات ما يلى . لمعرفة مدى جودة هذه اللحوم

.اختبارات مورفولوجيه -1

.اختبارات كيميائية -2

.اختبارات طبيعية -3

.اختبارت هستولوجية -4



التغيرات التى تحدث فى العضلات بعد الذبح

Post morting changes in muscles

ان أو هناك بعض المؤثرات التى تؤثر على صفات اللحم بعد الذبح ومن هذه المؤثرات تجويع الحيو

.إجهاده قبل الذبح وأثنائه 

فظ اللحم وتؤدى هذه المؤثرات الى تغيرات كيميائية وطبيعية فى صفات اللحم ولذلك فانه من المهم ح

.بصور صناعية لتلاشى هذه التغيرات 

فعادة بعد الذبح نجد ان Rigor mortsهذه التغيرات فى مجموعها تسمى بظاهرة التيبس الرمى 

وبعد مرور وقت قصير نجد ان هذه العضلات (Soft and-flexible)العضلات مرنه وقابلة للتمدد 

ولذلك يطلق على هذه التغيرات التيبس الرمى وتحدث هذه التغيراتRigidتتحول الى الحالة المتصلبة 

.فى العضلات بعد الذبح نتيجة بعض التفاعلات الكيماوية والطبيعية فيها 



Rigor mortsالتى تؤثر على سرعة عملية التيبس الرمىالعوامل 

 ATPالتركيز الابتدائى للمركب -1

.ATPتكون عملية التيبس الرمى بطيئا فى وجود تركيز عالى من مركب  

.العضلات  Rigidالتركيز الابتدائى للجليكوجين المخزن فى العضلات حيث يطيل فترة عدم تصلب -2

Creatineالتركيز الابتدائى للمركب فوسفات الكرياتين -3 Phosphate 

.الذى يبطئ من عملية التيبس الرمى ATPعلى أساس ان هذا المركب يعتبر المصدر الأساسى للمركب 



-:أهم التغيرات الطبيعية والكيماوية التى تصاحب عملية التيبس الرمى

Physical changesالتغيرات الطبيعية -أ

Extensibilityالمطاطية -1

رمى هو من أهم التغيرات الطبيعية التى تحدث فى اللحوم أثناء التيبس ال

. فقدان المطاطية



ن فترة ثم انخفاضها لفترة هى عبارة ع( فى البداية)ويلاحظ على منحنى المطاطية ثبات المطاطية أولا * 

-:ى ثلاث مراحل ويمكن تقسيم المنحنى ال. ثم يثبت مرة ثانية فى النهاية وإن كانت منخفضة نسبيا. التعفن

1-Delay phase 

الى وفى الظروف العادية تستمر هذه المرحلة حو. وتميز هذه المرحلة بأن المطاطية عالية وثابته

  .م517على درجة حرارة ( وهذه صفة مرغوبة ) ساعة 11

2-Raped phase 

.ومظهر العضلة يتمثل فى قلة طول العضلة . تنخفض المطاطية فيها بسرعة

3-Post – Rigor phase 

هذا هذه المرحلة هى الأخيرة فى صفة المطاطية وفيها تنخفض المطاطية إلى أقل ما يمكن ويكون

.الانخفاض ثابتا أيضا 



أنوا  التيبس الرمـى 

 -يختلف نو  التيبس باختلاف درجة حموضة العضلة وهذه الأنوا  تشمل :     

  Acid Rigor- التيبس الحمضى 1 

 تكون طويلة نسبيا. بينما تكون Delay phaseويلاحظ فى هذا النو  أن مرحلة 

 سريعة ويكون التصلب مصحوبا بالانكما  فى طول العضلات عند Rapid phaseمرحلة 

م( فإن هذا الانكما  517م(.أما فى حالة انخفاض الحرارة )537درجة الحرارة العالية بالغرفة )

  لا يحدث. ويعتبر التيبس الحمضى هو التيبس المثالى

 Alkaline Rigorالتيبس القلوى  -1

ويحدث كذلك انكما  ملحوظة للعضلات   ويتميز بسرعة حدوث التيبس بدرجة كبيرة

  م(518-17حتى على درجة حرارة الغرفة )

 ATP* كما يمكن أن يكون من أسباب هذا النو  من التيبس انخفاض التركيز الابتدائى للمركب 

  الذى يعتبر عائقا للتيبس

  Intermediate Rigor. التيبس المتوسط 3 

 القلوى صورة مصغرة من التيبس .Int. Ph أى أنه يمكن القول أن التيبس المتوسط 



 -: ويمكن القول أن مراحل منحنى المطاطية الساب  ذكرها يتأثر بالعوامل ا تية

  أ- تغذية الحيوان وإجهاده قبل الذبح

   فى العضلات والتى تتوقف على كمية الجليكوجين pHب- درجة الحموضة 

  جـ- درجة حرارة الوسط المحيط باللحم

  Texture changes- التغير فى القوام 2

 يحدث تغير ملحوظ فى قوام العضلة حيث انه قبل عملية التيبس نجد أن العضلة ناعم 

Soft  ولزجة Sticky وبعد حدوث التيبس تصبح صلبة وجافة .Hard and dry ويتحول   

القوام الجاف فى النهاية الى صورة رطبة تتميز دائما بانفصال كمية ملموسة من السوائل ويسمى 

 Weep  هذا السائل 

 

 ومن اهم العوامل التى تؤثر على العمليات السابقة : 

  pHأ - رقم  درجة الحرارة  –ب 

 



% من 15 وكذلك تفقد العضلة 6 عن pH وتلاحظ عملية التغير فى القوام عند انخفاض 

 كما يحدث للعضلة إنكما  ايضا وذلك عند إنخفاض درجة Weepوزنها الكلى فى صورة 

  الحرارة ووجود وسط حمضى

  Chemical changesب- التغيرات الكيماوية  

:-   التغير فى الحموضة وتكوين حمض اللاكتيك -1

 بعد الذبح وتستمر على حسب رقم الحموضة فى Glycolysisتبدأ عملية التحلل الجليكولى 

اللحم ... وبناءا على هذا التغير يتكون حمض اللاكتيك نتيجة هدم الجليكوجين الموجود فى 

    pH وبالتالى يتوقف تركيز حمض اللاكتيك على رقم pHالعضلات وبذلك ينخفض الـ 

  ATPالتغير فى تركيز مركب  -2

 يختفى حيث انه بجانب تكونه بالطريقة ATP         أثناء عملية التيبس الرمى نجد ان مركب 

                          السابقة يحدث له عملية هدم اثناء تكونه بواسطة انزيم

 Glycolysis- عملية التحلل الجليكولى 3    

 نتيجة ATP نتيجة تجويع الحيوان ينخفض تركيز Glycolysis       بانخفاض عملية 

  لعدم توافر الجليكوجين فى العضلات



 -- التغيرات الكيماوية الأخرى المصاحبة للتغيرات السابقة :

  Amonia change التغير فى الأمونيا -1        

- التغير فى تركيز الجليكوجين   2

التيبس بعد التجميد 

 تمر اللحوم بالمراحل Thawing وإنصهار ) تسييح ( Freezing            بعد تجميد 

عن التيبس العادى فى  من التيبس ) بعد التجميد ( المختلفة لعملية التيبس.. ويختلف هذا النو 

أنه يعتمد أساسا على سرعة عملية إزالة ) إنصهار ( التجميد حيث يتوقف على سرعتها سرعة 

  عملية التيبس


