
 

 

  قسم الثروة الحيوانية 

  )علم اللحوم محاضرات مادة (  م طه خاطر خضير.م

  

 

        - ::::المصادر التي تتعلق بمادة علم اللحوم المصادر التي تتعلق بمادة علم اللحوم المصادر التي تتعلق بمادة علم اللحوم المصادر التي تتعلق بمادة علم اللحوم 

لزراعة.(ح الدين جامعة ص ) ١٩٨٠(ماجد بشير ا�سود .د.تأليف أ. علم وتكنولوجيا اللحوم -١   ) مكتبة كلية ا

  ).مكتبة القسم(جامعة البصرة ) ١٩٩٢.(منير عبود جاسم الطائي.تأليف د.تكنولوجيا اللحوم وا/سمك-٢

ليف جون ت-٣ مترجم من قبل أساتذة في )١٩٨٥(نيكرسون معھد كمبردج  وآخرون.ر.أسس علوم ا�غذية تأ
  .مصر /جامعة الزقازيق

للحوم لطلبة المرحلة الرابعة تأليف دتكنو -٤ كلية /منشورات جامعة حلب)١٩٩٨(عادل محيو.لوجيا ا
  .الزراعة

  .شبكة ا/نترنيت  -٥

  

  الأولى اضرةالمح

  -::::مقدمة مقدمة مقدمة مقدمة 

  .ا�غذية نوعان نباتية وحيوانية ولك ً منھا مصادرھا الخاصة  كالنباتات بأنواعھا واللحوم ومنتجتھا  

الحيواني في العراق متخلفاً  لذلك فأن إنتاج اللحوم في العراق متخلفاً وأسباب ذلك كثيرة يعتبر مستوى اRنتاج 
 ً   .منھا وراثية وبيئية أو ا/ثنين معا

ھو ألجزء الصالح ل^كل للحيوانات والطيور ا�ليفة ومصدر اللحم ھو ا�نسجة العضلية في ذبائح  -:اللحم 
  . ا�بقار وا�غنام والجاموس والخنازير

وبعض س /تھا وقسمت الماشية إلى عدة س /ت ) خنازير –جاموس  –أبقار (ألماشية - ١ :حيوانات اللحم
قسيم ا�غنام حسب عمرھا إلى  - ٢. اعتماداً على الغرض ا�ساسي من إنتاجھا   أ�غنام والماعز وأيضا تم ت

  الخنازير وتعتبر الحيوانات السابقة -٣حم ن وحولية وأغنام رضاعة 

الدواجن والديك الرومي وا�سماك ولحوم ،مصادراً للحوم الحمراء في حين يكون مصدرا للحوم البيضاء
  .الصيد ا�خرى

  

       
            

١ 
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  قسم الثروة الحيوانية 

  )علم اللحوم محاضرات مادة (  م طه خاطر خضير.م

  

ً من اللحوم بحدود  غم وھذه الكمية تجھز جسم اRنسان بكميات مھمة من البروتين  ١٠٠يحتاج الفرد يوميا
رية  إما العوامل المؤثرة على كمية ا/ستھ ك ھي  لى الطاقة الحرا وبعض الفيتامينات والمعادن إضافة إ

التصنيع    . الدخل اليومي رغبة وثقافة المستھلك ومدى التطور في طرق 

ذبائحھا(سجة حيوانات اللحوم المزرعية أن ية تتعلق ) . أو  تقطيع الذبائح وأسسه وھناك مخططات توضح

  .با/نسجة وتقطيعھا

  الثانية اضرةالمح
تحتوي ا�نسجة العضلية للذبائح على ) غير المصنعة(التركيب الكيميائي ل^نسجة العضلية الطازجة 

-٢% ٧٦إلى  ٧١المستقر والتي تمثل نسبتھا بحدود من ،مرتبط ال،الماء بأنواعه الحر-١.المكونات التالية 
مواد البروتينات %  ٢٨الى ٢٣ألمواد ألعضوية وتشكل نسبة  -٣المواد النتروجينيه  –الدھون  –ومن ھذه ال
  % .   ١,٥الى١أ�م ح ألمعدنية وتشكل نسبة 

ياف العضلية والمحاطة بنسيج تعرف  ألعض ت بأنھا مجموعة من حزم ا�ل -:التركيب الشكلي للعض ت 
يفصلھا نسيج رقيق وبتجمع ) ٢٠٠٠إلى  ١٥٠٠من (أما ألحزم ألعضلية  فھي مجموعة من ا�لياف .رابط  

الليفة العضلية   . عدد من تلك الحزم فسوف تتكون العضلة التي أساس تركيبھا 

  :توضيح للمكونات ألكيماوية وألكيموحيوية للعضلة

وتصنيعياً  له نشاط ب)أ ( ألبروتينات - أو/ روتينات ألليفات العضلية وتشمل المايوسين وھو بروتين ھام حيوياً 
إنزيمي يدخل في إحداث التقلص وا/نبساط في العض ت أما أ�كتين فھو كامل القيمة الحيوية وله أھمية 

  . أيضا في تقلص وانبساط العضلة 

ي ستين ويعرف الكو/جين بانه ذات الياف شريطيه بروتينات أ/نسجة الرابطة وتشمل ألكو/جين وأ/) ب(
قليلة المطاطية بيضاء اللون اما بروتين ا/ي ستين فھو مكون من الياف مطاطية صفراء اللون /يذوب في 

الماء وھناك فروقات اخرى بينھما  اما بروتين ألرتكولين فھو بروتين نسيجي ضمن تركيب الساركوليما 
  .يةالمحيط بال لياف العضل

من البروتينات وتشمل المايوجين والمايوجلوبين ويعرف ا/ول بانه % ٦بروتينات الساركوب زم وتشكل )ج(
الحيوية كونه يحتوي كافة الحوامض ا/مينية ا/ساسية اما المايوجلوبين فھو المسبب  بروتين كامل القيمة 

  ). احمر ارجواني (لصبغة ا/نسجة العضلية 

  

  

       
            

٢ 



 

 

  قسم الثروة الحيوانية 

  )علم اللحوم محاضرات مادة (  م طه خاطر خضير.م

  

  الثالثة اضرةالمح
 ً وھي انسجة رابطة ھشه لونھا بين ا/صفر الفاتح الى :  )ألذبائح(أ�نسجة ألدھنية في ألحيوانات أو:ثانيا

مكوناتھا البروتينات والكاربوھايدرات والفيتامينات وا/نزيمات وا/م ح وقليل من ،ا/صفر الداكن 
تمتاز دھون ا/بقار والغنام بص بتھا ولونھا ا/صفر اما دھون الخنازير والطيور فھي طرية .الكولستيرول 

وامل ألمؤثرة على ھذه أ�نسجة ھي نوع وعمر وجنس الحيوان ونوع تغذيته ودرجة ولونھا ابيض  وألع
الدھن المبطن لتجويف البطن رطوبته وكمية البروتين فيه اكثر  مما في (سمنته وموقع النسيج في الحيوان 

موقعين  ة وللدھون اھمية بايولوجية كبير).دھن حول الكلى ولكن يحصل العكس لنسبة الدھن في نفس ال
  ل نسان 

 ً  –ألكرياتين  -:من مكونات العضلة وتشمل % ٢وتشكل ھذه المواد :  ألمواد ألنتروجينية أل"بروتينية :ثالثا
وغيرھا ولكل مادة من ھذه المواد لھا وظيفة خاصة سواء في عمليات  -كارنتين- كارنوسين- فوسفات الكرياتين

حو/ت الطاقة او اظھار طعم ونكھ : ة اللحوم  وغيرھا من الوظائف ا/خرى رابعاالتمثيل الحيوي او ت
والذي يتحلل /ھوائيا الى ) النشا الحيواني(واھمھا الج يكوجين :الكاربوھايدرات في ا/نسجة العضلية 

% ٠.٩-٠.٣حامض /كتيك ومواد اخرى كما يتحلل الى دكسترين بوجود انزيم ا/ميليز وتحتوي اللحوم نسبة 
انزيم موزعة في  ٥٠لة الحيوان قبل الذبح كما تحتوي اللحوم على اكثر من بنائا على حا ٠.٢وقد تصل 

ر  اجزاء الحيوان منھا انزيمات محللة للبروتين موجودة داخل ال يزوسومات يطلق عليھا الكاثبسينات التي تؤث
مباشرة على طراوة اللحوم وبقية صفاته النوعيه                                             

د من البروتينات مع (وھي عبارة عن سكريات عديدة :المادة ا/ساس للنسيج الرابط  مركب معق
الخرسانة اي انھا تقوم بربط مكونات النسيج العضلي وھذه المادة )الكاربوھيدرات لھا دور كدور ا/سمنت في 

   .من اھم مكونات ھ م ا/نسجة الرابطة 

"عضوية:  خامسا  او بشكل مركبات ولھا اھمية :  ا,يونات ال وتوجد في العضلة اما بشكل ايونات منفصلة 
في ربط العضلة للماء وتنظيم فعالياتھا في عملية تقلص وانبساط العضلة كذلك فان الحديد يعد جزء اساسي 

  .   للصبغات الحمراء 

  

  الرابعة اضرةالمح

   -:ألقيمة ألغذائية للحوم 

وھي عبارة عن سلسلة من حوامض امينية مرتبطة مع بعضھا مكونةً سلسلة طويلة غير  :ألبروتينات :أو, 
لحامضي .  متفرعة  لتوازن ا لمائي وا لتوازن ا   للبروتين وظائف منھا انتاج ا/جسام المضادة والحفاض على ا

       
            

٣ 
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النمو وتجھيز الجسم بالطاقة ووظائف اخرى  – القاعدي كما تقوم البروتينات بنقل ا/وكسجين في الدم وتنظيم 
ت بعمليات تشكل المواد البروتينية نسبة عالية من النسيج العضلي كما ان نوعيتھا عالية وتتاثر البروتينا.

الحفظ بالتجميد والتمليح وھذه بدورھا توثر على القيمة الغذائية لبروتينات اللحوم كذلك فان غلي اللحوم تقلل 
مته البايولوجية و  من كمية بعض الحوامض ا/ساسية اما تعليب اللحوم فانه يسبب ص بة اللحم وتقليل قي

  .قابلية ھضمه 

 ً ھون :ثانيا كونھا مصدر للطاقة واحتوائھا على الفيتامينات كذلك /حتوائھا  :ألد ميتھا ألبايولوجيا  وتمتاز بأھ

  .بعض الحوامض الدھنية التي /يستطيع الجسم تكوينھا 

 ً الك يكوجين الذي  :ألكاربوھيدرات:ثالثا ما انھا تقوم با/رتباط مع البروتين لتكوين  لطاقة ك وتستخدم كمصدر ل
العض ت وفي حالة نقصان كمية الكاربوھيدرات فان ذلك يسبب الى ا/عتماد على البروتين يخزن في الكبد و

.                                                                                     كمصدر للطاقة وھذا يسبب الى كسر البروتين الى حوامضه ا/مينية وبالتالي ھدم ا/نسجة العضلية 
 ً في الماء وكذلك فان اللحوم  :ألفيتامينات:رابعا تعتبر اللحوم مصدرا جيدا لمجموعة فيتامين بي وسي الذائبة 

تحتوي على فيتامينات ذائبة في الدھن مثل فيتامينات اي و دي واي وكي خصوصا  الكبد وتحتوي ايضا 
  .يسبب كثير من ا/مراضمجموعة مھمة من فيتامينات اخرى نقصانھا 

من وزنه الطري انواع كثيرة من ا/م ح مثل الحديد % ٢_ ١يحتوي اللحم نسبة :ا,م"ح المعدنية :خامسا

اما الكالسيوم فھو مھم في عملية تقلص ) صبغة العض ت(الذي يوجد في الھيموغلوبين والمايوجلوبين
اما البوتاسيوم . ون والكاربوھيدرات والفيتاميناتللفوسفور اھمية في تمثيل البروتينات والدھ. العض ت

والصوديوم فھما يقومان بتنظيم حركة سوائل الجسم عن طريق التحكم في الضغط ا/وزموزي اما المغنيسيوم 
  . فله دور في التقلص وا/نبساط الذي يحصل في العض ت

  

  الخامسة اضرةالمح
بعد ذبح الحيوان مباشرة فان وصول ا/وكسجين الى الدم  -) :بعد موته(ألتغيرات ألحاصلة بعد ذبح ألحيوان

يتوقف وينقطع عن خ يا ا/نسجه وبعدھا تحدث تغيرات كيمياوية حيوية بتاثير انزيمات ذاتية موجوده في 
قوم بتحويل العض ت الحية الى لحم ) النسيج العضلي(اللحم   وكيفية.  وھذه السلسله من التغيرات ت

وفي ھذه : مرحلة قبل التيبس  :   ١تقسم مراحل تحول العضلة الى لحم الى :لحم  تحول ألعض"ت إلى  
مرحلة التيبس :  ٢. المرحله تكون العض ت ناعمة ومرنة ويحصل فيھا نشاط ملحوظ لعملية تحلل السكر 

:   ٣ساعة  من موت الحيوان   ١٢-٨وفيھا تكون العض ت صلبه وقوية وتحصل ھذه المرحلة بعد :  الرمي  
  وھي المرحلة التي تكون فيھا العض ت او اللحم طريا وناعما وذو صفات حسية مقبولة : مرحلة بعد التيبس  

  

       
            

٤ 
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لغرض فھم التغيرات الفيزيائية والكيميائة يجب معرفةكيفية حدوث عملية   -:تقلص وانبساط ألعض"ت  
  تقلص وانبساط العض ت عندما يكون الحيوان حيا 

تتحفز العضلة ثم تتحرر ايونات الكالسيوم وترتبط ھذه ا/يونات مع التروبونين   -:تقلص العضلة الحية 
اى وبذلك / وا/خير يتفاعل مع التروبونين ) اى  ايونات الكالسيوم/ تروبونين سي( مكونة مركبا معقدا 

انزيم اكتومايوسين  اي تى بى ايز  غنسيوم المرتبط مع اى تى بى ھذا ا. سيزال تاثيره على  لمركب المعقد الم
  يرتبط مع ا/كتين محو/ اياه الى طاقه ومغنسيوم مرتبط مع اى دى بى   

في ھذه العملية يحدث عكس تعاقب العمليات التي حدثت في التقلص اي عند توقف التحفيز  -:انبساط العضلة 
  ..........  .....                        -:واختفاء ايونات الكلسيوم وتفكك       التيبس الرمي 

  

تأثيره على ألصفات ألنوعية للحوم والعوامل ألمؤثرة عليه واھم  –أسباب حصوله  –تعريفه  :ألتيبس الرمي 

لمخططات توضيحية لھذه  مع ملحقات) التيبس الرمي(التغيرات التي تحصل  للحوم بعد إتمام ھذه المرحلة 
           ل  ـألمراح

  ) .مع جدولين مرقيين يوضحان ذلك(لعضلة إلى لحم الظواھر التي ترافق مراحل تحول ا

  

  السادسة اضرةالمح

  ألخواص ألحسية للحم

وتتضمن كل من المظھر،اللون،اللنكھة،العصيرية ) عوامل استساغة اللحوم (ألخواص ألحسية للحم 

  : ،والطراوه

دھن والعظام كما يتضمن التكوين العضلي الذي  -:المظھر -: ١   مظھر اللحوم الطازجه ھو نسبة اللحم الى ال

فھي وجود العصير في اللحوم اي درجة  مرغوبة  يجعل اللحم متماسك ،اما مظھر اللحوم المطبوخة وال
  انكماشه وص بته 

لحم ھي المايوجلوبين وكمية قليلة من   - :اللون  -٢ ھو صفة نوعية ھامة  والصبغة الئيسية في ال
الھيموغلوبين ام صبغة الدھون ھي الكاروتين ،يتاثر تركيز الميوجلوبين في ا/نسجة العضلية على نوع 

  .وعمر الحيوان وس لته،التغذية ،ا/جھاد ،نوع العضلة 

  

       
            

٥ 
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قطيعه   -:الطراوة  -٣ سسھا الفرد عند ت ھي من اكثر خواص ا/ستساغة اھمية كونھا اولى الحواس التي يتح
منھا عوامل قبل الذبح كالخصائص الورلثية  اللحوم ،تتحدد درجة طراوة اللحم بمجموعة عوامل متداخلة ،

فسلجية عية وعوامل التطرية والعوامل ال    .    والتغذية والمعام ت التصني

وھي اھم الصفات النوعية للحم وھي صفة م زمة للطراوة وتعطي شعورا رطبا في  -:لحوم عصيرية ال -٤

دھن المترسبة بين ا/نسجة  لعوامل التي توثر على الطراوة اظافة الى كمية ال الفم تتاثر العصيرية بمعظم ا
لطراوة للدھون وقابلية حمل اللحوم للماء اضافة الى عوامل  العضلية وتتاثر العصيرة ايضا بنكھة وكمية ا

  .التجميد والتجفيف والتعتيق وتاثير الطبخ على البروتينات

وھما احساسان مرتبطان مع بعضھما والنكھة ھي الطعم والرائحة وھي صفة من  -:النكھة والرائحة   -٥
 صفات جودة اللحوم وتشترك مجموعة عوامل في اعطاء نكھة اللحوم كالطبخ ودنترة البروتينات وجود الدھن
وا/س الھايدروجيني ومواد محفزة لظھور النكھة وتأثير العمليات التصنيعية عليھا  علما ان اللحم الطازج 

انه يمتاز بعدم وضوح نكھته وطعمه ولكن تظھر )  بعد الذبح مباشرة وقبل اجراء اي عملية تصنيع عليه(
  .ھاتين الصفتين بعد تحلل مركبات النكھة والطعم 

  السابعةاضرة المح

  - :رق حفظ اللحوم ط

شروط التبريد الصناعي وبعض  –الھدف منه  –تعريفه  – تبريد اللحوم)أ( -:تبريد وتجميد اللحوم  -أو,
الشروط الواجب مراعاتھا إثناء  –العوامل التي تتوقف عليھا  سرعة التبريد  –الواجب تطبيقھا إثناء التبريد 

  . التبريد 

  ) .الخ ....الرطوبة النسبية  –الحرارة  –الحمل الميكروبي (عليه الخزن ألتبريدي والعوامل المؤثرة 

غرضه وطرق إجراءه ومميزات كل طريقة واRضرار الناتجة من التجميد مع توضيح  -:التجميد ) ب(
  .الشروط الواجب مراعاتھا إثناء التجميد 

  

  

       
            

٦ 


