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 : المقدمة

خاصةً ذوات و للذبح , يشمل مفهوم اللحوم جميع أعضاء وأجزاء ذبيحة الحيوانات المعدة   

صالحة  (خالية من الأمراض)تكون سليمة  بحيثالإنسان  ستهلكهاالدم الحار والتي ي

وهي تلك الأنسجة أو الأجزاء الحيوانية من  . مع العادات والتقاليد لكل بلدٍ ومتفقة  للاستهلاك 

والغزلان (, أو من )الأبقار , الأغنام , الماعز , الجاموس , الجمال والأرانب      الثدييات

الدواجن )الدجاج, والبط والاوز, والديك الرومي, والأرانب, والنعام, والسمان(, أو من طيور 

والتي  الصيد التي اعتاد الإنسان أكلها أو من الحيوانات البحرية )الأسماك والقشريات (,

مخ والأنسجة تحتوي على العضلات والدهون والأمعاء والكبد والكلى والقلب والخصيتين وال

الضامة والعصبية و العقد الليمفاوية , أي أنها )الذبيحة ( التي تتضمن جميع أنسجته البروتينية 

 –دماغ  –كلية  –رئة  –قلب  –طحال  –والدهنية والسكرية والأحشاء والأعضاء ) كبد 

 خصى .. (

الإنسان , لما  لتغذية والضرورية الغذائية ذات المصدر الحيواني تعتبر اللحوم من المواد

مصدراً هاماً للأحماض الأمينية الأساسية  الحيواني فهي تحتويه من كمية عالية من البروتين 

 , بالاضافة إلى اللازمة لنمو العضلات وتدعيم الأعضاء, والدهون ) الأحماض الدهنين ( 

, وهي ذات سهلة الهضم /سريعة التمثيل الغذائي/  و هي,  لمعدنيةاالعناصر  و  الفيتامينات

أو لون  براق وملمس متماسك ورائحة مقبولة وتفاعل حامضي .  ) لحوم حمراء (  لون أحمر

 وهي تختلف باختلاف نوع وجنس الحيوان .أبيض  ) اللحوم البيضاء ( , 

 

كون بمثابة الدواء لعلاج الهزال تقد  اغذاءً لذيذاً فحسب , بل إنه تم ليسوإن اللح

 ةأو حامل ةملوث تكون مصدراً للداء إذا كانتقد  اوقوته , غير أنه والحفاظ على سلامة الجسم

 ( .بشكل خاص الطفيليات الضارة ) أطوارها اليرقية  والمسببة للفساد أ لبعض الجراثيم 

 

ونظراً لأن علم الرقابة الصحية للحوم يتحمل مسؤولية كبرى في الحفاظ على 

لذا يجب أن تتم الرقابة ابتداءً من مكان تربية الصحة العامة بتأمين لحوم صحيةٍ للمستهلك , 

الحيوان مروراً بالمسلخ وانتهاءً إلى منافذ البيع , ولهذا يجب على مفتش اللحوم والمراقب 

الصحي أن يلما بمختلف العلوم البيطرية ذات الصلة الوثيقة بها , مثل : ) التشريح الوصفي , 

يميزا بشكل خاص بين اللحوم الصالحة للاستهلاك الجراثيم , الطفيليات ( , لكي يستطيعا أن 

وبين اللحوم غير الصالحة للاستهلاك . ومن اللحوم نستطيع أن نحصل على حاجاتنا من 

 المواد البروتينية ذات المصدر الحيواني .
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تبدأ بتعاريف ومصطلحات مهمة للحوم مرورًا ويشمل الجزء النظري منه فصولاً 

في المزرعة وتنتهي بوصولها لحماً جاهزاً إلى صحن المستهلك  الحيوانات ,وفحص  بمعاملة

. وقد استعرضنا في الكتاب أسس بناء المسالخ وتجهيزاتها لما لذلك من أهمية على جودة اللحم

والتركيب النسيجي والكيميائي وطرق الذبح وتجهيزه ,  وطرائق نقل الحيوان إلى المسلخ 

,. الذبح  وبعد  ء فحص أثناال, ثم  عضلات إلى لحومبالاضافة إلى شرح تحول ال)الغذائي(,

وعن أشكال التلوث الجرثومي فصلا ً عن اللحوم غير الصالحة للاستهلاك  وقد خصصنا 

, وتناولنا التسممات الغذائية بالإضافة إلى مصادر ودور الأحياء الدقيقة في فساد اللحوم 

  .كروبيولوجيا اللحوم ( ) ميالتلوث والعلاقة بين الأحياء الدقيقة واللحوم 

 

فيه كل ما يتعلق بالشروط الصحية في المسلخ ثم  استعرضناأما الجزء العملي ف

ثم شرح مفهوم وأهمية الإدماء التمييز التفريقي بين ذبائح وأحشاء ولحوم الحيوانات المختلفة , 

جهاز اللمفي للذبيحة والإختبارات العملية الخاصة بتشخيص الإدماء , بالاضافة إلى عرض لل

فحص الغش في اللحوم  و الأسلوب العام  معوطرق الكشف عن العقد البلغمية في الذبيحة 

, م في اللحوم مع تشخيص اللون والرائحة والطع, لفحص النسج المختلفة في الذبيحة 

                                            بالاضافة إلى استعراض أهم القرارت الصحية للحالات المرضية في المسالخ , 

 و كل مايتعلق بتصنيع و استخدامات مخلفات عمليات الذبح في المسالخ

 

وقد حرصنا كل الحرص أن تأتي لغة الكتاب سهلة بسيطة يفهمها الطالب والطبيب 

 البيطري على حد سواء , لكي يحقق الفائدة المرجوة منه.

ى الجهود المبذولة في إغناء المكتبة ونأمل أن يكون هذا الكتاب جهداً علمياً يضاف إل

العلمية العربية , وأن يكون إلى حد ما وافياً وغنياً ومرجعاً مفيداً يعود إليه المهتمون بصحة 

 وتفتيش اللحوم عند الحاجة , وذلك في سبيل الحفاظ على صحة المستهلك والصحة العامة .

 والله من وراء القصد  ح.والله أسأل العون والمساعدة ومنه أرجو التوفيق والفلا

 

 

 عروانة عبدالعزيزد. أ.المؤلف : 
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 الباب الأول

 الفصل الأول

 صحة اللحوم والصحة العامة
 

 تعاريف :
 (:Meat, fleishاللحم ) -

هي تلك النسج الحيوانية من عضلات ودهون ونسج ضامة التي يمكن أن تُستخدم 

العضلي للحيوان, كما يشمل في  في غذاء الإنسان, وهذا المصطلح يعني أساساً الجهاز

المفهوم الأوسع الأعضاء الداخلية للحيوان التي يمكن استهلاكها)مثل القلب والكبد والكُلى 

واللسان والطحال والرئة والدماغ( وخاصة الحيوانات المستأنسة ذات الدم الحار مثل لحوم 

مة و ذات ملمس متماسك الماشية والأغنام والماعز والإبل وغيرها والتي يجب أن تكون سلي

( وخالية من المسببات 0.2-+/6ورائحة مقبولة طبيعية . تفاعلها قريب من الحموضة )

 المرضية ومتفقة مع العادات والتقاليد لكل بلد .

أي هي الأنسجة الحيوانية التي يمكن أن تستعمل في الغذاء , وتمد الجسم بشكلٍ خاصٍ باالمواد 

إلااى ثلاثااة ‘وتقساام البروتينااات الحيوانيااة  مينيااة الضاارورية (البروتينيااة ) مصاادر للحمااوض الأ

أناواع وهاي البروتيناات الليفياة السااركوبلازم والساتروما, كماا أن تحتاوي اللحاوم علاى بعاض 

المركبات النيتروجينية غير البروتينية التي تعد مصدر جيد في عملياة بنااء الأحمااض الأمينياة 

الجاوع , وتشابع الشاهية بسارعة . وهاي ساهلة الهضام , , وهاي تهادا الألام مان  والبروتينات.

)ذات لون أحمر باراق ( ) بقار  red-meatسريعة التمثيل الغذائي , ويمكن أن تكون حمراء 

 ساااااااااامك ( أو لحااااااااااوم الصاااااااااايد  –العجاااااااااال ( أو بيضاااااااااااء ) دواجاااااااااان  –أغنااااااااااام  –

Game meat  ءً للأجساام الأرناب ( لهاذا تعتبار غاذاءً لذياذاً , ودوا –الكنغرو  –: ) الغزال

الهزيلة وهي بنفس الوقت ) لأنها من المواد السريعة التلف ( مصدر داء بما تنقله من أماراض 

 مختلفة . 

 علم اللحوم : -

هو حقل واسع من الدراسات وخاصة في دراسة الصفات الخاصة للعضالات ) التاي 

يقاود لإنتااج  سوف تحول إلاى لحاوم ( والأنساجة الحيوانياة التاي ساوف تساتعمل لحمااً , بحياث

منتجات جديدة أفضل , وتحسين استخدامه وإنتاجاه وخاصاة الظاروف الصاحية فاي عملياات ) 

نقلها إلى المسلخ , الذبح , الفحص , التبريد , النقال , التصانيع , ة للذبح تربية الحيوانات المعد  

وحتاى  .. , بالإضاافة إلاى تمياز بعضاها عان الابعض ( أي يشامل ابتاداءً مان تربيتاه بالمزرعاة

وصوله إلى صحن المستهلك , وفي معرفة الاستفادة مناه بحياث لا نخسار مناه ساوى صاوته . 

صلةٍ كبيرةٍ بالعلوم الأخارى ) التشاريح الوصافي والمرضاي ,  ووبالتالي فهو ) علم اللحوم ( ذ
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الأحياء الدقيقة , الصحة ( بحيث يساهم هاذا العلام فاي إتقاان اساتعمال وحفاظ اللحاوم ومنتجاتهاا 

ضل الوسائل الممكنة فتوفر بذلك كميات كبيرة تهدر نتيجة سوء الاستعمال وفسااد نااتج عان بأف

 جهل بالشروط الصحية .

 :Meat Inspectionتفتيش اللحوم  -

هو علم وفن , مثله في ذلك مثل العلوم الطبيعية لأنه يتطلب إلى جانب المقدرة العلمية أوصافاً 

فنيااة متخصصااة تعتمااد علااى الأطباااء البيطااريين , مهنيااة وشخصااية . ويااتم ماان قباال مصاالحة 

 ويشمل معاينة أجزاء الحيوانات بعد ذبحها من لحوم وأحشاء ومخلفات أخرى . 

وتعاين اللحوم والأسماك والأحشاء في ) المسالخ , ومحلات بيع اللحوم , البرادات , المخاازن 

شها, فحاص أجازاء الحيواناات ويُقصد بفحص اللحوم أو تفتي, المصانع الخاصة باللحوم .. ( . 

بعد ذبحهاا مان لحاوم وأحشااء وساقطات. أماا الحيواناات فهاي جمياع الحيواناات الأهلياة المعادة 

للذبح, وهي تختلف من بلد لآخر, وتلعب العادات والتقاليد أو المعتقدات الدينية أو البيئياة دوراً 

 في ذلك.

 :Meat Hygieneصحة اللحوم  -

المعرفة العلمية والعملية الكافية في المواضيع الأساسة كعلوم تعتمد سلامة اللحوم على 

التشريح الوصفي البيطري, والفيزيولوجيا, والكيمياء الحيوياة, والطفيلياات, والأحيااء الدقيقاة, 

وأمااراض الحيوانااات الوبائيااة والمشااتركة, والنسااج, والتشااريح المرضااي وغيرهااا. كمااا تعتمااد 

وحفااظ اللحااوم بطرائااق مختلفااة, وتلااك العلااوم كلهااا ينبغااي  علااى علااوم التكنولوجيااا )التصاانيع(

معرفتها ودراستها وفهمها من قبال القاائمين علاى أعماال الاذبح والمنفاذين لتجاراءات الواجاب 

تطبيقها على الحيوانات المعدة للذبح, وهذه الأمور والمسائل مجتمعة تؤلف ماا يعارف باع )علام 

 صحة اللحوم(.

 الرقابة البيطرية : -
على المسلخ طبيب بيطري ذو خبرة طويلة ، ويقوم بعملية فحص ما يشرف  -

قبل الذبح وكذلك بعملية فحص ما بعد الذبح ) يقوم بفحص العضلات 
حداث شقوق فيها للتحري عن يرقات الديدان الشريطية ، ويلاحظ الدهون  وا 
لكشف اليرقان وكذلك يفحص العقد البلغمية وخصوصاً عقدة المفتش لكشف 

الأمراض المزمنة ، ويلاحظ عملية النزف وجودته ، ويفحص التدرن و 
الأحشاء الداخلية ) رئة ، كبد، طحال ، قلب ، كلية ، أمعاء ( ، ويلاحظ 

التغيرات النسيجية ، والقوام ، واللون والحجر ، كالتليف والالتهاب والاحتقان 
والتجبن والتقيح والتكلس أو التوضعات المرضية ، كالأكياس المائية 

 والديدان الورقية والسهمية والرئوية المختلفة 
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 حيوانات الذبح:  -

هي الثدييات والطيور المصرح بذبحها من قبل الجهات المختصة. وتشمل 

الضأن والماعز والبقار والجااموس والإبال وغيرهاا ومان الطياور الادجاج والابط 

 والإوز والديك الرومي والحمام وغيرها.

 :Abattoirالمسلخ )المذبح(  -

هو المباني والأراضي التي اختيرت, وتمت الموافقاة عليهاا, وسُاجلت مان 

قباال الساالطات المحليااة, لتسااتخدم فااي أعمااال الااذبح والساالخ والتجويااف والتقطيااع 

للحيوانااات, بهاادف الحصااول علااى اللحااوم ماان أجاال الاسااتهلاك البشااري, وقااد 

لفناي تطورت المسالخ في وقتنا الحاضر, فصارت مؤسساة متخصصاة بالإنتااج ا

 والصحي لعل حوم ومشتقاتها.

 إعداد الحيوان المذبوح للاستهلاك البشري: -

يتم بإزالة الرأس والجلد والمثانة والأعضاء التناسلية والقوائم حتى الرسا  

والعظام الغضروفية الرسغية وضرع حيواناات الحلياب والأحشااء ماعادا )القلاب 

 والكبد والطحال والكلى(.

 اللحم الطازج: -

الااذي لاام يعاماال بعااد بأيااة طريقااة للحفااظ ماعاادا تعرضااه للتبريااد  هااو اللحاام

الشخص البال  يحتاج الى جرام واحاد مان و  م(. 7ْحتى +1-بدرجة حرارة من )

 كجام 70البروتين الحيواني لكل جرام واحد بعناي أن الشاخص الاذي يبلا  وزناه 

 جراما  70يكفيه قطعة لحم مقدارها 

 :Rigor mortisالرمي( ظاهرة التشنج أو التصلب )التيبس  -

هي حالة تصيب عضلات الحياوان الماذبوح, ثام تازول تادريجياً, وتصابح 

 العضلات طرية ومرنة نتيجة تفاعلات كيميائية في نسج الحيوان.

 إنضاج اللحم)التعتيق(:  -

هو تفاعلات التحلل الذاتي التي تحدث فاي الذبيحاة, فتجعال لحومهاا  أكثار 

 ة مميزتين. طراوة وعصيرية وذات طعم ورائح

د:  -   اللحم المجم 

دلحهو  م(. 35ْ–18-عند درجة حرارة تراوح من)م طازج ُيب رد مبدئياً ثم ُيجم 

 : Sausageالسجق  -
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هو منتج مجهز من لحم البقر أو الجاموس أو المااعز أو الضاأن أو الإبال المبارد 

فات والمجمااد الخااالي ماان العظاام والمفااروم والمخلااوط بااالملح والتواباال والإضااا

 الغذائية والمواد الحافظة المسموح بها ثم حشوها في أغلفة طبيعية أو صناعية.

 : Caracasالذبيحة  -

ع بعد النزف. ف وُقط   هي جسد أي حيوان ذُبح وُسلخ وُجو 

 : Cadaverالجثة  -

هااي جسااد أي حيااوان نفااق لساابب مااا وهااي بهااذا المعنااى لحااوم غياار صااالحة 

 للاستهلاك البشري.

 :Viscera,Gutاء( الأحشاء )الأعض -

هي الأعضااء الداخلياة للحياوان الماذبوح مثال الارئتين والكباد والقلاب والطحاال  

 والمعد والأمعاء والكُلى والخصي وغيرها.

 : Offalالسقطات  -

 وهي الجلد والأظلاف والقرون والقوائم حتى مفصل الرس  والعرقوب.

 التوضيب والإعداد من أجل التسويق:  -

جاري علاى الحياوان المعاد للاذبح مان صارع أو تخادير إلااى هاي العملياات التاي ت

إدماء وسلخ وتجويف وتقطيع وفحاص بعاد الاذبح ووسام وتبرياد, وعنادها يكاون 

 اللحم جاهزاً للاستهلاك البشري أو للعمليات التصنيعية. 

 التقسيم الطولي:  -

 هو تقسيم جسد الذبيحة طولياً وفقاً للخط الوسطي الذي يوافق العمود الفقري.

 التقطيع:  -

 وهو تقطيع الذبيحة إلى أنصاف أو أرباع أو أجزاء أمامية وأخرى خلفية.

    :الجودة -

 متطلبات مع التوافق أشمل أوبصفة المتطلبات مع تطابق بأنها عامة بصفة

المستهلك  أو المستخدم يعتبر الوقت نفس مناسبة للاستخدام,وفي أو المستهلك,

 ناحية من المنتج أو حالة الخدمة يقرر ذيال هو خبرته عن النظر بغض النهائي

 اللحوم ضمنها ومن المنتجات جميع على يطبق , وهذا الجودة منخفض أو عالي

 .آمنة اللحوم لإنتاج الأساسي فالهدف وعليه.
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 صحة اللحوم :وأهداف أهمية  -
إن صــحة اللحــوم تهــدف إلــى إقامــة مراقبــة مناســبة لتــسمين إنتــا  لحــوم ســليمة عنــدنا 

 تستعمل بشروط و بطرق صحية من قبل المنتج أو المستهلكتعامل و 
ـــسمين اللحـــوم ، ) * ـــروتين الحيـــواني لت وخاصـــةً  الأحمـــاض الأمينيـــة الضـــرورية ، الب

، الســـليمة والصـــحية   ، الأحمـــاض الدهنيــة ( وخاصــةً  بالإضــافة إلـــى المــواد الدهنيـــة
 معيشــة الشــعوب علاقــة بمســتو  فــي أي دولــة لهــا فــ ن لنســبة اســتهلاك اللحــوم ولهــذا
 ، وتختلف من دولة لأخر  . فيها
حيـث أن اللحـوم يمكـن أن  لتقدير صلاحية أو عـدم صـلاحية اللحـوم للاسـتهلاك . *

تكون دواء الأجسام الهزيلة ، لكنها يمكن أن تتحول إلى داء عندما تكون غير سليمة 
 .واحتوائها على مسببات الفساد والتزنخ ، والتي تسبب التسمم الغذائي 

 للكشف عن الأمراض المختلفة عند الحيوانات )الفحص قبل ، أثناء ، بعد الذبح(  *
 للكشف عن الأمراض المشتركة التي يمكن أن تنتقل للإنسان . *
للقضــاء علــى محــاولات غــش أو خــداع المســتهلك كــسن يبــاع لحــم مــاعز باســم لحــم * 

أن تبـاع لحـوم مفرومـة  غنم ، أو أن تباع لحوم هزيلة ذات قيمة غذائيـة ضـعيفة ، أو
وتسمين لحوم حاوية على حد أدنى من العناصر الغذائية  محتوية على أحشاء مختلفة

 ، وقد يتم إضافة بعض المواد لمنع الفساد أو لتحسين مظهرها .
 لتحديد اللحوم المقززة )غير المقبولة( أو لضعف قيمتها الغذائية .* 

رور الحيوانات ومنتجاتها بين الدول (م تنظيم م1935اتفاقية جنيف عام )تضمنت 
بحيث يجب أن تكون مصحوبة بشهادة صحية بيطرية من بلد المنشس ، وكذلك يحق 

  . للدولة التي تمر بها هذه المواد الحق في إعادة الفحص
 

 
/ في هذا الجدولألف طن/الوحدة :  تطور إنتاج واستهلاك اللحوم ويمكننا أن نوضح  

 
اللحوم \  2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 
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 السنة

 4, 52 49 8, 47 46,7 50,2 56 52,4 52 لحوم البقر

لحوم 
 الاغنام

47 48,6 50,7 44,7 45,2 45,7 48,4 49,4 

لحوم 
 الماعز

8 8,1 8,3 8,2 8,2 8,5 9,15 9,6 

لحوم 
 اخر 

7,5 7,2 7,6 7,6 7,6 8 7,6 8,8 

الانتا  
 الجملي

114,5 116,3 122,6 110,7 107,7 110 114,15 120,2 

 3,3 5,100 7,610 7,624 1,570 0 0,2 4 الواردات

 123,5 119,25 115,5 116,2 112,3 122,6 116,5 118,5 الاستهلاك

 
 صحة اللحوم والصحة العامة : -

تـؤثر صــحة اللحــوم علــى صــحة البيئـة وبالتــالي علــى الصــحة العامــة ، وهــذا 
ي تلقاه اللحوم من كل العاملين في حقل الصحة العامـة ما يفسر الاهتمام المتزايد الذ

 ، ومن قبل جميع المنظمات الصحية المحلية والعالمية في مختلف الدول .
 ويظهر هذا التسثير على :

صحة الإنسان والحيوان : هنـاك العديـد مـن الأمـراض التـي قـد تنتقـل مباشـرة مـن  -1
املة لعامل مرضي جرثومي مثـل اللحوم إلى الإنسان وذلك عندما تكون اللحوم ح

: ) جرثــــوم الســــالمونيلا ، الجمــــرة الخبيثــــة ، الســــل ( أو طفيلــــي مثــــل: ) الكيســــة 
ـــة البقريـــة ( ، أو عنـــدما تكـــون اللحـــوم متغيـــرة الأوصـــاف الطبيعيـــة نتيجـــة  المذنب
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تفــاعلات فيزيائيـــة كيميائيــة مهمـــا كانــت أســـبابها ، أو أنهــا حاملـــة لــبعض المـــواد 
 بصحة الإنسان .السامة والضارة 

لحيوان ، ومن إلى اوهناك مجموعة أخر  من الأمراض قد تنتقل من اللحوم 
الحيــوان إلــى الإنســان ومثــال هــذا والانتقــال غيــر المباشــر ) للأكيــاس المائيــة ( التــي 
يمكـــن أن تنتقـــل مـــن الأحشـــاء المصـــابة إلـــى الكلـــب ثـــم مـــن الكلـــب إلـــى الإنســـان ، 

قد تلـوث غـذاء الإنسـان و تعيش عند الكلب مع برازه  المتساقطةفبيوض الدودة الكهلة 
 والحيوان ، فتنتقل العدو  إلى كل منهما بمرض الأكياس المائية.

مـــاء ( : إن ذبـــح الحيوانـــات فـــي غيـــر الأمـــاكن  –هـــواء  –صـــحة البيئـــة ) تربـــة  -2
المخصصــة لــذلك ، أي خــار  المســلخ ، يضــر بصــحة البيئــة ، خاصــة إذا تركــت 

دم ومحتويـات أحشـاء وأمعـاء وغيرهـا ، وتصـبح مرتعـاً للـذباب  مخلفات الذبح مـن
والحشــرات والكــلاب والقطــط . وتــزداد هــذه الأضــرار خطــورة إذا كانــت الحيوانــات 
المذبوحــة مريضــة ، ممــا يزيـــد مــن تلــوث التربــة والهـــواء بجــراثيم قــد تكــون فتاكـــة 

تــذبح دون أيــة  بالإنســان . وهكــذا فــ ن الحيوانــات المصــابة بــالجمرة الخبيثــة والتــي
رقابة صحية وخار  المسالخ ف نها قد تلوث جميع العناصر الصحية للبيئـة ، هـذا 

 عدا عن أضرارها المباشرة بصحة الإنسان .
ذا ما علمنا أن بـذيرات عصـية الجمـرة الخبيثـة تبقـى عشـرات السـنين فـي التربـة  -3 وا 

عــن عــدم ذبــح  محتفظــة بقــدرتها المرضــية ، عرفنــا الخطــورة الجســيمة التــي تنــتج
 .في المسالخ وب شراف صحي بيطري الحيوانات 

وكــذلك فــ ن الحيوانــات المصــابة بالتــدرن والتــي تــذبح بــدون أيــة رقابــة صــحية 
 ويقذف بسجزائها المريضة وهناك قد تلوث هواء البيئة بالعامل المرضي المسبب .

يمــــة ، كمــــا تجــــب الإشــــارة هنــــا إلــــى الأضــــرار التــــي قــــد تــــنجم عــــن المســــالخ القد -4
والمسالخ التي لا تهتم بموضوع مياهها المستعملة . إن مجاري مثل هذه المسالخ 
قــد تكــون مــسو  للجــرذان ، وتكــون هــذه الميــاه مصــدراً لتوزيــع بيــوض الطفيليــات 
الحيوانية ، وتزداد خطورتها عندما تختلط وتلوث مياه مجر  مائي تستعمل مياهه 
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افات بعيـدة ، فتـزداد احتمـالات العـدو  في سقاية الأرض ، وبـذلك تتـوزع إلـى مسـ
 للحيوانات ، وتتداخل الأضرار الصحية مع الخسائر الاقتصادية .

وهكـــذا يجـــب أن يكـــون الاهتمـــام بـــدءاً مـــن وجـــود الحيوانـــات فـــي المزرعـــة ، 
وحتــى تصــل لحومهــا إلــى صــحة المســتهلك  جيــدة النــوع صــحية المسكــل . فكثيــراً مــا 

غيــر أن حفــظ لحومهــا بطــرق غيــر فنيــة ، وبشــروط  تكــون لحــوم الحيوانــات ســليمة ،
غير صحية ، يحولها إلى لحوم فاسـدة فتصـبح مصـدراً للـداء ، عوضـاً عـن أن تكـون 
ـــذا مـــن الضـــروري إتقـــان حفـــظ واســـتعمال منتجـــات اللحـــوم  مصـــدراً للطاقـــة وللـــدواء ل

 .الصحية ، وب شراف الطبيب البيطري بسفضل الوسائل 
 م فعالة يجب أن تشمل :ولتكون مراقبة سلامة اللحو 

للحـوم الذيح ) في الحظيرة و المسلخ (، الفحص أثناء و بعـد الـذيح  الفحص قبل -1
 في المسلخ .

 مراقبة اللحوم ومنتجاتها أثناء نقلها وتخزينها وتصنيعها وتوزيعها . -2
ــــاء  -3 ــــى الأطب ــــة متخصصــــة تعتمــــد عل ــــل مصــــلحة فني ــــيش مــــن قب ويــــتم هــــذا التفت

 البيطرية والثانويات  د البيطريين والمعاه
 

 أنواع الحيوانات المعدة للذبح : -
تختلف الحيوانات المعدة للـذبح مـن بلـدخ لآخـر حسـب العـادات والتقاليـد ، فقـد 
تستهلك في بعض البلدان لحوم تعتبر محرمة في بلدان أخر  . فمـثلًا تسـتهلك لحـوم 

بعض البلدان الأخر  ، في الخنازير بكميات كبيرة في القارة الأوروبية والأمريكيتين و 
حين تحرم الديانتان الإسلامية واليهودية استهلاك لحوم هذه الحيوانات ، كما تستهلك 
لحــوم الخيــل والحميــر فــي بعــض البلــدان الأوروبيــة الشــرقية، فــي حــين تعتبــر لحومهــا 
غيـــر مقبولـــة فـــي بلـــدان أخـــر  . وتســـتهلك لحـــوم الجمـــال بشـــكلخ واســـع فـــي البلـــدان 

لإفريقية نظراً لتـوفر البيئـة المناسـبة لتربيـة هـذا النـوع مـن الحيوانـات . كمـا الآسيوية وا
تستهلك لحوم الأبقار وبشكل كبير في كافة أنحاء العالم ، في الوقت الذي تعتبر فيه 

 مقدسةً في الهند ، إذ يحرم ذبحها من قبل الطائفة الهندوسية .
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ين يقـل اسـتهلاكه فـي بلـد ويزداد استهلاك نوع من اللحوم في بلدخ ما ، في ح
آخر ، فالأغنام مثلًا تستهلك لحومها في سورية بشكل أكبر مـن الأبقـار ، كمـا يـزداد 

 استهلاك الفرو  أكثر من الحبش .
ـــى العكـــس مـــن ذلـــك فـــي مصـــر ، حيـــث تفضـــل لحـــوم الأبقـــار خاصـــةً  وعل

 .والأرانب العجول الصغيرة ، كما يكثر استهلاك لحم الحبش 
 

 نها :ذكر مأن نيمكن  -
المناطق الشـرقية  الوطن العربي ، وبشكل خاص في الأغنام والماعز : تكثر في -1
 .، والغربية من العراق سوريا  من
 .و سوريافي مصر  بشكل خاص الأبقار والجاموس : تكثر -2
 موريتانيا . السودان وفي  الإبل : في البلدان العربية وخاصةً  -3
قـدماء المصـريين مـن اللحـوم  عنـدحيـث يعتبـر  . ةبيالأورو في القارة الخنازير :  -4

وحرمتــــه الديانــــة اليهوديــــة والإســــلامية أمــــا الديانــــة  )غيــــر المســــتحبة ) نجــــس
المســيحية فاعتبرتــه قــذراً . كمــا تصــنف لحومــه إلــى اللحــوم  الصــعبة الهضــم 

ونــادراً مــا تــذبح فــي الــوطن العربــي وخاصــة أحشــائه ، وهــي ســريعة التفســخ . 
يشـــكل خطـــورةً علــى صـــحة المســـتهلك لمـــا .عيـــاد والمناســبات وخاصــة فـــي الأ

الشـــرطية المســـلحة)  –: )حمـــرة الخنـــازير يحدثـــه مـــن أمـــراض مختلفـــة ، مثـــل 
 . (السالمونيلا –الشعرية الحلزونية  –الكيسة المذنبة الخنزيرية(  

 
لــون اللحــم أحمــر مــزرق ، وعنــد إضــافة  الخيــل والحميــر : فــي رومانيــا والنمســا . -5

 الكبريت تظهر رائحة الإسطبلات ، غني بالسكريات ) الغليكوجين ( .حمض 
 : في الشرق الأقصى . والقطط الكلاب -6
 الوعل : في البلد القطبية . -7
 الثعالب : في البلاد الاسكندنافية . -8
 . في معظم دول العالم  :الحيوانات والطيور البرية (  ) صيد البر -9
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 .في جميع دول العالم    ( :البحرية الكائنات )صيد البحر  -10
 

 أهم الحيوانات التي تذبح في القطر العربي السوري : -
ذات لون أبـيض إلـى رمـادي أو أحمـر فـي بعـض المنـاطق . تحتـوي  الدواجن : -1

 على نسبة عالية من صبغة السيتوكروم ، ونسبة قليلة جداً من الكولسيترول .
 الأغنام :  -2

 :يلحم الضأن الحول  -أ 

شهرا,  20و  12لحم ناتج من حيوان غنم ذكر, أو أنثى, يتراوح عمره ما بين 

وتتميز ذبيحته عن ذبيحة الحمل الصغير؛ بأن عظامها أكثر صلابة, ولحومها 

أغمق لونا, وأكثر خشونة, وأقل طراوة, ويتدرج لون اللحم من الوردي الغامق 

أكثر سمكا وتماسكا, أما  إلى الأحمر الفاتح, كما أن طبقات الدهن الخارجية

طبقات الدهن الداخلية فهي أكثر كمية, ويميل لونها إلى اللون الكريمي, هذا 

بالإضافة إلى أن أبعاد الذبيحة أطول وأعرض من ذبيحة الحمل الصغير, ويمكن 

تكسير مفاصل القوائم الأمامية بسهولة, ويتصف مكان الكسر عادة بكونه خشنا 

وبة في كسر المفاصل؛ فإنه يستدل من ذلك على أن ومساميا, وإذا لوحظ صع

 الذبيحة هي لحيوان ناضج. 

  

  : لحم الضأن -ب    

شهرا, ويتميز  20البال  لحم ناتج من حيوان غنم ذكر, أو أنثى, يزيد عمره عن  

ذبيحته, وصعوبة كسر مفاصل قوائمه الأمامية, نظرا لصلابتها,   بانبساط 

 ر الفاتح إلى الأحمر الغامق.وتدرج لون لحمها من الأحم

 

 

  الضأن ) الأغنام ( : -ج    
 .( بدون إلية  ( أو )ذو إلية  يمكن أن يكون )

لحــم الخــروف ســهل  يجعــلالهــام فــي هضــم النشــويات ممــا  B1غنــي بفيتــامين وهــو 
 الهضم ، ومظهر جيد وخاصة الحولي.
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ـــــي الغـــــنم المســـــمن أكثـــــر مـــــن )  النعـــــا   (% مـــــردود اللحـــــم فـــــي50مـــــردود اللحـــــم ف
 المســتحبةرائحــة الضــسن غيــر  لهــاالحيوانــات المســنة وذات التغذيــة الســيئة و (% .35)

 لـون اللحـم أحمـر وردي إلـى خفيـف الـدهن صـعب الهضـم .و  ، مع قساوة فـي اللحـم
 توزع متجانس للدهن ضمن اللحم ( .ويلاحظ الخاصية المرمرية للحم)

  الماعز : -3
( أشـهر ويكـون مظهـر 6( أسـبوع وحتـى )8-6)لحم الجدي سهل الهضم وجيد بعمر 

 وقوام اللحم جيداً .
، كمـا تفتقـر إلـى غيـر مرغوبـة  رائحة مميـزة لهالحم الحيوانات المسنة صعب الهضم 

 ترسيب الدهن بين العضلات .
 الأبقار :  -4

 ذات لـــــــــــــــون أحمـــــــــــــــر كـــــــــــــــرزي يـــــــــــــــزداد بازديـــــــــــــــاد العمـــــــــــــــر . غنـــــــــــــــي بفيتـــــــــــــــامين 
B2 , C , E وبـة متدنيـة ممـا يجعلهـا صـعبة الهضـم . . ذات لحـوم قاسـية ورط

(% أي أكثــــر مــــن الأغنــــام . 58(% . مــــردود الذبيحــــة )16وزن الأحشــــاء = )
 ويزداد اللون الأحمر شدة بازدياد العمر ، كما يلاحظ خاصية المرمرية .

 الجاموس : -5
نسبة عاليـة مـن البـروتين ، ذو لـون أحمـر  وأقل طراوة وأقل مذاقاً من لحم البقر ، ذ 

 غامق ، أكثر خشونة ، خاصية المرمرية قليلة .
 العجول :  -6
(% لحومهـا باهتـة 50قليلـة العضـلات ، طريـة ، نسـبة العظـم ) ( أياام :7بعمر ) -أ

 ذات نسبة رطوبة عالية .
 (% وزن الأحشـــاء 25( كـــغ ، نســـبة العظـــم )75وزنـــه ) ( شاااهر :4-2بعمااار ) -ب

يحــدد نمــو العجــول فهــي لا (% بمــا أن الخصــي 63(% مــن وزن الذبيحــة )11)
 تخصى من أجل اللحم .

لا يجعـــل لحومهـــا قاتمـــة ، يمكـــن حقـــن ، معاملتهـــا أســـهل  العجاااول المخصاااية : -ج
 العجول المخصية بهرمونات جنسية من أجل :
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 النمو السريع . -1
 تخفيف نسبة الدهن . -2
 لحم .الالمردود الجيد من  -3
 تحاشي اللون الغامق . -4
 . Tenderعصيرية وطراوة اللحم أكثر  -5
 نموها أسرع ، نسبة تخزين الدهن أقل . العجول الغير مخصية : -د
 

 : لحم الإبل -7

, وأليافه خشنة وعريضة, ومرتبطة مع  غني بالغليكوجين لحمه وردي اللون

بعضها بنسيج ضامي كثيف, لا يوجد فيها دهن مختلط بالعضلات, دهنه أملس, 

صفرة, يتجمع في السنام والقص, ولكنه أقل تواجدا كريمي اللون, مائل إلى ال

حول الكلية, طراوة اللحم قليلة نظرا لقلة وجود الدهن بين الألياف 

   ويمكن أن نميز : العضلية.

 لحم الإبل اللباني) حوار( -

شهرا, وتتميز ذبائحه  18لحم ناتج من ذكر, أو أنثى الإبل, عمره أقل من 

 ون وطري جدا ولون عظام الضلوع أحمر داكن.بنعومة الملمس, فاتح وردي الل

 لحم الإبل الصغيرة ) القعود ( -

شهرا, وتتميز  18لحم ناتج من حيوان الإبل ذكراً, أو أنثى, عمره أقل من 

بنعومة الملمس, أحمر اللون يميل إلى اللون الرمادي, وطرية, ولون     ذبائحه 

 عظام الضلوع أحمر.

 

 

 (لحم الإبل المتوسطة ) الجدع -

 50شهرا, وأقل من  36لحم ناتج من ذكور, أو إناث الإبل, عمره أكثر من 

شهرا, لحومها أقل نعومة, وعصيرية, وأقل طراوة من لحم الإبل الصغيرة, 

 ولون عظام الضلوع يميل إلى البياض.

 لحم الإبل الكبيرة -
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شهر, خشنة,  50لحومها ناتجة من ذكور, أو إناث الإبل, عمرها أكبر من 

فها سميكة, أقل طراوة من لحوم الجمال متوسطة العمر, صلبة عظام وأليا

     الضلوع, ولونها أبيض.

 

  لحوم حيوانات الصيد والأرانب : -9
تسخــذ ملمســـاً وقوامـــاً طريــاً لغناهـــا بـــالمحتو  المـــائي ، وتسخــذ طعمـــاً حامضـــياً   لكثـــرة 

 بن ، وذات حمرة داكنة إلى مسودة وسرعة تكون حمض الل
 

  م الأسماك :لحو  -10
ذات ملمس غير صلب إلى مائي ، تسخذ اللون من الأبيض الرمادي إلـى البنـي      

( ونســبة الــدهن أحيانــاً تصــل 20.2-14.5أو الأحمــر الغــامق، نســبة البــروتين )
 ,A)(% غنية بالأحماض الدهنيـة غيـر المشـبعة، وغنيـة والفيتامينـات 12إلى )

B, D) . وبالفسفور 
 
 
 
 
 
 
 
 

 انيالفصل الث

 لمسلخإلى انقل الحيوانات 
Animal Transportation 
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مكاان الاذبح , وفاى حالاة تاوافر مكاان لتيااواء  بعاد شاراء الحياوان ياتم نقلاه الاى

حياث إن إجهااد عملياة النقال ثام  يفضل إعطااء الحياوان راحاة لا تقال عان ياوم ,

فاى  التفااعلات الكيماوياة الذبح مباشرة يؤثر على جودة اللحوم , وحادوث بعاض

فى  اً نقل , والحيوان واقف وعملية النقل يفضل أن تكون فى سيارة . جسم الحيوان

  . واساااتخدام الفرامااال مسااااحة لتلافاااى الإهتااازازات نتيجاااة حركاااة السااايارة

 

 قوائمالحيوان من ثلاثة  وفى حالة نقل الحيوان فى السيارات الخاصة فيمكن ربط

علاى جانباه الأيمان ,  د الحياوانالأمامياة بادون رباط علاى أن يرقا القائماةوتارك 

الاارأس  والاارأس للأعلااى , ويضااع اساافلها قشااا أو فرشااة ناعمااة لتلافااى ارتطااام

اليسرى إذا  كما يمكن الاكتفاء بربط الرجل اليمنى الأمامية مع . بأرضية السيارة

 . كاااااااااان الحياااااااااوان هاااااااااادىء, وغيااااااااار متاااااااااوتر أثنااااااااااء النقااااااااال

 

الرباط , ويتارك الحياوان ليرتااح , إلى مكان الذبح يتم فك  وبعد وصول الحيوان

للأياواء , والاضاطرار للاذبح مباشارة يُتارك الحياوان  وفى حالة عدم توافر مكان

م له المااء  فقاط , ولا ينصاح بتقاديم أى أعالاف للحياوان لمدة ساعتين على أن يقد 

كيلاو جارام نتيجاة  2الحيوان قد تصال إلاى  ويلاحظ أنه قد يحدث نقص فى وزن

 18-12يواء فيجب ترك الحيوان لمادة لت وإذا توفر مكان . كبيرة النقل لمسافات

 . ساااااااااعة علااااااااى الأقاااااااال علااااااااى أن يقاااااااادم للحيااااااااوان ماااااااااء فقااااااااط

 

بسبب نقل الحيوان  فى الفترة ما قبل الذبح  :عن الأكل والشربالحيوان  يمتنعقد 

 وبعد فترة يعود الحيوان ليقبل على العلف من مكانه الطبيعى إلى المكان الجديد ,

 . الجديد  والماء بعد اعتياده على المكان

 

 

 

 طرق نقل الحيوانات إلى المسلخ : -
 يتم نقل الحيوانات بطرق عديدة ، فمنها القديم ومنها الحديث ، وهي :

 سيراً على الأقدام . -1
 النقل بالطرق البرية . -2
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 . يةالنقل بالطرق الحديد -3
 النقل البحري . -4
 النقل الجوي . -5

 النقل بطريقة التسيير على الأقدام : أولًا:
كــان تســويق الحيوانــات قــديماً ) حــين لــم تتــوفر وســائل النقــل العصــرية ( يــتم 
عن طريق تسييرها على الأقدام موسمياً وفي جماعات حتـى تصـل إلـى السـوق حيـث 
تبــاع أو تــذبح للاســتهلاك المحلــي . وكــان يفضــل فــي هــذه الطريقــة تســيير الحيوانــات 

التي تتوفر فيها المراعي حتى تحصل على غـذاء مناسـب أثنـاء سـيرها ،  في الأماكن
ويعمل ذلك الغذاء على تقليـل الفقـد فـي الـوزن أثنـاء السـير فـي الطريـق إلـى السـوق . 

( 6-3وتســتخدم هــذه الطريقــة إذا كانــت المســافة مــن المزرعــة إلــى المســلخ قصــيرة )
 ساعات سيراً .

 مساوئ هذه الطريقة :
 ( بشكل غير طبيعي . PHذا تبدل في عمليات الحموضة ) درجة  تعطي لحماً  -أ

 تسبب نقصاً في كمية الدهن مما يزيد في الفقد الناتج عن النقل . -ب
 من الدم داخل الذبيحة . ةكبير كمية تقلل الإدماء عند الذبح وبذلك يبقى  -ت
حفــظ لاكتيــك ( فــي العضــلات ممــا يقلــل مــن فتــرة لتزيــد كميــة حمــض اللــبن ) ا -ث

اللحم بعد الذبح ، لذلك فعند وصول الحيوانات إلى المكـان المقصـود تجمـع فـي 
أمـــاكن خاصـــة ، وتغـــذ  علـــى مـــواد علفيـــة غنيـــة بالكربوهيـــدرات ، وتـــؤمن لهـــا 

 وسائل الراحة كي تستعيد حالتها الطبيعية .
 

 ثانياً : النقل البري :
ـــــــه الســـــــيارات الشـــــــاحنة أو المقطـــــــورات ، والتـــــــي تت ــــــــ : وتســـــــتخدم في  ســـــــع ل

 ( رأســـــــــاً مـــــــــن المـــــــــاعز والأغنـــــــــام 250-100( رأســـــــــاً مـــــــــن الماشـــــــــية ، )20-50)
( رأســاً مــن الخنزيــر . وقــد تقيــد الحيوانــات الكبيــرة داخــل الشــاحنات لمنــع 70-150)
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وقوع أية حـوادث . وهـذه الطريقـة مسـتخدمة فـي قطرنـا وفـي الأقطـار المجـاورة ضـمن 
 المسافات البعيدة .

 رها في وسائل النقل البري :الشروط التي يجب توف
يجب أن تتوفر فـي المركبـات والوسـائط المسـتخدمة لنقـل الحيوانـات الشـروط 

 الصحية الملائمة لعملية النقل وهي :
تصــميم مركبــات خاصــة لنقــل الحيوانــات فقــط بحيــث يتــوفر فــي هــذه المركبــات مــثلًا 

المركبــة مــن  للأرضــية بشــكل مناســب يســاعد علــى إزالــة البــول والــروث ، وقــد تكــون
طابقين بهدف نقل أكبـر عـدد ممكـن مـن الحيوانـات ، ولكـن هـذه الطريقـة المسـتخدمة 
ب حداث طابق علوي غير عملية بتاتاً ، لأن البول والإفرازات قد يتسربان إلى الطابق 
الأســفل ، ممــا يــؤدي إلــى تلــوث الحيوانــات الموجــودة فيــه . علمــاً بــسن نقــل الحيوانــات 

كيد من كمية البول والبراز ، كـذلك يجـب تغطيـة الشـاحنات بسغطيـة ليلًا يقلل بشكل أ
تمنـــع تـــسثير الطقـــس القاســـي علـــى الحيوانـــات مـــن الصـــدمة الحراريـــة أو مـــن التيـــارات 
الباردة الرطبة والتي تؤدي إلى حدوث حالات اللحم البقري الأسود في الذبائح . وعند 

نام والخنازير ، ويجب عـدم وضع الغطاء يجب تسمين فتحات تهوية خاصة عند الأغ
الســرعة مــن قبــل الســائق أثنــاء النقــل وتــسمين عامــل مــع الحيوانــات أثنــاء الســفر . كمــا 

أو  ويجــب تنظيــف المركبــة بعــد تفريــغ كــل شــحنة بشــكل جيــد ، وعــدم وجــود نتــوءات
 بروزات حديدية داخل المركبة 

 
 
 
 
 انات :الشروط الواجب توافرها أثناء النقل البري بالنسبة للحيو  -
 عدم نقل الإناث الحوامل مع الذكور . -أ

 عدم نقل الإناث الحوامل . -ب
 مع الحيوانات الكبيرة .الصغيرة عدم نقل الحيوانات  -ت
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 عدم نقل الحيوانات ذات القرون مع غيرها عديمة القرون . -ث
 وعند وصول السيارة إلى المسلخ يجب أن يتوفر في المسلخ بعض الأمور الهامة 

( م عنــد مكــان وقــوف الســيارة لكــي تنــزل عليــه 1.5-1جــود الرصــيف بارتفــاع )و  -1
 الحيوانات .

 أن تنزل الحيوانات برفقخ من قبل العمال خوفاً من كسور الحيوانات عند إنزالها . -2
توضع الحيوانات بعد ذلك فـي حظـائر خاصـة لإراحتهـا قبـل ذبحهـا حيـث تعطـى  -3

لى ثلاثة أيام بحسب حالتها ، وطول المسافة فترة راحةخ مناسبة من عدة ساعات إ
التـــي قطعتهـــا ، لأن الأبحـــاث أفـــادت أن الحيـــوان المجهـــد الـــذي لا يحصـــل علـــى 
الراحــة التامــة مــع عــدم تقــديم الشــراب والطعــام لــه قبــل ذبحــه لا ينــزف دمــه بشــكل 

 جيد كالذي يحصل على الراحة التامة .
دما تكـون متعبـة بشـكل كبيـر إضـافة لـذلك فـ ن الأبقـار والأغنـام والعجـول عنـ

فــ ن الجــراثيم المعويــة تختــرق مخاطيــة الأمعــاء وتصــل إلــى الــدورة الدمويــة والكليتــين 
 والكبد والعقد اللمفية المعوية مما يساعد في سرعة فساد هذه اللحوم .

 
 ثالثاً : النقل بالطرق الحديدية :

لمســـاحة وســـائل النقـــل للحيوانـــات خصوصـــاً فـــي الـــبلاد ذات ا ميعـــد مـــن أهـــ
الواسـعة ، حيــث يكــون النقــل بــالطرق الحديديــة أقـل نفقــة منــه بــالطرق البريــة ، أو فــي 

 البلاد التي لا تتوفر فيها وسائل النقل البرية الحديثة .
( أيــام ، إذ 5ويشــترط ألا تمكــث الحيوانــات داخــل العربــة الواحــدة أكثــر مــن )

ذ نصــيباً مــن الحركــة ( ســاعة كــي تســتريح وتسخــ48يجــب إنزالهــا مــن العربــات كــل )
( سـاعة ، كمـا يلاحـظ 36والراحة ، إلا إذا كانت مجمـل سـاعات النقـل لا تزيـد عـن )

عــدم إدخــال الحيوانــات فــي العربــات المخصصـــة لهــا قبــل تحــرك القطــار بــسكثر مـــن 
ساعة واحدة . ويشترط أيضاً ألا تقف القطارات في المحطة الواحـدة أكثـر مـن سـاعة 

وانــات الكبيــرة مــن الماشــية إلــى مســافات بينيــة تتــراو  بــين مــن الــزمن . وتحتــا  الحي



 27 

( سم للأبقار والثيران على التوالي . وعند نقل الحيوانات بهذه الطريقة ف نها 75-97)
 تتعرض لنقص في أوزانها نتيجة تقييد حركتها ومشقة السفر .

قف على وقد بينت بعض الأبحاث أن هذا النقص في أوزان الحيوانات أثناء النقل يتو 
 عدة عوامل أهمها :

 حالة الحيوانات عند الشحن ودرجة تسمينها . -أ
مـدادها بالراحـة اللازمـة  -ب طريقة المعاملة أثناء النقـل مـن حيـث تـزاحم الحيوانـات وا 

مدادها بمياه الشرب في الأجواء الحارة .  ومعاملتها أثناء محطات الوقوف وا 
أقــل مــن الحيوانــات المســنة الكبيــرة،  الــنقص الظــاهر فــي أوزان العجــول الصــغيرة -ت

ولكنه في الحقيقة أشد تـسثيراً لأنـه نقـص فـي عضـلات الجسـم الناميـة ، والـنقص 
 في أوزان الذكور يكون أقل نسبياً من نقصه عند الإناث .

 طول الفترة بين آخر تغذية لها وزمن الشحن ونوع الغذاء المعطى قبل الشحن . -ث
 والنقل . حالة الطقس أثناء الشحن - 
نوع النقل ووسيلته ، فالنقل البري أكثر تـسثيراً مـن النقـل الحديـدي وهـذا بـدوره أقـل  - 

 أثراً من النقل البحري .
 

 رابعاً : النقل البحري :
تنتقل الحيوانات عادةً في سفن صممت خصيصاً لذلك ، وتصمم هذه السفن 

الطويـل . ويوجـد فيهـا أمـاكن  بحيث تكفل الراحة التامة للحيوانات أثناء النقـل البحـري
 تشبه الحظائر المغلقة مقسمة بحواجز .

ــــة ومســــلخ صــــغير لــــذبح  وتجهــــز الحظــــائر بمعــــالف ومناهــــل ووحــــدة بيطري
الحيوانــات التــي قــد توشــك علــى النفــوق أثنــاء النقــل ، كمــا تــزود ببــراد لحفــظ اللحــوم 

 المذبوحة ، وتجهز بوسائل التهوية الكافية والإضاءة .
 
 النقل الجوي :خامساً : 
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وهو أكثر الطرق كلفة ولا يستخدم في نقـل الحيوانـات الزراعيـة نظـراً لارتفـاع 
تكاليفه قد يستخدم على نطاق محدود وفي تنقل الحيوانـات الثمينـة والنـادرة أو لحديقـة 

 الحيوان .
وعلــــى العمــــوم فــــ ن نقــــل الحيوانــــات بسيــــة طريقــــة كانــــت ف نــــه ســــوف يــــؤدي 

ان الفيزيولوجية ، وهذه التغييرات سوف تـنعكس علـى صـفات لتغييرات في حالة الحيو 
 حفظ اللحوم لهذه الحيوانات .

 
 :السيء للحيوانات إلى المسلخ الآثار الضارة للنقل  

 
( نقااا الااوزن أثناااء النقاال خاصااة بساابب اججهاااد ) ظاارف جديااد غياار طبيعااي 1

 يتعرض له الحيوان ( : 
ة إلـى أسـواق البيـع ) البـازارات ( أو إن الحيوانات التي تنقل من أماكن التربيـ

من وزنها الحـي ، خاصـة فـي اليـوم الأول مـن السـفر وتقـل نسـبة  المسالخ تفقد بعضاً 
النقصان في اليوم الثاني ، ويعز  نقصان الوزن هذا للتعرق والتبخـر والتبـول والتبـرز 

وزن هـذا بالإضافة إلى حالة الجو وشروط السفر ومدة الرحلة . وقد يتـراو  نقصـان الـ
( كــغ مــن وزنهــا 3-2.5عنــد الخنــازير ) وهــي أكثــر الحيوانــات تــسثرا بالســفر ( مــن ) 

( ساعة . أما عند الأغنام ف ن نقصان الوزن هذا يكون أقل 24الحي في رحلة تدوم )
ــــــــــــــــــــــــــــــد يكــــــــــــــــــــــــــــــون ) ــــــــــــــــــــــــــــــدوم 2( أو )1فق ــــــــــــــــــــــــــــــة ت  ( كــــــــــــــــــــــــــــــغ خــــــــــــــــــــــــــــــلال رحل

 ( ساعة . 24)
النقــــل ، ففــــي  ومــــا يهمنــــا هنــــا هــــو الــــنقص الحقيقــــي فــــي وزن اللحــــم خــــلال
( كغ لكـل يـوم 3الخنازير المهيسة للذبح يكون النقص الفعلي في وزن الذبيحة حوالي )

ســـفر . ومـــن المعتقـــد أن هـــذا الـــنقص يكـــون علـــى حســـاب النســـيج العضـــلي والنســـيج 
الدهني ويكون هناك أيضا نقص غير طبيعي في مـاء العضـلات . ومـن الممكـن أن 

ضوضاء التي تحيط بالخنازير إلى نقص يتراو  بين يؤدي تسثير الإجهاد والهيجان وال
 ( % من وزن الكبد . 6-7)
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ومــن الممكــن اســتعادة الــوزن النــاقص ب راحــة الحيــوان فتــرة كافيــة مــع تقــديم 
الطعــام لــه عنــد نهايــة الرحلــة . ولهــذا يفضــل تــرك الحيوانــات تســتريح يومــا أو يــومين 

 طلب تقديم الماء والغذاء لها .  بعد سفرها لتستعيد وزنها وحالتها ، ولكن ذلك يت
  

 الرضوض والكدمات خلال النقل :  -2
مـــن الممكـــن أن تحصـــل الرضـــوض والكـــدمات فـــي الحيوانـــات خـــلال كافـــة 
مراحل نقلها سواء في المزرعة أو في سـاحة السـوق أو فـي الشـاحنات أو فـي المسـلخ 

حيوانــات أو نتيجــة صــابة الفعليــة للحيوانــات هــو المعاملــة الســيئة للنفســه . وســبب الإ
وجــــود نتــــوءات أو بــــروزات فــــي الشــــاحنات أو البوابــــات أو الممــــرات أو الأرضــــية أو 
ــذا يجــب أن تــنظم بشــكل مناســب ، ويجــب أن  الســيا  الــذي تمــر منــه الحيوانــات ، ل
 تكون معاملة لطيفة ، ويمنع استعمال العصي القاسية بتاتا خلال سوق الحيوانات . 

فــــي الأبقـــار . ويــــر  البــــاحثون فــــي كينيــــا أن وغالبـــاً مــــا تحــــدث الرضــــوض 
الرضــوض الناجمــة عــن النقــل تحــدث بشــكل أكبــر فــي الأبقــار ذات القــرون عنهــا فــي 
الأبقـــار المجـــزوزة القـــرون . كمـــا أن الأبقـــار الأجنبيـــة تصـــاب بالرضـــوض أكثـــر مـــن 

 مـن الخسـائر فالأبقار المحلية البلدية ، إلا أن تزويد المركبات بفرشة من القش يخف
(%  كمـــا وصـــل البـــاحثون إلـــى النتيجـــة نفســـها 50) الناجمـــة عـــن الرضـــوض بنســـبة

مــــا تصـــــاب  عنــــدما قــــاموا بفصــــل الـــــذكور عــــن الإنــــاث . أمــــا عنـــــد الأغنــــام فنــــادراً 
بالرضوض خاصـة ذات الصـوف الكامـل ، إلا أن محاولـة حمـل الأغنـام مـن صـوفها 

ون عليـــه فـــي مــن منطقـــة الظهـــر قـــد يســبب حـــدوث كـــدمات فـــي هــذا المكـــان و يطلقـــ
نيوزيلنــدا اســم ) حــرق الصــوف ( . كمــا أننــا قــد نــر  علــى لحــوم الأغنــام آثــار ربــط 
الحبال . وقد تتعرض الأغنام السمينة ذات الإلية الكبيرة للرضوض خاصة في إليتها 
. وتنــتج الكــدمات عــن العــراك أو العــض الــذي يحصــل بــين الحيوانــات خــلال النقـــل 

رة مــع الكبيــرة أو عنــد توقــف الشــاحنات لفتــرات خاصــة عنــد وضــع الحيوانــات الصــغي
معينة خلال النقل ، لذا يجب أن يتم تسيير الشاحنات بمجرد الانتهاء مـن تحميلهـا . 
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حتــى يــتم وصــول الحيوانــات إلــى المســلخ بشــكل أفضــل  ويفضــل أن يكــون الســفر لــيلاً 
 . مما لو سارت نهاراً 

 : الآتي والخسائر الناجمة عن الرضوض تتضمن 
 اللحم نفسه . وزن لنقص في . ا1
 . ضرورة تسمين عمال مهمتهم استئصال هذه الرضوض .2
 . والتجويف . قلة الإنتا  الناجمة عن توقف خط السلخ 3
 . التوقف عن السير حتى يتمكن العمال من بتر الإصابات و الكدمات .    4
 

 خ :لالنقل للحيوانات إلى المسسوء الأمراض الناجمة عن 
 :  Shipping fever نقل أو حمى الشحنحمى ال -1

وينــتج عنــه أعــراض مميــزة فــي هــذه ، تصــاب بهــذا المــرض الأبقــار والأغنــام 
الحيوانات عبارة عن التهاب رئوي قصبي ، وتترافق هذه الإصابة مع ظروف الشـحن 
القاســـية للحيوانـــات ، أو عنـــد تعرضـــها لطقـــس قـــاس ، أو بعـــد عمليـــات الخصـــي أو 

 استئصال القرون .
 : المسببات

ـــــاحثون أن ســـــبب حمـــــى النقـــــل هـــــو الإجهـــــاد المصـــــاحب للعـــــدو   ـــــر  الب ي
بالفيروســـات نظيــــرة الأنفلــــونزا، أمـــا جــــراثيم الباســــتريلا وغيرهـــا فتعتبــــر عــــدو  ثانويــــة 
مسؤولة عن الزيادة في حدة المرض ومضاعفات الإصابة الرئوية . وير  البعض أن 

يتعرض له الحيوان . كذلك الضرب  المرض ناجم عن تفاعل الإجهاد و العنف الذي
وعدم التهوية . حيث يؤدي إلى انخفاض مقاومة الحيوان ، وبالتـالي إصـابته بـالحمى 

وتــؤدي إلــى  ، كــذلك التعــرض للبــرد . حيــث أن البــرودة تــنعكس علــى الحيــوان ســلبياً 
 .المرض 

 فحا الحيوان قبل الذبح : 
اع درجـة الحـرارة وسـعال ليفـي مـع ارتفـليسخذ المرض شـكل الالتهـاب الرئـوي ا

بات فـــي الجهـــاز التنفســـي . ويكـــون مصـــحوباً بصـــوت ، وقـــد اجـــاف متقطـــع واضـــطر 
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ت أنفيــة ايصــبح تــنفس الحيــوان عــن طريــق الفــم بــدلًا مــن الأنــف ، مــع ظهــور ســيلان
احتقـان الرئـة وامتلاؤهـا بسـوائل رغويـة. ونتيجـة و مخاطية متقيحة ذات رائحة كريهة ، 

 اً ، فــ ن الرئــة تغطــس بالمــاء . ويشــاهد الحيــوان عــادة واقفــ للالتهــاب وتشــكل الفبــرين
للأمام . وغالبا ما ينفـق  وقوائمه الأمامية متباعدة عن بعضها البعض ، ورأسه ممتداً 

 ( أيام من تاريخ ظهور المرض . 5-3الحيوان خلال )
 

 فحا الذبيحة ) فحا الحيوان بعد الذبح ( :
كــز الإصــابة فــي الــرئتين والمجــاري فــي الحــالات النموذجيــة لحمــى النقــل تتر 

مصـادرة  التنفسية ، أما الإصابات الأخر  فتعتبر ثانوية لذا يجب ) القرار الصحي (
الجهاز التنفسي ، حيث تكون الرئة مغطاة بطبقـة ليفيـة فبرينيـة  بيضـاء يمكـن نزعهـا 

 بسهولة ، أما السطح الذي تحتها فيكون خشناً ومحتقناً .
ية للـــرئتين ثقيلــــة ومصـــمتة ، وعنـــد القيـــام بــــ جراء وتكـــون الفصـــوص الرئيســـ

مقاطع فيها يلاحظ أن بعض الفصيصات لونهـا أحمـر داكـن وبعضـها الآخـر رمـادي 
اللــون أمــا النســيج مــا بــين الفصــوص فيكــون ســميكاً نتيجــة وجــود ارتشــاحات مصــلية 

على سطح الرئـة . أمـا الفحـص النسـيجي المجهـري فيبـين  متخثرة تشبه تلك الموجودة
التهابـــاً فـــي القصـــبات والأســـنا  الرئويـــة مـــع وجـــود ارتشـــاحات مصـــلية خلويـــة داخـــل 
الـرئتين . كمـا يلاحـظ وجــود أجسـام احتوائيـة حامضـية داخــل الخلايـا البطانيـة للأنــف 

 والقصبات مع وجود بالعات عملاقة .
 
 

 قرار المعاينة :
نــت ( ســاعة وتفحــص فحصــاً جرثوميــاً فــ ذا كا24يجــب حفــظ الذبيحــة لمــدة )

النتيجة سلبية تنزل للأسواق وتباع ، أما إذا كانت إيجابية والجراثيم غير مرضية فهنا 
 يمكن استخدام الذبيحة للتصنيع .
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هذه الإصابة لا تستجيب للمعالجة بشكل جيد . لذا يفضل ذبح الحيوان قبـل 
 .حصول التغيرات الرئوية النتنة . واستعمال هذه اللحوم من أجل الصناعة الغذائية

 
 : Transmit tetanus تكزز العبور -2

يحدث للأبقار والأغنام في فترات الحمل الأخيرة خلال السفر الشاق الطويل 
، ويتميز هنا المرض بسن الحيوان يسخذ وضعية متكززة متصلبة . أي يكـون الحيـوان 
كقطعــة واحــدة ، إذ يقــع علــى الأرض ولــيس لــه المقــدرة علــى الحركــة، بالإضــافة إلــى 

الأعراض العصبية والأعراض الهضمية . حيث يتوقف نشاط جهازه الهضمي  ظهور
، ومن الممكن أن تنفق معظم الحيوانات المصابة وتكون الخسائر فادحة في الأبقـار 
والنعا  في فترات الحمل الأخيرة فيما لو سافرت لمسافات طويلة سواءً بالشاحنات أو 

 القطارات أو حتى سيراً على الأقدام .
 سباب :الأ

ــــه مــــن الواضــــح أن  ــــرئيس لهــــذا المــــرض غيــــر معــــروف إلا أن إن الســــبب ال
 الإجهاد الفيزيولوجي أحد العوامل الرئيسة والهامة في ظهور المرض .

 فحا ما قبل الذبح :
 تظهـــــر الأعـــــراض الســـــريرية والحيـــــوان علـــــى ظهـــــر المركبـــــة وحتـــــى مـــــرور 

 ( ساعة على تفريغ الشحنة حيث نلاحظ ما يلي :48)
 لاحظ في البداية هيجاناً وقلقاً على الحيوان مع صرير الأسنان .ن -1
 ترنح الحيوان خلال سيره مع تباعد قوائمه الخلفية ، ومن ثم يرقد على الأرض . -2
 فقد الشهية مع توقف كامل أيضاً في نشاط جهازه الهضمي . -3
 . ( أيام من ظهور المرض4-3يذهب الحيوان في غيبوبة ثم ينفق خلال ) -4

 فحا ما بعد الذبح :
 إذا فحصنا الدم نلاحظ نقصاً معتدلًا في نسبة الكالسيوم والفوسفور فيه . -1
 مظهرها مدمم . اللحم طبيعي ، وقد يلاحظ سوء الإدماء  -2

 العلاج :
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تســـتجيب بعـــض الحـــالات للعـــلا  عنـــد إضـــافة مـــزيج مـــن الكلـــس والمنغنيـــز 
منبهــات كالاســتركنين أيــة فائــدة . وينصــح والغلوكــوز حقنــاً بالوريــد . ولــيس لإعطــاء 

 بتكرار الحقن عند علا  هذه الحالة .
 قرار المعاينة :

  إذا كانت حالة الذبيحة جيدة والفحص الجرثومي سلبي  -1
 تستهلك الذبيحة فقط للتصنيع / صناعات المعلبات / . -أ

 تستهلك بشرط التعقيم ) الحرارة ( . -ب
 ال ( والفحص الجرثومي سلبي إذا كانت غير جيدة ) هز  -2

 تستهلك بشرط التعقيم ) الحرارة ( . -أ
 إتلاف . -ب
 الوقاية :

عندما يكون سفر الأبقار والنعا  في مراحل الحمل الأخيـرة أمـراً محتمـاً لابـد 
عـــدة أيـــام قبـــل خـــلال منـــه فيجـــب أن تقـــدم لهـــا كميـــات محـــددة ومعتدلـــة مـــن الطعـــام 

معتدلــة مــن المــاء والطعــام خــلال ســفرها ومنحهــا  ســفرها. كمــا يجــب تزويــدها بكميــات
 فترات راحة خلال ذلك .

كما وينصح ب ضافة بعض المهـدئات قبـل السـفر خاصـة للحيوانـات عصـبية 
المـزا  . وعنــد إفــراح الشــحنة يجــب الســما  للحيــوان بشــرب كميــات محــددة مــن المــاء 

 ( ساعة مع فترات ترييض بسيطة .24لفترة )
 

 :ونيلات والكامبيلوباكتر اجصابة بالسالم -3
Campylobacter, Salmonellosis : 
إن نقل العجـول الفتيـة مـن مكـان لآخـر سـوف يعرضـها للإجهـاد والتعـب مـع 
تغييـــر فـــي البيئـــة خـــلال ســـفرها مـــن الممكـــن أن يزيـــد مـــن قابليتهـــا للإصـــابة بالعـــدو  

امنـة فيهـا إلـى بالسالمونيلات والكامبيلوباكتر . كمـا يـؤدي ذلـك إلـى تحـول العـدو  الك
عـــدو  ظـــاهرة علـــى شـــكل حـــاد أو علـــى شـــكل إنتـــان دمـــوي . وهمـــا مـــن الإصـــابات 
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نمــا علـــى اللحــوم حيـــث يســبب وجودهمـــا  الخطــرة لــيس علـــى الحيــوان الحـــي فقــط ، وا 
 باللحوم التسمم الغذائي .

 
 : Death of pigs موت الخنازير -4

الخنازير خـلال السـفر تعتبر الخنازير أكثر الحيوانات تسثراً للإجهاد ، وموت 
مشكلة خطيرة في كثير من البلدان يعتبر يتزايد ويتضاعف من سنة لأخر  حيث أنه 

 في الوقت الحاضر .
 هنالك سببان رئيسان وراء تلك الزيادة : الأسباب :

نتـــا  الخنـــازير الحديثـــة التـــي تجبـــر هـــذه الحيوانـــات علـــى العـــيش  -1 طريقـــة تربيـــة وا 
 بالنسبة لها . تحت ظروف بيئية غير عادية

اختيار سلالات حديثة تتصف بسرعة وصولها إلى سن البلوح والإنتا  مما يزيد  -2
 من ميلها للعراك وحساسيتها الشديدة لعوامل الإجهاد .
 ويعز  موت الخنازير خلال النقل إلى عدة عوامل هي :

 تغذية الحيوانات قبل سفرها بوجبات ثقيلة . -أ
 ات .نقص التهوية في المركب -ب
 مواعيد السفر وحالة الجو في تلك الأوقات . - 
 طول المسافة التي يتم قطعها حتى الوصول إلى المسلخ . -د
 
 : Stress الصدمة -5

يمكـــن ملاحظـــة تـــسثير الإجهـــاد أثنـــاء النقـــل علـــى الحيوانـــات المختلفـــة ، إذ 
ائـــي تتعـــرض الحيوانـــات خـــلال نقلهـــا مـــن المـــزارع إلـــى المســـلخ أثنـــاء وجودهـــا فـــي زر 

هـذا الوضـع  المسلخ انتظاراً لـذبحها إلـى كثيـر مـن الاضـطراب والتهـيج ويصـبح تـسثير
غير المرغوب فيه ظاهراً عندما تكون التغيرات البيئية غير عادية ، وتتعد  استجابة 

 ما يجعل اضطرابها وتهيجها رداً طبيعياً .مأجسام هذه الحيوانات 
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لضوضـــــاء والضـــــجيج وتغيـــــر والتغييـــــرات البيئيـــــة تشـــــمل الوســـــط الغريـــــب وا
المتعــاملين مــع الحيوانــات والمعاملــة القاســية ودوام الجــوع والحــرارة . وتكــون اســتجابة 
الحيـــوان أو رد فعلـــه علـــى تلـــك العوامـــل غيـــر العاديـــة بالنســـبة لـــه هـــو تنبيـــه الجهـــاز 
العصــبي المركــزي عــن طريــق الجســم مــا تحــت المهــاد للغــدة النخاميــة ، ومــن ثــم إلــى 

اء ، مما يؤدي إلى زيادة في كمية الأدرينـالين التـي تطـر  فـي مجـر  مختلف الأعض
 الدم . وتسثيرات طر  الأدرينالين في الدورة الدموية تشمل ما يلي :

تفريــغ الغليكــوجين المخــزون فــي النســيج العضــلي ، وينــتج عــن ذلــك ارتفــاع نســبة  -أ
 السكر في دم الحيوان .

العضـلات ، ويعـوض ذلـك الـدم المتـدفق إلـى يمهد السبيل لزيادة تـدفق الـدم إلـى  -ب
 سوء الإدماء . أعضاء الجهاز الهضمي 

 انقباض الطحال وتفريغ مخزونه من الخلايا الدموية في جهاز الدوران . - 
 يرفع من سرعة تجلط الدم . -ء
يــؤدي إلــى توســع الشــعيبات الهوائيــة فــي الــرئتين ممــا يتــيح لهــا زيــادة فــي كميــة  -هـــ

 ة .الهواء الداخل
ويلاحظ أنه من تسثيرات الإجهاد المختلفة وغير المرغوب فيها في الحيوانات 
المزمــع ذبحهــا هــو تفريــغ الغليكــوجين مــن العضــلات . وزيــادة تــدفق الــدم إلــى النســيج 

 العضلي مما يجعل مظهرها مدمماً ، ويقلل من فترة حفظها .
حيوانـات للإصـابة ومن الحقـائق الثابتـة أن عوامـل الإجهـاد تزيـد مـن قابليـة ال

بــالأمراض المختلفــة ، كمــا ثبــت أن التــسثيرات المختلفــة كــالجوع والخــوف هــي عوامــل 
محركة لسلسلة مـن الأمـراض التـي تـؤثر علـى الإدمـاء والسـلخ ، وعلـى كميـة الجـراثيم 
المتواجــدة فــي الأنســجة ، وعلــى حالــة التصــلب الرمــي ، وعلــى صــفات حفــظ اللحــوم 

 يمكن تعريف الإجهاد بسنه : الطازجة والمصنعة ، وبذلك
انحراف أو تغيير في حالة الحيوان الصـحية الـذي كـان يتمتـع بالراحـة التامـة 

 والتغذية الجيدة قبل حدوث هذه الحالة .
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ومن الممكـن أن تـؤثر لـيس فقـط علـى مظهـر وصـفات حفـظ اللحـوم ، ولكـن 
 أيضاً على طراوة ونكهة هذه اللحوم .

 
 : Dark, Firm , Dry (DFD)أو  Black beefاللحم الأسود البقري  -6

وهي حالة اضطراب يصبح فيها لون لحوم الأبقار المصـابة المذبوحـة حـديثاً 
 أغمق من اللون الطبيعي ، مما يعطي انطباعاً أن نزف الدم فيها سيء .

 الأسباب :
 معاملة الحيوان السيئة قبل ذبحه مباشرة . -1
 غير المستقر . تعرض الأبقار للطقس القاسي العنيف -2
الأذ  أو التهيج العضلي الشديد سواءً خلال التسويق أو خلال حجز الحيوانات  -3

في زرائب باردة ليلًا وحارة نهاراً ) في فصل الخريف ( حيث يمكن أن تصاب 
 بالصدمة الحرارية .

وأن اللـــون الأحمـــر اللامـــع الجـــذاب الـــذي يلاحـــظ علـــى ســـطح قطـــع اللحـــم 
كسدة هيموغلوبين العضلات وتحوله إلى أوكسي هيموغلوبين ، المعرضة للهواء هو أ
الممتصـــة مـــن قبـــل العضـــلات . وبـــذلك فـــ ن اللـــون الأحمـــر  O2وهـــذا مـــرتبط بكميـــة 

الـــداكن الـــذي يلاحـــظ فـــي حالـــة اللحـــم البقـــري الأســـود قـــد اختـــزل بواســـطة الأنزيمـــات 
التركيـز النشطة وبواسطة نقص في غليكوجين العضلات مع ارتفاع غير طبيعي في 

 الأيدروجيني للنسيج العضلي .
كمــا لــوحظ انخفــاض فـــي صــفات حفــظ اللحــوم المصـــابة . لــذا يجــب إراحـــة 
الحيوانات المجهدة قبل ذبحها عدة أيام حتى تعود إلى حالتها الفيزيولوجيـة الطبيعيـة. 
وحجز الحيوانات المجهدة التي ستذبح في زرائـب مناسـبة صـحياً ، ويقـدم لهـا الطعـام 

 خلال فترة الحجز لكي تتعود مع الحالة الجديدة . والماء
 قرار المعاينة :
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لا تعتبــر هــذه اللحــوم غيــر صــالحة للاســتهلاك ، لكــن مظهرهــا غيــر جــذاب 
وسوف يقلل من فرصة تسويقها ، ومدة حفظها قليلة نظراً لعدم تطور الحموضة فيها 

 بشكل جيد . ويمكن استهلاكها بالتصنيع الغذائي .
 

 : Pale soft exsudative (PSE) نزير المائيلحم الخ -7
، بســبب الحالــة غيــر الجيــدة للحيــوان فــي فتــرة الانتظــار حتــى يــذبح يتشــكل 

حيث يوجد في الخنازير اختلاف كبير في كمية حمض اللبن المتشكلة في عضلاتها 
، وتلعــب ســرعة تشــكل حمــض اللــبن بعــد الــذبح دوراً كبيــراً فــي عضــلات الخنــازير ، 

ى كمية الماء المحجوزة بواسطة العضـلات وعلـى لـون اللحـم وملمسـه أيضـاً ويؤثر عل
ففــي الحيــوان الســليم الــذي نــال قســطاً مــن الراحــة قبــل الــذبح يتشــكل حمــض اللــبن فــي 
 عضـــــــــــــلاته تـــــــــــــدريجياً . ممـــــــــــــا يـــــــــــــؤدي لهبـــــــــــــوط التركيـــــــــــــز الأيـــــــــــــدروجيني مـــــــــــــن 

 ( ساعة بعد ذبحه .24-12( خلال فترة من )7-5.5) 
ــة اللحــ م المــائي فــي الخنــازير نتيجــة الهبــوط الســريع فــي التركيــز وتكــون حال

( ســاعة مــن الــذبح . فــي حــين تكــون 1( خــلال )5.5الأيــدروجيني الــذي يصــل إلــى )
ْ(م ، وفي هذه الحالة سوف تحصل تغييرات فـي 35حرارة العضلات مازالت مرتفعة )

للـــون صـــفات بـــروتين العضـــلات حيـــث يصـــبح اللحـــم مائيـــاً شـــاحباً تنقصـــه النكهـــة وا
 الجذاب وقلة حفظه .

 الأسباب :
 المعاملة السيئة للحيوانات قبل الذبح . -1
 الفروق الفيزيولوجية بين سلالات الخنازير وبين العضلات وبعضها الآخر . -2
 التقنيات الخاطئة نفسها في عمليات الذبح . -3
 معاملة الذبيحة نفسها بعد الانتهاء من عمليات الذبح . -4

فـوراً بعـد لحومـه الحالة يجب إراحـة الحيـوان قبـل الـذبح وتبريـد  ولتحاشي هذه
الانتهاء من ذبحها خاصة في فصـل الصـيف ، كمـا يجـب انتقـاء السـلالات المناسـبة 

 للسيطرة على هذه الحالة بقدر الإمكان .
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 قرار المعاينة :
 المسبب غير ممرض ، وبالتالي يمكن السما  لها بالتصنيع الغذائي .

 لحم قاتم               لحم طبيعي) لحم مرمري (            
 

 
                       

 طبيعي)لحم معرق(لحم   لحم شاحب                                     
 : Bone Taint تعفن العظام -8

وهــو شــكل مــن أشــكال التفســخ اللاهــوائي ، حيــث يحــدث نتيجــة النقــل الســي  
يــرات شــديدة ، خاصــة إذا مــا رافقتهــا رضــوض عظميــة ونقــي للحيــوان فيــؤدي إلــى تغ

ســـي  للحيـــوان ، فيـــؤدي إلـــى نمـــو الجـــراثيم وبخاصـــة اللاهوائيـــة فتـــؤثر علـــى العظـــام 
مؤديـــة إلـــى تغيـــرات فيهـــا محدثـــة الـــتعفن والتجـــرثم للعظـــم خاصـــة فـــي الأبقـــار والفخـــذ 

 الملوث خاصة في الخنازير .
 

 قرار المعاينة :
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ت بسـيطة واقتصـرت علـى منطقـة ضـيقة يكتفـى ب زالـة حسب الحالة فـ ذا كانـ
لا يجب حجز الجثة وفحصها جرثومياً .  المنطقة المصابة وا 

 
 : Strees Liver كبد اججهاد ) كبد الصدمة ( -9

عنــد تعــرض الحيــوان إلــى عوامــل الإجهــاد كالكســور أو الرضــوض أو النقــل 
ينالين المفرزة فـي الـدم تحت ظروف قاسية فسوف ينتج عن ذلك زيادة في كمية الأدر 

، ممــا يــؤدي لتغييــرات هامــة فــي الجســم ، منهــا التغييــر فــي لــون الكبــد فــي الحيــوان 
المذبو  ، حيث يصبح لون الكبد أصفراً أو بني اللون ، ويسمى في هـذه الحالـة )كبـد 
الإجهاد( . وتشاهد هذه الحالة أيضـاً فـي الحيوانـات المنقولـة لفتـرة طويلـة بـدون تقـديم 

اء لها خلال السفر ، أو التي تذبح بعد حجزها في زرائب لفترة طويلة بدون غذاء الغذ
. 

 
 : Hematoma القيلة الدموية أو الورم الدموي -10

وهي إصابة مرضية تنتج عن إصابات آلية خـلال نقـل الحيوانـات ، وتشـاهد 
 في طحال الأبقار بشكل خاص .
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 الباب الثاني

 الفصل الأول

 ) المجزر (المسلخ 
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    Slaughter houses (abattoir)  ) المسلخ ) المجزر  
 

 هو المكان المخصص لذبح وسلخ وتجويف الحيوان ثم توريدها بشكل لحوم .
أو هو المؤسسة المتخصصة بالإنتـا  الفنـي والصـحي للحـوم ومنتجاتهـا ، بحيـث تـتم 

صــنيع فــي هــذه المؤسســة ، ويــتم جميــع مراحــل الــذبح والســلخ والتجويــف والتبريــد والت
 الاستفادة من جميع مخلفات الذبح بحيث لا يضيع من الحيوان سو  صوته .

 أهمية المسالخ الصحية :
 إن أهمية المسالخ الصحية عظيمة ، فهي مستمدة من :

أهمية اللحـوم فـي غـذاء الإنسـان ، والتـي هـي مصـدر هـام مـن مصـادر البـروتين  -1
 ية .الحيواني والمواد الدهن

ضرورة وقاية الإنسان من الأمراض التي يمكن أن تنتقـل إليـه عـن طريـق اللحـوم  -2
وبعـض الأمـراض الطفيليـة التـي  –، وهـي كثيـرة منهـا : بعـض الأمـراض السـارية 

الكيسـة المذنبـة البقريـة  –الأكيـاس المائيـة  –تسممات غذائية مثل : السـل  بتسب
مكـن أن تحدثـه اللحــوم غيـر الصـحية مــن الكيسـة المذنبـة الخنزيريـة ، عــدا مـا ي –

 تسممات مختلفة .
ضـرورة المحافظـة علـى نظافـة المدينـة وصـحتها العامـة ، وذلـك عنـدما لا يسـمح  -3

بــذبح الحيوانــات إلا فــي المســالخ العامــة ، والتــي يجــب أن تكــون مواقعهــا محققــة 
مــن للشــروط الصــحية ، بعيــدة عــن منطقــة الســكن وهــذا مــا نجــده حــديثاً فــي عــدد 

 مدن القطر .
 لمحة تاريخية عن المسلخ :

إن عمليــة ذبــح الحيوانــات مــن أجــل الحصــول علــى لحومهــا للتغذيــة البشــرية 
تعود إلى عصور قديمة جداً ، أي إلى عصر تواجد الحيوانات ذاتها . وهذا ما تؤكده 
الاكتشـــافات والمســـتحثات لعظـــام الأبقـــار والخنـــازير بحيـــث تؤكـــد أن هـــذه الحيوانـــات 

هلية كان يستفاد من لحومها ، وبالتالي كانت تلعب دوراً هامـاً فـي حيـاتهم ، إذ إن الأ
 اللحم كان يقدم للآلهة قرباناً .
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عنــد المصـــريين القــدماء : مثـــل هيــرودت وبلوتـــارش اللــذان أكـــدا خضــوع اللحـــوم  -1
 خاصـــة المقدمـــة للآلهـــة والمقدمـــة بشـــكل وجبـــات للتفتـــيش أو قـــوانين ناظمـــة لهـــا و 

الغـــزلان ( يرأســـها رئـــيس الجـــزارين  –الإوز  –المـــاعز  –ذبـــح : الأبقـــار  ) تنظـــيم
بحيـــث يجـــب أن تكـــون صـــافية صـــالحة . وعرفـــوا نظـــام المســـلخ ) غـــرف خاصـــة 
بالذبح وتعليق الذبيحة حتى تنضج ( ، تقديس البقر ، تجارة الغنم ، تحـريم تجـارة 

 وأكل الخنزير )نجس( ، تجفيف اللحم ، طبخ الدم .
طـــور الأمــــم وظهـــور الــــديانات الســـماوية فقــــد لعبـــت اللحــــوم فـــي الديانــــة وعبـــر ت -2

ق.م( دوراً هاماً بحيث أن نزف الذبيحة يعتبر أحد طرق العبادة  2000اليهودية )
فيها ، واعتبرت الدم ممنوعاً وهو رمز الحياة وحرمت لحم الجمال وكـل ذي ظفـر 

يـــر صـــاف وهـــو محـــرم وشـــحوم الأبقـــار والأغنـــام ، واعتبـــرت أن لحـــم الخنـــازير غ
 لديهم .

 البابليون : اهتموا بتناول اللحوم الحمراء . -3
عند الرومان : لحم الخنزير غير محبب ، ويعود تاريخ إنشاء المسالخ في العهـد  -4

( سنة ق.م ، حيـث لوحظـت لـديهم أسـواق عامـة لبيـع اللحـوم 300الروماني إلى )
نهم اهتموا بتجارة وتنظيم اللحوم ثم جعلت لها أماكن خاصة لبيع منتجاتها . أي أ

بشــــكل خــــاص غــــرف خاصــــة لــــذبح الحيوانــــات وبيعهــــا . وقــــد اســــتخدموا طريقــــة 
 التجفيف في اللحوم لحفظها .

الديانة المسيحية : بتعاليمها السامية أكـدت علـى أهميـة اللحـوم بحيـث أن ا  قـد  -5
دت علــى أن أنــزل علــى الســيد المســيح عليــه الســلام مائــدة مــن الســماء . كمــا أكــ

 الخنزير قذر لا يجب رحمته .
بالنسبة للعرب فقد اهتموا بتجارة اللحوم خاصـة الأغنـام والجمـال ، حيـث اعتـادوا  -6

علـــى نحرهـــا لكـــل ضـــيف ) كـــرم حـــاتم الطـــائي ( ، حيـــث كـــان الكـــرم أحـــد أهـــم 
الخصــال الحميــدة للعــرب فــي الجاهليــة ، وقــد تجلــى الكــرم بتقــديم أشــهى الأطعمــة 

 المحتوية على اللحوم . والمسكولات
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ثم جاء الإسـلام فحلـل الطيبـات وأحـدث أول قـانون صـحي يـنظم اللحـوم وتناولهـا  -7
 وصحتها ، فقد حث على تناول اللحوم الصحية ، فقال تعالى :

)يــا أيهــا الــذين آمنــوا كلــوا مــن طيبــات مــا رزقنــاكم واشــكروا ا  إن كنــتم إيــاه تعبــدون( 
 (172)البقرة 

وقــت منــع وحــرم بعضــاً مــن أنــواع اللحــوم غيــر الصــحية مثــل ولكنــه بــنفس ال
الموقوذة ) التي تضرب بالحديد حتى  –الحيوانات الميتة والدم والحيوانات : المنخنقة 

الموت ( المتردية ) التي تسقط من علو ( النطيحة ) التي ينطحها حيـوان آخـر ( إلا 
وحــرم مــا يــذبح للأصــنام إذا تــم ذبحهــا ونــزف دمهــا وهــي حيــة حفظــاً للصــحة العامــة 
 تهذيباً للعقيدة ، وحرم لحم الخنزير ، كما في قوله تعالى :

)حرمت علـيكم الميتـة والـدم ولحـم الخنزيـر ومـا أهـل لغيـر ا  بـه والمنخنقـة والموقـوذة 
 والمتردية والنطيحة وما أكل السبع إلا ما ذكيتم وما ذبح على النصب (

 (3)المائدة
الأيوبي أن يبني قصره أشار عليه وزيره بـسن يعلـق  وعندما أراد صلا  الدين

قطعة من اللحم في عدة أمكنة ، وفي المكان الذي تبقى فيه أطول فتـرة جيـدة ) غيـر 
 متزنخة ( يتم فيها بناء القصر .

(م تـم إنشـاء مسـلخ وملحقاتـه فـي مدينـة أوغسـبورح فـي 1276أوروبا : فـي عـام ) -8
ول مــرة كلمــة المــواد غيــر الصــالحة . وفــي ألمانيــا وفــي الوقــت نفســه اســتعملت لأ

القـــرن الثـــامن عشـــر حـــدث تطـــور هـــام فـــي مجـــال إنشـــاء المســـالخ وطـــرق الـــذبح 
قـرار صـلاحيتها للبيـع وفـي عهـد نـابليون  خاصة في فرنسا حيـث يجـب فحصـها وا 
الأول تم وبشكل عملي وفعلي لأول مرة تحديد الشـروط الصـحية لإنشـاء المسـالخ 

( م حيــث تــم بنــاء مســلخ فــي بــاريس ، وفــي عــام 1807، وكــان ذلــك فــي عــام )
( م تم إنشاء مسالخ في المدن المختلفة في فرنسا . أما في النمسا فقد تم 1810)

 ( ، وفــــــــــي سويســــــــــرا عــــــــــام 1850إنشــــــــــاء المســــــــــالخ فيهــــــــــا لأول مــــــــــرة عــــــــــام )
( م تــــم لأول مــــرة فــــي مســــالخ ألمانيــــا إعــــدام أو 1869(م . وفــــي عــــام )1968)

ر الصـــالحة للاســـتهلاك وفحصـــها ، خاصـــة بشـــسن إصـــاباتها إتـــلاف الأجـــزاء غيـــ
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 (م أو الكيســــــــــة المذنبــــــــــة الخنزيريــــــــــة 1860الطفيليــــــــــة ا الشــــــــــعرية الحلزونيــــــــــة )
 م([ .1850)

وفي بداية القرن العشرين تطورت المسالخ نطوراً ملحوظاً ، فقـد تـم اسـتعمال 
م تسمين عربـات أدوات مختلفة فيها ، وفي مجال نقل الحيوانات إلى المسلخ ، حيث ت

خاصة من القطارات ذات أرضية مائلة قليلًا وقد حـدت مـن سـوء عمليـة النقـل ، كمـا 
أنــه تــم اســتخدام علاقــات خاصــة للذبيحــة ، وكــذلك المــاء الســاخن أو البخــار الســاخن 

 في المسلخ .
وبشـــكل عـــام بالنســـبة للحيوانـــات الكبيـــرة كالأبقـــار ، كـــان يـــتم ذبحهـــا بشـــكل 

 حد ينفصل عن مكان ذبح الحيوانات الصغيرة .إفرادي وفي مكان وا
(م ، حيث تم إنشاء 1276أما بالنسبة إلى أوروبا ، فيرجع تاريخه إلى عام )

أول مسلخ في مدينة أوغسبورح في ألمانيا ، كما استعملت كلمة ) مواد غيـر صـالحة 
Frei benk . ) 

قــوانين ثــم تتــالى إنشــاء المســالخ واهــتم بفــرض الــذبائح حيــث تــم إخضــاعها ل
(م لأول مرة في المسـلخ إعـدام كلـي 1869وشروط صحية خاصة حيث تم في عام )

أو جزئي للأجزاء غير الصالحة ، بعد فحصـها وخاصـة مـن أجـل الشـعرية الحلزونيـة 
 أو الكيسة المذنبة الخنزيرية .

وفي فرنسا تم إقرار تحديد الشروط الصحية لإنشاء المسـالخ فـي بدايـة القـرن 
قـــرار صـــلاحية 1807ي عهـــد نـــابليون )الثــامن عشـــر فـــ (م ، كــذلك ضـــرورة فحـــص وا 

 اللحوم للبيع للاستهلاك ، وبعدها تم إنشاء مذبح في باريس ثم في مناطق أخر  .
 (م .1850أما في النمسا فقد تم إنشاء أول مسلخ في عام )

 (م .1860وفي سويسرا تم إنشاء أول مسلخ في عام )
وم فــي المســالخ إجباريــاً فــي أمريكــا مــن قبــل (م أصــبح تفتــيش اللحــ1910فــي عــام )

 الطبيب البيطري أو الفني المختص .
ـــاً فـــي الإمبراطوريـــة 1913وفـــي عـــام ) (م أصـــبح تفتـــيش اللحـــوم فـــي المســـالخ إجباري

 العثمانية ) بلاد الشام ( .
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 (م أصبح تفتيش اللحوم في المسالخ إجبارياً في فرنسا وألمانيا .1920في عام )
( م أصبح تفتيش اللحوم في المسـالخ إجباريـاً فـي بريطانيـا 1930وفي عام )

، حيــــث تجــــب المراقبــــة الصــــحية للحــــوم فــــي المســــلخ وعنــــد البيــــع لتحديــــد ســــلامتها 
 وصلاحيتها .

أي أصبح الاهتمام عالمياً في موضوع إنشاء المسلخ وشروطه الصحية مـن 
ا حــدا بهــذه أجــل تــسمين الكشــف الصــحي للحــوم والــتخلص مــن مخلفــات الــذبائح ، ممــ

الدول إلى وضع قانون عالمي صحي خاص في صحة المواد الغذائية ذات المصدر 
نشـاء منظمـات ومؤسسـات صـحية عالميـة تهـتم بهـذا المجـال ، وخاصـة  الحيواني ، وا 

 من أجل المحافظة على سلامة البيئة .
وفي مجال المسلخ ونتيجة للتطور الهائل العلمي والعملي في مجالات كثيـرة 

أيضاً إلى تطور المسلخ وأبنيته وملحقاته وكذلك معداته وتجهيزاتـه ، وكـذلك فـي أد  
مجال تسمين اللحوم الصالحة للاستهلاك بسقـل تكلفـة وأقصـر فتـرة عـن طريـق تحـديث 
أدوات وتجهيـــــزات المســـــلخ القديمـــــة ، أو إنشـــــاء المســـــالخ الحديثـــــة بسفضـــــل الشـــــروط 

ميـاه السـاخنة أو الهـواء السـاخن مـن الصحية ، وخاصة فيما يتعلق بتسمين مصـادر ال
أجل تعقيم أدوات العمل والإقلال من التلوث ، فبدلًا من أن يكون الذبح والتجهيز في 
مكـــان واحـــد تـــم التخصـــص فـــي أمكنـــة الـــذبح والتجهيـــز والتخصـــص فـــي العمـــل فـــي 
المسلخ ، فسصبح عامل يقوم بالذبح وآخر بالسلخ .. مما أد  إلى الإسراع في العمل 

 قليل من تلوث الذبائح أو حفظها .والت
 وهناك أشكال مختلفة لهذه المسالخ نذكر منها :

 بناء المسالخ حسب النموذ  الألماني . -1
 بناء المسلخ على النموذ  الفرنسي . -2

 حيث ضمت :
 الباب الرئيس لدخول الحيوانات الحية للمسلخ . -
 الباب الرئيس لخرو  اللحوم من المسلخ . -
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زريبــة ) حظيــرة ( المســلخ ) واحــدة خاصــة للحيوانــات الكبيــرة  لمســلخ رصــيف ا -
وأخر  للصغيرة ( تحوي على حواجز معدنية خاصـة تحـوي علـى معـالف ومشـارب 

 ومصدر للمياه من أجل تنظيم جلب الحيوان قبل الذبح .
 ممر المسلخ . -
 رة .صالة ذبح خاصة بالحيوانات الكبيرة ) بقر ( وأخر  للحيوانات الصغي -
 مصدر مياه بشكل دائم . -
 صالة ذبح اضطراري . -
 غرف خاصة لتجميع ) الجلود ، الأحشاء .. ( . -
 مكان خاص لغسل الأدوات . -

 م( :1900وهناك عدة أنظمة ظهرت خاصة في بدايات القرن العشرين )
 نظام ألماني مغلق . -1
 نظام فرنسي مفتو  . -2
 نظام ألماني مفتو  . -3
 لقاعات المرتبطة .نظام ا -4
 نظام القاعات المتجاورة . -5

 ويمكن إيجاز محتويات المسلخ بـ :
 عناصر أساسية : -1
 الرمبة ( . –مكان استقبال الحيوانات ) الرصيف  -أ

 ممر الحيوانات . –الزريبة  -ب
 صالة ذبح الحيوانات حسب نوع الحيوان . - 
 . Chiling roomمبرد ومجمد ) غرف التبريد (  -د
 .صالة بيع وتوريد اللحوم  -هـ
 عناصر ثانوية : -2
 صالة الذبح الاضطراري . -أ

 غرفة تجميع محتويات المعدة والأمعاء . -ب
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 . skin storeغرفة الجلد  - 
 غرفة تجميع الوبر . -د
 غرفة تجميع الدم و معاملته .  -هـ
 .غرفة تنظيف وتصنيع المعد والأمعاء  -و
 ) للأبقار ( .  ظلافغرفة تجميع الأ -ر
 غرفة تجميع الدهن و معاملته .  -ف
 تصنيع مخالفات الذبح الاضطراري و الاستفادة منها .  -ق
 سيارات التنظيف .  -ي
 تجهيزات التصنيع :  -3
 وحدة معالجة و تطهير الماء (  –بخار ساخن ) تجهيزات مراجل  –ماء سخن  -أ

 تبريد .  -ب
  . ةأدوات و تجهيزات كهربائي - 
 ماء شرب تنظيف .       -د 
 تجهيزات اجدارة : -4
 مكان لوضع الملابس . -أ

 غرف مغاسل وحمامات . -ب
 غرف طعام )مطعم ( . - 
 غرف طبابة . -د
 . Officesمكاتب للإدارة  -هـ
 غرف بيع . -و
 كرا  . -ي

 بـ : هويمكن أن نوجز تجهيزات
صــالة  –يبــة ) الحظيــرة ( الزر  -رصــف المســلخ ) الرمبــة (عناصاار أساسااية :  -1

 صالة توريد اللحوم . –غرف التبريد  –الذبح 
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ـــذبح الاضـــطراري  عناصااار ثانوياااة : -2 ـــود  –صـــالة ال ـــع الجل غـــرف خاصـــة لتجمي
غـــرف خاصـــة  –غـــرف خاصـــة لتنظيـــف وتصـــنيع المعـــدة والأمعـــاء  –وحفظهـــا 

 لتجميع الدم .
مصــدر دائــم لإنتــا   –مصــدر دائــم للميــاه البــاردة والســاخنة  تجهياازات أخاار  : -3

غـــرف  –تجهيـــزات كهربائيـــة خاصـــة  –كـــرا  خـــاص لغســـل الســـيارات  –التبريـــد 
 خاصة للملابس والتغسيل وكذلك مكتب للطبيب ومختبر .

 ضرورة إنشاء المسلخ :
(م يحــتم إنشــاء مســلخ 1970ضــرورة قانونيــة : القــانون الصــحي العــالمي لعــام ) -1

 خاص تتوفر فيه أدنى الشروط الصحية .
 ضرورة صحية وبيئية : -2
تسمين المصدر البروتيني ) اللحم ( الهام للإنسان بشكل سـليم وصـحي وخـال مـن  -أ

الأمــراض ، وتحــوي علــى الحــد الأدنــى والضــروري مــن المــواد البروتينيــة والدهنيــة 
 لجسم الإنسان بشكل جيد .

مـن  المحافظة على نظافة البيئة والصحة العامة ، بحيـث يـتم الـتخلص الصـحي -ب
ــــى الاســــتفادة أيضــــاً مــــن هــــذه  ــــؤدي إل ــــة ، ممــــا ي ــــات الســــلخ للبيئ مخلفــــات وملوث
المنتجات الثانوية في صناعات أخر  ، لذلك يجـب إن يكـون لهـذا المسـلخ مكـان 

 وموقع وشروط خاصة صحية .
وقاية الإنسـان مـن الأمـراض المشـتركة التـي تنتقـل عبـر اللحـوم ، وبالتـالي أيضـاً  - 

 التسمم الغذائي من اللحوم ومنتجاتها . وقاية المستهلك من
عــن طريــق العمــل فــي المســلخ يــتم رفــع ذوق المســتهلك ،  ضاارورة اجتماعيااة : -3

وتحديـــد الشـــروط الصـــحية وكيفيـــة التعامـــل مـــع اللحـــوم وخاصـــة تقطيعـــه وبيعـــه ، 
 وكذلك يتعلم العمال فيه على النظافة والترتيب في العمل .

 نشــاء المســالخ ) مؤسســة المســلخ ( الاســتفادة بيــتم حيــث  ضاارورة اقتصااادية : -4
بشــكل اقتصــادي وصــحي مــن جميــع عمليــات الــذبح ومنتجــات الــذبح والذبيحــة ، 

محتويــات المعــدة  –فبــدلًا مــن عــدم الاســتفادة مــن مخلفــات المســلخ ، مثــل ) الــدم 
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العظــــام ( يــــتم الاســــتفادة منهــــا وعــــدم رميهــــا فــــي النهــــر أو غيرهــــا ،  –والأمعــــاء 
 لى منتجات مفيدة تستخدم في مجالات كثيرة فمثلًا :وتحويلها إ

 إذا كانــــت كميــــة الــــدم الناتجــــة عــــن الــــذبح اليــــومي للحيوانــــات فــــي مســــلخ مــــا هــــو  *
طـن ( مـن مسـحوق الـدم ،  1كـغ =  1000( لتر والتي يمكـن أن تعطـي )5000)

ذا علمنا بسن سعر الطـن الواحـد هـو ) ( دولار عرفنـا أن الخسـارة اليوميـة مـن 500وا 
 ( دولار . والخســـــــــــــــارة الســـــــــــــــنوية هـــــــــــــــي 500مســـــــــــــــلخ واحـــــــــــــــد فقـــــــــــــــط هـــــــــــــــو )

 ( دولار .180000)
وهـــذا ينطبـــق علـــى منتجـــات أخـــر  مثـــل ) مســـحوق العظـــام أو اللحـــم أو تحضـــير  *

منتجات دهنية من مياه المسلخ ( فبـدلًا مـن اسـتيرادها مـن الخـار  بالعملـة الصـعبة 
ادرة وتوفير هذه المادة فـي السـوق يتم الاستفادة من هذه المنتجات وتوفير القطع الن

 المحلية وتنظيف البيئة .
 تصنيف المسلخ : 

يــــتم تصــــنيفها حســــب حجــــم المــــدن وعــــدد الســــكان وموقــــع المدينــــة ، حيــــث 
 تصنيف إلى :

 ( نسمة .100.000صنف أول : للمدن التي يزيد عدد سكانها عن ) -1
 مة .( نس50.000صنف ثان : للمدن التي يزيد عدد سكانها عن ) -2
 ( نسمة .25.000صنف ثالث : للمدن التي يقل عدد سكانها عن ) -3

 يتم التقسيم : تقسيم المسلخ :
 حسب الهدف من المنتج وكيفية البيع ونوعيته إلى : -أ
مسالخ للاستهلاك المحلي : فقط يتم ذبح هذه الحيوانـات لبيـع لحومهـا إلـى نفـس  -1

 المنطقة والمدينة .
هــا شـــروط خاصـــة بحيــث تصـــدر هـــذه المنتجــات إلـــى مـــدن مســالخ للتصـــدير : ل -2

 أخر  أو دول أخر  وتحت إشراف وشروط صحية خاصة .
 مسالخ للاستهلاك المحلي وللتصدير : ذات هدفين معاً . -3
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مسالخ للتصـنيع : بحيـث يـتم تحويـل جـزء مـن هـذه اللحـوم أو كلهـا إلـى منتجـات  -4
 تلفة ) معلبات .. ( .ومصنعات من اللحوم بسشكال مختلفة وأنواع مخ

يمكن أن نمياز أيضااً حساب تابعتهاا لهيئاة عاماة أو قطااع مشاترك أو خااا  -ب
 كما يلي :

مســالخ تابعــة لــوزارة أو هيئــة معينــة : مــثلًا وزارة الإدارة المحليــة أو وزارة الزراعــة  -1
بلديـــة ( ، ويشـــرف عليهـــا  –أو وزارة التمـــوين ، وهـــي تابعـــة للدولـــة ) قطـــاع عـــام 

ومختصـــون تـــابعون للدولـــة . ويمكـــن أن يـــتم ذبـــح الحيوانـــات التـــي تملكهـــا  أطبـــاء
 الدولة أو التي تتبع للقطاع الخاص يمكن أن تصبح مشتركة .

مسالخ خاصة : بحيث تتم عن طريق تمويل مستثمر خاص ، وتكون جميع هذه  -2
المراحــل ) عمليــات الــذبح وغيرهــا ( ذات إشــراف وتمويــل خــاص ، لكــن يجــب أن 

 الإشراف الصحي من قبل الطبيب البيطري أو المختص .يتم 
 كذلك يمكن أن نميز من حيث أسلوب العمل فيه إلى : -ج
أســـلوب العمـــل الفـــردي : حيـــث يقـــوم العامـــل بجميـــع العمليـــات ) ذبـــح ، ســـلخ ،  -1

 تجويف ( لوحده .
أســـلوب العمـــل المتخصـــص : أي أن كـــل عامـــل يقـــوم بجـــزء خـــاص مـــن مراحـــل  -2

 ح ، ثم يتابع بالمرحلة الثانية من قبل عامل آخر .عمليات الذب
المسالخ العمودية : تتسلف من أكثر من طابق خاص للذبح ثم آخر للسلخ وآخـر  -2

 إلخ . …التجويف 
للاســتفادة مــن مخلفــات المســلخ : يوجــد طــابق خــاص مــن غــرف مختلفــة تحــوي  -3

الطـابق الواحـد  على ) الجلود ، الأمعاء ( بحيث يكون العمل بشكل عمودي وفي
 العمل أفقياً .يكون 

 
 
 
 



 51 

 القواعد الصحية والشروط الخاصة في إنشاء المسالخ :
بمـــا أن المســـلخ والأمـــاكن المصـــنعة أي التـــي تلحـــق ضـــرراً  أولًا: اختياااار الموقاااع :

 بالصحة العامة والبيئة لذا يجب :
بـالقرب مـن أن يكون موقعه بعيداً عن المناطق السكنية ، بحيث يمكن أن يكـون  -1

 المناطق الصناعية .
أن يكـــون واقعـــاً فـــي جهـــة تمـــر عليهـــا الريـــا  بعـــد أن تكـــون الريـــا  قـــد اجتـــازت  -2

 المدينة أو القرية .
أن يكــون قريبــاً مــن المواصــلات والطــرق العامــة التــي تصــله بالمدينــة مركــز بيــع  -3

نتا  الحيوانات .  اللحوم وكذلك المزارع ، أماكن تربية وا 
ن بــالقرب مــن ســكك حديديــة لتســهل عمليــة النقــل والتوريــد والتصــدير أو أن يكــو  -4

يمكن أن يكون بالقرب من المرفس بحيث يمكـن أيضـاً أن يسـهل التوريـد والتصـدير 
 لهما .

ينصح أن يكون قريباً من مجـر  أو منبـع مـائي بعـد أن يكـون قـد مـر وخـر  مـن  -5
ا وتصـــفيتها إلـــى النهـــر أو المدينـــة ، بحيـــث يـــتم مـــرور ميـــاه المســـلخ بعـــد تعقيمهـــ

 الشاط  .
 لابد من أن يزود بمصدر دائم لـ : -6

 المياه النظيفة والصالحة للشرب . -1
 للضوء الصناعي والطبيعي . -2

يفضـــل أن يـــتم زراعـــة نباتـــات وأشـــجار وحـــدائق فـــي وحـــول مبنـــى المســـلخ ، وأن  -7
 تكون الطرق فيه جيدة .
ديــد مسـاحة المسـلخ يجــب الاهتمـام بــالأمور عنـد تح خ :لثانيااً: تحديااد مسااحة المساا

 التالية :
 ضرورة تسمين اللحوم لسكان المدينة وضواحيها . -1
 الاستهلاك يزيد في فترة المواسم أو الأعياد وغيرها مثل الأفرا  . -2
 سرعة توسع المدينة وضواحيها . -3
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 زيادة مستو  المعيشة أو زيادة فترة السياحة . -4
 نحدد المساحة حسب القانون التالي :يمكن بعد ذلك أن 

 أمثال مساحة أبنية المسلخ 4المساحة الكلية للبناء في المسلخ = 
إما أن تكـون البنـاء بشـكل أفقـي . أو أن يكـون البنـاء  ثالثاً: ترتيب مساحة المسلخ :

 بشكل عمودي وأفقي ضمن الطابق الواحد .
ها تقييـداً كـاملًا حتـى لا يجب التحكم في الحيوانات داخل عنبر الـذبح وتقييـد

تحاول الفرار لداخل صالة الذبح ، مما قد يسـبب تلـوث الـذبائح . ويلـزم تـوافر مغسـلة 
ومطهر عند نقطة نزف وفصل الرأس وكذلك الجلد وغيرها تمهيداً لتنظيفها وتطهيرها 

 منعاً من نقل العدو  .
 قواعد صحية عامة للأدوات المستخدمة في المسالخ :

مــن عمليــة الــذبح إلــى  اً أن جميــع عمليــات معالجــة اللحــوم بــدء مــن الطبيعــي
التقطيــع إلــى بــاقي العمليــات الأخــر  يجــب أن تجــر  فــي منطقــة نظيفــة ، وأن تكــون 
المنتجات بعيدة عن جميع مصادر التلوث قدر الإمكان . لذا نبين بعض التسـهيلات 

بط هـذه المعالجـة أو الاحتياجات التي إن نفذت معالجـة اللحـوم مـن خلالهـا أمكـن ضـ
 ضمن أقل قدر من التلوث :

وتكـون مــن القرميــد والإســمنت الأملـس ومــواد مانعــة للمــاء أو كتيمــة ،  الأرضااية : -أ
وهـــذه المـــواد هـــي الأنســـب للأرضـــيات ، علمـــاً بسنـــه يمكـــن أن تكفـــي الأرضـــيات 
الخشـــبية ليســـت مناســـبة علـــى الإطـــلاق فـــي المنـــاطق التـــي تحـــدث فيهـــا عمليـــات 

 عالجة ، حيث تتجمع الرطوبة وعصارة اللحم فيها .الذبح والم
 درجات ونسبة التلوث للذبيحة :

 % .50من جو المسلخ نفسه  -2 % .33من أوسا  جلد الحيوان  -1
  % .3من التقطيع  -4    % .5من محتويات الكرش والمعدة والأمعاء  -3
 % .3مصادر أخر   -6   % 50من تداول اللحوم والتخزين  -5
لتصـريف السـوائل المتبقيـة ، ويجـب أن تكـون هـذه المصـارف  ارف الميااه :مص -ب

كافيـــة مـــن حيـــث العـــدد والحجـــم مـــع وجـــوب أن تكـــون الأرضـــيات مائلـــة باتجـــاه 
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( مــن مســاحة 2م 18المصــارف ، وفــي العــادة نحتــا  إلــى مصــرف واحــد لكــل )
( فـي 2م 46الأرضية في منطقة الـذبح ، بينمـا نحتـا  إلـى مصـرف واحـد لكـل )

 موقع سير العمليات الأخر  وباقي المواقع في المركز .
إما أن تكون من القرميد المصـقول أو الحصـى الإسـمنتي النـاعم ، أو  الجدران : -ج

مــن ألــوا  معدنيــة غيــر قابلــة للصــدأ ، أو مــن ألــوا  بلاســتيكية ملســاء مشــدودة 
حالــة بشــكل صــحيح ، لأن المــواد الســابقة الــذكر يســهل تنظيفهــا وبقاؤهــا ضــمن 

صـحية جيــدة ، بينمــا لا يمكـن أن تكــون الجــدران مصـنوعة مــن مــواد تمــتص أو 
م ( جدار مـن البورسـلان أو 2تتشرب الرطوبة . كما يجب أن يعمل ولارتفاع ) 

 السيراميك .
يجــب أن يكــون مشــدوداً وأملســاً وخاليــاً مــن أي تقشــر يمكــن أن يســقط  السااقف : -د

 مواد مقاومة للرطوبة .ضمن المنتجات على أن يكون قوامه من 
يجب أن يغطى زجا  المصابيح الكهربائية بمادة غير قابلة للكسر ، لمنع  ملاحظة :

 حطام الزجا  من التساقط على المنتجات .
من أهم الصفات التـي يجـب أن تتميـز بهـا المـداخل هـي أن  الأبواب والمداخل : -ها

راف ، سـواء أكانـت تكون واسعة بشـكل كـافخ كـي لا تـتلامس اللحـوم مـع الأطـ
طريقة النقل على سكة حديدية أو على عربات يدوية . ومـن المهـم أن تغطـى 

 الأبواب والمداخل الخشبية بمعدن .
يجــب أن يكــون مصــدر الميــاه نظيفــاً وصــالحاً للشــرب علــى أن  مصاادر المياااه : -و

ام تكـــون الميـــاه وافـــرة ، وأن تتـــوفر الميـــاه البـــاردة والحـــارة موزعـــة علـــى جميـــع أقســـ
( لتــر مــاء لإجــراء عمليــات 2000-1000المركــز ، يحتــا  الحيــوان الواحــد مــن )

 التنظيف والغسيل للحصول على لحوم نظيفة .
الإضاءة الجيدة أمر ضروري ، وخاصة في مكان فحـص المنتجـات،  اجضاءة : -ز

حيث تكون الإضاءة في هذا القسم قويـة وواضـحة ، بينمـا يجـب أن تكـون الرؤيـة 
الكافي في بقيـة الأقسـام مـع التنويـه علـى أن الضـوء الكـافي ضـروري ضمن الحد 

 أيضاً لصحة العمال .
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إن الهــدف الأساســي مــن التبريــد هــو حفــظ اللحــم بعــد الــذبح فــي حالــة  التبريااد : -ح
 التخزين . ومن جهة أن تحدث عملية التيبس الرمي للذبيحة بشكل جيد .

لحمـــي يجـــب أن تجمـــد وعلـــى كـــل حـــال فـــ ن كميـــات ضـــخمة مـــن الإنتـــا  ال
ســريعاً قبــل التخــزين . ومــن جهــة أخــر  ينصــح بــسن تكــون درجــة الحــرارة فــي جميــع 

 ْ(م ) فيما عدا مناطق الذبح والتخزين ( .12اللحم حوالي ) جالغرف حيث يعال
وفــي مراكــز اللحــوم التــي لــم تجهــز للتجميــد أو التبريــد يجــب الاعتنــاء بنظافــة 

( ســـاعات وبشـــكل 4ر يفضـــل تطهيرهـــا كـــل )كـــل المعـــدات والأدوات مـــن وقـــت لآخـــ
 متكرر لأنه في درجات الحرارة الدافئة تتكاثر الجراثيم وتزداد إمكانية تلوث اللحوم .

يجــب أن تمتــاز ببسـاطتها وقلــة ثمنهـا ، ويجــب أن تصـنع مــن الفــولاذ  المعادات : -ط
ن النقي أو البلاستيك وتكون مقاومـة للصـدأ ، مـع الأخـذ بعـين الاعتبـار أن تكـو 

ـــــف والتطهيـــــر ، أمـــــا كميتهـــــا فتعتمـــــد علـــــى الإجـــــراءات والطـــــرق  ســـــهلة التنظي
 المستعملة .

والطــاولات الخشــبية غيــر مقبولــة لأن الخشــب يمــتص ســوائل اللحــم والــدهون 
ولا يمكن تنظيفه تماماً ، حيث يمكـن أن تسـتخدم ألـوا  الخشـب الصـلبة والخاليـة مـن 

طـــاولات القطـــع المغطـــاة بـــسنواع مـــن النتـــوءات والشـــقوق ، مـــع ملاحظـــة أن اســـتخدام 
البلاستيك الصلب غير مقبولة لتماسها مع اللحـوم . ولابـد مـن التنويـه علـى أن تكـون 

 المعدات من النمط الذي يمكن تنظيفه جزئياً أو كلياً .
المعدلات الثابتة يجب أن توضع بعيداً بشكل كاف عن الجدران حتى يمكـن 

في جميع الأماكن فـي المركـز لابـد مـن تـوفر تنظيفها بشكل كامل دون صعوبات . و 
الماء الساخن والبارد مع الصابون والمناشف . على أن تكون المغاسل ملائمة بحيث 

م( 82ْتفتح بالأرجل ويجب أن تتوفر حاويات الميـاه السـاخنة الكهربائيـة أو البخاريـة )
 ، وذلك لتطهير الأدوات الملوثة من الجراثيم أو أية أوسا  أخر 

ب أن توضـــع الســـكك إلـــى الأعلـــى بشـــكل كـــاف لكـــي تمنـــع اللحـــم مـــن ويجـــ
ن أقــل ارتفــاع لهــذه الســكك فــي ذبــائح الأبقــار يجــب أن يكــون  الــتلامس مــع الأرض وا 
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(م ، على أن توضع السـكك الحديديـة بعيـدة عـن الأشـياء الثابتـة والجـدران حتـى 3.4)
 يمنع التماس بينهما .

ظيفــة والصــحية يكــون مرتبطــاً بشــكل كبيــر إن إنتــا  اللحــوم الن صااحة العمااال : -ي
بحالــة العمــال الصــحية وتقيــدهم الكامــل بالقواعــد الصــحية الجيــدة ، لأن إنتاجــاً 
كهذا يحتا  إلى هذه المواصفات والممارسات العاليـة ، فاللبـاس يجـب أن يكـون 
نظيفـــاً ومصـــنعاً مـــن مـــواد قابلـــة للغســـل مـــع وجـــوب تغييـــره عنـــدما يصـــبح ذلـــك 

عنــد تلوثــه ، والألبســة البيضــاء أو ذات الألــوان الفاتحــة مفضــلة ضــرورياً ، أي 
في هذا المجال . ومن الأمور الضرورية للغاية أيضـاً تحكـم العـاملين بسشـعارهم 
بواسطة ربطها أو بواسطة غطاء نظيف أو قبعة وذلك لمنع الشعر من السـقوط 
ــــــــم  ــــــــك وضــــــــع الفــــــــوط وحاميــــــــات المعق ــــــــى ذل ــــــــى المنتجــــــــات . عــــــــلاوةً عل  عل

باط حول المعقم ( والقفازات المصنعة من مواد كتيمة ونظيفـة أمـر ضـروري ) ر 
في مجال العمل في اللحوم ، وفي غير أوقات الدوام على العـاملين تغطيـة هـذه 

 الألبسة والأدوات .
الغطاء المطاطي ذو اللون الفاتح والقفازات البلاستيكية تستعمل فقط أثناء  ملاحظة :

 اء التعامل مع الذبائح .العمل أو بمعنى آخر أثن
إن العمـــــال فـــــي المســـــلخ يجـــــب أن لا يلبســـــوا أي نـــــوع مـــــن المجـــــوهرات أو 
القــلادات أو الأزرار التزينيــة والتــي قــد تنســل أو تقــع فــي المنتجــات ، أمــا الأحذيــة أو 
الجزمــات المســتخدمة لــد  العمــال يجــب أن تكــون مصــنوعة مــن مــواد كتيمــة وتكــون 

 م بها .مناسبة للأعمال التي تستخد
وبشكل يومي يجب أن تنظف الفوط والسكاكين والجزمات التـي تلوثـت أثنـاء 
العمل في الأماكن المخصصة لذلك الغرض . إن استخدام لأقمشة خيطية أو أحزمـة 
وغيرها لتغطية الجهـاز المسـتعمل أو الأداة أمـر خـاط  لأنهـا أشـياء قـد تخفـي القـذارة 

 وتعمل كمنبع للتلوث .
يه إلى بعض الأمور الصحية الضرورية للعمال ، وأهمها عدم ولابد من التنو 

التدخين ضمن المركز ، وتنظيف وتطهير الأدوات ، وعدم حك الرأس أو إدخال اليد 



 56 

في الأنف أو الفم ويحذر من العطس أو السعال أمام المنتجات مباشـرة أو لمسـها إذا 
، لأن السعال والعطس  كان العامل مصاباً بعدو  موضعية أو قرحة أو ما شابه ذلك

خاصـــة لنقـــل الجـــراثيم إلـــى اللحـــوم ، كمـــا أن الصـــديد و عـــدو  ســـبباً لليمكـــن أن يكونـــا 
السـطحي الجلـدي يكـون مصــدراً لعـدو  فـي اللحـوم ، ومــن الممكـن أن تكـون خطــرة ، 
لذا يجب غسل الأيدي مراراً لإزالة كل التلوثات التي تكون غالباً من الجلود وذلك من 

يفضل أن تكون فولاذية وبمتناول العمال بشكل يسير ، علـى أن تكـون خلال مغاسل 
ْ(م ، وهذه المغاسـل مـزودة بحنفيـات بسـيطة تعمـل بالأرجـل أو 43درجة حرارة الماء )

 الكوع ، مع التنبيه لوجود الصابون وأوراق التنشيف .
ينبــه العمــال أثنــاء غســل الأيــدي لتنظيــف مــا تحــت الأظــافر ، ويجــب أن  ملاحظااة :

تؤخذ الاحتياطات اللازمة لمنع التلـوث عـن طريـق الـزوار أو الأشـخاص الغربـاء عـن 
 مكان العمل .

 أهم التجهيزات الخاصة بالمسالخ الحديثة :
ل يرافعـــات خاصـــة لرفـــع جثـــث الحيوانـــات بعـــد ذبحهـــا أو بعـــد تخـــديرها أو لتســـه -1

 عملية السلخ أو لتسهيل عملية تقسيم الذبيحة .. وغيرها .
حديدية : في سقف المسلخ وعلى ارتفاع خاص منه ، تزلق عليهـا عربـات سكك  -2

صغيرة تحمل كلاليب خاصة ، وبحركة بسيطة تتدحر  هذه العربات فوق السكك 
 الحديدية فتنتقل الذبيحة من مكان لآخر .

قبــان آلــي معلــق بالســكك الحديديــة لــوزن الــذبائح ، وآخــر أرضــي لــوزن الحيــوان  -3
مســلخ حيــث يعطــي وزن الذبيحــة مباشــرة عنــدما تنزلــق عربــة الحــي عنــد دخولــه ال

 الكلاليب المعلقة به فوق هذا القبان .
ـــة  -4 ـــة /ســـطول/ وعربـــات يدوي ـــة الأشـــكال والأحجـــام ، وكـــذلك أوعي طـــاولات مختلف

تصنع من الفـولاذ بحيـث لا تصـدأ ويسـهل تنظيفهـا ، وكـذلك أحـواض خاصـة مـن 
 ن أجل تنظيف الأمعاء والمعدة .البورسلان أو معادن غير قابلة للصدأ م

آلات مختلفة ذات مصدر للمياه الساخن من أجل تنظيف وسلق وصهر الشحوم  -5
 وغيرها مع آلات وأجهزة ومحركات لتوليد الكهرباء .. وغيرها .
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بهـــدف الإقـــلال أو منــع التلـــوث الخـــارجي للذبيحـــة  تنظااايم العمااال فاااي المسااالخ :
 واللحم يراعى ما يلي :

داراتــه الطبيــب البيطــري المخــتص أو فنــي يجــب أن يشــ - رف علــى أعمــال المســلخ وا 
 .مختص بتفتيش اللحوم 

، ولا يحــق  خاصــاً  يمــنح الأشــخاص والعمــال الــذين يحــق لهــم دخــول المســلخ إذنــاً  -
 .لغيرهم دخوله 

يخضع العمال والأشخاص الذين يحق لهم دخول المسلخ والعمل فيه إلى فحص  -
 .  دوري صحي سنوياً 

ب أن يكـــون العمـــال مهتمـــون بالنظافـــة الداخليـــة والخارجيـــة وخاصـــة فـــي منـــع يجـــ -
 تلوثها الخارجي عن طريق : 

ـــوث الجرثـــومي لهـــا يعتمـــد علـــى  إن إنتـــا  اللحـــوم الســـليمة والخاليـــة مـــن التل
اســـتخدام الشـــروط الصــــحية وخاصـــة فــــي اســـتخدام العمـــال لهــــذه الشـــروط و تقيــــدهم 

، وأن لا يـدخن ولا  ونظيفـاً  يجـب أن يكـون خاصـاً :  بالقواعد الصحية ، فاللباس مثلاً 
يحدث سعالا أو غيرها من العادات السيئة التي تلوث اللحـوم ، كمـا يجـب أن ينظـف 
الســكاكين وكــذلك الطــاولات والمعــدات الأخــر  التــي تلامــس اللحــوم منعــا مــن تلوثهــا 

 عبر المصادر التالية : 
يحــــة الناتجــــة عــــن التــــداول غيــــر تعتبــــر الميكروبــــات الموجــــودة علــــى ســــطح الذب -1

 الصحي للحوم ) جلد ، جهاز معوي ( ذات أهمية كبيرة .
تعتبر الميكروبات الموجودة فـي الهـواء أو المـاء .. إلـخ ذات أهميـة فـي تلوثهـا ،  -2

 حيـــــث يمكـــــن أن تنقـــــل عـــــدداً كبيـــــراً مـــــن المســـــببات الجرثوميـــــة المرضـــــية عبـــــر 
ملوثــة ( بطــرق مباشــرة أو غيــر مباشــرة إلــى ) الهــواء أو المــاء الملــوث أو التربــة ال

الذبيحة أو اللحوم ، لذلك يجب العمل على الإقلال أو منع هذا التلـوث باسـتخدام 
 الشروط الصحية على لحوم خالية نوعاً ما من التلوث .

 طرق العمل في المسلخ :
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تعمــل المســالخ الكبــر  فــي الــدول الصــناعية علــى أســاس النظــام التسلســلي ، 
قســـم عمليـــات الـــذبح والســـلخ إلـــى سلســـلة مـــن العمليـــات المتكاملـــة التـــي يـــتم بحيـــث تن

تنفيــذها بعــدد معــين ومخــتص مــن العمــال . والجــدول التــالي يبــين العمليــات المتعاقبــة 
 بالنسبة لذبح الماشية .

 )للمسالخ ( : التنظيف الدوري للمجازر -

تنظياف ,والحاد الشروط الصحية يجب أن تؤدي نظرياً إلى معاايير محسانة مان ال

 من التلوث المتبادل الجرثومي .

التنظيف والتطهير الدوري للمجازر ذو أهمية قصوى للحيلولة دون 

انتشار التلوث سواء كان للمباني من الداخل أو الخارج كل حسب وظيفته في 

أعمال المجزر وكذلك الأدوات المستخدمة والآلات وفيما يلي عرض للطرق 

عقيم المستخدمة في المجازر للحد من عمليات التلوث المختلفة للنظافة والت

وانتشار الميكروبات أو نموها داخل وخارج الأقسام المختلفة للمجزر والتي سبق 

 استعراضها من قبل.

 -المنظفات:

هي مواد تستخدم لإزالة الأوساخ والقاذورات والأتربة                من علي 

 تواجدة بداخل   أو خارج الأقسام المختلفة للمجازر.الأرضيات والجدران وجميع الأسطح الم

وهذه المواد إما أن تكون مركبات طبيعية أو صناعية في شكل سائل أو مساحيق أو 

 قشور أو أقراص تذاب في مياه التنظيف.

ويعتبر الماء من أهم المنظفات الطبيعية ويعتبر أيضًا الأساس في استخدام أي نوع 

 من أنواع المنظفات.

ن الماء يعتبر منظف ضعيف لعدم قدرته علي ملامسة الأسطح جيدًا نظرًا لنوعية ولأ

التوتر السطحي الشديد الخاص به مما يؤدي إلى ضعف قوة المياه علي الإبلال لذلك عند 

إضافة أو إذابة أي مواد أخري للماء فإنها تعمل علي الإقلال من التوتر السطحي مع زيادة 

مل علي تكسير جزيئات الأوساخ والقاذورات الدهنية أو الزيتية وهي القدرة علي الإبلال ويع

 التي تتواجد غالبًا في أنحاء المجزر.

والمنظفات الصناعية هي مركبات كيميائية غير عضوية مثل كربونات الصوديوم أو 

مركبات كيميائية عضوية معقدة مثل كافة أنواع الصابون أو مركبات )منظفات( صناعية تنتج 

 ي سواء كانت في شكل مساحيق أو سوائل.رغاو
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 -وأنواع المنظفات هي:

 -أولاً: منظفات التي تؤثر علي الأسطح الخارجية وهي:

وهي التي ينتج عنها أيونات كهربية سالبة في المحاليل مثل الأنواع  المنظفات الأيونية: -أ

 المختلفة للصابون.

نات كهربية موجبة وتعتبر من المنظفات وهي التي ينتج عنها أيو المنظفات الكاتيونية: -ب

 الضعيفة رغم إنتاجها رغاوى وفيرة وقدرة عالية علي الإبلال والاستحلاب.

 وهي منظفات غير جيدة رغم إنتاجها رغاوى وفيرة. المنظفات غير المتأينة: -جع

 وتعتمد علي التركيز الأيوني الهيدروجيني ويجب عدم المنظفات الأيونية الكاتيونية: -د

استخدامها في المنشآت الخاصة بإنتاج أو تعبئة المواد الغذائية بأنواعها لأن لها تأثير سيئ 

 علي المنتجات الغذائية.

 -ثانيًا: المنظفات ذات الطبيعة القلوية:

منها هيدروكسيد الصوديوم أو أملاح المعادن القلوية مثل كربونات الصوديوم وهي 

تها علي التخلص من الشوائب النائية في كل من الدهون أو ذات مقدرة عالية علي النظافة لقدر

المركبات المائية معًا وبعد اتحادها مع الدهون تكون الصابون الذي يعمل كمنظف إضافي 

 أيضًا.

والطبيعة القلوية لهذا النوع من المنظفات لها دور هام في الاتحاد مع الأحماض 

 زر أو مصانع اللحوم.الناتجة من تحلل بقايا وبقع اللحوم في المجا

 -ثالثًا: المنظفات ذات الطبيعة الحمضية:

وهي منظفات ضعيفة ومحدودة الاستخدام في المجازر      أو مصانع الأغذية 

لتأثيرها التآكلي علي الأسطح وأيدي العاملين ولا تصلح للاستخدام في حالات خاصة مثل 

لمترسبة بها وتستخدم أيضًا عند تطهير خزانات المياه للقضاء علي الفطريات والمواد ا

 أو النشوية. نية الضرورة بتركيزات ضعيفة لإزالة بقايا الطبقات البروتي

ومنها أيضًا أحماض عضوية وهي أكثر تلائمًا للاستخدام في مصانع الأغذية 

والمجازر لأن تأثيرها التآكلي محدود وهي أكثر أمانًا علي الأسطح والأجهزة والأدوات 

 العمال. وكذلك أيدي

 -المطهرات:

هي مواد مطهرة تعمل علي القضاء علي الميكروبات سواء الممرضة أو المسببة 

 لفساد اللحوم وبالتالي فهي تحد من التلوث وانتشار الميكروبات.
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 -وأنواع المطهرات متعددة وهي:

 -التطهير باستخدام الحرارة: -1

لقضاء علي الميكروبات ومن ولا تستخدم في المنشآت الغذائية لضعف تأثيرها في ا

 أمثلتها المياه الساخنة وبخار الماء.

 -التطهير باستخدام الأشعة: -2

وتستخدم بكثرة في المستشفيات والمعامل ومصانع الأدوية والمستحضرات الحيوية 

 وفي حدود ضيقة المجازر أو مصانع الأغذية لأنها تكون غير اقتصادية.

 -لكيميائية:التطهير باستخدام المركبات ا -3

وهي أكثر أنواع المطهرات استخدامًا في المجازر ومصانع الأغذية خاصة مصانع 

 اللحوم والأسماك ومصانع الألبان والجبن لسهولة استخدامها مع قلة التكلفة.

 -وأنواع المركبات الكيميائية المطهرة هي:

 -المركبات الكلورية: -1

ية والمجازر للتطهير وكذلك معالجة وتستخدم بتوسع في مجالات الصناعات الغذائ

مياه الشرب ومياه الصرف للتخلص من الطحالب والفطريات وإزالة الروائح كما يمكن 

استخدامها في تطهير الأسطح والأدوات والآلات المستخدمة في الصناعات الغذائية وكذلك 

والقاذورات أيضًا في غسل الحيوانات أو تغطيسها فيها قبل الذبح بغرض إزالة الأوساخ 

 والروث لتقلال من التلوث بالقضاء كلما أمكن علي الميكروبات.

 -مركبات الأمونيوم: -2

ويشيع استخدام مركبات الأمونيوم في تطهير الأرضيات والحوائط والأدوات 

 والمعدات.

وتتميز مركبات الأمونيوم بأنها تخترق الأسطح وتتغلغل في المسام مما يحسن من 

 تأثيرها لفترات ممتدة إلا أنه يعيبها نفاذية رائحتها. فعاليتها ويطيل

 -المطهرات الحمضية والقلوية غير العضوية: -3

مثل حمض الأيدروكلوريك وحمض البوريك ولا تصلح للاستخدام في مجالات 

 الصناعات الغذائية لتأثيرها الضار.

 -المطهرات الأمفوتيرية: -4
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الأرضيات أو الحوائط أو الأسطح  وهي ذات نشاط سطحي ولا تتغلغل في مسام

 واستخداماتها محدودة في مجال الصناعات الغذائية لقلة جدواها.

 

 -المطهرات الغلافية: -5

مطهرات ذات نشاط سطحي محدود وتأثيرها علي الميكروبات أيضًا محدود وهي 

 غير سامة لكنها غالية الثمن   وباهظة التكاليف.

 

البلاستيكية للسكاكين من القبضة الخشبية لساهولة تنظيفهاا ,  يفضل استعمال القبضة ملاحظة :

 ويجب أن تكون حادة عند استخدامها .

 الحالة الصحية للمجازر وعلاقتها بالتلوث البيئي وصحة الإنسان

المجازر بصفة عامة هي من الأماكن سريعة ودائمة التلوث والتي تنتج عن مصادر مختلفة 

والمجازر إذا لم يتم الاهتمام بها وإجراء النظافة الدورية  سوف يتم التعرض لها تفصيليًا

الخاصة بها والتي تختلف عن أي أماكن أخري لنوعية العمل بها وطبيعة هذا العمل ومصادر 

التلوث المختلفة التي تجعل منها مصدرًا خطيرًا للتلوث مشبع بالميكروبات والروائح الكريهة 

تكون مناطق عشوائية غير مؤهلة لمقاومة الأنواع المختلفة للمناطق المجاورة والتي بطبيعتها 

 من التلوث وانتشار الأمراض بين ساكنيها.

 المصادر المختلفة لتلوث المجازر: 

الحيوانات الواردة إلى المجازر من شتي البلدان سواء كانت محلية أو مستورد  -الحيوانات: -1

لفة من الميكروبات وخاصة خلال الفترات تكون مصدر أساسي للتلوث وانتشار الأنواع المخت

التي تتفشي فيها بعض الأمراض مثل الحمي القلاعية أو الطاعون البقري     وغيرها من 

وبعض الميكروبات تنتقل بين الحيوانات بعضها البعض مثل ميكروب السالمونيلا  الأمراض.

حوم الملوثة ويؤدي إلى الذي يسبب الإسهال للحيوانات وينتقل أيضًا لتنسان من خلال الل

حالات خطيرة من التسمم الغذائي. وخلال فصل الشتاء تنتشر ظاهرة ورود حيوانات محملة 

بالأوساخ مثل الطين والروث والقاذورات وبالطبع فإنها تكون غنية بأنواع الميكروبات 

 ت.المختلفة فتكون مصدر تلوث المجازر ودخول تلك الميكروبات وانتشارها بين الحيوانا

يجب استقدام الحيوانات إلى المجزر من مناطق خالية من الأمراض والتأكد من أن المزارع و 

الخاصة بها خاضعة لتشراف الطبي البيطري وخالية من الأمراض. كما يجب غسل 

الحيوانات بالمياه أو تغطيسها في مغاطس مياه بها مطهرات لتقلال من التلوث الميكروبي 

 وبات إلى المجازر.وعدم انتقال الميكر

 -انتشار التلوث داخل المجزر: -2
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وسائل انتشار الميكروبات داخل المجزر عديدة مثل الأشخاص والملابس والأدوات والمعدات 

أو في  ك الطيور البرية الطليقة بالمجزروالأسطح الملامسة والأرضيات والجدران وكذل

 صالات الذبح.

تكون وسيلة هامة من وسائل نقل الميكروبات بين  أما الحشرات كالذباب والصراصير فإنها

الذبائح والأدوات لصعوبة السيطرة عليها داخل صالات الذبح خاصة أن الصراصير تختبئ 

 داخل مواسير المجاري والصرف المختلفة.

كما أن تجميع بقايا الدماء أو الدهون أو اللحوم في صالات الذبح يزيد من فرص التلوث 

 ت وانتشارها داخل صالات الذبح أو الأجزاء المختلفة للمجزر.وتكاثر الميكروبا

الحرص علي نظافة الأشخاص وملابسهم وكذلك الأدوات والمعدات والأسطح و يجب 

 الملامسة والأرضيات والجدران وذلك بغسلها وتطهيرها يوميًا بعد انتهاء العمل بها.

استخدام الوسائل المختلفة مثل ولا بد من القضاء علي الحشرات مثل الذباب والصراصير ب

استخدام صواعق الذباب والبعوض أو رش مبيدات من نوعيات آمنة لتنسان حرصًا علي 

 صحة العاملين والمستهلكين.

ونظافة الأماكن المشار إليها تشمل إزالة أي تجمعات من الدماء أو بقايا الدهون أو اللحوم لمنع 

 ارها.توفر فرصة نمو الميكروبات عليها وانتش

 -الجلود والفرو   وشعر الحيوانات: -3

وهي إذا ما كانت غير نظيفة من قبل ذبح الحيوانات فتصبح وسيلة لانتشار الميكروبات 

 المختلفة.

وللتغلب علي هذه الأسباب يجب الاهتمام بنظافة الحيوانات قبل الذبح سواء في المزرعة أو 

 عادية أو الدافئة.بعد وصولها للمجزر بتعرضها للغسيل بالمياه ال

كذلك يجب نقل الجلود والفرو إلى المداب  أولاً بأول وعمل نظافة وتطهير دوري في أماكن 

 تجمعها.

 

 

 

 

 الفصل الثاني
 ذبح الحيوانات
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 الذبح العادي : -1ً
 ذبح الحيوانات في المسلخ : -

نهار الدم بآلة مخصوصة على مخصوص . التذكية :  هي إتمام فرب الأودا  وا 
هو مجموعة العمليات التي يخضع لها الحيوان منذ دخولـه حيـاً صـالة الـذبح  ذبح :ال

 وحتى خروجه منها لحماً وأحشاء وسقطات .
 ويتم اد  الإبل ، حيث تنحو من منطقة المنحر)اتصال الرقبة مع الصدر( : نحرال

 الذبح حسب الشريعة اليهودية . -ويمكن أن نميز الأنواع التالية منه :
 الذبح حسب الشريعة الإسلامية . -                                  

 الأوربية . طريقةالذبح حسب ال -                                  
 الذبح الاضطراري -                                  

 أهدافه :
هو نـزف أكبـر كميـة ممكنـة مـن الـدم مـن الذبيحـة لكـي تزيـد فتـرة هدف صحي :  -1

 لاحية الذبيحة ، وبالتالي منع سرعة فسادها .ص
المحافظة علـى سـلامة العمـال مـن الحيـوان ، وتـسمين حسـن سـير  هدف عملي : -2

 العمل .
 
 
 
 
 
 

 الذبح حسب الدين اليهودي :  -أولاً 
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) وعلااى الااذين هااادوا حرمنااا كاال ذي  قــال ا  تعــالى : بســم ا  الــرحمن الــرحيم
ا علاايهم شااحومهما إلا مااا حملاات ظهورهمااا أو ظفاار وماان البقاار والغاانم حرمناا

 / ( .   146الحوايا أو ما اختلط بعظم ..( ) سورة الأنعام /
 اً يقـــوم بـــه مخـــتص خـــاص يـــدعى بالحاخـــام بحيـــث يجـــب أن يســـتخدم ســـكين

ولـيس فيهـا أي ثلـم ، ويجـب  اً كـون حـاديذا طول خاص بحيث يجـب أن  اً حاد اً خاص
القطــع فـي مكــان تحــت البلعــوم ب صــبعين يكــون أن يـتم هــذا الــذبح فــي الأغنـام بحيــث 

( أصــابع تقريبــاً ، وبعــد 4تقريبــاً ، وفــي الأبقــار فــي مكــان يــتم القطــع تحــت البلعــوم )
عملية الذبح والقطع ) للشريان والوريـد والقصـبة أو المـريء ( ثـم يفحـص السـكين هـل 

حيـث ن السـكين قـد وصـل إلـى العظـم ، أبها ثلم أو أي شيء غير طبيعي يدل علـى 
تصـــبح الذبيحـــة غيـــر صـــالحة إذا حـــدث ذلـــك . وبعـــد الســـلخ والتجويـــف يـــتم التسكـــد 
وفحــص الأوعيــة الدمويــة الســطحية والداخليــة ، وكــذلك التجــويفين الصــدري والبطنــي، 

 وهل بهما التصاقات أم لا ، وبعد ذلك يصدر حكمه عليها :
 صالحة ) كاشير ( . -1
 غير صالحة ) طريف ( . -2

هـــا بشـــكل مقطـــع يـــتم الـــتخلص مـــن الأوعيـــة الدمويـــة الكبيـــرة وعـــادة عنـــد بيع
 وخاصة الفخذية في منطقة الفخذ .

 
 الذبح حسب الشريعة اجسلامية أو التذكية : -ثانياً 

ويعتبـــر مشـــروعاً وب جمـــاع الفقهـــاء . لقـــد نصـــت آيـــات قرآنيـــة كثيـــرة أنـــواع 
يفة علـى الحسـن الحيوانات المسمو  بتناول لحومها ، وكـذلك نصـا أحاديـث نبويـة شـر 

 في استخدام الذبح وشروطه والرفق بالحيوان حتى عند الذبح .
 
 
 :: بسم ا  الرحمن الرحيم قال تعالى
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)حرمت علـيكم الميتـة والـدم ولحـم الخنزيـر ومـا أهـل لغيـر ا  بـه والمنخنقـة والموقـوذة 
 /( 3والمتردية والنطيحة وما أكل السيع إلا ما ذكيتم ..()سورة المائدة /

 (/  5/النحل سورة ) والأنعام خلقها لكم فيها دفء ومنافع ومنها تسكلون ( ) 
 ( : ) الراحمون يرحمهم ا  (لى ا  عليه وسلموالأحاديث النبوية الشريفة قال )ص

ذا ذبحـــتم )  ـــة ، وا  ـــى كـــل شـــيء ، فـــ ذا قتلـــتم فسحســـنوا القتل إن ا  كتـــب الإحســـان عل
 .(ته ، ولير  ذبيحته فسحسنوا الذبحة ، وليحد أحدكم شفر 

أن رجلًا أضجع شاة للذبح وهو يحد شفرته ، فقال )ص( : أتريـد ) ورو  الطبراني : 
 .( أن تميتها ميتتان ؟ هل أحددت شفرتك قبل أن تضجعها 

( مر برجل يسحب شاة برجلها ليذبحها ي ا  عنه ويرو  أن عمر بن الخطاب )رض
  .، فقال ويلك قدها إلى الموت قوداً جميلاً 

 تم عمليــــــــة الــــــــذبح تــــــــ،  ويكبــــــــر وبعــــــــد أن يهــــــــل عليهــــــــا باســــــــم ا  تعــــــــالى
للشـــريان والوريـــد ) الأودا  ( فـــي منطقـــة البلعـــوم ، وكـــذلك ب حـــداث شـــق للقصـــبة أو 

 للمري أو للاثنين معاً ، بحيث يتم نزف الدم بشكل جيد لها قبل موت الحيوان .
 شروط القائم بعملية الذبح :

 و من أهل الكتاب بالغاً وغير مجنون أو سكران .أن يكون مسلماً أ -1
 أن يكون ناوياً وهادفاً عملية الذبح وأن يبدأ بسم ا  . -2

 شروط الحيوان المعد للذبح :
أن يكـون ســليماً صــحياً وخاليــاً مــن جميـع الأمــراض أو الآفــات الأخــر  المرضــية  -1

حية يجـب أن لا تكـون وأن يكون حياً قبل الذبح مـثلًا : فـي حالـة الهـدي أو الأضـ
 عرجاء .

 أن لا يكون من الحيوانات المحرم تناولها مثل : -2
 الخنزير . *
 ( . الحيوانات التي لها ناب ) الحيوانات المفترسة مثل : الذئب *

* الطيــور التــي لهــا ظفــر جــار  ) مخلــب ( الطيــور الجارحــة الآكلــة للحــوم كالنســر ، 
 الصقر .
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 ات التي ليس لها دم سائل ) الذباب ، الديدان ( .* وكذلك يمنع تناول الحيوان
أن يكون الحيوان برياً ويعيش على اليابسة فقط ، أما الحيوانات البحرية وخاصة  -3

الأسماك فتحل لحومها بدون تذكيـة ، حيـث قـال )ص( : هـو الطهـور مـاؤه الحـل 
 ميتته .

 . أما الحيوانات البرمائية فيجوز بها الوجهان والأفضل تذكيتها
 

 شروط آلة الذبح :
يجب أن تكون من الفولاذ أو الحديـد أو النحـاس أو الزجـا  ، كمـا يمكـن أن تكـون  -

مــن العظــم أو الخشــب الحــاد ، رغــم أن المــذهب الشــافعي لا يجيــز الــذبح بالســن أو 
 الظفر أو المخلب أو العظم .

ا لمـــرة ويجـــب فـــي جميـــع الأحـــوال أن تكـــون آلـــة الـــذبح حـــادة وتـــؤدي خـــلال إمرارهـــ -
واحــــدة لمنطقــــة البلعــــوم إلــــى قطــــع ) فــــري ( الــــودا  ) الشــــرايين والأوردة ( وكــــذلك 
القصبة ) الحلقوم ( أو المري أو كليهما ، مما يؤدي مباشرة إلى خـرو  الـدم بشـكل 

 سريع منها .
نمـا أكـد أن يكـون الـذبح  طريقته ) مكانه ( : لم يتشدد الـدين الإسـلامي فـي المكـان وا 

عوم ، بحيث يتم قطع ما تم ذكره سابقاً ، كما ورد في الحديث الشريف في منطقة البل
 : ) التذكيــــــة /الـــــــذبح / فـــــــي النهـــــــر ( فـــــــ ذا كـــــــان الـــــــذبح ) القطـــــــع ( عنـــــــد البلعـــــــوم 

الأغنـام ( أمـا إذا كـان الـذبح ) القطـع ( عنـد  –) الحلق ( سـمي ذبحـاً مثـل ) الأبقـار 
 مثل ) الجمل ( . اللبة ) منطقة اتصال العنق بالصدر ( سمي نحراً 

 
 

وقـــد أكـــد الـــدين الإســـلامي أن يكـــون القطـــع ) الـــذبح ( مـــن الناحيـــة الأنســـية 
لا  للرقبـــة ، بحيـــث لا تلامـــس الســـكين العظـــم ولا تـــؤدي إلـــى قطـــع الحبـــل الشـــوكي وا 

 أصبحت محرمة .
 خنزير غنم عجل بقر الحيوان
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 5-4 5-3 6-4 8-5 فترة النزف
 كمية الدم باللتر
 عمر()حسب الوزن وال

8-12 3-5 1.5-3 2.5-5 

 
 :Slaughterالذبح 

 
 
 
 
 الأغنام: عند -:  ذبحال –أ 

تتم ب مساك الحيوان جيداً ووضعه على أحـد جانبيـه علـى الأرض ، ثـم يـذبح الحيـوان 
بعــد أن  بســكينة حــادة مــن أعلــى رقبــة الحيــوان عنــد منطقــة تحــت البلعــوم ب صــبعين ،

 وا  أكبر يكون قد بدأ باسم ا 
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قطـــع الشـــريانين الســـباتيين والوريـــدين الـــوداجيين، وفـــي بعـــض الأحيـــان ت قطـــع حيـــث يـــتم 
 الفقرة العنقيـة الأولـى.بـالرغامى مع المريء والحبل الشوكي فـي منطقـة اتصـال الجمجمـة 

 ( دقائق للأغنام والماعز5-3ثم يترك الحيوان ينزف دمه ويصفي لمدة )
ث العنــق والــدم بمحتويــات الكــرش، فــي حالــة قطــع المــريء قــد يــؤدي ذلــك إلــى تلــو 

التــي تحمــل  ســكاكين مختلفــة لكــن أفضــلها الطــرفين( يالمــزدو  ) ذ وي ســتعمل فــي الــذبح
دلها سم(، و 4سم( وعرضها )23) هانصلة طول  ةطرف غير حاد مستو، وآخـر حـاد ومـزو 

بواقخ عند المقبض يحمي يد العامـل. وقـد و جـد فـي إحـد  الدراسـات أن الأغنـام تفقـد عنـد 
بالكميـة /ثـا. أمـا فـي الحمـلان فيكـون الفقـد  60% مـن الـدم خـلال 75نزفها كحـد أقصـى 

/ثـا، وفــي الحمـلان المصــدومة كهربائيــاً و جـد أنهــا تنـزف بنســبة أكبـر مــن تلــك 50بـــنفسـها 
لكن من غيـر المعـروف مـد  أهميـة هـذا و التي تصرع بمسدس الطلقة المقيدة )الأسري(، 

 النزف الدموي. في الفرق 
الذبح الوحيد الطرف م رضياً بالمقارنـة مـع كميـة الـدم المفقـودة ومعـدل النـزف،  ديع

لعــاملين الفنيــين بســبب الخطــس فــي قطــع الرغــامى إلــى الكــن هــذه العمليــة صــعبة بالنســبة 
ويعطـي نسـبة  ،لذا يعتقد أن الذبح المزدو  لكل مـن طرفـي الرقبـة أفضـل تقنيـةو والمريء، 

علــى عكــس الأبقــار التــي تنــزف بغــزارة  ،المضــجعةنــزف مرضــية خاصــة فــي الحيوانــات 
أكثــر فــي وضــعية التعليــق )الــرأس للأســفل(. وقــد و جــد أن الأغنــام المذبوحــة بشــكل أفقــي 

لـذلك مـن الضـروري البحـث الـدائم عـن  ،% مـن الأغنـام المعلقـة عموديـاً 10تنزف أكثـر بــ
نسانية للذبح وتكون سهلة وسريعة في ال  .  نفسه وقتطريقة فصدخ ونزفخ م ثلى وا 

ـــل تــدريب العمـــال وتعلــيمهم بعـــض أصــول  تشـــريح وفيزيولوجيــا الـــذبح الهكــذا ي فض 
أن  -فـــي كـــل طريقـــة متبعـــة  -مـــن المهـــم و وتطـــوير أدوات جديـــدة تســـتخدم فـــي الـــذبح. 

 تنـــــــــــزف الأغنـــــــــــام لمـــــــــــدة خمـــــــــــس دقـــــــــــائق وأن تكـــــــــــون كميـــــــــــة الـــــــــــدم النـــــــــــازف مـــــــــــن 
 ( كغ.2.5 -1)

 الأبقار:عند ذبح ال -         
ب مساك الحيوان جيداً وربطه ووضعه على أحد جانبيه علـى الأرض أو أن يكـون تتم 

الحيــوان واقفـــاً ، ثــم يـــذبح الحيــوان بســـكينة حــادة مـــن أعلــى رقبتـــه عنــد منطقـــة تحـــت 
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. ثم يترك الحيـوان ينـزف  وا  أكبر ( أصابع بعد أن يكون قد بدأ باسم ا 4البلعوم )
 (8-5دمه ويصفي لمدة )

بقطـــــع الشـــــريانيين الســـــباتيين والوريـــــدين الفصـــــد لفصـــــد الأبقـــــار، طريقتاااااان  ثمـــــة
أو الفصــد  ،وذلــك بعمــل شــق عرضــي فــي الرقبــة مــار بــالحنجرة ،الــوداجيين بطرفــي الرقبــة

لي قطــع بهــا شــريان  ،بعمــل شــق فــي الحفــرة الوداجيــة فــي أســفل الرقبــة عنــد مــدخل الصــدر
ذه الحالــة يجــب عــدم غمــس الجــذر العضــدي الــدماغي والوريــد الأجــوف الأمــامي، وفــي هــ

 ومــن ثــملأن ذلــك ســيؤدي إلــى ثقــب غشــاء الجنــب  ،الســكين بعيــداً فــي الجــوف الصــدري
ارتشـــا  الـــدم فـــي ذلـــك الجـــوف وتجمعـــه فـــي الجنبـــة الجداريـــة التـــي تعـــرف باســـم )النـــزف 

ــذا يجــب غســل الــدم مباشــرة بعــد التجويــف.  ،الخلفــي أو الــوخز الزائــد( ت صــدم مــا عــادةً و ل
وتـذبح بسـرعة وتبقـى معلقـة  ،ثم ترفع بعد تعليقهـا مـن القـوائم الخلفيـة ،لمسالخالأبقار في ا

 حتى التقطيع.
% مـــن الـــذبح 40و جـــد فـــي ألمانيـــا أن فصـــد الأبقـــار وهـــي معلقـــة أكثـــر كفـــاءةً بــــ 

ـــوفر الأدوات اللازمـــة )ســـكاكين ومضـــخة  ـــد ت ـــدم عن الأفقـــي )الأرضـــي(. ويمكـــن جمـــع ال
ذلــك ى لــإلط وأوعيــة كبيــرة وغيــر ذلــك(، وبالإضــافة شــافطة وأجهــزة تعقــيم ومضــادات الــتج

فرف ن الشـق فـي قاعـدة العنـق يـ وهـي طريقـة صـحية أكثـر  ،جريـان أكبـر كميـة مـن الـدم و 
 من الطرائق الأخر .

ل عند عمل شق مزدو  فـي طرفـي أعلـى العنـق )الطريقـة الأولـى( أن ي صـنع  ي فض 
تفرعهمـا إلـى الوريـد الفكـي العلـوي ن عنـد اشق في طرفي زاويتي الفك ي قطع بهمـا الوداجيـ

قلـل كميـة الـدم فـي الشـريان تبسهولة، و  ية سلخ الرأسالداخلي والخارجي، وتتيح هذه العمل
إلـى أن طريقـة تعليـق الحيـوان عموديـاً وذبحـه بعـد ذلـك يـؤدي  لإاشـارةاللساني، ولابد من ا

ــــــــــــــرأس ــــــــــــــي ال ــــــــــــــدم ف ــــــــــــــى تجمــــــــــــــع ال ــــــــــــــ ن للســــــــــــــكين  ،إل ــــــــــــــة ف ــــــــــــــة ثاني  ومــــــــــــــن ناحي
 فــــــي الــــــذبح فالســــــكين العاديــــــة تقطــــــع الأوعيــــــة الدمويــــــة بســــــرعة أكبــــــر  أهميــــــة خاصــــــة

هـــت النصـــلة بزاويـــة عموديـــة بالنســـبة  اتجـــاه الوعـــاء الـــدموي ومحـــور الجســـم ى لـــإإذا و ج 
 الطولي.

مــن جهــة أخــر  يجــب أن تســتمر عمليــة النــزف لمــدة ســت دقــائق مهمــا اختلفــت 
 يتعطـــمــا ( كــغ، وعــادة 13.6طريقــة الــذبح، ومعــدل كميـــة الــدم الحاصــلة مــن الأبقـــار )
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الأبقـــار كميـــة دم أكثـــر مـــن الثيـــران ذات الـــوزن الواحـــد، وقـــد تجمـــع كميـــة دم مـــن بعـــض 
كــغ للحيــوان الواحــد. أمــا ســرعة جمــع الــدم فتكــون 22.6الأبقــار الكبيــرة الســن لتصــل إلــى 

% بعــد 90ثانيــة، و 60% بعــد 76.6/ثانيــة بعــد الــذبح، و30% خــلال 58 نحــوعمومــاً 
 ثانية. 120

مـن الرقبـة، حيــث ي قطـع الوريــد  جاناب واحاادكانـت تـذبح العجــول فـي السـابق مــن و 
إعطاء اللحم لونـاً باهتـاً. أمـا  من ثموالهدف من ذلك إحداث حالة نزف بطيئة و  ،الوداجي

حاليــاً فتــذبح العجــول بســرعة وفــي مســتو  الضــلع الأول )مــدخل الصــدر(، وتصــل كميــة 
 كغ من الدم.2.7النزف إلى 

ســـتخدم عنـــد العجـــول صـــادمات قارعـــة غيـــر نافـــذة ذات رأس كـــروي : ت  ملاحظاااة
 عندما يكون الدماح مطلوباً للاستهلاك البشري، وتستعمل هذه الطريقة عادة في أمريكا

 
إن استعمال هذا الجهاز استعمالًا جيداً يجعل الحيوان فـي حالـة لا وعـي )تخـدير( 

وقد لا يكـون هـذا الجهـاز مفيـداً فـي ثانية في العجول،  30ويستمر تسثيره لأكثر من ،حالاً 
لكـــن يمكـــن تطبيقـــه علـــى و لأنـــه ي حـــدث لـــديها حالـــة لا إحســـاس عميقـــة،  ،الأبقـــار الكبيـــرة

 الأغنام.
 
 
 

 
 (1جدول رقم )

 عند بعض الحيواناتوكميته النزف  يبين مدة

 غنم عجل بقر نوع الحيوان
 5 - 3 6 - 4 8 – 5 مدة النزف /دقيقة

 كمية الدم باللتر
 ب الوزن والعمر()حس

8 – 12 3 -5 1.5 - 3 
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 :Dressingالسلخ  - ب
 الأغنام والماعز: -

تــتم عمليــة الســلخ فــي المســالخ الحديثــة والحيــوان معلــق مــن قوائمــه الخلفيــة علــى  
ثـم تسـتكمل البقيـة بوسـاطة آليـة ميكانيكيـة  ،سكة حيث يتم سلخ الأجزاء الصعبة بالسـكين

ثــم يــدور دورة كاملــة لتخلــيص  ،ن الجلــد علــى الــدولابتشــبه الــدولاب، حيــث ي ثب ــت جــزء مــ
 الجلد من الذبيحة.

ــاً أي الحيــوان علــى الأرض حيــث ت قطــع  أمــا فــي المســالخ القديمــة فيــتم الســلخ أفقي
ثـــم يـــتم شـــق الجلـــد  ،القــوائم الأماميـــة مـــن مفصـــل الرســـغ، والخلفيـــة مـــن مفصـــل العرقـــوب

   .البطنية، ثم يسل ك الجلد بسكين صغيرةطولياً بدءاً من الرقبة وحتى الذيل من الناحية 
يجدر الانتباه إلى أن الجزارين يقومون بنفخ الذبيحة )نفخ تحت جلـد الذبيحـة( قبـل 

ثم تـنفخ بـالفم أو بمنفـا   ،وذلك بعمل شق صغير في جلد مقدمة الساق أو الفخذ ،سلخها
 ســلخمليــة الوتســه ل هــذه الطريقــة ع ،آلــي لعمــل خلخلــة فــي النســج الضــامة تحــت الجلديــة

ر مــن الــنفخ عــن طريــق الفــم لاعتبــارات صــحية مــن أهمهــا انتقــال يحــذ   وتســر عها، إلا أنــه
بعــض المســببات المرضــية مــن فــم النــافخ إلــى الذبيحــة، فــي حــين أنــه لا ضــير فــي الــنفخ 

 الآلي.
 
 
 
 هناك طريقتان لسلخ الماشية:  (:والجواميس الماشية )الأبقار  -   

 :  ي(السلخ الأفقي )الأرض -

يتم إزالة الرأس من الذبيحة . ثم يبـدأ بالسـلخ بـسن تسـلخ الأرجـل الأماميـة أولًا ، بقطـع 
للمفصـل الرسـغي ، وكـذلك  Tendonsالجلد فوق الظلف، ثم تقطع الربطة المفصلية 

بــنفس الطريقــة للقــوائم الخلفيــة ، ثــم تفصــل القــوائم الأربــع مــن المفاصــل ) الرســغية أو 
 قى معلقة مع جلد الذبيحة حتى تزال مع الجلد كاملًا .العرقوبية ( ، وقد تب
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ثـم يفصــل الجلــد عــن طريــق عمــل شــق طــولي مــواز للخــط الــوهمي الوســطي للــبطن ، 
من منطقة الصفن وحتى عظم القص ، أو عن طريق عمـل شـق بوضـع السـكين فـي 
الفتحة التي عملت في الرقبة عند الذبح ، ثم تسحب السكين فـي خـط مسـتقيم للخلـف 

لــى مقــدم الصــدر حتــى منطقــة الصــفن . ثــم يقطــع الجلــد فــي نقطــة وســط الرجــل وع
الخلفية لكشف لحم الفخذ من الداخل ، ومن عند الضلع الأخيـر يقطـع الجلـد وجـدران 
الـبطن إلـى الخلــف حتـى النقطـة بــين الأرجـل الخلفيــة . ثـم يسـلخ الفخــذان مـن الــداخل 

ى القطع الذي تم عند إزالة الأقدام ابتداءً من الخلف ) منطقة الصفن  أو الضرع( حت
الخلفية ، ولا يسلخ الجزء الظهري من الفخذ بل يترك ليكمل سلخه بعد تعليق الذبيحة 
. وبنفس الطريقة تسلخ القوائم الأمامية . يلي ذلك سلخ جـانبي الذبيحـة بسـكينة حـادة 

د البطن تسن من وقت لآخر أثناء السلخ ، بحيث تمر السكين تحت الجلد المفتو  عن
لـــى الخــار  ، ويجـــري فصـــله عــن لحـــم جـــدار  مــع مســـك الجلــد وجذبـــه إلـــى الأعلــى وا 
البطن ، بحيث لا يحدث فيه أي جر  أو ثقب للجلد مـن الجانـب لمسـافة معينـة . ثـم 

 يتم سلخ الباقي بعد تعليق الذبيحة .
بعـــد ذلـــك يـــتم رفـــع الذبيحـــة مـــن علـــى الأرض وتعلـــق علـــى الســـكة الحديديـــة بواســـطة 

ة أو كـلاب خــاص مـن منطقــة ) الربـاط ( العرقـوبي للقــائمتين الخلفيتـين لارتفــاع علاقـ
 مناسب ، ثم يستكمل السلخ لمنطقة الظهر من الإلية وحتى نزعه نهائياً 

: إن لســـلخ الأبقـــارعلى مشـــجب فوائـــد إذا قورنـــت السااالخ العماااودي أو علاااى مشاااجب -
النظــام يــتم رفــع الحيــوان آليــاً وفقــاً لهــذا و بالنظــام الأفقــي )الــذبح الأفقــي أو الأرضــي(، 

وتبــدأ عمليــة الســلخ بقطــع القــوائم الأماميــة والخلفيــة كمــا هــو  ،علــى مشــجب التعليــق
الحال عند الأغنام، ثم تسليك الجلد من القـوائم بسـكين صـغيرة وتعليقـه بسـاحبات آليـة 
 تعمل على تخليصه من الذبيحة. وت نف ذ عملية السلخ بسـهولة عنـدما تتـوفر عـدة آلات

 وأدوات وساحباتخ للجلد ومقاطع للعظم )منشار آلي( وغيرها.
 :Eviscerationالتجويف  - ج

يبدأ بفتح الذبيحة بعمل ، حيث  جميعها تتشابه عملية التجويف عند الحيوانات
شق من منتصـف الخـط الـوهمي للذبيحـة بوضـع السـكين بشـكل يـؤدي لفـتح التجويـف 
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الأمعــاء ، ثــم توضــع المعــدة المركبـــة  البطنــي بــدون إحــداث أي ثقــب فــي الكـــرش أو
والأمعاء في حوض خاص لتنظيفها . ثم يتم متابعة الشـق باتجـاه التجويـف الصـدري 
حيــــث يــــتم نشــــر عظــــم الصــــدر لتســــتخر  محتوياتــــه ) القلــــب ، المــــريء ، الــــرئتين ، 

 القصبة الهوائية ( ويتم وضعها مع الكبد والطحال ) تدعى بالمعلاق ( . 
 بعد إخرا  الأمعاء ،ال المثانة البولية والرحم والمستقيميتم عادةً استئص

 مع الحذر من فتح الحويصلة المرارية )المرارة(، 
 
 :Preparingالذبيحة  توضيب - د
تجهيـــز الذبيحـــة للبيـــع ب زالـــة الشـــحوم الزائـــدة وتجزيئهـــا. ت تـــرك ذبيحـــة  توضـــيبي قصـــد بال 

ســـم إلـــى شـــقين، أمـــا ذبـــائح الأبقـــار الأغنـــام دون تقســـيم وكـــذلك العجـــول الصـــغيرة، أو تق
 فتقسم إلى أربعة أقسام

حيث يتم تنصيف الذبيحـة مـن الأعلـى مـن منطقـة الارتفـاق العـاني مخترقـة منتصـف 
الفقرات العصعصية والقطنية والظهرية والرقبية بواسطة منشار خاص ساطور خاص 

شر ، فينتج حيث تقسم لقسمين ، ويمكن أن يقسم كل قسم إلى ربعين من الضلع العا
: 
ــــــى الضــــــلع ال -1 ــــــف ع الأضــــــلاع حت ــــــة ع الكت ــــــع أمــــــامي يحــــــوي : الرقب   ســــــابعرب

 ) أيسر وأيمن ( .    
  الثــــامن ربــــع خلفــــي يحــــوي : الفخــــذ ع منطقــــة القطــــن ع الأضــــلاع مــــن الضــــلع -2
  ( أيسر وأيمن .13 ) حتى الضلع  
 :Washingغسل الذبيحة  - و

ــــدم العــــالق بهــــا ــــة ال ومحتويــــات المعــــدة والأمعــــاء والأشــــعار  ت غســــل الذبيحــــة لإزال
 والتراب، كما أن غسل الذبيحة يفيد في تحسين مظهرها بعد التبريد.

وحقيقة الأمر لا يقوم الغسل مقام ممارسة القواعد الصحية الجيدة في الـذبح، فمـن 
المحتمــل أن يســبب الغســل نشــر الجــراثيم بــدلًا مــن الــتخلص منهــا، لأن الســطح الرطــب 
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ل استخدام كمية قليلة من الماء في عمليـة الغسـل، ولابـد مـن ، لذا ي فض  هامو يساعد على ن
 بدء التبريد فور الانتهاء. 

مـن اسـتعمال  ذ روي حـ، : يجب أن يكون الماء المستعمل فـي الغسـل نظيفـاً ملاحظة
 )الخرق( في مسح الذبيحة أو تجفيفها القطع القماشية

 
 :Coolingالتبريد   - ز

ت ــدخل فــوراً إلــى صــالات التبريــد  صــالات الــذبح حتــى تجــف، ثــمتتــرك الــذبائح فــي 
طالة أمد حفظ اللحوم، ويجـب أن  -درجـة حـرارة المبـرد بـين ) تـراو لتثبيط نمو الجراثيم وا 

ثـم يـتم تبريــدها أو إرسـالها للبيـع مباشــرة، حيـث يـتم بيعهــا بهـذا الشــكل  ( مْ.2( و )ع2
المسـتهلك أو حسـب الهـدف مـن  أو يتم تقسيمها إلى أقسـام أصـغر منهـا حسـب طلـب

 قلي .. ( . –سلق  –) شي  استعمال اللحم
 

 :) اجبل ( الذبح عند الجمال  -   
 قال الله تعالى :

 .  سورة الغاشية(  17) *أفلا ينظرون إلى اجبل كيف خلقت* :  بسم الله الرحمن الرحيم 
ــــــــــــف عنهــــــــــــا بمــــــــــــدة زمنيــــــــــــة  ــــــــــــع العل ــــــــــــتم من ــــــــــــل الشــــــــــــروع بــــــــــــذبح الجمــــــــــــال ي  قب

( ساعة ثم نلقي نظرة علـى الجمـال فـي حظيـرة الانتظـار قبـل الـذبح ثـم قبـل 12-24)
( ســـاعات تمنـــع عـــن شـــرب المـــاء ثـــم تجـــر إلـــى المســـلخ للـــذبح عنـــد دخـــول 5الـــذبح )

الجمل إلى قاعة الذبح يجري ترقيده مـن قبـل مسـاعدين علـى الأرض ) تنخيـة الجمـل 
سـر  وتمسـك مـن قبـل المسـاعدين ( في المكان المحدد للذبح ثم تفتل الرقبة للجهة الي

ويستي الذابح بسكين حادة ، وينحر الجمل عند مدخل الصدر ) آخر فقرة عنقية وأول 
فقرة صدرية ( فيتم بـذلك قطـع الوريـد الـوداجي والشـريان السـباتي وأخيـراً المـري .وبعـد 

( دقــائق ، يــتم فصــل الرقبــة والــرأس و تعليــق علــى  10 – 8انتظــار فتــرة الإدمــاء ) 
مـل هــي والــرأس حيـث لا يفصــلان عــن بعضـهما كمــا فــي تقلـب الذبيحــة علــى أحــد حا
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جانبيهــا وتبــدأ عمليــة الســلخ التــي تشــبه عمليــة الســلخ عنــد الأبقــار إلا أنهــا تبــدأ عنــد 
 الجمال من منتصف الظهر 

وتبــدأ عمليــة التجويــف بشــق جــدار الــبطن لإخــرا  محتوياتــه )الأحشــاء الداخليــة( مــن 
 مل، تؤخذ الأحشاء إلى مكان بعيد عن الذبيحة البطن من قبل العا

ثم يجري شق الصدر ويستخر  محتوياته ) الرئتين مع القلب ( ويتم استخرا  الكبد 
 وتعليقه 

 ثم يتم تقطيع الذبيحة إلى : 
 الرقبة مع الرأس . -1
 الحمالة وهي الجزء الذي يحمل السنام . -2
شاء الداخلية ) الأحشاء البطنية ( مع الصرتان وهما الجزآن اللذان يغلفان الأح -3

 جزء من الأضلاع .
  الكتفان ويشملان القائمتين الأماميتين. -4
 الفخذان ويتضمنان القائمتين الخلفيتين . -5

و نحصل من ذبائح الجمال بالإضافة إلى اللحم والدهن على المنتجات الثانوية 
 التالي :( 2رقم ) الغذائية كما هو الجدول 

 
 
 
 
 ( المنتجات الأولية و الثانوية الغذائية لذبائح الإبل :2دول  رقم )الج

نسبة المنتجات إلى  اسم المنتجات
 الوزن الحي قبل الناتج

نسبة المنتجات إلى  اسم المنتجات
 الوزن الحي قبل الناتج

  الدرجة الأولى 1.6 الكبد

 0.48 القلب 0.35 الكليتين

 0.41 الحجاب الحاجز 0.16 اللسان

 0.06 لحم وعظم الذيل 0.07اللحم المرتبط مع 
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 اللسان

 0.18 الضرع 0.95 الدماح

 %3.86 المجموع  

  الدرجة الثانية 1.49 الكرش والشبكية

القصبات  0.18 الأمعاء
 والحنجرة

0.14 

 0.08 الطحال 0.16 اللحم المرتبط مع السنام

 1.5 الخف 0.47 المنفحة

 0.29 الشفاه والآذان 0.57 الرئتان

الرأس بدون اللسان 
 والدماح

 7.35 المجموع 2.50

    
وهذا تتوقف نسبة التصافي في الجمال على عوامل عديدة أهمها درجة السمنة 

 والعمر 
 
 
 
 
 
 
 الذبح حسب الطريقة الأوروبية : -لثاً ثا

 :يمكن أن نوجزها  -

نازف الادم  -3                  الذبح )قطع الأوعياة الدموياة(  -2       الصرع أو التخدير- 1 

الغسايل  - 7            التوضايب )التقطياع( - 6            التجوياف -5            السلخ  – 4

  تصنيع اللحوم . – 9      التبريد فقط , أو التجميد – 8
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الهــدف الأساســي مــن تطــور عمليــات الــذبح حســب هــذه الطريقــة بجميــع إن 

لحيوان عنــد ذبحــه ومنــع إحساســه بعمليــة الــذبح ، كمــا أشــكالها وأنواعهــا هــي الرفــق بــا
تهدف إلى الابتعاد العملي عن الأخطار والمشاكل التي قد يتعـرض لهـا العمـال أثنـاء 
ذبـــح هـــذه الحيوانـــات ، وأخيـــراً تهـــدف إلـــى إنتـــا  لحـــوم ســـليمة صـــحية قليلـــة التلـــوث 

 الخارجي وجيدة الإدماء ، لتنتج لحوماً ذات مواصفات جيدة . 

لااات معظااام دول العاااالم  طرائاااق الصااارع أو التخااادير فاااي مساااالخها قبااال ذباااح أدخ 

الحيوانات, لأنها تخفف من آلام الحيوان, وتُسه ل العمل, وتقل ل الأخطار علاى العماال القاائمين 

 بالذبح.

في كل الأحوال يجب تخفيف الإجهاد عن الحيوان قبال ذبحاه بكفااءة وسارعة, وذلاك باساتخدام 

بأيدي أشخاص مدربين علاى الاتحكم باالحيوان وصادمه و ذبحاه , ماع تجناب الأدوات المناسبة 

 إصابات العمل قدر الإمكان, كما يجب التمييز بين الصرع والتخدير.

 :  Stunning الصرع  -

فهو طرائق تُستخدم لتؤثر في الجهاز العصبي للحيوان, فلا يستطيع استعادة وعياه بعاد 

 الحرة أو ذي السهم الأسري. والمسدس ذي الطلقة وتتألف أدوات الصرع من المثقلذلك. 

 

 anesthesia  : التخدير  -

فهااو الطرائااق التااي تُفقيااد الحيااوان وعيااه لماادة زمنيااة محاادودة يسااتطيع بعاادها اسااتعادة  

 .CO2. وأدوات التخدير هي الصدم الكهربائي والصدم بغاز ثاني أكسيد الكربون وعيه

 

 الصرع :  -1
 –الســاطور  –مثقــل خــاص  –الفــسس  –حــادة مثــل ) الحجــر  وهــو اســتخدام أي أداة

الطلق الناري أو المسدس الخاص ذو السهم الذي يعمل على الهواء المضغوط ( 
على رأس الحيوان بحيـث يـؤثر علـى جهـاز الحيـوان العصـبي ولا يسـتعيد الحيـوان 
) بعــد ذلــك وعيــه ثانيــة إذا لــم يــتم ذبحــه . ويحــدد مكــان الصــرع فــي رأس الحيــوان 
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الجبهة ( ، مثلًا : الأبقار عند التقاء الخطين الوهميين اللذين يصلان بـين قاعـدة 
 القرن والزاوية الأنسية للعين .

 ثـــــــم بعـــــــد ذلــــــــك يـــــــتم تخريـــــــب جهــــــــازه العصـــــــبي بشـــــــريط معــــــــدني خـــــــاص طولــــــــه 
( سم تقريباً يدخل من الثقـب الـذي أحدثتـه آلـة الصـرع ، ثـم بعـد ذلـك يخـر  ويـتم 50)

 الذبح .
 ن يكــــــــون هنــــــــاك غرفــــــــة صــــــــغيرة خاصــــــــة يــــــــتم فيهــــــــا الصــــــــرع تـــــــــدعى ويمكــــــــن أ

 ) غرفة الصرع ( .
 

 أدوات الصرع:

: تُستعمل في هذه الطريقة مطرقة أو فأس ذي نهاية وتدية, أو أي أداة أخرى الصرع بمثقل -1

مشابهة, فيُضرب بها رأس الحيوان إماا فاي منطقاة الجبهاة مان الارأس أو القفاا, وفاي هاذه 

 لحيوان فاقداً وعيه, ولا يستطيع استعادته نتيجة تخرب خلايا الدماغ.الطريقة يسقط ا

وهااي طريقااة أكثاار إنسااانية ماان الأولااى وأقاال خطااورة علااى العمااال,  الصرررع بمسرردس: -2

ويُساتخدم فيهاا مسادس ذي طلقاة حارة تثقاب الادماغ وتساتقر فياه, أو يُساتخدم المساادس ذي 

َ  معاادنياً متصاالاً بالمساادس علااى شااكل الساهم الأسااري )الطلقااة المقياادة(, وهااو يطلااق وتااد اً

 نابض, بحيث يعود إلى مكانه بعد ثقب جبهة الحيوان, 

 مكان الصرع:

عنااد التعاماال مااع الآلات الصااادمة يجااب إمساااكها بقااوة ووضااعها علااى الاارأس وعلااى 

في وسط الجبهة عناد , وتكون هذه النقطة لدى الأبقار البالغة النقطة المطلوبة والاتجاه الصحيح

المعااكس,  القارنقي خطوط التصالب المأخوذة من العين من الناحية الأنسية إلى قاعادة الأذن أو تلا

ويوضع المسدس بشكل زاوية قائمة على الجبهة, ويرفع المسادس بعاد الإطالاق بعياداً عان الحياوان 

   الذي يقع على الأرض.

ناام والمااعز في العجولُ يوضع المسدس أسافل النقطاة الموصاوفة بقليال, أماا عناد الأغ

فيُوضع المسدس في قمة الرأس موجهاً للحنجرة. وفي الخيل تكون الجبهة أقل ثخانةً والصارع 

عاادة ماا تُصارع  تقاطع الخطرين برين العينرين والأذنرين.أسهل, أما نقطة الإطلاق فتكون مكان 

الحيوانات الكبيارة فاي صاندوق خااص يناساب مقاييساها طاولاً وعرضااً, فبعاد دخاول الحياوان 
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الصندوق يغلق الجدار الخلفاي, ويصاعد الصاارع الحامال للمسادس علاى سالم صاغير ملاصاق 

للجدار الأمامي للصندوق, وبعاد صاعق الحياوان يرفاع الصاارع مقبضااً خاصااً, فيرتفاع البااب 

الجانبي المطل علاى صاالة الاذبح, ليساقط الحياوان علاى الساير الناقال, حياث يقاف عامال آخار 

ب جهازه العصبي, وبعد ذلاك  يُدخل شريطاً معدنياً أو عصا في الثقب الذي أحدثته الطلقة ليخر 

 تتم مراحل الذبح الأخرى. 

. وفااي مسرراوه هررذه العمليررات صهرري الصرروت والضررجي ا والاسررتعمال الخرراط أمااا  

المنشاآت الكبيارة تُصارع مجموعاة حيواناات )خاصاة الأغناام( قبال أن تاذبح بادلاً مان الصاارع 

 والذبح الإفرادي.

 :  تخديرال -2 

 الكهربائي: تخدبرال  -أ      أدوات التخدير:

تعتمااد هااذه الطريقااة علااى ماارور تيااار كهربااائي متناااوب, وهااي شااائعة عنااد الخنااازير 

, وما تازال 1930والعجول والأغنام والدواجن. وأول  ما عُرفت طريقة الصدم الكهربائي عام 

ن ساوء تطبيااق هاذه الطريقااة قااد معرفاة مقاادار فقادان الإحساااس بهاذه الطريقااة موضاع بحااث, إ

 يجعلها غير إنسانية, لأن الصدم الخاطئ قد يسبب شلل الحيوان مع بقائه بكامل وعيه.

 الشروط الواجب توصرها لإحداث حالة تخدير حقيقي بالصدمة الكهربائية:

: وهاذا يعتماد علاى شادة التياار الاذي يجاب ألا قوة الصدمة الكهربائية كاصيةيجب أن تكون  -أ 

 فولت. 75مل أمبير, وفرق كمون مقداره  250ل عن يق

ثاوانٍ,  15: ويتحقق ذلك إذا طُبق التيار الكهرباائي لمادة مدة الصدمة كاصيةيجب أن تكون  -ب

وقد يحدث خلال عملية الصدم أن يتذباذب الجهاد وقاد يهابط إلاى مساتوى خطار فاي جهااز 

ل أن يوصل الجهاز بمؤشر إنذار عناد انخ فااض شادة التياار الكهرباائي, الصدم, لذلك يُفض 

 ثوانٍ.  10أو أن يكون وقت الصدم غير كاف وأقل من 

حتى يمر التيار خلال المهااد والقشارة الدماغياة ومراكاز وضع الأقطاب وضعاً سليماً يجب  -ج

الإحساس الرئيسة في مقدمة الدماغ, كما يجب ترطيب سطحي التطبيق بمحلول ملحي قبل 

فيحـدث لـه  رة علاى مقاوماة الجلاد والشاعر للتياار الكهرباائي.الاستعمال, مان أجال السايط

 صدمة كهربائية في رأسه ) جهازه العصبي (
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 ويمكن أن نميز :
موجــب ( تسخــذ  –طريقــة التكهــرب بالكماشــة الكهربائيــة : تحمــل قطبــين ) ســالب  -1

شــكل الكماشـــة أو غيرهـــا بحيـــث يوضـــع أحــد القطبـــين علـــى الـــرأس والآخـــر قـــرب 
، أو أحدهما بالقرب من العين والآخر بالقرب من الأنف . ويفضـل منطقة القلب 

أن يكـــون القطبـــان رطبـــان ، ولهمـــا أحـــرف متعرجـــة لزيـــادة الالتصـــاق بـــالحيوان . 
 ويستخدم خاصة للحيوانات الصغيرة الحجم ) غنم .. ( .

طريقة الغرفة الكهربائية التي يدخل إليهـا الحيـوان ) البقـر ( بحيـث تكـون أرضـية  -2
 لغرفة الكهربائية أحد القطبين ، والقطب الآخر يلامس رأس الحيوان.ا
 –: فقــدان الــوعي بــدون إيقــاف فعاليــة عمــل القلــب  علامااات التخاادير الكهربااائي -

 –ثنــي الــرأس والرقبــة إلــى الخلــف  –التــواء القــوائم  –هبــوط ســريع فــي حركــة الحيــوان 
 تشنج وارتخاء للعضلات . –هبوط كرة العين للأسفل 

 تصبح عملية الإدماء جيدة .  -  فوائده : -
 يقلل من الضغط والآلام التي تحدث للحيوان عند الذبح بدون تخدير . -   
 عملية إنسانية تقلل من المخاطر التي يحدثها الحيوان . -  

 

 بعد فقدان الوعي. ذبح الحيوان مباشرةً يجب  -د

لطاقة الكهربائية, إذ إن التعرض لها يكاون : تعتمد كفاءة الصدم على الكمية الإجمالية لملاحظة

على أساس الجهد بالثانية, لذلك من الضروري أن تمر كمية كافية مان الكهربااء خالال الادماغ 

في وقت قصير وكاافٍ, وهاذا يعتماد باالطبع علاى الجهاد المساتخدم والمقاوماة, فاإذا طُباق تياار 

تنفس, وإذا كان الجهد ضاعيفاً فقاد يُشال كهربائي عال فقد ينفق الحيوان نتيجة توقف القلب أو ال

 الحيوان,ويبقى مدركاً لإحساسات الألم

 كما يجب الانتباه إلى ما يلي:

ألا يكون طرفا القطبين متآكلين, أو صدئين, ويمكن أن تُبل ال نهايتاا القطباين بالمااء لضامان  -1

التيار الكهربائي  مرور التيار الكهربائي, ويكون من الفائدة رش رأس الحيوان بالماء, لأن

 يعمل على تجبن الدماغ.
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نتيجاة تقلاص  ضرغط الردمإن مرور التيار الكهربائي في الدماغ يؤدي إلى ارتفاع سريع في  -2

الأوعيااة الدمويااة وزيااادة ضااربات القلااب, لااذلك لابااد ماان فصااد الاادم بأساارع وقاات, وإلا 

 سيحدث نزف عضلي نقطي.

 ربائية لحماية العاملين.من الضروري وجود خط أرضي للأجهزة الكه -3

فولت أكثر كفاءةً من الجهد المنخفض بمقدار  300إن الصدم بالجهد الكهربائي العالي مثل  -4

 فولت. 75

يستعمل ماع الجهااز كاابح آلاي لحماياة العااملين مان التياار الكهرباائي, ويطباق التياار  

إذا طاال زمان  -ار الكهرباائي ( ثوانٍ, وقد يسبب التي3 -2لمدة لا تقل عن ثانيتين, وعادة من )

كسوراً فاي الفقارات الظهرياة وفاي الارأس, ويساتخدم فاي بريطانياا الصادم بالجهاد  -استخدامه 

ثوانٍ كما يزود جهااز الصادم بلوحاة  7هرتز ولمدة  50فولت وتردد  75الكهربائي المنخفض 

 تحكم.

 لمنخفض: بما أن الشك موجود في كفاءة الصدم بالتيارات ذات الجهد املاحظة

 والمدة الزمنية المطبقة, لجأ كثيرون إلى استخدام التيارات ذات الجهد العالي.

 

 :CO2بغاز ثاني أكسيد الكربون  تخديرال -ب 

وتام اساتخدامه  1904فاي تخادير الحيواناات قبال الاذبح مناذ عاام  CO2استُعمل غااز  

ل تْ الطريقة بأشكال مختلفة 1950بنجاح عام   .ومنذ ذلك الوقت عُدِّ

في أسطوانات أو خزانات كبيرة كسائل تحت ضغط أو بشكل صالب  CO2يُخزن غاز 

مع جهاز تحويال إلاى غااز, والشاكل الساائل غيار قابال للاحتاراق وذي وزن ناوعي أعلاى مان 

 الهواء, ويترسب في قعر الوعاء, وهذا ما يجب معرفته عند استخدامه كمخدر أو قاتل.

كماا أن   جرعرة مخردرةفي الهواء يُعاد  CO2% من 70دل ت التجارب على أن تركيز 

التركيز القليل لا يكون كافياً لصدم الخنازير, أما التركيز العالي فيتسابب فاي تصالب الحياوان, 

ويكون الإدماء سيئاً وقليلاً نتيجة قلة رد الفعل الحركي للعضلات, أما إذا كاان التعارض للغااز 

 د, ويبدو اللحم مزرقاً بعد السلخ.لفترات طويلة فيحدث احتقاناً سطحياً في الجل

ثانية مان خاروج  30ثانية, والذبح بعد  45وزمن  CO2إن التركيز الصحيح من غاز 

الحيااوان مااان المقصاااورة المعااادة للصااادم الغاااازي يُعتباار مثاليااااً لهاااذه الطريقاااة, وإذا لااام تاااذبح 

 الحيوانات المخدرة فيجب أن تستعيد وعيها.
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 :CO2المستخدمة صي صدم الحيوانات بـغاز  وهناك ثلاثة أنواع من الأجهزة 

( خنزير/سااعة, والنفاق مقسام إلااى 140-120: يُساتخدم هاذا الناوع لاذبح )النفر  البيضروي -أ 

عشاار مقصااورات مفااردة, ويسااير ضاامن النفااق سااير ناقاال يحماال الحيوانااات فااي حااين أن 

الآخر عند  ( لمقصورة التخدير, وفي الطرف30المقصورة الحقيقية تميل للأسفل بزاوية )

المخاارج تعل ااق الخنااازير بعااد تقيياادها علااى سااكة الااذبح. ولا يصاالح هااذا النااوع للأنااواع 

( 40-20%( لمــدة )70-50ويتعــرض لاستنشــاق هــذا الغــاز بنســبة ) الحيوانيااة الأخاارى.

 ثانية مما يؤدي لتخديره وفقدان شعوره ووعيه .

انعـدام رد فعـل القرنيـة  –م صـعوبته زيادة معدل التنفس ثـم قلتـه ثـ –فقدان الإحساس  : علامتها
 ارتخاء العضلات . –

ويتميـــز التخـــدير بسنـــه إذا زال ولـــم يـــذبح الحيـــوان فـــ ن الحيـــوان بعـــد فتـــرة يعـــود لحالتـــه 
 ( ثانية .60-30الطبيعية قبل التخدير خلال )

 

يُستخدم في تخدير الأغنام والعجول, ويتألف الجهاز مان قفاص يُنازل فياه  جهاز التغطيس: -ب

, حيث يبقى هناك لوقتٍ محدد ويعاد للأعلى بعاد CO2لحيوان عمودياً إلى حجرة الغاز ا

 أن يفقد الحيوان وعيه, ثم يرسل إلى الذبح.

: هو جهاز يادور أفقيااً ومقسام إلاى ثالاث مقصاورات, فعنادما تكاون جهاز العجلة الحديدية -ج

ين في الغاز, وهاذا إحدى المقصورات في الأعلى, تكون المقصورتان الأخريان مغمورت

الجهاز معد للحيوانات الصاغيرة. أماا تركياز الغااز ومادة التعارض لاه فهاي متماثلاة عناد 

الأغنام والخنازير, إلا أن الأغنام تحتاج غازاً أكثر بسابب الصاوف علاى جلودهاا, لاذلك 

 تُعد هذه الطريقة مكلفة عند استخدامها للأغنام.

 صي التخدير: مزايا استعمال غاز ثاني أكسيد الكربون

ي الذبيحة, ويُسه ل عملية إزالة الشعر وعمليات التوضيب, كماا أن العملياة قليلاة   يُرخ 

الضجيج, ولا تحتاج إلا لعددٍ قليال مان العااملين, كماا أن الادم النااتج مان الخناازير المصادومة 

% ماان الطرائااق الأخاارى, لأن الغاااز يحاار ض علااى زيااادة التاانفس 0.75بهااذه الطريقااة أكثاار 

وساارعة ضااربات القلااب ودوران الاادم, وماان ثاام يكااون الناازف أفضاال بعااد الااذبح, ولا تصاااب 

العضلات بالنزف النقطي, وتعد هذه الطريقاة أسارع مان الطرائاق الأخارى, لكنهاا تحتااج إلاى 

 مساحة أكبر وكلفة أعلى.
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 تأثير الصرع والصدم على نوعية اللحم:

قة المقيدة )الأسري( هو وجود مادة أكثر المشاكل المرافقة للصرع بالمسدس ذي الطل

زمنية فاصلة بين الصرع والذبح غير مرغوب فيها, أو اختاراق غيار كاافٍ للطلقاة مماا ياؤدي 

حيـث يـؤدي إلى نزف نقطي بالعضلات يسمى بالرش الدموي )نزف دموية متفرق ومتناثر(. 

يـــؤدي  لزيــادة تـــدفق الــدم فـــي الشــعيرات الدمويـــة وبالتــالي زيـــادة الضــغط الـــدموي ممــا

لتمزق جدران هذه الشعيرات الدموية ، فيؤدي ذلك لتدفق الدم في الأنسجة مما يـؤدي 

مجموعااة حيوانااات كالأغنااام  تخااديروقااد تشاااهد هااذه الآفااات أيضاااً عنااد  إلــى ســوء النــزف .

باستخدام التياار الكهرباائي علاى الارأس فقاط, لاذا يمكان الإقالال مان الآفاات العضالية بتقصاير 

 الجماعي وعمله بشكل إفرادي  تخديروالذبح, وتجنب ال تخديربين الالمدة الزمنية 

 

غير النافذ لا يسبب رشاً دموياً في العضلات بل يؤدي  تخديروعلى النقيض من ذلك فال

 تخرديرالإلى نزف في الدماغ وخاصة عند الحيوانات ذات العظم الجبهي الرقيق. يمكان تطبياق 

لتجناب نازف العضالات النقطاي, لكان قاد يحادث  لقوائم(الكهربائي الثلاثي )الرأس والظهر وا

وقاد ياؤدي الصادم بالتياار الكهرباائي إلاى تقلاص  نزف نقطاي أحيانااً فاي النساج الضاامة والادهن,

 عضاااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااالي ارتعاشااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااي وتااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااوتري 

 , فتزيد حموضة العضلات في ذبيحة الأغنام. سريعاً مما يزيد من تحلل السكريات العضلية 

هي كما يلي: يحصل ارتفاع الضغط الدموي في الأوعية  آلية حدوث الرش الدمويإن 

 تخااديرالدمويااة )الشاارايين والأوردة والأوعيااة الشااعرية( نتيجااة إحاادى طرائااق الصاارع أو ال

المطبقة على الحيوان خاصة الأغنام, وهذا الارتفاع في الضغط يرافقه زياادة مؤقتاة لضاربات 

ح الحيوان مباشرة, لأناه ساينزف جياداً, ومان القلب, ويمكن السيطرة على هذه الآلية فيما لو ذب

 ثاااااااااااااااااااااااام ترتفااااااااااااااااااااااااع جااااااااااااااااااااااااودة اللحاااااااااااااااااااااااام المحفااااااااااااااااااااااااوظ لماااااااااااااااااااااااادة 

 أطول.

 ثقب الدماغ:

في بعض الأحيان يلجأ إلى صدم الحيوان, وذلك بثقب الجمجمة بالطلقة النافذة للمسدس 

)ذي السهم الأسري(, ثم يُدخل قضيب رقيق طويال أو سالك حلزوناي فاي الحفارة التاي تتركهاا 
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إن إدخاال هاذا السالك يخارب مراكاز الحركاة فاي الادماغ والنخااع المساتطيل والبصالة  الطلقة,

السيسائية, وبذلك يُمنع رد فعل العضلات العصبي عند ذبح الحيوان, ومان ثام يجن اب العااملون 

 أي أذى ممكن, كما يسه ل عملية السلخ.

ين يكاون السالك أو هناك دلائل تفيد أن هذه العملية لا تؤثر كثيراً في نازف الذبيحاة, حا

سم, وإذا زاد عن ذلك فإنه يخرب جذر الحبال الشاوكي )العصاب 60القضيب لا يتجاوز طوله 

الحشوي( الذي يعد مقبض الأوعية الدموية الأسعاسة في الجاوف البطناي, ويعمال علاى توساعع 

ضاخم الأوعيعة الدمويعة الحشاوية, مماا ياؤدي إلاى احتقاان الكباد والكُلاى والأمعااء, واحتقاان وت

 طحال الذبح.الطحال محدثة حالة 

تُعد عملية قطع الحبل الشوكي غيار ضارورية إذا صادم الحياوان بكفااءة عالياة, بحياث 

يمكن الإقلال من حركة العضلات الانعكاسية عند تعليق الأبقاار مان القاوائم الخلفياة علاى خاط 

الضروري السرعة في  الذبح الرأسي الذي يسمح بتنفيذ عملية الذبح بأمان بعد صدم جيد. ومن

 هذه العملية حيث يكون الفارق الزمني بين الصدم والتعليق والذبح قصيراً جداً.

في حاال اساتخدام المسادس ذي الساهم الأساري, أو المسادس ذي الطلقاة الحارة للصادم 

يحصاال كساار مباشاار فااي الجمجمااة وتخريااب نسااج الاادماغ, حيااث يمااوت الحيااوان بساابب قلااة 

اء تثبيط المراكز الحيوية الدماغية أو تعطلها. الأكسجين وتوقف التنفس  من جر 

وبعد الإنتهاء من عملية الصرع أو التخدير , تبدأ عملية الاذبح , والتاي تاتم بشاكل طاولي , أي 

باإمرار الساكين بشاكل عماودي )طاولي( مان بدايااة منطقاة البلعاوم وحتاى قارب نهاياة الرقبااة ) 

جاه القلاب , / سم تقريباً في الأبقار ( , بات 25طول / / سم تقريباً في الأغنام , و ب 10بطول / 

ليصل الوريد الأجوف , حيث يستخدم الادم النااتج لصاناعة الأعالاف الحيوانياة . أماا مان أجال 

اساتخدام الادم للتعذياة البشارية فيجاب أن ياتم تعقايم جارح الاذبح والساكين .وباع أن ننتظار فتارة 

ثام بعاد ذلاك تبادأ عملياة يتم فصل الرأس عان الذبيحاة ( دقائق , 10( إلى ) 5الإدماء ما بين ) 

  الرأس مع الذبيحة ) لأنه جزء منها (  -:  إلا عند ذبائح الخنازير  حيث يبقىالسلخ 

 سنتان ) حيث يستهلك معها(الخنازير التي عمرها أقل من ذبائح لا تسلخ  - 

ر فقاط و بشاكل تسلخ ذبائح الخنازير التي عمرها أكثر من سانتان مان منطقاة الظها -

 يشبه المربع أو المستطيل ,يسمى ) الكورب ( .

تستخدم عملية السمط ) وض  الذبائح وهي معلقة , فاي وعااء يحاوي مااء حرارتاه  -

 ( دقائق ( من أجل تسهيل إزالة الشعر .5( درجة مئوية لمدة )60)
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 تستخدم عملية التلهيب )اللهب( من أجل حرق و إزالة ماتبقى من الشعر . -

 ثم يتم استئصال ) الأذينين والذيل ( . -

 تنصف )تقصم( الذبيحة إلى قسمبن بما فيها الرأس . -

 

 
( ثانيـــة مـــن التخـــدير ، ثـــم يـــتم تعليـــق 20-10يجـــب أن يـــتم الـــذبح خـــلال )

الحيوان من إحد  قوائمه الخلفية بجنزير خاص يسير آلياً نحو الأعلى ، بحيث يبقى 
 الرأس متجهاً للأسفل .

 
ذبح بواســـطة ســـكينة خاصـــة مجوفـــة تـــدخل فـــي منتصـــف العنـــق عنـــد يـــتم الـــ

انخفاض القفص الأمامي ، ثم تدخل لتشق الوريـد الأجـوف فـي مـدخل الصـدر ، وقـد 
 يقطع أيضاً الشريان السباتي .

قـــد تكـــون الســـكين مـــزودة بآلـــة شـــافطة ) مضـــخة ( بحيـــث تشـــفط الـــدم لفتـــرة 
ســترات الصــوديوم عبــر خرطــوم  ( دقــائق بحيــث يســير الــدم مــع اســتخدام4-3معينــة )

 خاص إلى وعاء تجميع الدم ) خط الدم ( .
إن عمليـــات الإعـــداد والتـــداول والتعبئـــة الصـــحية للحـــوم تبـــدأ بعمليـــات الـــذبح 
والســـلخ والأجـــزاء الداخليـــة للحيـــوان الطبيعـــي الســـليم ، ويمكـــن اعتبارهـــا عمليـــاً خاليـــة 

ذا مـــا تـــم تلويـــث تلـــك الأ جـــزاء ف نـــه يجـــب إزالـــة الملوثـــات تمامـــاً مـــن الميكروبـــات ، وا 
 بطريقة تضمن الحماية التامة للمنتج .

 

 الطرائ  المختلفة للذبح صي بلدان العالم:

تاذبح الأبقااار فااي أساابانيا وايطاليااا والمكساايك وبعااض بلاادان أمريكااا الجنوبيااة بطريقااة  َُ

والفقاارة فاي الفااراغ باين العظاام القفاوي  ذات حرردين, بحيااث تُغماد سااكين قصايرة الطعرن الرقبري

 العنقية الأولى لتصل إلى البصلة السيسائية.

 

  ذبح الخيول: -
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والخيررل والبغررال والحميررر لتركبوهررا  قااال الله تعااالى : بساام الله الاارحمن الاارحيم )

 / ( . 8( ) سورة النحل / وزينةً ويخل  ما لا تعلمون 

 

تياار يتم قبل ذبح الخياول تعريضاها لفقاد الاوعي عبار تعريضاها لتياار كهرباائي ب

 0.75فولت من أجل احداث التخدير في الخيول البالغة .وتبل  قوة الصدمة  110

 ثانية 25_ 20أمبير خلال 

لحوم الابقار  لا يوجد اختلاف كبير في الشكل الظاهري لاجزاء الحيوان بين

لحوم  . وأيضا نفس الشيء من ناحية الطعم. خاصة اذا مزجت صانولحوم الح

 ر أو الجاموس . مع لحوم الابقا صانالح

 ( تصنيفات للذبائح حسب نوعية اللحم كما يلي :3هذا وقد اقترحت) 

 م العجز _ لحم الفخذ_ لحم البطن الصنف الأول: لحم الظهر _ لحم الصدر _ لح

 الصنف الثاني: لحم الكتف_ لحم الرقبة والمنحر .

 الصنف الثالث : لحم الساعد والساق .

, تأخذ لحوم الخيول اللون الأحمر    .الحمراء الخيول من اللحوم لحوم تعتبر

الغامق , وكلما تقدم الحيوان بالعمر كلما أصبح اللحم أكثر قساوة  وازداد لونه 

نحو اللون الغامق , كما أن لها مذاقاً يميل للطعم الحلو نوعاً ما , حيث يتميز 

 بغناه بالغليكوجين وبعنصر الحديد .

حيــث  واحاادة ذات حافااةســكين منحنيــة بالشــمالي  ذبح حيوانــات الرنــة فــي القطــبت ــ
 ثم توجه إلى الأمام لتخريب الدماح.  ،تغمد في الفراح المذكور سابقاً 

في الهند والشرق الأدنـى وهـي بكامـل وعيهـا، ففـي الهنـد تـذبح الأغنـام  الحيواناتتذبح 
ديانــة الســيخ أمــا فــي   والمــاعز كمــا فــي الطريقــة الإســلامية واليهوديــة بقطــع الحنجــرة عرضــياً 

ــــام والمــــاعز بضــــربة واحــــدة بالســــيف مــــن  ــــا فت ضــــرب رؤوس الأغن ــــة الجاكت الهنديــــة أو طريق
 .وفي شمال الهند يذبح الفنيون المهرة الجواميس بضربة قوية واحدة ،الخلف

 
 : ذبح حيوانات الصيد  -

 
 ( الطرائد)في بعض أجزاء العالم يستمر ازدهار هواية الناس بحيوانات الصيد

 الأرانب البرية.,  الآيل,  الظباء , الزرافة, حمار الوحش  مثل : 
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 الذبح وتحضير الذبيحة : -

تذبح الطرائد المرباة في العديد من الحالات في مباني خاصة لذلك تخضع 

لفحص ما قبل وما بعد الذبح .مربو الطرائد يعانون بما فيه الكفاية لنقل 

ائد .هذه المسالخ لها ملاجئ الحيوانات الحية على الشاحنات إلى مسالخ الطر

خاصة حيث يمكن للحيوانات أن ترتاح ,يحدث الذبح باستخدام مزلاج مسدسات 

مقيدة للصعق والنزف ,عملية تجويف الذبيحة ونزع الأحشاء مشابهة لذبح 

 الماشية على أية حال تقسيم الذبيحة لا يستعمل عادة .

رة على الطرائد المرباة إجراءات فحص ما قبل وما بعد الذبح والشروط المؤث

مشابهة لحالة الطرائد البرية .مهما يكن البقايا في اللحم )أدوية بيطرية ,مبيدات 

حشرية ( الأمراض الطفيلية أو الأمراض المعدية مثل السل تطرح مشاكل 

 سية كما في حالة الطرائد البرية رئي

دد من الذبائح تنزف بسرعة وتنزع المعدة والأمعاء والأحشاء فورا .بعد جمع ع

ما قبل وبعد الذبح بشكل  بالفحص مسلخ للقيام الفي العربة المرافقة ترسل إلى 

 ها تبريدثم يتم تمييز الحيوانات السليمة من المريضة ل عملي

 : الصحي للمعاينة  القرار -

 يصنف القرار في الفحص إلى الأصناف التالية :

كتشف بالفحص أو الموافق عليه كمناسب للاستهلاك البشري عندما ي -1

بتوفر معلومات أخرى انه لا يوجد مرض أو  عيب غير مقبول .وإذا 

طبقت الشروط بموجب المتطلبات الصحية يوافق للذبائح وأحشائها 

للاستهلاك البشري بدون قيود ولا تزود بقيود صحية حيوانية قابلة 

 للتطبيق عادة .

لصيد وكل غبر صالحة للاستهلاك البشري كليا ,يجب رفض حيوان ا -2

 الأحشاء أو ثبت أنها غير صالحة لأغراض الاستهلاك إذا :

a- . كانت خطرة على عمال الطعام والمستهلكون والحيوانات الأخرى 
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b- . مشاهدة التفسخ ,وجود إصابة شاملة أو وذمة أو ورم أو ضعف أو تلوث 

c-  يظهر عليها علامات متوافقة مع الموت الطبيعي أو الموت بالشرك أو حالة

 ر .احتضا

d-  يوجد تغيرات غير مقبولة لشكل لحم حيوان الصيد الطبيعي قابلة للكشف

 بالوسائل الحسية .

 مرفوض جزئيا : -3

عندما تكون الإصابة موضعية تؤثر على جزء واحد من الذبيحة أو الأحشاء 

يجب إزالة الأجزاء المصابة والأجزاء الغير المصابة تمرر بشروط أو بدون 

 شروط .  

 : ةالطفيلي لمرضية الأسباب اأهم 

 Sarcocysts-  ) ترى كثيرا في العضلات الهيكلية للامبالا )هي مجهرية في الغالب

 ترفض الذبائح إذا كانت الإصابة شديدة .

Cooperoides hepatica-  الكبد دودة صغيرة سمراء توجد ملتفة في 

Cordophillus – في  , يوجد هذا الطفيلي من حين لأخر دودة توجد في القلب

عضلات أخرى وقد يصيب أيضا عضلة القلب للماشية المحلية .النسيج المصاب 

 يجب أن يزال .

Hydatid – صابة طفيفة في توجد البيوض في الرئتين والأكباد,إذا كانت الإ

 نسيج يجب أن يزال 

 
 وبالإضافة لذلك يجب أن يلحق بالمسلخ حسب الطريقة الأوروبية ما يلي :

 ص )حجز الذبائح( : حجرة إعادة الفح -1
 إما إلى صالة التبريد . -بحيث يتم إعادة فحصها ، ثم يتم القرار:  
 أو إلى غرفة الإعدام . -                                    
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ـــذبائح  -2 : بهـــدف ســـهولة نقلهـــا و توزيعهـــا  Carcass cuttingغـــرف لتقطيـــع ال
 لأهداف تجارية .

 . Condemnation roomالمصادرة حجرة إعدام الذبائح واللحوم  -3
 ( Curing departmentغرف خاصة لمعالجة اللحوم أو أجزاء منها )التمليح  -4
صـــالة الــــذبح الاضــــطراري : للحيوانــــات المريضــــة أو المشــــتبه بهــــا بشــــكل مفــــرد  -5

وبـــدون تخـــدير ، وتعـــاين معاينـــة خاصـــة ودقيقـــة ، وتحجـــز حتـــى تظهـــر نتيجـــة 
و كانــــت النتيجــــة الجرثوميــــة ســــلبية أن تســــتخدم الاختبــــارات ، ويفضــــل حتــــى ولــــ
 لحومها للتصنيع الغذائي فقط .

 
وبعــد أن تعرفنــا علــى الــذبح حســب الطريقــة الأوروبيــة وخاصــة موضــوع اســتخدام  -

الصرع والتخدير قبل الذبح نحاول الآن مناقشة هذه الطريقة ومد  تطابقها مع الذبح 
 حسب الشريعة الإسلامية والشروط الصحية .

طريقــة الصــرع عــن طريقــة قطــع الحبــل الشــوكي بواســطة ســكين حــادة أو خنجــر  -1
تعتبر غير صـحية ، لأنـه ثبـت حـدوث ظـاهرة سـوء الإدمـاء وكـذلك ظـاهرة التبقـع 
)الــرش( الــدموي فــي الــذبائح ، فضــلًا عــن أنهــا تــؤدي إلــى وقــف التــنفس ســريعاً ، 

 يوان .وكذلك فهي غير عملية وذات مصدر خطر للعامل عليه من الح
الصـرع بواســطة مثقــل ) أداة حــادة ، فــسس ( أيضــاً تعتبــر قديمــة وغيــر عمليــة ولا  -2

تحد من الخطر الذي قد يتعرض له العامل من قبل الحيوان عندما يريد صرعه ، 
كما أنها تعتبر غير إنسانية ، عدا عن أنها تحدث في الذبيحة نقطـاً دمويـة كثيـرة 

. 
نـــابض المعـــدني أو ذو الرصاصـــة تعتبـــر عمليـــة الصـــرع بواســـطة المســـدس ذو ال -3

وخاصـــة إذا كـــان تطبيـــق الصـــرع فـــي الجمجمـــة فـــي المكـــان المحـــدد ، بحيـــث لا 
تعطي أي نقط دموية تظهـر علـى الذبيحـة ، كمـا أن الإدمـاء فيهـا جيـد . لكنـه لا 
يوجد دليل على أن الحيوان بهـذه الطريقـة لا يمكـن أن يحـدث لديـه ألـم وقـد يـؤدي 

 إلى الرش الدموي إذا كان في غير محله .هذا النوع 
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 التخدير الكهربائي . -4
 . CO2التخدير بواسطة  -5

إنسـانيتان وعمليتـان وتتجنبـان الخطـر  ( 5، 4رقـم )  تعتبر هاتان الطريقتـان
الذي قد يصيب العامل من قبل الحيوان عن تخديره ثم ذبحه . كما أنهمـا تقلـلان مـن 

 ، وتؤديان إلى إدماء جيد ، سهل ونظيف . الألم عند الحيوان عند الذبح
 

من كـل مـا تقـدم يتضـح بـسن التعـاليم الإسـلامية فـي هـذا الشـسن تتفـق خاصـة 
ولا تتعـــارض مـــع المبـــدأ الـــذي يخـــدر الحيـــوان كهربائيـــاً أولًا ثـــم يـــتم ذبحـــه ، حيـــث أن 
تخدير الحيوان قبل ذبحه يؤدي إلى تخفيف آلام الحيوان وتؤدي إلى تحاشي مخـاطر 

حيــوان علــى العامــل أثنــاء الــذبح . وبمــا أن التعــاليم الإســلامية تحــض علــى الرحمــة ال
وعلى الرأفة بالحيوان الذي يذبح ، وكذلك بتقليل آلامه عن طريـق عـدم رؤيـة السـكين 
المســـتخدمة لذبحـــه . فـــ ن كـــل ذلـــك يجعـــل هـــذا النـــوع مـــن الـــذبح باســـتخدام التخـــدير 

يمــوت ثــم يــذبح ( مســموحاً شــرعاً. وهــذه  الكهربــائي ) بحيــث يتخــدر الحيــوان دون أن
 (م .1962الفتو  حددها وسمح بها المفتي العام للجمهورية العربية السورية عام )

وفي جميع هـذه الـنظم يـتم السـلخ آليـاً بواسـطة جنزيـر خـاص يـتم فيـه تثبيـت قسـم مـن 
ــد إحــد  القــائمتين الأماميــة أو الخلفيــة ويــتم تحريكــه نحــو الأعلــى فيســحب الجلــ د جل

ـــة الأمـــاكن  بحيـــث يكـــون هنـــاك عامـــل خـــاص يزيـــل بواســـطة ســـكين خاصـــة كهربائي
الملتصقة بشـكل قـوي مـن الجلـد بالذبيحـة إلـى أن يسـقط الجلـد بعيـداً عـن الذبيحـة فـي 

، ويسـتثنى مـن السـلخ ذبـائح الخنـازير التـي )غرفة( لتميع وحفـظ الجلـود  مكان خاص
ذبيحة ، بعـد أن يـتم نـزع الشـعر منـه عمرها أقل من سنة واحدة ، يستهلك الجلد مع ال

 . ، وازالة الأذنين والذيل بعملية السمط ثم عملية اللهب ) التلهيب ( 
 
أما الذبيحة فتغسل ثم تفتح بكل حرص من الخـط المتوسـط الـوهمي للـبطن التـي يـتم  

تجويفهــا واســتخرا  محتويــات التجويــف البطنــي بحيــث لا يــؤدي إلــى إحــداث أي ثقــب 
الأمعاء لكي لا يلوث الذبيحة ، يتم إخرا  محتوياته ) الكبد ، الطحـال في الكرش أو 
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، المعدة المركبة ، الأمعاء الدقيقـة والغليظـة ( وتبقـى الكليتـان عـالقتين فـي الذبيحـة ، 
ثم يحدث شق في الحجاب الحاجز ويتم دخول السكين إلى التجويف الصدري بحيث 

القصبة الهوائية، المريء ، جزء من الحجاب يتم إخرا  محتوياته ) القلب ، الرئتين ، 
 الحاجز ( . 

بعــد ذلــك يــتم نشــر منطقــة القــص والارتفــاق العــاني ، ثــم تشــطر الذبيحــة إلــى نصــفين 
 متساويين مروراً بالعمود الفقري بواسطة منشار كهربائي خاص .

 وفــي حالــة الــذبائح الكبيــرة ) الأبقــار ( يــتم أيضــاً تقســيم كــل قســم إلــى قســمين 
 بعـــــــــــــــــــين( . ثـــــــــــــــــــم يـــــــــــــــــــتم بعـــــــــــــــــــد ذلـــــــــــــــــــك غســـــــــــــــــــل الذبيحـــــــــــــــــــة وتهـــــــــــــــــــذيبها ) ر 

) إزالة الأجزاء غير السليمة أو المدممة ( ، ثم يتم فحصها من قبل الطبيب البيطري 
-24، ثم يتم بعد ذلك تبريدها لكي يتم إحداث التيبس الرمي فيها بشكل جيد خلال )

 م .4ْ( ساعة بدرجة ع48
والمعـدة فـي غـرف خاصـة يـتم فيهـا أما مخلفات الذبيحـة فيـتم وضـع الأمعـاء 

تنظيفها وتمليحها وتوضيبها لتستخدم في صـناعات كثيـرة ، كمـا يمكـن الاسـتفادة مـن 
محتويات الكـرش وغيرهـا فـي اسـتخدامات كثيـرة . أمـا الأحشـاء الداخليـة والتـي يتـسلف 
 منهــــــا المعـــــــلاق ) الكبـــــــد ، الـــــــرئتين ، القلـــــــب ، الطحـــــــال ( فتوضـــــــع فـــــــي التجميـــــــد 

(2 لحين ). البيع أو الاستخدام 
وأسلوب الذبح غير الصحيح مثل نزع الأحشـاء الخـاط  أو الإدمـاء أو سـلخ 
الجلــــد الســــي  عوامــــل يمكــــن أن تــــؤذي أجــــزاء مــــن الجثــــة ، وتجعلهــــا غيــــر مناســــبة 
للاسـتهلاك . أيضـاً عـدم التقيـد بالقواعـد الصــحية خـلال الـذبح أو مـا بعـده يسـبب فــي 

لحـم بشـكل أو بــآخر ، ولـذلك فــ ن الضـوابط المفروضــة كثيـر مـن الأحيــان تلوثـاً فــي ال
 على صناعة اللحوم قد أصبحت أكثر تشدداً وفعالية .

إن العديد من المشاكل التي ذكرت تعاني منها وبشـكل واضـح الـدول الناميـة 
نتيجة التعامل الخاط  في ذبح وسلخ اللحوم ونتيجة لضعف التقنيـات المتـوفرة أيضـاً 

لاة والـنقص فــي المهــارات الخاصــة لهـذه العمليــة، والتقصــير فــي ، عـلاوة علــى اللامبــا
 تفتيش اللحوم البيطرية .



 92 

إن النقــاط الإرشــادية أو التعليمــات الصــحية الخاصــة بــذلك تهــدف إلــى نشــر 
معلومــات عمليــة حــول علــم صــحة اللحــوم وتقنيــة صــناعة اللحــوم ، ونشــر توصــيات 

ــــة لتوســــيع نطــــاق هــــذه الصــــ ــــى هــــذه العملي ــــائمين عل ــــدهم بالتشــــجيع للق ناعة ، وتزوي
الضـــروري لتحســـين الإنتـــا  فـــي قســـم اللحـــوم . وتشـــكل هـــذه المعلومـــات دلـــيلًا يرســـم 
تقنيات أساسية في عملية الـذبح وتقطيـع اللحـوم وبـاقي العمليـات الأخـر  ، بالإضـافة 
إلى أمور صحية تنظيمية مطبقة في أفضـل المصـانع . ولعـل هـذه الإرشـادات يمكـن 

تـا  واسـتهلاك لحـوم ذات مواصـفات جيـدة ، حيـث أن خـواص اللحـم أن تساهم فـي إن
الخــــام التقنيــــة والميكروبيولوجيــــة والبيوكيميائيــــة لا تختلــــف علــــى الــــرغم مــــن ضــــعف 
التقنيات المستخدمة محلياً ، وحيث أنه من المحتمـل أو مـن المنتظـر أن تسـود طـرق 

ولكـــن فـــي المنـــاطق المعالجــة الحديثـــة فـــي المســـتقبل القريـــب ، لـــيس فـــي المـــدن فقـــط 
الريفيـــة أيضـــاً ، كمـــا أن التبريـــد مـــثلًا كوســـيلة لحفـــظ اللحـــوم ســـوف يصـــبح ذا أهميـــة 

 متزايدة أكثر .
ويمكن استعمال التخدير بالتيار الكهربائي على الماشية وأغنام الـذبح بهـدف 
إنساني أولًا ، ثم من أجل تطرية اللحم ، ولقد تم البحث في هـذه الطريقـة علـى نطـاق 

، ولقد طبقت تجارياً في نيوزلندا على الخراف ، وفي بعض المسالخ في أوروبا  واسع
 والولايات المتحدة على لحم البقر .

إن المبــدأ العــام هــو اســتعمال قــوة التيــار المتنــاوب المتذبذبــة علــى الذبيحــة . 
 فولـــــــــت ( أو منخفضـــــــــة  100ويمكـــــــــن أن تكـــــــــون قـــــــــوة التيـــــــــار عاليـــــــــةً ) حـــــــــوالي 

 ويمكن أن تختلف طريقة الاستعمال . فولت ( 90) حوالي 
إن أنظمة السوق الأوروبية المشتركة تشترط درجة حرارة عميقة لعضلة بطن 

ساعة من الذبح كشـرط يـؤدي حتمـاً إلـى تقصـير مـدة التبريـد  24م( خلال 7ْالساق  )
ــــار الكهربــــائي قيمــــة مــــن كثافــــة  ــــنجم عــــن التخــــدير بالتي ــــاً فــــي لحــــم البقــــر . وي تقريب

ساعات . إن تقصير مدة التبريد لا يحدث  3خلال  PH  <6.2الأيوني  الهيدروجين
. ويمكن استخدام التبريـد السـريع ،  PHفي أقل من قيمة الهيدروجين الأيوني هذه الـ 

ويمكن أن تحـدث بعـض الطـراوة بسـبب تحـريض الأنزيمـات الكاثبتيـة فـي ذبيحـة ذات 
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) مـن رة تقـارب حـرارة الجسـم .قيمة منخفضة فـي الهيـدروجين الأيـوني عنـد درجـة حـرا
فيلم فيديو , مع أجل زيادة الشر  والإستيعاب لهذا الموضوع يمكن عرض ومشـاهدة 

 ، لتوضيح الحالات المختلفة من مراحل الذبح ( صور ملونة 
 
 
 

 
 : الذبح الطارئ والاضطراري -رابعاً 

Casualty and Emergency slaughter : 

إلـــى الفحـــص  -مـــسخوذة للـــذبح الاضـــطراري ال -إن تقـــديم ذبـــائح الحيوانـــات 
ـــد علـــى ذلـــك فـــي عـــام  العـــالم  1876الـــدقيق والصـــارم مـــن الأهميـــة بمكـــان . وقـــد أك 

% من حالات التسمم الغذائي في ألمانيا كانت بسـبب 80بولنجر الذي أشار إلى أن 
لحوم الحيوانات الهزيلة والتي تعاني من إصابات مرضية والتي ذ بحت اضطرارياً كما 

ن التقريـــر الـــذي لفـــت انتبـــاه الأخصـــائيين هـــو التقريـــر الـــذي أظهـــر أن خطـــورة لحـــم أ
 80الحيوانات المذبوحة اضطرارياً مقارنةً مع لحم الحيوانات المذبوحة تجارياً زاد عن 

 مرات في لحوم الخيول . 3مرة في الخنازير و 112مرة في الماشية و
بيعـــة حمويـــة فـــي محاولـــة وت ـــذبح حيوانـــات كثيـــرة تعـــاني مـــن أمـــراضخ ذات ط 

لإنقــاذ الذبيحــة ، وتقــع المســؤولية التامــة فــي مثــل هــذه الحــالات علــى عــاتق فــاحص 
اللحــم إذا لــم يكــن هنــاك تســهيلات متــوفرة جيــداً لفحــص الذبيحــة والأعضــاء جرثوميــاً 
نه لمن الأهمية بمكان ضرورة التمييز بين الذبح الاضطراري والذبح الطارئ ، رغـم  وا 

 بيرين غالباً ما يستخدمان على نحوخ مشترك .أن هذين التع
 : Emergency Slaughter الذبح الاضطراري

ي طلب هذا الذبح عندما يكون هناك حيوان ما في حالة ألم حادة ، أو عنـدما  
يكون الحيوان معانياً من حالةخ ما تسبب ضـرراً علـى صـحتة  إذا تـسخر ذبحـه ويمكـن 

أي خطــر علــى المســتهلك ، ومــن هــذه الحــالات القــول إن نتــائج هــذا الــذبح لاتشــكل 
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الكســور والأذيــات العنيفــة وانقــلاب الــرحم والنــزف الــدموي الرحمــي بعــد الــولادة خاصــة 
 عند الأبقار وغير ذلك .

 
 
 
 

 : Casualty Slaughter الذبح الطارئ
ي جر  هذا النـوع مـن الـذبح عنـدما لا يكـون الحيـوان معانيـاً مـن إصـابة حـادة  

لموت الفوري ، ولكنه مصابٌ بسكثر من حالة مزمنـة مثـل الشـلل الحـاد أو من خطر ا
والشلل النصفي بعد الولادي الذي يتبع حمى الحليب في الأبقـار ، أو الأورام الحميـدة 

 السطحية وغيرها .
إن أكثـــر الإصـــابات شـــيوعاً ومشـــاهدةً لـــد  الحيوانـــات المعـــد ة للغـــذاء ، هـــي  

، بينما يمكـن أن تحـدث حـالات الكـدمات الشـديدة كسور الأطراف )القوائم( والحوض 
نتيجة لحادثخ ما ، أو نتيجة كون الحيوان راقداً باستمرار خلال النقل وبالتـالي تدوسـه 
الماشـــية الأخـــر  فـــي عربـــة النقـــل ، أمـــا حـــالات التهتـــك الشـــديد والكـــدمات الحاصـــلة 

غنــام التــي تعرضــت بخاصــة فــي الــرأس والرقبــة والقــوائم الخلفيــة فتشــاهد كثيــراً عنــد الأ
 لمضايقات الكلاب .

هــذه الحيوانــات علــى درجــة الإدمــاء والتجويــف الفــوري  قاارار فحاااويعتمــد  
وضـرر الحــوض نتيجـة إصــابته بالكـدمات فــي النـوع غيــر الشـائع عنــد الأبقـار ، وهــو 

 يتجلى عادةً بنزفخ دمويخ واضحخ ومنسكبخ في العضلات المقربة الخلفية .
يمكن أن تحـــدث عنـــد الأبقـــار الصـــغيرة خـــلال عمليـــة أمـــا إصـــابة الظهـــر  فـــ 

التلقيح الطبيعي نتيجة وثوب الثور عليها ، أو في الخنزيـرات عنـدما تلقحهـا الخنـازير 
. وهناك حالات أخر  تكون مناسبة فغالباً ما ي عطى القرار الملائم للفحـص المخبـري 

. 
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مكـــــن أن إن ضـــــيق التـــــنفس الحـــــاد والمترافـــــق مـــــع خطـــــر المـــــوت اختناقـــــاً ي 
يســـتوجب الـــذبح الاضـــطراري ويشـــاهد فـــي الماشـــية تطبـــل الـــبطن نتيجـــة اســـتهلاكها 
الأغذية المخمرة )القابلة للتخمر( أو الاختناق بسبب انسداد المريء بجزء مـن درنـات 
نباتية مثل الشمندر واللفت ، وهذا الأخير يمكن أن يعطي غالباً رائحة اللفت للذبيحـة 

لذبيحــة . بالإضــافة إلــى أن الصــمل المــوتي يــزول بســرعة ويســتوجب الإتــلاف الكلــي ل
 ويلاحـــــــــــــظ أن الذبيحــــــــــــــة تصــــــــــــــبح طريــــــــــــــة غالبـــــــــــــاً ومرتخيــــــــــــــة ومترهلــــــــــــــة بعــــــــــــــد

 ساعة . 24
يمكــن أن ينــتج الاختنــاق فــي البقــر أيضــاً بســبب ابــتلاع المشــيمة ، حيــث أن  

 جزءاً من هذه الأغشية الجنينية يسد فتحة الحنجـرة . وكـذلك فـ ن عسـر التـنفس الحـاد
في الماشية يمكن أن يحدث بسبب التهيج المفاجيء النـاجم عـن الإصـابة بسـل العقـد 

 اللمفية خلف البلعومية .
ومن المسببات المسلوفة للـذبح الاضـطراري الرقـود الطويـل الـذي يحـدث علـى  

نحــوخ خــاصخ وشــائعخ فــي البقــر والخنــازير بعــد الــولادة . وقــد ت عــز  عمليــة الرقــود فــي 
الحالات إلى تسذي الضفيرة القطنية العجزية خلال عملية الولادة أو الأبقار في بعض 

إلى حالات حمى الحليب التي لا تسـتجيب للمعالجـة بمركبـات الكلسـيوم ، ويمكـن أن 
يكون الرقود ناتجاً عن حالة تدعى بكزاز الرضاعة يمكن مشـاهدتها فـي فصـل الربيـع 

التغذية على العشب الأخضر ،  ، وذلك بعد حوالي أسبوعين من انتقال الأمهات إلى
ويمكـــن أن تكـــون حـــالات الرقـــود لـــد  الخنزيـــرات ناجمـــةً عـــن التشـــنج الحملـــي الـــذي 

ســـاعة مـــن ولادة الصـــغار علـــى الأكثـــر ، أو نتيجـــة ضـــغط  24يحـــدث عـــادةً خـــلال 
الآفــات الســلية علــى المنطقــة القطنيــة مــن الحبــل الشــوكي ، ويمكــن أن يحــدث الرقــود 

وتشاهد هذه الحالة غالباً خلال نقل الخنازير إلى المسالخ في نتيجة ضربة الشمس . 
 الطقس الحار .

ومـــن الحـــالات الهامـــة التـــي تســـتوجب الـــذبح الاضـــطراري تشـــكل الخراجـــات  
بســبب خمــج العصــيات الوتديــة القيحيــة فــي الخنــازير ، وتــنجم هــذه الحالــة غالبــاً عــن 
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  التـي تحـدث خـلال الاقتتـال الخمج الثانوي نتيجة عمليـة قطـع الـذيل أو خمـج الجـرو 
 أو بعد عمليات الخصي غير المعق م .

الأمــراض التــي تســتوجب الــذبح الاضــطراري للأغنــام هــي : التســمم الحملــي الــذي  -
يحدث قبل الولادة بفترة قصيرة ، والأضرار في الحملان والأغنام المسنة ، وكذلك 

 الحبل الشوكيشلل القوائم الخلفية الناجم على الأغلب عن الضغط على 
الأسباب الرئيسة للذبح الاضطراري في الماشية هي : الأضرار والأذيـات وأمـراض  -

 الرحم والضرع .
 
 الحيوانات التي تذبح اضطرارياً : 
 الحيوانات التي تصل حيةً إلى المسلخ ولكن في حالة الاحتضار : -1

بح وبخاصــة يلاحــظ علــى ذبــائح الماشــية والأغنــام أنهــا تتصــلب فــوراً بعــد الــذ 
عندما تعاني هذه الحيوانات من اضطرابات هضمية . ويكون قوام الدم ثخيناً ، ولكن 

 في حالات فقر الدم والماء الأحمر ف ن قوامه يكون رقيقاً ومائياً .
تصادر ذبائح الحيوانات المحتضرة ، ويجب أخـذ مسـحة دم لفحصـها  قرار الفحا :

 ة .مخبرياً لتحري الإصابة بالجمرة الخبيث
 الحيوانات التي تصل إلى المسلخ مذبوحة وغير مجوفة : -2

ما يوضحه صاحب الحيـوان عـن أسـباب الـذبح  -في هذه الحالة   -لاي عار  
أدنــى انتبــاه ، ولابــد مــن اســتبعاد الإصــابة بــالجمرة الخبيثــة حتــى قبــل الســما  بــ نزال 

ولا ي ســمح بالســلخ الذبيحــة مــن الشــاحنة وذلــك بفحــص عينــة مــن دم الأذن أو الــذيل ، 
والتجويف قبل التسكـد مـن أنـه لـم يمـض  علـى الـذبح أكثـر مـن سـاعتين كحـد أقصـى ، 
ويمكــن تـــقدير ذلــك مــن بــرودة القــوائم فــي الأبقــار ، وتطبــل الخاصــرة اليســـر  )انتفــا  
الكـــرش( الـــذي يشـــير إلـــى أن المـــوت لـــيس حـــديث العهـــد ، ويلاحـــظ فـــي حـــال ســـلخ 

حها غير منتظم )جر  الذبح( ، والأوعية الدموية تحت وتجويف هذه الحيوانات أن ذب
الجلديـــة ممتلئـــة بوضـــو  ، والـــدم موجـــودٌ بـــوفرة فـــي الـــرئتين والك لـــى والكبـــد ، والنســـيج 
العضــلي غــامق اللــون ، مــع انبعــاث رائحــة كريهــة عنــد فــتح الجــوف البطنــي وظهــور 
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سـطح الكبـد  لون مخضر على الجدران البطنية وبخاصة على دهن الك لى ، واصفرار
 أو اخضراره تبعاً لامتصاص الصفراء من الحويصل الصفراوي .

خلال النقـل  مالازدحاأما في حالات الموت نتيجة الاختناق بسبب الغرق أو  
فتكــون الرئتــان محتقنتــين بــدمخ قــاتمخ نــاقص الأكســجين ، ويكــون الجانــب الأيمــن للقلــب 

 . ممتلئاً بالدم بينما يكون البطين الأيسر فارغاً 
ويلاحــظ أن ذبــائح الحيوانــات النافقــة عرضــةً للتحلــل الســريع وغيــر صــالحة  

للاستهلاك إطلاقاً ، لكن من الممكن الاستفادة منها صناعياً في تحويلها إلى أعلاف 
 بعد معاملات ومعالجات خاصة .

 الحيوانات التي تصل إلى المسلخ بشكل ذبائح مسلوخة : -3
قــرار علــى هــذه الــذبائح . ويجــب أن  صــدارإغالبــاً تكــون هنــاك صــعوبة فــي  

تصادر الذبيحة غير المرفقة بسحشائها ، وكذلك يجب أن يكون رأس الماشية موجـوداً 
ــعقت إمــا بــسداة جراحيــة ميكانيكيــة ، أو بوســاطة وســائل أخــر  .  عنــدما تكــون قــد ص 
 وهنــاك دليــل علــى النــزف الــدموي فــي الحي ــز الموجــود بــين النخــاع المســتطيل والنتــوء
القذالي . وعندما يتسخر سلخ الجلد يسبب ابيضاضاً على سطح الذبيحة ، كمـا يمكـن 
أن يعوق الفشل في سلخ الجلد التبريد نتيجة اختلال في مركبات الجسـم والـذي يمكـن 
فـــة  أن ي شـــاهد بســـهولة علـــى القـــوائم الأماميـــة ، وغالبـــاً مـــا يلاحـــظ فـــي الماشـــية المجو 

يكـون متسـاوياً ، ويـدل التـواء الطـرفين الأمـاميين معـاً  انكماش للقائمتين الأماميتين لا
وظهـور لــون بنـي محمــر علـى اللحــم علـى أن الحيــوان قـد ذ بــح فـي الفتــرة الأخيـرة بعــد 
مرض طويل ، وي شـاهد هـذا الأمـر عنـد إصـابة الحيـوان بالتسـمم الـدموي الـذي يسـبب 

 التهاب الرحم والصفاق .
 قرار الفحا :

اللمفيـــة للذبيحـــة مـــن أجـــل معرفـــة احتمـــال وجـــود يكـــون بعمـــل فحـــص للعقـــد  
تضخم ونزوف أو مـرض السـل . كمـا يجـب أن ت فحـص الك لـى لمعرفـة درجـة الإدمـاء 
ذا أظهرت ذبيحة بقر أي درجة من الاحتقان ف نه يجب فحص مسحة دم من الكلية  وا 

 أو العقد اللمفية للتسكد من وجود الجمرة الخبيثة .
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رية في الماشية والخنازير للكشـف عـن مـرض كما يجب فحص الفقرات الظه 
الســـل النخــــري ، وينبغــــي فحــــص الجنبــــة والصــــفاق لإثبــــات انتشــــار المــــرض . ومــــن 
الضروري عمل قطوع في العضلات من أجل الكشف عن الوائح الشاذة ، كمـا يجـب 

ـــائج الفحـــص  (PH)إجـــراء اختبـــار الغليـــان وقيـــاس قيمـــة الباهـــاء  ، وعنـــدما تكـــون نت
ة وتكـــون الذبيحـــة ذات مظهـــر طبيعـــي فـــيمكن تحويلهـــا إلـــى معمـــل الجرثـــومي ســـلبي

ذا ظهـرت علامـات اسـتحالة لونيـة ، أو تلـوث أو تحلـل فلابـد  الصناعات الغذائية . وا 
 من رفض الذبيحة نهائياً .

ح فيها اسم  ملاحظة : إن معظم حالات الذبح الطارئ تحتا  إلى شهادة بيطرية ي وض 
ــولج بهــا ، وســبب الــذبح ،  صــاحب الحيــوان ، ونــوع الحيــوان وســنه ، والأدويــة التــي ع 

ويجــب أن ت رفــق هــذه الشــهادة بــالحيوان المفحــوص وتكــون صــادرة عــن جهــة صــحية 
 بيطرية .
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 الفصل الثالث

 التلوث ومصادره في المسلخ

 
 مصادر التلوث بالأحياء المجهرية :

والتنفسـية فـ ن باستثناء الأسطح الخارجية ) الشعر والجلد ( والقناة الهضـمية 
أنسجة الحيوان الحي خالية من الأحياء المجهرية أساساً . فكريات الدم البيضاء عنـد 
الحيــوان والأجســام المضــادة التــي يكونهــا الجســم خــلال حياتــه تســيطر وبكفــاءة علــى 
عناصــر الإصــابة فــي الجســم الحــي، ولكــن الوســائل الدفاعيــة الداخليــة هــذه تفقــد بعــد 

ح . وبهـذا يجـب أخـذ القياسـات بعـد الاسـتنزاف مباشـرة ) وعنـد كـل إزالة الدم عند الـذب
مرحلــــة لاحقــــة ( لتقليــــل التلــــوث بالأحيــــاء المجهريــــة واختــــزال نمــــو وفعاليــــة الأحيــــاء 
المجهريــــة الموجــــودة . نريــــد أن نؤكــــد هنــــا أن فعاليــــات الأحيــــاء المجهريــــة لا تكــــون 

ض منتجـــات اللحـــوم جميعهـــا ضـــارة حيـــث أن التخمـــر الصـــحيح والتقديـــد وتعتيـــق بعـــ
ـــسثيرات المرغوبـــة  يعتمـــد علـــى الأحيـــاء المجهريـــة لغـــرض تكـــوين النكهـــة أو إنتـــا  الت

 الأخر  .
إن بدايــة تلــوث اللحــوم بالأحيــاء المجهريــة هــو دخــول الأحيــاء المجهريــة إلــى 
جهــاز الــدوران عنــد اســتعمال الســكاكين غيــر المعقمــة فــي عمليــة الــذبح ) فــي عمليــة 

فــرغم أن الــدم يســتمر فــي الــدوران لفتــرة قصــيرة مــن الــزمن بعــد  الــوخز والاســتنزاف (
الــوخز لكــن الأحيــاء المجهريــة الداخلــة عــن طريــق الســكاكين غيــر المعقمــة يمكــن أن 
تنتشر في الكثير من مناطق الجسم . يحدث التلوث بعد ذلك بسبب وصـول الأحيـاء 

ذبح والتقطيع والتصـنيع المجهرية إلى أسطح اللحم في كل عملية تقريباً تجري أثناء ال
والخزن وتوزيع اللحوم . يمكن أن تتلوث الذبيحة عن طريق تماس الذبيحـة مـع الجلـد 
ــــــــــــــــــــــــــة   والأرجــــــــــــــــــــــــــل والمــــــــــــــــــــــــــواد والأظــــــــــــــــــــــــــلاف ومــــــــــــــــــــــــــع الأحشــــــــــــــــــــــــــاء الداخلي
) إذا وخزت أو فتحت ( أثناء عملية الذبح . وأن مصـادر التلـوث بالأحيـاء المجهريـة 

مليات تحضير المنتو  النهائي للاستهلاك أيضاً هي المعدات المستعملة في جميع ع
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كذلك القماش المستعمل في لف الذبيحة وأيدي الأشـخاص العـاملين والمعـدات نفسـها 
، وحتى الماء الذي يستعمل في غسـل الـذبائح والمعـدات وكـذلك المـاء المسـتعمل فـي 

يـستي محاليل التقديد يمكن أن يكون مصدراً للتلوث أيضاً . وبنفس الطريقـة يمكـن أن 
التلوث من الأحياء المجهريـة فـي الهـواء فـي ثلاجـات التبريـد والخـزن والتعتيـق أو فـي 
غــرف التصــنيع والتعبئــة . وبهــذا يصــبح واضــحاً أن أي شــيء يكــون فــي تمــاس مــع 
اللحم يعد مصدراً قوياً للتلوث بالأحياء المجهرية ، ويجب أن يكون واضحاً بسن اتباع 

وســيلة لتقليــل التلــوث بالأحيــاء المجهريــة ، ويجــب طــرق النظافــة التامــة هــي أحســن 
التسكيــد علــى حقيقــة بسنــه لــيس هنــاك بــديل للنظافــة الجيــدة فــي صــناعة اللحــوم . حــال 
تواجد الأحياء المجهرية ف نها ستبدأ فعاليتها بغـض النظـر عـن طريقـة قيـاس السـيطرة 

يــة ( هــو عامــل مهــم المتبعـة لاحقــاً ، لهــذا فــ ن الثقــل ) كميــة التلـوث بالأحيــاء المجهر 
فــي تحديــد عمــر حفــظ المنتــو  علــى الــرف وتحديــد مــد  تقبــل منتجــات اللحــوم ســواء 

 كانت طازجة أو مصنعة .
 

 التلوث ومصادره في المسالخ :
إن أحــد الأدوار الأكثــر أهميــة فــي عمليــة علــم الصــحة الغــذائي فــي المســلخ 

ثـات التـي قـد تحـدث خـلال الحديث بقاء اللحم نظيفاً مـن التلـوث مـن كافـة أنـواع الملو 
عمليات الإنتا  . وهـذا يشـمل أيضـاً المراقبـة الصـحية الطبيـة البيطريـة وحتـى صـحن 
المستهلك ، ومع مجموعة مراقبة الأصناف لضمان أن تطبيق الإنتا  الجيد تتبع في 
ن الطــرق الصــحية نافعــة وأن مراقبــة العمليــات والإنتــا  تــتم وتنجــز  جميــع الأوقــات وا 

 بشكل جيد .
مصــادر التلــوث وهــي ) الجلــود والشــعر والتــراب ومحتويــات المعــدة والأمعــاء 

 والماء والهواء الملوث ، والأوعية والمعدات ( .
لكــــن المصـــــدر الـــــرئيس للتلــــوث البكتيـــــري هـــــو ) جلــــد وشـــــعر ( الحيوانـــــات 
المذبوحـة ، الناتجــة بشــكل أساســي مــن الأحيـاء الدقيقــة الموجــودة فــي تربــة المراعــي ، 

خمائر ، فانتقال العضويات الدقيقة كما يحدث اليوم من الجلـد إلـى الأنسـجة وكذلك ال
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ــة الأولــى للــذبح لانتقــال الأحيــاء الدقيقــة مــن جلــد الحيــوان  التحتيــة يبــدأ خــلال المرحل
ـــى الذبيحـــة .  ويحـــدث انتقـــال  بواســـطة الســـكاكين المســـتعملة فـــي ســـلخ الحيـــوان ، إل

 ل وملابس العمال .التلوث عن طريق الأيدي والذراعان والأرج
 :)الجلد( أولًا : الغلاف الخارجي 

أن أحـــد مصـــادر التلـــوث الرئيســـة للحيـــوان المـــذبو  فـــي مصـــنع اللحـــوم هـــو 
الحيوان الحـي نفسـه لاسـيما فـي الأشـهر البـاردة عنـدما تكـون الحيوانـات فـي الزرائـب، 

 1995مــن جلــود الحيوانــات فــي شــمال أيرلنــدة عــام  600ولقــد بينــت عمليــة مســح لـــ 
كـغ بطبقـة  4بسن متوسط وزن السماد والأتربة وأوسـا  أخـر  ملتصـقة بـالجلود بلغـت 

مم ، فمن الضروري أن الحيوانات المقدمة إلى المسـلخ يجـب  15.8-9.0تتراو  من 
 أن تكون في حالة نظيفة وجافة قدر الإمكان .

هــذا يجــب أن يهــتم فــي تطبيــق القواعــد الصــحية فــي المــزارع وعربــات النقــل 
ي الأسـواق والزرائـب وجميـع مراحـل تـداول اللحـوم . أمـا فـي / فنلنـدا / فـ ن مشـكلة وف

القطيــع المبــالغ فــي وســاخته والمقــدم إلــى المســالخ قــد انخفــض انخفاضــاً كبيــراً وذلــك 
بتطبيق مجموعـة مـن القواعـد المتفـق عليهـا مـن قبـل الأطبـاء البيطـريين ، والمـزارعين 

 قسم البيطري .وصناعة اللحوم وصناعة الجلود وال
وبناء على هذا الاتفاق فقد أجل ذبح الحيوانات المتسخة بشكل زائد حتى يتم 

 ذبحها بعد ذبح الحيوانات النظيفة .
فالتكلفة الزائدة المسجلة علـى صـاحب الحيوانـات القـذرة نجـم عـن ذلـك نقـص 

 % .85في أعداد القطيع القذر بنسبة 
( فقــــد طبقــــت سياســــة الحيوانــــات أمــــا فــــي / المملكــــة المتحــــدة / ) بريطانيــــا 

وقد كانت سياسة ناجحة جداً في ضمان أن لا يذبح سو   1997النظيفة خلال عام 
الأبقار والأغنام النظيفة فقط المعدة للاستهلاك البشري . أما القطعان التي تعتبر في 

 حالة غير مقبولة تعاد إلى المزرعة بعد أن يقرر ذلك الطبيب البيطري .
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 القناة المعدية المعوية :ثانياً : 
إن ثقبــاً عريضــاً فــي معــدة وأمعــاء الحيــوان يعــد مصــدراً مــن مصــادر التلــوث 
أحيانـــاً ، عنـــدما يخـــر  مـــن المســـتقيم أو المـــريء . وقـــد قـــدر أن بكتيريـــا الأمعـــاء فـــي 

ح في مستعمرات الزرع تقدر بالغرام مـن جملـة  810المسالك المعدية والمعوية تصل 
 المحتويات .

 اً : نقطة التثبيت ) الذبح ( :ثالث
تســتطيع البكتريــا دخــول الوريــد الــوداجي أو الوريــد الأجــوف الأمــامي خــلال 
عمليـــة التثبيـــت ) الـــذبح ( وتصـــل بواســـطة تيـــار الـــدم إلـــى العضـــلات والـــرئتين ونقـــي 

 العظام . 
 رابعاً : التماس الجسدي مع البناء :

حجام ذبائح الحيوانـات إن تصميم الخط يجب أن يسمح لمد  كامل لجميع أ
بحيــــث أرجلهــــا لا تلامــــس الحوامــــل أو المســــاند وأعناقهــــا ورؤوســــها لا تســــحب علــــى 

 الأرض أو الممرات والطاولات .
النقطة الضعيفة العامـة تحـدث عنـد نقطـة علـى الخـط حيـث المسـلك المعـوي 

 البقري يسقط ويقع على طاولة الأمعاء .
تجلــــط الـــدم علـــى الجــــدران  يجـــب أن يســـتمر التنظيـــف الشــــامل وذلـــك لمنـــع

وتجمــع النفايــات كمــا يجــب الإفــادة مــن كــل فرصــة وذلــك عنــدما تكــون أرض المســلخ 
 نظيفة من الذبائح والبقايا فيتم عندها تنظيف وشطف الممر .

يجب أخذ الحذر أيضاً لضمان أن موقع وارتفـاع القضـبان التـي تعلـق عليهـا 
أي تلامس مع أرض المسـلخ أو جدرانـه  بقايا الذبائح وكسن تكون كبيرة ومناسبة لمنع

ويجب الانتباه إلى الأجزاء المتدلية ولا سيما تلك الموجـودة فـي الزوايـا التـي يمكـن أن 
تلامس دعـائم البنـاء بينمـا غيـر المناسـب للممـر غالبـاً ، ممـا يـؤدي إلـى سـحب فعـال 

 للأحشاء عبر أرض المسلخ وذلك بهدف تعليقها .
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 خامساً : العمال :
لأشــخاص العــاملين فــي المســلخ هــم مصــدر هــام مــن مصــادر التلــوث كــل ا
 بالنسبة للحوم .

إن حركة كل العاملين في معمل اللحوم يجب أن يراقبوا مراقبة صـارمة وفـي 
أفضــــل الظــــروف فــــ ن الحركــــة والانتقــــال يجــــب أن يتمــــا فــــي المنــــاطق النظيفــــة إلــــى 

 المناطق الأكثر وساخة إذا أردنا تقدير خطر التلوث .
لاعتقاد الخاط  المشترك بين العمال هو حول ارتداء الملابـس الواقيـة التـي ا

فـرض علـى جميـع العـاملين المسـتخدمين تتقيهم مـن الأقـذار أكثـر مـن حمايـة الإنتـا  
الطبيـب البيطـري وب شـراف في صناعة الأغذية أن تتلقى مستو  مناسباً من التـدريب 

 .وهذا العمل يحسن حالتهم ونشاطهم في العمل 
 سادساً : المعدات والأواني المستخدمة :

قــد تكــون الأدوات المســتخدمة فــي المســلخ مصــدراً هامــاً مــن مصــادر التلــوث 
وتشمل هـذه الأدوات السـكاكين والمناشـير والأدوات القاطعـة التـي تمـس اللحـم مباشـرة 

وهنــاك مصــادر مباشــرة للتلــوث مــن الأوســا  ، بانتظــام وتعقيمهــا وهــذا يجــب تنظيفهــا 
لنفايــات مثــل الخــط المتحــرك فــوق الــرأس والــذي يمكــن للزيــت أو الشــحم أن يتســاقط وا

 وعوامل أخر  . الذبيحةمنه إلى اللحم ومقبض الجلد الذي قد يخر  منه البراز إلى 
 سابعاً : محيط المسلخ :

يجـــب أن تكـــون التهويـــة كافيـــة بمنـــع تشـــكل البخـــار والكثافـــة التـــي يمكـــن أن 
و يستي المصدر العام للبخار من المواد المعقمة التي يسمح تتشكل على سقف البناء 

درجة مئوية والتي لا يوجد فيها نظـام متحـد للـتخلص  (82)تبلغ درجة بها لتعمل في 
يمكـــن أن يعمـــل البخـــار كناقـــل للبكتريـــا ويمكـــن لهـــذا البخـــار أن ، وهنـــا مـــن البخـــار 

نمـو البكتريـا . على  ما يساعديتكاثف على جسم الذبيحة مضيفة إلى سطح الرطوبة 
وقد يتساقط التكاثف إلى الذبيحة من السقف جالباً معه الوسـخ ، والجـراثيم والعفونـة . 
ويعتبـــر المـــاء مشـــكلة أخـــر  إذا مـــا وجـــد بكثافـــة علـــى أرض المســـلخ بســـبب إغـــلاق 

ذا ما تجمع المـاء الموجـود علـى . المصارف المائية ووجود حفر في أرض المسلخ  وا 
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صـــل إلـــى الذبيحـــة عـــن طريـــق الأخاديـــد الموجـــودة حـــول المنشـــار يالأرض يمكــن أن 
 .القاطع التي غالباً ما تغلق بالنفايات 

إن فتح الأبواب الخارجية في أيـام الصـيف شـيء مرغـوب فيـه لكـن يجـب أن 
يمنــع ذلــك لوجــود الــذباب والغبــار وذرات الأوســا  وهــذا يحــدث عنــدما تكــون الأبــواب 

وبقايـا الاتلافـات دعات الجلود وغرف بقايا الحيوانـات قريبة من تجمع النفايات ومستو 
. 

أو بفعـل ذرات  أالبناء غير الجيد يمكن أن ينتج عنه تلوث اللحم بفعل الصد
الطــــلاء التــــي تســــقط علــــى الذبيحــــة أو علــــى الأطبــــاق المعــــدة للحــــم والتشــــحيم الزائــــد 

 لسلاسل الذبائح يمكن أن يتسبب بالتلوث .
 ة :ثامناً : الحشرات الطفيلي

كـــل الإجـــراءات الضـــرورية لمنـــع الحشـــرات مـــن الـــدخول إلـــى معامـــل إنتـــا  
يجب أن تؤخذ بالحسبان يبدأ المنع الطبيعي ب قامة حاجز حول كل الملحقـات  اللحوم

لمنع القطط والكلاب ، ويشمل ذلك الإغلاق الآلي للأبواب الخارجيـة ووضـع حـواجز 
جح بالـدخول إلـى المعمـل يجـب أن حول النوافذ ضد دخول الذباب والحشرات التـي تـن

 تباد آلياً .
والتـي يـتم المسـلخ فعلى الطبيب البيطري أن يكون على علم بالإجراءات فـي 

 تنفيذها والمراقبة والفحص المتكرر .
جمـــيلًا حتـــى لا  ترتيبـــاً ترتيبهـــا و  بالمســـلخويجـــب العنايـــة بالنباتـــات المحيطـــة 

ى الموقـــع يجـــب تغطيـــة جميـــع تكـــون مصـــدراً يجـــذب القـــوارض والقطـــط والكـــلاب إلـــ
 .البرية لا ستجذب إلى الموقع الطيور ا  حاويات القمامة و 

 تاسعاً :
 : Non Bacterial Contamination (غير الجرثومي)التلوث الكيميائي  

يمكــن أن يحــدث تلــوث اللحــوم ومنتجاتهــا بســبب آخــر غيــر الأحيــاء الدقيقــة  
ـــة ، والأشـــعة مثـــل المضـــادات الحيويـــة ، واللقاحـــات ، والهرمو  نـــات ، والمعـــادن الثقيل

وغيرهـــا . ويمكـــن أن يتلـــوث اللحـــم أيضـــاً بالرمـــل والحصـــى وقطـــع المعـــادن والزجـــا  
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وأنــواع الحبــر المختلفــة ، والشــعر والــدهانات ، والقشــور الصــدئة ، والزيــوت المعدنيــة 
 إلخ . ويكون التلوث غير الجرثومي أكثر شيوعاً في اللحوم المصنعة مما فـي اللحـوم
الطازجــة ، ويحتمــل أن يحــدث التلــوث الميكــانيكي للحــوم عنــدما يعامــل اللحــم بطريقــة 
خاصة في نظام الذبح والتصنيع مالم ت ـت ب ع عناية قصو  ، ويمكـن للقضـيب المعـدني 
)الســـيخ( الـــذي ي ســـتخدم فـــي بعـــض الأمـــاكن لعمليـــة الخـــتم )الـــدمغ( أن يلـــوث اللحـــوم 

ــل تبــديل أدوات الخــتم  وذلــك بــسن تنفصــل قطــع معدنيــة مــن هــذه الأجهــزة ، لهــذا ي فض 
المعدنيــة والبلاســتيكية بــسخر  أقــل ضــرراً مثــل الســللوز . وتظهــر المعــادن علــى شــكل 
مسـامير ، وشــك الات ورق ، أو إبــر ، أو قطــع مــن الأسـلاك وغيــر ذلــك ، وي قل ــق هــذا 
الشـــكل مــــن التلــــوث مصـــنعي اللحــــوم باســــتمرار . لهــــذا فـــ ن فحــــص وجــــود المعــــادن 

رروي فــي خطــوط تصــنيع اللحــوم قبــل عمليــات الطحــن ، كمــا يجــب التشــد د فــي ضــ
تطبيق القوانين التي تمنع المـواد الغريبـة كمـا هـي الحـال فـي القـوانين التـي ت طبـق فـي 

 التغيرات المرضية .
ضــافة الزيــوت المعدنيــة بــ فراط   ويمكــن أن يحــدث التلــوث بســبب الإهمــال وا 

كك( ، وكذلك يمكن أن يسقط الدهان والقشور الصدئة للقضبان الحديدية العلوية )الس
من السقف ، كما ويمكن لقطع الخشب والمسامير أن تجد طريقها بسـهولة إلـى اللحـم 
من العلب المعدنية ، وكـذلك القطـع البلاسـتيكية والمـواد الأخـر  ، إضـافةً إلـى القطـع 

ير ، وأي معـــدن المعدنيـــة مـــن أجـــزاء التجهيـــزات كـــالطواحين عاليـــة الســـرعة والســـواط
يلامـــس اللحـــم فيجـــب ألا يلوثـــه ، فمـــن غيـــر المقبـــول اســـتخدام النحـــاس والرصـــاص 
والكاديوم في تصنيع اللحوم . ويجب كذلك ألا يحوي البلاستيك المستخدم في تصنيع 

 اللحوم على مركبات ضارة بصحة المستهلك .
تعتمــد أمــا الإجــراءات الواجــب اتخاذهــا فــي حــالات التلــوث غيــر الجرثــومي ف 
جة التلوث ، ف ن كانت هناك كمية ملوثة من اللحم وجب رفض الذبيحة ر دو على نوع 

، أما إذا كـان التلـوث سـطحياً ومحـدوداً فـ ن إزالـة بعـض الأجـزاء وباعتـدال )تشـذيب( 
ي عد كافياً وربما ينفع ذلك اسـتخدام رذاذ المـاء لإزالتـه وفـي حـال وجـود شـظايا الزجـا  

لحم الذبيحة ف ن عمليـة إزالـة هـذه الأجـزاء منهـا صـعبة جـداً  أو الزجا  المطحون إلى
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وينطبق الأمر نفسه على شظايا الخشب ، ولهذا ت رفض الذبائح . أما الذبائح الملوثة 
بــالقطع الكبيــرة مــن الزجــا  والخشــب فــيمكن إزالتهــا بســهولة إلــى حــدخ مــا ، أمــا اللحــم 

ن القطــع الملوثــة مهمــا كــان المســحوق )المطحــون( فمــن الصــعوبة البالغــة تخليصــه مــ
 نوعها .

 
 طرق تخفيض التلوث في المسلخ : -

إنـه مـن المحـتم بـالرغم مـن المحـاولات لمنعهـا  التعامل ماع الحيواناات المتساخة : -أ
 تقديم الحيوانات الوسخة إلى المسلخ لاسيما في أشهر الشتاء .

ف يـظإذا وجدت الحيوانات متسخة فيجـب تسجيـل الـذبح حتـى يـتم تجفيـف وتن
الحيوانات وذلك بوضعها في حظائر مفروشة بالقش أو في حال وجود أغنام وخـراف 

. ويجــــب الأخــــذ بعــــين الاعتبــــار أنــــه فــــي  ووضــــعها علــــى قضــــبان معدنيــــة مفروشــــة
المنــاطق الدافئــة أو حيــث تســمن هــذه الخــراف فــ ن تجفيــف الحيوانــات يســبب إطــلاق 

التـي أتـت مـن حيوانـات لـذبائح أن احيـث الخراف قبـل ذبحهـا لذلك يتم تنظيف الغبار 
لــه النظيفــة فنظافــة الجلــد أبــدت دلــيلًا علــى وجــود تلــوث أقــل مــن الخــراف غيــر نظيفــة 

. عندما يتقرر ذبح الحيوانات فيجب على فريـق  تسثير هام على حمل الأحياء الدقيقة
الفحص متابعة توجيه ومراقبة سرعة الخط فيما يتعلق بسرعة الخـط وأهميتـه ) والـذي 

ن والمئـزر والأدوات الضـرورية ( يالعمال وقتاً كافياً لتنفيذ غسل اليـدين والـذراع يعطي
التباعــد بــين الــذبائح علــى الحاملــة يقلــل إمكانيــة تلامــس بعضــها بعضــاً كمــا يعطــي 
عمــال الــذبح متســعاً للعمــل حســب القواعــد الصــحيحة فطريــق المراقبــة يجــب أن يكــون 

يقـاف ال عمـل إذا مـا حـدث تلـوث حتـى يـتم إزالتـه عـن في مكان يسـمح لهـم بالمراقبـة وا 
من الضروري مكافئة الممونين الذين و طريق الترتيب وحل المعضلة التي سببت ذلك 

 يستون بالحيوانات نظيفة .
 
 

 حماية اللحم من العمال : -ب
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مجموعة العمال اللذين يقومـون بلـف اللحـم أو عرضـه فـي الغـرف أو  الملابس : -1
ج فيها هذا اللحم عليهم بارتداء ملابس نظيفة . كما يجب في المناطق التي يعال

علــيهم ارتــداء الخــوذ وأنعــال قابلــة للتنظيــف مــع صــداري واقيــة عنــد العنــق نظيفــة 
يجب عليهم ارتداء ملابـس نظيفـة عنـد بدايـة كـل يـوم و مع ملابس أخر  واقية ، 

 عمل وعليهم تجديد تلك الملابس خلال اليوم إن كان ذلك ضرورياً .
كــل العمــال الموجــودين فــي المســلخ يجــب أن يتمتعــوا بتســهيلات تــؤمن  الأياادي : -2

درجات حرارة مناسـبة العادي والفاتر ) الماء بيدي خلال يوم العمل الألهم غسل 
يجب أن يكون الماء من فتحة لا تمسها الأيدي وهذه يمكن أن يكـون الـتحكم ( و 

يجــب اســتعمال و الســحرية  بهــا عــن طريــق القــدم أو الركبــة أو عــن طريــق العــين
المبيــــد للجــــراثيم مــــع ورق جــــاهز للاســــتعمال . أبلــــغ كــــل مــــن ) بيــــل و الصــــابون 

% 90ْ(م يمكـن أن يزيــل 4إن المـاء الــذي درجـة حرارتــه ) 1996وهـاثوي ( عــام 
 .من التلوث الميكروبي من أيادي العمال 

سـلامة الصـحية القواعـد الصـحية والمـن إن ارتداء القفازات المطاطيـة  القفازات : -3
ن تصــبح هــذه القفــازات أفــي المســلخ ف نــه مــن الممكــن مــع وجــود المهــام الكثيــرة 

ملوثة بشكل كبير جداً من وجود الشعر والبراز والأتربة الأخر  مع وجود قفازات 
مطاطيــة مـــن النـــوع الـــذي يمكــن غســـله أثنـــاء الاســـتعمال العــادي ف نـــه مـــن غيـــر 

قــد توجــد حالــة ذات تلــوث كبيــر عنــد أعلــى الممكــن تقريبــاً غســل القفــاز بكاملــه و 
 القفاز والتي يمكن أن تكون جاهزة للانتقال إلى اللحم . 

جـاء فـي إدارة اللحـوم الفرنسـية مـا يلـي الأشـخاص المحتمــل  الشاهادة الصاحية : -4
أن يســببوا تلوثــاً للحــوم يمنعــون مــن العمــل فــي مصــلحة اللحــوم أو اســتلامها أو 

لعمل في مصلحة اللحوم الطازجة يطلب منـه باخص أي ش يقوم ماتسليمها وعند
شهادة تثبت سلامته من الأمراض أو أي مانع يعيق عمله في هذه المصلحة إن 
المراقبة الطبيـة لمثـل هـذا الشـخص تـتم عـن طريـق القـانون الـوطني وتكـون نافـذة 

حكــومي مســؤول ومــن الأهميــة بمكــان اســتبعاد  طبيــب بيطــريالمفعــول مــن قبــل 
ين قد شكوا من نوبات التهابيـة فـي معـدتهم أو فـي أمعـائهم مـن القيـام للعمال اللذ
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بواجباتهم في مصلحة اللحوم فالعمال المصابون بآفات تعفنية يجب تغطيـة هـذه 
 التقرحات بسغطية مانعة للماء ومناسبة .

 طرق القواعد الصحية الرئيسة : -ج
ل يمكـــن أن تكـــون الأدوات المعـــدة للاســـتعما الاساااتعمال الصاااحي للساااكاكين : -1

نظيفة وفي حالة جيـدة يجـب تنظيفهمـا بعنايـة وتعقيمهـا عـدة مـرات خـلال فتـرات 
العمــل اليــومي .. فــي نهايــة العمــل وقبــل الاســتعمال الثــاني عنــدما تكــون ملوثــة 
فالطريقة الأكثر شيوعاً في حفـظ المعـدات والسـكاكين والمنشـار هـي وضـعها فـي 

درجة مئويـة وبهـذا يكـون التعقـيم جيـداً  (82)حوض ماء بدرجة حرارة تصل إلى 
ومـــن الضـــروري أن تغمـــر نصـــلات الســـكاكين والوصـــلات فـــي المـــاء تمامـــاً وأن 
تنظــف قبــل الاســتعمال فــ ذا لــم تغســل هــذه الســكاكين فــوراً فــ ن الــدم والفضــلات 
ســـتتجمد علــــى الأنصــــال الأمــــر الــــذي يعتبـــر مخالفــــاً للقواعــــد الصــــحية فالغســــل 

درجـة مئويـة ثـم يتبـع بغطـس فـي المعقـم الـذي  44رارة اللطيف في ماء بدرجة حـ
درجـــة مئويـــة سيخفضـــان نســـبة التلـــوث الموجـــودة علـــى  82تبلـــغ درجـــة الحـــرارة 

السكين . ف ن الحجرة التي سيوضع فيها نصـل الأدوات ويفـيض عليهـا تيـار مـن 
المــاء يعمــل بالقــدم مفضــل فالمــاء مــن الحجــرة يمكــن أن ينقــل بسنابيــب مخفضــاً 

السكاكين وقتاً كافياً في الماء ذي الحرارة  ىقبلكي تو خار والتلوث بالماء ذلك البب
أخــر  م درجــة ف نــه مــن الضــروري عنــد كــل عمليــة أن تكــون هنــاك ســكاكين 82ْ

عندما يصل العامل إلى محطـة العمـل  ةالمتعدد اكينفهذا ما يعرف بطريقة السك
غســلها يقــوم بكين فهــو يضــع الســكاكين فــي المعقــم وفــي كــل مــرة تتلــوث فيــه الســ

ووضــعها ثــم يــستي بســكين جديــد فالســكاكين تســتعمل بشــكل تسلســلي لكــي يمكــن 
 وضعها لفترة ممكنة في المعقم .

الإغمــاد مــن النــوع المغلــق ) مطــوي ( هــي غيــر اسااتعمال الأغماااد الصااحية :  -2
صحية وتشـكل مصـدراً مـن مصـادر التلـوث إلـى السـكين المعقـم فالغمـد الفـولاذي 

 .أفضل صدأ يعتبر المقاوم لل
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ويمكـــن فـــي . نقـــل إلـــى محطـــة العمـــل الفالغمـــد ضـــروري صـــحياً ولســـلامة 
نقطـــة الفصـــل إلـــى حجـــرة الغســـيل حيـــث يعلـــق الـــرأس مـــن المســـلخ أن يحمـــل الـــرأس 

وينظف من الداخل والخار  برشاش ماء ضاغط . فليس من الأمـان أن يقـوم العامـل 
خـــر  . فيجـــب أن لا توضـــع قطعـــة الـــرأس بيـــد والســـكين بيـــد أكـــان بهـــذه المهمـــة إذا 

الفــولاذ فــي حــوض مــاء تســتعمل فيــه الأيــدي حيــث يوجــد مــاء راكــد بــل يجــب وضــعها 
 على رف خلف شبكة الخطوط أو في أماكن حيث توجد عادة في مكان العمل .

لــدخول يعتبــر مخطــط أرض المســلخ وخطــوط التــدفق مخطااط وخطااوط التاادفق :  -3
وبعض المعـدات الأخـر   صادراتبراميل ال وألإدخال وخرو  الذبائح العمال أو 

يعتبر كل ذلك مهماً ويجـب أن يكـون معـداً بشـكل صـحيح عنـد مرحلـة التخطـيط 
يجـــب أن يكـــون تعيـــين وتوضـــيح وتباعـــد طبيعـــي إن أمكـــن مـــا بـــين الأعضـــاء 
الوسخة والنظيفة للمسلخ يجب أن يصل العمـال إلـى مكـان عملهـم دون تعـريض 

عبــــر أو تحــــت الــــذبائح الموجــــودة علــــى لــــك للتنقــــل أنفســــهم أو اللحــــم للتلــــوث وذ
البقايـــا الطازجـــة ، إعـــادة الخطـــوط أو إمـــرار الأجـــزاء الأقـــل ملائمـــة مثـــل غـــرف 

ات أو مناطق تخزين النفايات خلال العطل القصيرة فيجب أن تكـون هنـاك يافالن
وأدواتــه تبقــى نظيفــة ، فالعنايــة الناقصــة فــي هــذا  هإجــراءات بالتسكــد مــن أن ثيابــ

مجــال غالبــاً مــا تــؤدي إلــى عمــال بــسجزاء مختلفــة مــن المســلخ مســتعملين نفــس ال
المعدات خلال فترات التوقف عند العمـل مـع إمكانيـة وجـود تلـوث ومـن الواضـح 

وجهـــاز النقـــل لنقـــل جلـــود الحيوانـــات لا تمـــر مـــن خـــلال  المصـــادراتأن براميـــل 
المتعرجـة قـد خطوط المسلخ خشـية التلـوث لكـن المعامـل القديمـة حيـث الخطـوط 

يحدث فيها مثل ذلك التلوث لأنه لا يمكن تجنبـه لـيس فقـط البراميـل التـي تحمـل 
أقدام الحيوانات هي المصدر الوحيـد للتلـوث بـل العامـل الـذي يـدفع هـذه البراميـل 

يراقـب ن أفالعامل يمـر جيئـة وذهابـاً مـن الغـرف النظيفـة فعلـى الطبيـب البيطـري 
 ذلك .

المغسولة والصحيحة أن توضـع فـي مكـان يكـون  من المهم لكل من الأدوات
ذا لـم توضـع المعـدات فـي مكـان  من السهل استعمالها فيه ف ذا لـم يكـن العمـل جيـداً وا 
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بحيث يكون من السـهل للعامـل اسـتعمالها أكثـر مـن مـرة فـلا منـاص فـي حالـة العمـل 
ر يغســل المئــز و يغســل الســكين فوطبيعــة الأعمــال المتكــررة أن تكــون الطــرق مختصــرة 

 . ويديه والذراعان في المغسل
لحيـوان عن طريق الجلـد اوالشعر  روثيجب منع تلوث الذبيحة بالأوسا  وال

 أما بالنسبة للحيوانات المعدة للذبح فيجب :بقدر الإمكان 
 الأبقار : -أ

، فاسـتعمال الألـوا  التخـدير له بالانزلاق من صندوق  الأبقار النظيفة يسمح
الحيوانـات الجافـة والنظيفـة بقـدر الإمكـان ثـم  لبقـاءضـرورية  الخشبية أو شبكة الحديـد

. بالقـدم الخلفيـة علـى الخـط ثـم نقطـع قبـل بـدء إزالـة الجلـود  الحيـوان بعـد الـذبح يرفع 
 اً يكـــون دائمـــاً محفوفـــبالســـكين النظيـــف  الجلـــدلمتســـخ إلـــى لالجلـــد  مـــنحـــداث جـــر   ف

 ة يجب أن تنفـذ بعنايـةيالمبدئبخطر دفع الأوسا  والشعر إلى الذبيحة . هذه الجرو  
. 

وبعد الذبح يجب أن تغسل السكين وتعقـم أو تسـتبدل بسـكين نظيفـة أخـر  . 
كــل الجــرو  المبدئيــة يجــب أن تــتم باســتعمال طريقــة جــر  الــرمح حيــث يمكــن نصــل 
السكين بحيث يكون ظهرها مقابل الذبيحة ويعمل الجر  في الداخل باتجاه الخار  أو 

لى الوسخ مما يقلل من التلـوث . فالشـق الأكثـر أهميـة هـو الشـق من الجزء النظيف إ
الــذي يعــرض الأوعيــة الدمويــة الرئيســة فــي العنــق للــوخز . فالســكين تلــوث وهــي تقــوم 

 . وهنا يجب أن تغسل وتعقم كما بينا سابقاً  لدبشق الج
 الأغنام : -ب

مـن إن ما رأيناه فـي الأبقـار يمكـن أن يطبـق فـي الأغنـام حيـث تحـدث كثيـر 
المشــاكل عنــد إحــداث الشــق البطنــي ومــن الجــدير بالتقــدير أن اســتعمال صــفائح مــن 

 . اً الورق المصقول ووضعها على القص والأفخاذ له فائدة ولاقى نجاحاً كبير 
الخلفيـــة  امــن قوائمهـــ الذبيحـــةعلــق توفــي النظـــام الإضــافي التقليـــدي للأغنـــام 
زع حتــى مســتو  الكتفــين بواســطة فينــزع الجلــد بشــكل طبيعــي مــن الأجــزاء الخلفيــة وينــ

الضغط والـدفع إلـى أسـفل مـن الـذيل إلـى الـرأس . ولكـن هـذه الطريقـة حـل محلهـا فـي 
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ففيهـا يعلـق  (الضـمادة المقلوبـة)كثير من خطـوط المسـالخ بنظـام صـحي آخـر يـدعى 
غســل تــم الخــروف بواســطة القــائمتين الأمــاميتين ثــم ينــزع الجلــد مــن حــول الأكتــاف. 

 سلخ ونزع الأحشاء وذلك لإزالة التلوث.الذبيحة بعد ال
وبـــالرغم مـــن أن هـــذا العمـــل يظهـــر الذبيحـــة فـــي أحســـن مظهـــر ، ف نـــه مـــن 
المحتمــل أن يســاعد فــي نشــر التلــوث فــي أجــزاء نظيفــة أخــر  مــن الذبيحــة ويضــيف 

 الماء إلى سطح اللحم الداف  المكشوف لتساعد بذلك على التسيض الجرثومي .
م أن المنــاطق الأعلــى تلوثــاً 1996هــاثوي / عــام لقــد وجــد كــل مــن / بيــل ، 

هي منطقة الجزء الأمامي والجزء الخلفي حيث يحدث فيهما الشق عبر الجلـد . وفـي 
 اأن الذبيحـة أصـبح لهـو النفخ تحت الجلد الآلي ليسـاعد فـي السـلخ يسمع ب/ إيطاليا / 

ه مظهـــر أفضـــل وقـــد قلـــت الشـــقوق فـــي الـــدهن والعضـــل الموجـــود تحـــت الجلـــد. وهـــذ
الطريقــة ســمح بهــا الآن فــي بريطانيــا تحــت العيــان والتعليمــات الإداريــة والتــي تخــص 

 . الخراف
 منع التلوث من القناة المعدية المعوية : -4

بعـــد جلـــد حافـــة الخـــارجي فـــ ن القنـــاة المعديـــة المعويـــة هـــي المصـــدر المهـــم 
ــــرف التــــالي للتلــــوث ولكــــن إذا كــــان بالإمكــــان خــــتم المســــتقيم والمــــريء  والقنــــاة المعت

 الهضمية سليمة ف نه بالإمكان السيطرة على التلوث بشكل فعال .
 : عجولال  -

إن التقنية المستعملة لختم المستقيم تعرف ) بالسـد ( . إن النظـام يعتمـد إلـى 
الجلــد يســحب ذلــك مســتعمل الحــد مــا علــى تقنيــة ســلخ ونمــوذ  ســاحب الجلــد العلــوي 

تتطلــب عمليــة وضــع لــل مــن التلــوث ، حيــث وبالتــالي يقيــة نن المنطقــة العجاعــبعيــداً 
ـــده اليســـر  بربطـــة مطاطيـــة متينـــة بحقيبـــة بلاســـتيكية  للمســـتقيم  ) حلقـــة مطاطيـــة (ي

والقطــع الــدائري الــذي يــتم صــنعه حــول المســتقيم يمــرره مــن الأنســجة المرتبطــة ضــمن 
الحوض . إن المستقيم المحمي يمكن أن يسمح له بسن يمر أو يدفع إلى الأسفل إلـى 

جويف البطني . إذا كان ساحب الجلد السفلي مستعملًا ف ن تحرير المسـتقيم يجـب الت
 أن يكون سابقاً لإزالة الجلد . 
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وهـي تمسـك بشـكل أتومـاتيكي ( آلة تغليف لحـم العجـل هناك ) في استراليا و 
توضــيح المســتقيم مــن اتصــالاته بمقطــع دائــري . إن إزالــة بالمســتقيم . تاركــة العامــل 

ســتيكية والحلقــة المطاطيــة تضــاف لتقــوم بصــنع خــتم أمــن علــى المســتقيم الحقيبــة البلا
 وكل العمليات تحمل بدون ملامسة اليد للذبيحة .

إن المطاط الفعال الهيدروليكي الأقل تعقيداً يمكـن أن يسـتعمل لخـتم الحقيبـة 
 البلاستيكية بحلقة مطاطية .

قــة مطاطيــة عــادة يخــتم بحلذبــائح العجــول فــي  ( Weosand )إن المــريء 
 تضاف لآلة تغليف لحم العجل .

ــــب بشــــكل أتومــــاتيكي فــــوق المســــتقيم وتخــــتم بحلقــــة  -1 إن الحقيبــــة البلاســــتيكية تقل
 ر عندئذ إلى تجويف الحوض . ر يمو مطاطية . 

 للارتباطات .العامل التي تسحب المستقيم بعد فصل ( الآلة الساحبة )  هناك -2
يبـــة بلاســـتيكية جـــاهز للتحريـــر فـــي تجويـــف المســـتقيم المحفـــوظ والمختـــوم فـــي حق -3

 مـنالحوض . ) بواسطة نظام تطوير اللحم ( . إن الربطة بـين المعـدة والمـريء 
تستلزم فصل المريء واستعمال آلة مصنوعة من الستالس ستيل التي الإجراءات 

 اتصـالعبـر تجويـف الصـدر ليثبتهـا عنـد  ءتجد حلقـة المطـاط فـوق طـول المـري
الأنسجة فـي  ث. ليمنع خرو  السائل المعدي الذي سوف يلو  المريء مع المعدة
 الرأس والرقبة .

 الخروف :  -
 فــي الخــروف فــ ن المســتقيم يحــرر مــن الارتباطــات ضــمن الحــوض وبطــول 

سم أو أكثر وتوضع خارجاً . بالرغم مـن أنـه توجـد ممارسـات اختياريـة متعـددة  (30)
قيم قاطعاً السنتيمترات القليلة الخلفية ف نه من المقبول لتحلل البراز الصلب فوق المست

 ويسمح للنهاية المقطوعة بالسقوط في التجويف البطني .
 .إن المريء في الخروف يمكن أن تختم باستعمال نسخة معدلة صغيرة 

 تلوث ما بعد الذبح : -5
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والســــالمونيلا والليســــتريا بشــــكل العنقوديــــة القولونيــــة و العصــــيات التلــــوث بإن 
العمـل علـى محاولـة وكـذلك خـلال تـداول اللحـوم أكـدت علـى أهميـة  خاص بعد الذبح

فــ ن خدمــة تفتــيش ســلامة الطعــام تقتــر  بــسن كــل الــذبائح ولهــذا تطــوير ســلامة اللحــم 
يجــب أن تســتقبل علــى الأقــل معالجــة واحــدة مضــادة للميكروبــات قبــل التبريــد . هــذه 

عضــوية ، مضــادات المــاء الســاخن ، رذاذ الحمــوض ال) المعالجــات يمكــن أن تحــوي 
 .(الميكروبات ، والماء الأكسجيني ، ثلاثي فوسفات الصوديوم وحمص كلور الماء

في الماضي القريب كانت ممارسـة غسـل الـذبائح والخـراف بكميـات كبيـرة  الماء : -أ
من الماء الساخن والبارد لإزالة أي تلوث مرئي والذي وجد طريقة للمعالجة للذبيحة 

العــام كــان بعيــداً عــن هــذه الممارســة باتجــاه اســتعمال الكميــة شــائعاً . إن التطــور 
البــــراز أو القليلــــة مــــن المــــاء الضــــروري لإزالــــة رمــــل العظــــام مــــن العمــــود اللــــولبي 

والتلوثــات الأخــر  المزالــة بــالتقليم . هــذه الطريقــة دعمــت بكميــة كبيــرة مــن البحــث 
ر  بــسن غســل ( والــذي شــ1993العلمــي والتعليــق كالــذي ) إيليــر برويــك وآخــرون 

 .الـــرذاذ لا يخفـــض أو يزيـــد مـــن تلويـــث البكتريـــا للمنطقـــة البطنيـــة لـــذبائح الماشـــية 
 20مــم زئبقــي علــى  6ضــغط م ، 12ْ) الرذاذ عنــد درجــة بــتنظيــف البالنتيجــة فــ ن 

لــم تطـــور الحالــة الميكروبيـــة لــذبائح الماشـــية وأن المــاء الزائـــد علــى الذبيحـــة ( ســم 
المد  الطويـل . الكثيـر مـن الفحوصـات وضـحت يعطى قوة تضعف البكتريا على 

أن تطــور النتــائج للتحليــل الجرثـــومي الحيــوي تحــدث إذا كانـــت درجــة حــرارة المـــاء 
م وينصـــح بهـــا بشـــكل 85ْم اســـتخدم بغســـيل بدرجـــة حـــرارة أكثـــر مـــن 60ْأكثـــر مـــن 
 متكرر .

لغسـل و أفضل مـن رذاذ المـاء البـارد .  اً إن الماء الساخن يعطي الذبائح تورد
م تضـاف خـلال 90ْ-85كلـورين بحـرارة  ppm 15ذبائح ينصـح بمـاء يحتـوي علـى الـ

ليتـر فـي الدقيقـة للماشـية  18بمعـدل  psi 100خرطوم المياه بشكل المروحـة بضـغط 
 ليتر في الدقيقة للخراف . 9و
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( بـــسن الغســـل غيـــر المصـــحوب بتســـخين  Gill 1996لقـــد اســـتنتج جيـــل ) 
يجـب أن تعتبـر كوسـائل غيـر فعالـة لإزالـة تلـوث سطح الذبيحة لدرجات تقتل البكتريا 

 الذبيحة .
. الأولــى  قــد أستحســنت طــريقتينللــذبائح وخدمــة التفتــيش  التعقاايم أو البسااترة : -ب

م الهواء والبخار 88ْهي عملية تعقيم بواسطة البخار والتي تستعمل المياه بدرجة 
رطــوم الميــاه لإزالــة التلــوث وتعقــيم ســطح اللحــوم عــن طريــق فــم خ psi 45عنــد 

لـــذبائح لالمشـــابه لشـــفاطة المكنســـة الكهربائيـــة . الثانيـــة هـــي نظـــام تعقـــيم البخـــار 
لبخــار بدرجــة حــرارة منخفضــة  ار عبــر حجــرة حيــث يــتم تعريضــهر تمــو المشــقوقة 

 . سم وثم يتم تبريده برذاذ مبرد 8م من أجل كل 85ْفوق 
مــاء درجــة ذبائح بالــ( اعتبــرت أن معالجــة 1996إن دراســة لجيــل وآخــرون )

 تدمير لكل البكتريا الموجودة .يؤدي إلى سم  20م من أجل كل 85ْحرارته 
( وضـــح بـــسن إزالـــة التلـــوث الظـــاهر بـــالتقليم ومـــن ثـــم 1995براســـي وأخـــون )

الغسـل كــان الطريقـة الأكثــر فاعليـة وعمليــة لتقليـل التلــوث الميكروبـي مــن ذبيحـة لحــم 
كاكين والأدوات الأخــر  المســتعملة فــي العجــل . لقــد أكــدوا بــسن التعقــيم المتكــرر للســ

ـــــة  ـــــوث البكتيـــــري وأن التقنيـــــة الفعال ـــــيم ضـــــرورية لتخفيـــــف وتصـــــغير التل عمليـــــة التقل
  الشخصية كانت العامل الأكثر أهمية لفعالية التقليم.
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 الباب الثالث

 الفصل الأول

 الفحص قبل الذبح

 

البائع يقوم برفع الحيوان  دفكثيرا ما تج حيوانات المعدة للذبحلأحد ال ءعند شرا

الخلفية؛ مما يعطى  بيديه من قوائمه الأمامية , ويجعله مرتكزا على القوائم

وضع كمية من ملح  وقد يلجا بعض التجار إلى . انطباعا شكليا خادع للمشترى

من  فتشرب كميات كبيرة من الماء مما يزيد حيواناتالطعام فى علائق تلك ال

 . وزنها

 : بالآتي الحيوان صحص ويتمثل  

 لفحص بالنظر: ا -

وسط باقى  حيث يتم التأكد من أن الحيوان مسم ن بصورة جيدة , ومتميز

 .الحيوانات. واتركه يسير لكي تتأكد من خلوه من العيوب والعاهات

  : الفحص باليد - 

فحص  كثيرا ما ينخدع مشترى الأغنام من وجود الصوف الكثيف, لذا يلزم

 : اه باليد على النحو التاليالأغنام المشتر

 فحص الرقبة :   -

  . من الدمامل , والخراريج , مع امتلائها باللحم والتأكد من خلوها

 فحص الظهر والكفل :  - 

 . أن يكون الظهر مستويا وعريضا وممتلئا باللحم حيث يجب

 . فحص مقدم الصدر - 

 

 :السليم والصحي  الحيوان صفات -
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لنشيطة : حيث إن الكسل والخمول يدل على وجود متاعب ا الحيوية والحركة •

مستوى جسم الحيوان غير مدلاه ناحية  صحية , مع بقاء رأس الحيوان فى

 . الأمامية والخلفية الأرض أو مرتفعة عن الجسم , وكذلك سلامة القوائم

لأن الحيوان  إقبال الحيوان على تناول الأعلاف الخضراء أو المركزة •

 . ع عن تناول الأعلاف أو يقبل عليها بصعوبةالمريض يمتن

وجود إسهال: ويعرف ذلك بالنظر أسفل الإلية أو الذيل فإذا وجد روث  عدم •

 . الحيوان وفى حالة لينة دل ذلك على وجود إسهال ملتصق بمؤخرة

  . ارتشاحات أو التهابات فى الأنف أو الفم أو اللسان عدم وجود إفرازات أو •

 . طبيعي , ولا يوجد كحة أو نهجان ن بشكلتنفس الحيوا •

 . وليس له لون شاحب الصوف ناعم ولا يتقصف بمجرد شده باليد •

 . العين العينان لامعتان ولا يوجد اصفرار بهما أو فى لحمية •

وفى  عدم وجود خراريج أو دمامل فى جسم الحيوان , وتحت الفك السفلى , •

 . منطقة الرقبة
 

 قبل النقل للمسلخ  :معاملة الحيوانات  -1
هناك بعض الاقتراحات التي تهـدف إلـى الحصـول علـى ذبـائح صـالحة ذات 

 ، منها :وتجهيز الذبائح فترة حفظ جيدة بالإضافة إلى سهولة السلخ 
 
 القوانين الناظمة للنقل : -أ

سنت كثيـر مـن البلـدان القـوانين بهـدف الإقـلال مـن الأضـرار التـي تنـتج عـن 
( م القـوانين التـي تـنظم نقـل الحيوانـات 1927في إنجلتـرا عـام )النقل ، حيث صدرت 

 وتطبق في جميع دول العالم وتقتضي ما يلي :
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ــــتم نقــــل الثيــــران مــــع بعضــــها  -1 ــــث ي ــــاس ، حي ــــواع والأجن ــــين الأن يجــــب الفصــــل ب
والحيوانــات ذات القــرون مــع بعضــها ، ويجــب أن تــربط ب حكــام أو يوضــع فاصــل 

 بين الواحد والآخر .
نـــام المقصوصـــة الصـــوف يـــتم نقلهـــا مـــع بعضـــها الـــبعض ، كمـــا حـــدد وقـــت الأغ -2

 لنقلها في تشرين الثاني وحتى آخر شهر نيسان .
يجب تزويد المركبة بالماء خلال السفر لرفع مقاومة الحيوانات والسما  لها فيما  -3

( سـاعة أو أكثـر بالنسـبة 27( ساعة بالنسـبة للأغنـام و)36لو كانت فترة السفر )
 قار والخنازير .للأب

 لابد من غسل المركبة وتعقيمها قبل وبعد عملية النقل . -4
يجــب أن تكــون هنــاك مســاحة مخصصــة حســب كــل نــوع وكــذلك حســب الــوزن ،  -5

فمثلًا عربات الشحن بالقطارات هي من حجمين ، الأول كبيـر وطـول العربـة فيـه 
(م وعرضــها 4.5(م ، والثــاني متوســط طــول العربــة فيــه )2.2(م وعرضــها )5.3)
بالجدول ( م ، وبذلك يكون الحد الأقصى لعدد الحيوانات على النحو التالي 2.2)

 ( 3رقم )
 

 ( يوضح عدد الحيوانات أثناء النقل والشحن  :3الجدول رقم )
 العربات المتوسطة العربات الكبيرة الحيوان
 ( رأس10-9) ( رأس11-10) الأبقار المسنة
 ( رأس13-11) رأس( 15-14) الأبقار العادية
 ( رأس35-30) ( رأس40-36) الأغنام الكبيرة

 ( رأس42) ( رأس50) الأغنام صغيرة الحجم
 ( رأس20-12) ( رأس16-14) الخنازير كبيرة الحجم

 ( رأس30-28) ( رأس43-31) الخنازير صغيرة الحجم
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ـــة فقـــد حـــددت المســـاحة الصـــغر  اللازمـــة للحيوانـــات  أمـــا الأنظمـــة الأمريكي
 ل نقلها على الشكل التالي :خلا

 . 3( سم335خنازير )
 . 3( سم213أغنام )
 . 3( سم271خيول )

أمــا الأبقــار ف نهــا توضــع عرضــياً ويحتــا  كــل رأس إلــى مســافة تتــراو  بــين 
 ( سم من طول العربة .56-66)
 إراحة الحيوان : -ب

ـــة  توقـــفت ه، منهـــا: صـــنف الحيـــوان ونوعـــ عوامااال عااادةلراحـــة علـــى لالمـــدة الفعلي
وعمــره، وجنســه، وحالتــه الصــحية، ووقــت الســنة، وطــول الرحلــة، وطريقــة النقــل، ومــا إلــى 

يجــب عــدم احتجــاز الأبقــار التــي  فــي البلــدان ذات المنــا  المعتــدل ذلــك مــن أمــور. فمــثلاً 
تكون في حالة جيـدة لفتـرات طويلـة خـلال الشـتاء بسـبب احتمـال إصـابتها بكـرز المراعـي 

راحــة أقصـــر نســـبياً ممـــا تحتاجـــه الأغنـــام  مـــدة  النعـــا  إلـــى وتحتـــا ،)نقــص المعغنزيـــوم(
 طويلة الأمد. مدةالبالغة، ويبدأ وزنها بالنقص عند حجزها ل

 
مـــن منطقـــة لأخـــر  ، أو أثنـــاء نقلهـــا وغالبـــاً مـــا تعـــاني الحيوانـــات بشـــكل عـــام 

شحنها إلـى المسـالخ بقصـد ذبحهـا . والمعـروف منـذ وقـت طويـل أنـه يجـب عـدم ذبـح 
وهي فـي حالـة الإجهـاد أو الارتفـاع فـي درجـة الحـرارة ، وكانـت تعتمـد هـذه  الحيوانات

العملية على المشاهدات النظرية فقط ، لكنها أصبحت الآن معروفة وصحيحة علمياً 
 جودة اللحامقل ل مـن ي الإجهادلأن  ،من الضروري إراحة الحيوانات المجهدة قبل ذبحها .

وتسـر ع التكـاثر الجرثـومي الـذي يسـبب تعفـن بسبب التطور الناقص لحموضة العضلات، 
 العظام لد  الماشية.

 
ويمكــــــن مناقشــــــتها حســــــب الحقــــــائق العلميــــــة التاليــــــة التــــــي أكــــــدها الخبــــــراء 

 والمختصون في هذا المجال وهي :
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عنــدما يكــون الحيــوان مجهــداً فــ ن الجــراثيم المتواجــدة فــي الأمعــاء تختــرق الغشــاء  -أ
ى الأنســـجة والأعضـــاء الداخليـــة عـــن طريـــق المخـــاطي بكميـــات كبيـــرة وتصـــل إلـــ

عظـم  الدورة الدموية . وهي تزداد بشكل أكبر لو كانت هذه الحيوانات مجهدة 
 عظم الفخذ )الخنازير( . –الكتف )أبقار( 

لو ذبحت الحيوانات في حالة التعب ف ن لحومها تكون قابلة للفساد بسرعة نظـراً  -ب
يمكــن أن يعطــي  ( PH)ارتفــاع  للتطــور غيــر الكامــل فــي حموضــة العضــلات

 لحماً أسوداً )أبقار( أو مائياً )خنازير( .
يمكن أن يعاني الحيوان من نقص في أكسدة ميوغلوبين العضلات ، وقـد يـوحي  - 

 للناظر أنه ناتج عن نزف غير كامل لدم الحيوان .
 لذلك ف ن راحة الحيوان ضرورية قبل ذبحها للأسباب التالية :

الحيوان في خفض كميات الجراثيم المهاجرة من الأمعاء إلى النسيج  تساعد راحة -1
العضـــلي والأعضـــاء والأحشـــاء الداخليـــة ، ويظهـــر ذلـــك بوضـــو  بواســـطة نتـــائج 

من الإجهاد  الفحص الجرثومي لمجموعات متنوعة من الأبقار ذبحت وهي تعاني
 : (4رقم ) الجدول التاليفي درجات متفاوتة . كما في 

رقم 
 ةالمجموع

عدد 
نسبة عدد العينات اجيجابية  مدة إراحة الحيوانات الحيوانات

 التي تحتوي على الجراثيم
 %40 حيوانات مجهدة –بدون راحة  54 1
 %35 حيوانات مجهدة –بدون راحة  44 2
 %15 ( ساعة30مدة الإراحة ) 72 3
 %10 ( ساعة50-48مدة الإراحة ) 62 4

 
دما كانت الحيوانات مجهدة جداً كانت نسبة ويستنتج من هذا الجدول أنه عن

(% فقـــط 10(% ، وأصـــبحت )40العينـــات الإيجابيـــة المحتويـــة علـــى الجـــراثيم هـــي )
( سـاعة ، أي أن 50-48عندما حصلت هذه الحيوانـات المجهـدة علـى الراحـة لمـدة )

الحيوانات المجهـدة جـداً كانـت تحتـوي علـى كميـة مـن الجـراثيم تعـادل أربعـة أضـعاف 
 انات التي نالت قسطاً وافراً من الراحة .الحيو 
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 إراحـــــــــة الحيـــــــــوان تـــــــــؤدي إلـــــــــى الحصـــــــــول علـــــــــى تطـــــــــور كامـــــــــل للحموضـــــــــة  -2
 : (5رقم ) الجدول التالي لاحظ( ولبيان أهمية ذلك  PH) انخفاض 
في لحوم  PHالحموضة  نوع الحيوان

 الحيوانات
في لحوم  PHالحموضة 

 الحيوانات المجهدة
 خـــلال  5.6تصـــل علـــى  7مـــن  الأبقار

( ســـــــاعة مـــــــن الـــــــذبح 12-24)
 ( بالتنبريد6.1بعدها تصبح )

 خــــلال  5.2تصــــل إلــــى  7مــــن 
 ســــاعة تصــــبح بعــــد ذلــــك  4-6
 ( فما فوق6.6)

 6.5تصل إلى  5.1 6.2تصل إلى  5.8 الخنزير
 6.5تصل إلى  5 6.2تصل إلى  5.7 الأغنام
 

صـفات  ومن البديهي أن تطور الحموضة بشكل جيد سوف يؤدي لزيادة فـي
 حفظ اللحوم .

يكون نزف الدم جيداً في الحيوانات التـي حصـلت علـى الراحـة قبـل ذبحهـا ونظـراً  -3
 لانخفاض الاحتقان في أوعيتها الدموية .

 يعطى الحيوان الفرصة حتى يعود إلى حالته الفيزيولوجية الطبيعية . -4
 . ( Black Beef)تساعد في تحاشي حالات اللحم البقري الأسود  -5
 تساعد في تعويض الوزن الناقص خلال السفر . -6
 تؤدي إلى تطور كامل في عملية التيبس الرمي ) الصمل الموتي ( . -7
 تساعد في تحاشي تشكل اللون القاتم الذي يظهر في لحوم الحيوانات المجهدة  -8
يكون لمستخلص اللحم أي الشوربة من الحيوان الذي لم يعان مـن الإجهـاد نكهـة  -9

ائحــة زكيــة خاصــة ، لوجــود بعــض المــواد الآزوتيــة القابلــة للــذوبان فــي المــاء . ور 
ولهذا المستخلص أهمية غذائية معينـة ، لأن رائحتـه الزكيـة تنشـط المعـدة وتحثهـا 

 على إفراز عصاراتها التي تساعد على هضم النشويات والبروتينات النباتية .
رة طويلـة تحتـا  إلـى وقـت أطـول، الحيوانات التـي تتعـرض للإجهـاد والتعـب لفتـ -10

 قد يمتد إلى عدة أيام حتى تعود إلى طبيعتها الفيزيولوجية .
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 ،الإقــلال مــن فقــدان وزن الحيوانــات مــن جهــةكلهــا،  والهــدف مــن هــذه الإجــراءات

فــي حــين  ،والمحافظــة علــى حالتهــا الفيزيولوجيــة الجســمية لحــين ذبحهــا مــن جهــة أخــر 
لــذبح علــى أنهــا مفيــدة دائمــاً، إلا أن الأمــر يكمــن فــي أن إلــى الراحــة قبــل ا همينظــر بعضــ

احتجاز الحيوانات غيـر الـلازم فـي الحظـائر قـد يزيـد مـن أعـداد الأحيـاء الدقيقـة المرضـية 
 فيها قبل الذبح.

 :) تقديم الماء فقط (  Wateringسقاية الحيوانات  -ج 
 خـــــــــلال احتجازهـــــــــا فــــــــــي اً يجـــــــــب أن تتنـــــــــاول الحيوانـــــــــات مـــــــــاء شـــــــــرب وافـــــــــر 

ويســـه ل ســـلخ الجلـــد  ،لحظـــائر، لأن ذلـــك يفيـــد فـــي تقليـــل الحمـــل الجرثـــومي فـــي الأمعـــاءا
بالوســائل الكهربائيـة أكثـر فعاليــة إذا  الحيواناات تخااديرخـلال إعـداد الذبيحــة. كمـا يصـبح 

 تناولت قدراً من الماء أثناء احتجازها في الحظائر قبل الذبح.
 :مع الماء ( تقديم العلف Feeding ( تغذية الحيوانات  -د 

مــن المتعــارف عليــه عنــد اللحــامين وفــي جميــع بلــدان العــالم أنــه يجــب عــدم تقــديم 
متــذرعين بــسن تصــويم الحيوانــات يجعــل  ،( ســاعة 12)ب العلــف للحيوانــات قبــل ذبحهــا

أفضــل وســلخها أســهل ويكــون مظهرهــا )الذبيحــة( براقــاً. هــذا ولــم يقــم دليــل علــى  ذبحهــا
 ات الجائعة لا تهدأ كالحيوانات المكتفية من الغذاء. صحة هذه الادعاءات فالحيوان

لكــن قــد يــؤدي إلــى نقــص مقاومــة الحيــوان للأمــراض وخاصــة الصــغيرة العمــر أو فــي 
 أوقات البرد .
الماشـية والأغنـام علـى تحمـل قدرة معروفة هي أنه رغم  حقيقة فيزيولوجيةوهناك 

الشــديد فــي  ومــة صــدمة الهبــوطالبــرد أكثــر مــن غيرهــا مــن حيوانــات المزرعــة، إلا أن مقا
 درجة حرارة الطقس أكبر لد  حيوان م طعم مما عليه لد  حيوان يتضور جوعاً.

% مـن وزن 30% مـن وزن الذبيحـة و7أظهرت بعض الدراسات بسنه يحصل فقد 
ســاعة التــي لــم تتنــاول العلــف، وعلــى هــذا فــ ن  72الكبــد لــد  الحيوانــات المرتاحــة لمــدة 

% علـى التـوالي.غير 8% و 3ليب والسـكر يقلـل هـذه الخسـائر إلـى الحبتغذية الحيوانات 
لمــدة ســت ســاعات قبــل  )الأبقــار والجــواميس( لمنــع العلــف عــن الماشــية اً أن هنــاك مبــرر 
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لأن ذلــك يقلــل مــن ارتحــال الجــراثيم مــن الجهــاز الهضــمي خــلال عمليــة الهضــم.  ،ذبحهــا
ــة أخــر  مقنعــة تحــول دون حجــز  اً ومــن الواضــح أن هنــاك أســباب الحيوانــات لفتــرات طويل

 جداً في الحظائر.
 ( عن العلف فقط :  Fast )الصيام -و 

إضافة إلى ضرورة كـون الحيوانـات طبيعيـة جسـدياً قبـل الـذبح، هنـاك أيضـاً مهمـة 
ضــمان عــدم حضــورها إلــى المســلخ ومعــدها ممتلئــة. وتفيــد هــذه الشــروط فــي منــع تلــوث 

وخصوصـــاً إلــى منـــاطق  ،ى انتقــال الــروثن الجلــود والأصـــواف تســاعد علـــإالذبيحــة، إذ 
إذا فتحــت خطــسً  ،كــالقوائم والصــدر والــبطن، وتســبب فضــلات المعــدة تلوثــاً شــديداً للذبيحــة

 أثناء عمليات التجويف.
 ،من ناحيـة أخـر  يجـب الأخـذ بعـين الاعتبـار أمـر الامتنـاع عـن علـف الحيوانـات

الصـــيام تبـــدأ مـــن  مـــدةن وزن الجســـم، مـــع الأخـــذ فـــي الحســـبان أفـــي لـــئلا تحـــدث خســـارة 
مغادرة الحيوان للمزرعة. ف ذا بقيت الحيوانـات فـي السـوق قبـل بيعهـا لمـدة طويلـة قـد تبلـغ 

لـذلك مـن الضـروري أن نعـرف كـم مـن  ،وحتى عـدة أيـام فـي بعـض البلـدان ،عدة ساعات
 ومقدار هذا النقص. هاقبل أن يبدأ نقص وزن ،الوقت تستطيع الحيوانات الصيام

لحيوانـــات الفتيـــة هـــي أكثـــر الحيوانـــات خســـارة للـــوزن الحـــي بعـــد لـــوحظ أن ا     
خــذ القطيــع مــن يؤ أكبــر وفقــاً لــذلك، ويجــب أن  تهــاراح مــدةلــذلك يجــب أن تكــون  ،الصــيام

ويجـب أن يقـدم لهـا الطعـام والمـاء  مواقـع الـذبح. مـن أجل الذبح من مناطق إنتا  قريبـة
( ســاعة مــن الــذبح ، أمــا 12)خــلال تلــك الفتــرة ، ولكــن يجــب منــع الطعــام عنهــا قبــل 

طعامهــا  العجــول الصــغيرة جــداً أو الحمــلان ، فلــيس هنــاك مــن ســبب مقنــع لحجزهــا وا 
فــي زرائــب المســلخ ، نظــراً لســرعة إصــابتها بالعــدو  بالســالمونيلا . كمــا أنهــا تصــاب 
بالإجهـاد وتعــاني مــن البــرودة بســرعة . كمــا تتعـرض لــنقص الــوزن بشــكل كبيــر ، لــذا 

 وصولها إلى المسلخ . يجب ذبحها فور
 نوعية اللحم: فيالتغذية بالسكر قبل الذبح وتأثيره  -ز 

إن احتـــواء عضـــلات اللحـــم علـــى الغليكـــوجين أمـــرٌ مرغـــوب فيـــه، فوجـــوده يضـــمن 
وجــودة  ،(  منخفضــةpHدرجــة ) مــن ثــموجــود مقــدار كــافخ مــن حمــض اللــبن بعــد الــذبح و 
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ن نقص الغليكوجين في العضـلات و  ،مظهر اللحم وطعمه وطراوته مع احتفاظه بنوعيته ا 
( مــع pHفـي درجــة الحموضـة ) اً بسـبب الإنهـاك أو التهــيج أو مـا إلــى ذلـك ي حـدث ارتفاعــ

 Dark , Firm الصالب الاداكن اللحم الجافاحتمال ضعف نوعية اللحم، ويتشكل كذلك 

, Dry ((DFD  اللحام النضاحي الطاري الشااحبأو Exudative Pale , Soft , (   

(PSE بتجنـب  ،يجب أن يكون الهدف هو التقليل من استنزاف غليكوجين العضـلاتلذلك
 الخــــــــــــــوف والإثــــــــــــــارة والتعــــــــــــــب والإجهــــــــــــــاد الشــــــــــــــديد وغيــــــــــــــر ذلــــــــــــــك. إن الإراحــــــــــــــة

وتــم تحقيــق  ، الكافيــة للحيوانــات قبــل الــذبح قــد تــزود أجســامها بــالغليكوجين خــلال الســفر
( Carbohydratesت )مسـتويات جيـدة مـن حمـض اللــبن بعـد الـذبح بفضـل تقـديم الســكريا

 سهلة الهضم كالسكر مثلًا خلال إيواء الحيوانات.
 -أن تغذيـة الحيوانـات بـدبس السـكر  1937أظهرت النتائج التي أجريت في عام 

انخفضـــت درجـــة حموضـــة  مـــن ثـــمو  ،جعـــل العضـــلات تســـترد الغليكـــوجين -قبـــل ذبحهـــا 
طنيـة بعـد الـذبح كانـت ( للعضـلة القpHوأثبتت دراسة أخر  أن درجة الحموضـة ) ،النسج

ــــــــــــدار ) ــــــــــــات طــــــــــــوال الليــــــــــــل6بمق ــــــــــــة مــــــــــــع درجــــــــــــة  ،( بعــــــــــــد تجويــــــــــــع الحيوان  مقارن
(pH) (5.43(عند تغذيتها بـ )كغ سكر قبل الذبح بـ 1.4 )ساعة وست ساعات. 22 

ــاً أكبــر خــلال معالجتهــا، و تكا أعطــى  هــذاســبت الحيوانــات المتغذيــة بالســكروز وزن
مكانيــة حفــظ لاللحــم  وهنــاك ميــزة أخــر  هــي الزيــادة الكبيــرة فــي وزن أطــول،  مــدةجــودة وا 
 الكبد.

اســت خدمت المحاليــل الســكرية حــديثاً للتغلــب علــى مشــاكل تخــزين الســكر الصــلب 
% للكبــد، 27% للذبيحــة، و2.8، وتــم التوصــل إلــى زيــادة بمعــدل بــهعنــد تناولــه والتغــذي 

تقليــل آثــار وقــد تــم  ،( علــى التــوالي0.3 -0.2وقل ــت درجــة حموضــة العضــلات بمقــدار )
الشـــرب، كمـــا أ ثبـــت أن التغـــذي علـــى  ي الماشـــية بخلـــط دبـــس الســـكر مـــع مـــاءالإجهـــاد فـــ

الســـــكر ســـــرعان مـــــا ي عيـــــد مخـــــزون العضـــــلات والكبـــــد مـــــن الســـــكريات المول ـــــدة للطاقـــــة 
)غليكــوجين(، ممــا يســمح بتطــور الحموضــة الطبيعيــة فــي العضــلات ويحــول دون نقــص 

 وزن الكبد.
( كــغ ســكر لمــدة ثلاثــة أيــام أو أكثــر قبــل ذبحهــا 1.3ار )ت عــد تغذيــة الماشــية بمقــد

وزاد وزن الكبــد أيضــاً.  ،أمــراً جيــداً، إذ زاد مــن اكتســابها اليــومي للــوزن بنســبة مئويــة جيــدة
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ووجدت بعض الدراسات أن التغذي على السكر يمكن أن يحول دون نقـص الـوزن خـلال 
 عملية النقل.

 تغيرات في نوعية اللحم:
ت فـي نوعيـة اللحـم أساسـاً مـع مسـتويات الغليكـوجين، وحمـض اللـبن تترافق التبدلا

وللإجهـــاد أيـــاً كـــان نوعـــه تـــسثيرات  ،(، ودرجـــة الحـــرارة، والأمونيـــا، ونتـــروجين أميـــدpHو )
هذه المواد، إذ تتنـاقص مسـتويات الغليكـوجين مـع تشـكل قـدر أقـل مـن حمـض  فيخطيرة 

 .أصــبح اللحــم رديئــاً وتــدنت جودتــه (pHاللــبن بعــد الــذبح، وكلمــا زادت درجــة الحموضــة )
ذا كــان هنــاك تحلــل ســريع للســـكر وهبــوط فــي درجــة الحموضـــة بعــد الــذبح فــوراً وبقـــاء  وا 
درجة حرارة الذبيحـة عاليـة فـي تلـك الأثنـاء فـ ن قـدرة بروتينـات العضـلات علـى الاحتفـاظ 
ة بالمــاء تقــل، وتصــبح بعــض البروتينــات غيــر منحلــة فــي ســوائل النســيج الحمضــية مســبب

اللحام الجااف (، وكـذلك فـ ن حالـة PSE) الطاري الشااحب اللحم النضاحيفي ذلك إنتـا  
( تترافــق مــع الحــالات المجهــدة للحيــوان قبــل الــذبح. ويحــدث كــلا DFD) الصاالب الااداكن

أن اللحم النضحي الطـري الشـاحب أكثـر شـيوعاً  يشاهدالنوعين لد  الماشية والخنازير، و 
 ( عند الماشية.DFDلصلب الداكن )لد  الخنازير، واللحم الجاف ا

 
 إعطاء المهدئات :  -ط 

علـــى الـــرغم مــــن ســـن القــــوانين الناظمـــة للنقــــل فـــي كثيــــر مـــن الــــدول إلا أن 
الخســائر الناجمــة عــن شــحن الحيوانــات بقيــت علــى مســتو  لا يســتهان بــه ، لــذا كــان 

يـــادة اللجــوء إلـــى إعطـــاء الحيـــوان بعـــض الأدويـــة قبــل الســـفر بفتـــرة قصـــيرة ، وذلـــك لز 
  مقاومتها للخوف والمعاناة التي تلقاها خلال نقلها .

ـــاً  يعتبـــر إعطـــاء المهـــدئات للحيوانـــات مـــن المقترحـــات المحبـــذة بشـــكل  نظري
واضــح ، إلا أن الأمــر لــيس بالســهولة التــي نتصــورها فالــدواء المعطــى للحيــوان يجــب 

المفعول لفترة أن يبدأ مفعوله المهدئ قبل الشحن بفترة بسيطة و يجب أن يستمر هذا 
طويلة من الزمن يستطيع الحيوان خلالها التعود على الوسط الجديد داخل المركبة أو 

 الشاحنة . 
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أن لايتعــــد  مفعــــول المهــــدئ طــــور التهدئــــة ، و يــــدخل فــــي طــــور   * الساااالبيات :
التخدير الذي يؤدي إلى رقاد الحيوان لأنه في هذه الحالـة سـوف يـؤدي إلـى حـدوث 

ثـر ممـا هـو متوقـع ، لـذا يجـب تقـدير الجرعـات بدقـة حسـب رضوض أو كـدمات أك
 وزن الحيوان الحي .     

 إن إعطاء المهدئات للأبقار قبل نقلها سوف يؤدي إلى :       * اجيجابيات :
 يصبح الحيوان لين الحركة سهل الانقياد .    -أ

 ينزف دمه بشكل جيد في المسلخ .     -ب
 لجلد . تقل فيه الرضوض والتلف في ا -ت
 يحسن من صفات حفظها ومن مظهرها الخارجي .  -ث
 لحوم الحيوانات المعالجة أكثر طراوة وأفضل مظهرا .  - 
 من الممكن أن تقلل المهدئات من نقص الوزن .    - 

بعــض المهــدئات التــي تحقــن فــي العضــل تحــدث تفــاعلا شــديدا علــى شــكل 
أن تصــل إلــى تغييــرات ذات  ارتشــا  جيلاتينــي واســع و نزيــف دمــوي ، ومــن الممكــن

طبيعة نخروية تنكرزية في مكـان الحقـن ممـا يسـتدعي اسـتقطاع جـزء كبيـر قـد يصـل 
 ( كغ أو أكثر . 2.5وزنه ) 

 قد يتبقى منها رواسب في الأحشاء أو اللحوم ، وهذا قد يضر المستهلك . 
 
 
  معاملة الحيوان أثناء النقل : -2

عاملـــة جيـــدة بحيـــث يرافقهـــا سائســـها يجـــب أن يعامـــل الحيـــوان أثنـــاء النقـــل م
( سـاعة علــى الأقــل إذا 24خـلال النقــل ، وأن تـتم إراحــة الحيــوان خـلال الســفر لمــدة )

( أيام ، و أن تكون وسيلة النقل مجهزة بكل وسـائل 5-4كانت مدة السفر أكثر من )
 الراحة للحيوان .    

 لنقل مثل : وهنالك عوامل عديدة تتداخل في تحديد الأخطار الناجمة عن ا
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، وتــزداد الخطــورة بالنســبة  طريقــة النقــل ذاتهــا ، وحالــة الطــرق إذا كــان النقــل بــراً  -أ
للحيوانات المسمنة أو إذا كانت مزدحمة أثناء نقلها أو إذا كانت الحرارة مرتفعة و 

 الرحلة طويلة المد  ، و حماية الحيوانات من المطر أو البرد غير مؤمنة . 
تختلــف بحســب أنــواع الحيوانــات ، فالخنــازير الســمينة هــي أكثــر للنقــل تــسثيرات  -ب

الحيوانات تسثرا بالنقل لأن قدرتها الذاتية على التخلص من الحرارة الزائدة محدودة 
جــدا ، و هكـــذا فـــ ن التهويـــة غيـــر الجيــدة أو الحـــرارة المرتفعـــة فـــي العربـــات أثنـــاء 

هذه الحيوانات قـد أطعموهـا  النقل قد تؤدي إلى الاختناق و لا سيما إذا كان مربو
اء البيع و يخفف من نقبل سفرها لاعتقاد خاط  منهم بسن ذلك  يزيد من وزنها أث

 نقصان الوزن أثناء النقل . 

النقـل خاصـة فـي الظـروف الجويـة السـيئة إذا أثنـاء وكثيراً ما تختنـق الأغنـام 
و  وكثيـرا مـا لم يكن لها مرافق يتفقـدها أثنـاء السـفر ، كمـا قـد تصـاب برضـوض وجـر 

 ير  على لحومها آثار ربط الحبال . 
فــــ ن الأغنــــام المصــــوفة ) ذات الصــــوف الطويــــل ( تكــــون لحومهــــا  وعمومــــاً 

وكــذلك فــ ن ، محميــه أكثــر مــن تلــك الأغنــام المقصوصــة أو ذات الصــوف القصــير 
الأغنام السمينة وذات الإلية الكبيـرة قـد تتعـرض للرضـوض وبخاصـة إليتهـا أكثـر مـن 

 إلية مدممة مهروسة بعد الذبح (. غيرها )
وقـد تكثــر الرضــوض عنــد الأبقـار أثنــاء نقلهــا إذا لــم تـربط جيــدا خاصــة لــد  

 يفضل فصل الذكور عن الإناث .  االثيران ذات القرون ، كم
 

إن لمعاملـــة الحيوانـــات قبـــل الـــذبح التـــسثير المباشـــر علـــى جـــودة اللحـــم ، ســـواءً ليبـــاع 
ر عرضــة للإجهــاد بشــكل خــاص ، بينمــا تبــدو الأغنــام طازجــاً أو مصــنعاً . فالخنــازي

محصــنة ضــد ذلــك نســبياً . وعلــى أي حــال فالإجهــاد يمكــن أن يــؤثر علــى حيوانــات 
اللحوم جميعها ، فالحالة المثالية للحيوان قبل الذبح تستوجب أن يكون مرتاحاً وهادئـاً 

. 
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ان وتعـــد المعاملـــة الصـــحيحة للحيوانـــات قبـــل الـــذبح جـــزءاً مـــن عمليـــة ضـــم
الجـــودة الإجماليــــة للحـــم ، ففــــي الـــدانمارك مــــثلًا يجـــب أن تنقــــل الخنـــازير المعرضــــة 
للإجهاد فـي وسـائط نقـل مكيفـة بـالهواء طيلـة أشـهر الصـيف لأنهـا لا تتحمـل درجـات 

 الحرارة العالية .
إن المعاملة السيئة قبل الذبح لها مؤشران اثنان علـى نوعيـة الجـودة المباشـرة 

، وهــو يــستي مــن لحــم البقــر  (DFD)حم الجــاف الصــلب الــداكن للحــم ، وتتجلــى بــالل
( ، وهـــو ذو مظهـــر  PH  =5.9عــادة مـــن حيـــوان مجهـــد . والحيـــوان المنهـــك فيـــه ) 

 داكن ومنسو  جاف .
إن اللحم الجاف الصلب الداكن يتعفن بسرعة باستحالة لونية خضراء متميزة 

 مصحوبة بروائح كريهة .
من لحم خنزير عادة  (PSE)الطري الشاحب وبالمقابل يستي اللحم النضحي 

مـــن حيـــوان مجهـــد يحـــتفظ باحتيـــاطي كبيـــر مـــن الغليكـــوجين . ويقلـــل تحليـــل الســـكر 
ــه إلــى حمــض اللــبن مــن قيمــة الهيــدروجين الأيــوني ، وهــو  وتوابعــه عــن طريــق تحول
سريع يؤدي إلى لحـم عـادي أو تحـت عـادي مـن قيمـة الهيـدروجين الأيـوني الأساسـية 

 ونسيج طري ، بالإضافة إلى كميات كبيرة من الرطوبة التلقائية .بمظهر شاحب 
 إن حدوث اللحم النضحي الطري الشاحب في الخنازير مرتبط وراثياً بالسلالة .

 
 
 

 : Anti mortem inspectionفحا الحيوانات قبل الذبح  -
 

ــة الحيــوان العامــة مــن صــحية وجســمانية ودرجــة حــرارة للكشــف عــن  يبــدأ فحــص حال
اض التعفنيـــة والســارية وتقـــدير درجـــة الســمنة . يبـــدأ الفحـــص ابتــداء مـــن الـــرأس الأمــر 

لوجــود مــا يحتــوي بــه مــن آفــات مرضــية أو أورام خبيثــة أو أمــراض جلديــة ، ثــم ننتقــل 
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إلــى بــاقي أجــزاء الجســم عضــواً عضــواً حتــى الــذيل . كمــا يجــب تحديــد هويــة الحيــوان 
 وسنه وجنسه ووزنه .

 أهداف هذه المعاينة :
الأكياس  –الديدان الشريطية  –مثل : اليرقان الكشف عن الأمراض الحيوانية  -1

واتخاذ القرار المناسب ، فلكل مرض هناك قرار مناسب يتخذه الطبيب المائية . 
 البيطري كما في مرض السالمونيلا ، حيث يكون القرار شديداً .

  جزء المصاب فقط .أما عند الإصابة بالفطور الجلدية فيكون القرار ب زالة ال 
الوقاية من الأمراض المشتركة والسارية التي يمكن أن تنتقل إلى العاملين  -2

، الحمى الفحمية )الجمرة الخبيثة(  –السل  –الرعام  –باللحوم ، مثل : الكلب 
فيمكن أن تنتقل إلى العاملين بالمسلخ . وعندما نكشف هذا المرض نقي العامل 

  من الإصابة .
من كشف الحالات المشتبه بها لما لها من أهمية في فحص اللحوم ، لابد  -3

فمثلًا: هناك أمراض ليس لها أعراض خارجية ، ولكن عند فحص اللحوم نجد 
أعراضاً كبيرة كما في مرض السل ، فبعد الذبح نلاحظ التدرنات بالعقد المختلطة 

 ، ولابد من إجراء اختبار السلين للكشف عن ذلك .
اء عملية الفحص ما قبل الذبح ، يمكن التعرف على الحيوانات الراقدة عند إجر  -4

 على الأرض والمريضة وذلك للتعرف على نوع الإصابة 
و للتسكد من وجود مرض ما في  الكدمات .. إلخ ( . –) إصابات الرضوض 

الحيوان قبل أو بعد بيعه، وذلك لتثبيت أو إلغاء البيع أو الحصول على 
 ، والطبيب يكشف ذلك فيمنع بيعه ويعاد لصاحبه . اسبةالتعويضات المن

عملية فحص الحيوان قبل الذبح تسهل عملية فحص ما بعد الذبح مثال : في  -5
يهتم الطبيب البيطري بفحص المخ أو النخاع  Gid Diseaseمرض الدوار 
لها قيمة كبيرة في منع حالات التسمم الغذائي ، لأن كثيراً من  الشوكي .و

 التسمم تحدث نتيجة استهلاك لحم حيوان مريض . حالات
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عملية فحص الحيوانات قبل الذبح تسهل عملية الفحص ما بعد الذبح ، لأنها  -6
تعطي مفتش اللحوم الوجهة الصحيحة للاهتمام بسجزاء خاصة أكثر من غيرها 
حسب الأعراض التي ظهرت على الحيوان الحي ، كما في مرض الدوران ، إذ 

 تش بفحص المخ أو النخاع .يهتم المف
 تتم المعاينة عن طريق :

 ترتيب الحيوانات في رتل لسهولة معاينتها . -1
 وسم وعزل الحيوانات المشتبه بها . -2
 فحص الحيوانات المضجعة أو ذات المشي غير السليم بدقة . -3
الأغشية المخاطية للعين(،  –عن طريق فحص حالة الحيوان العامة )الحرارة  -4

 ن لهذه الحالات أهمية كبر  في الأمراض المشتركة السارية .لأ
لابد من فحص أجزاء الحيوان كل على حدة ، ونستطيع أن نكشف عن الكسور  -5

 أو الإصابات الموضعية كما في ) إصابات الجلد الفطرية ( .
لابد من فحص هوية الحيوان ) ذكر أو أنثى ( ، فالمشتري يستسيغ لحوم  -6

 ثر من لحوم الإناث لاعتبارات هرمونية لها علاقة بتركيب اللحوم .الذكور أك
كذلك معرفة سن الحيوان ، فالصغير أكثر استساغة وأفضل طعماً من المسن.  -7

ولابد من معرفة وزن الحيوان إن كان يزيد عن الحد الطبيعي أو أقل ، ف ذا كان 
 أقل فيكون هناك مرض كما في مرض نظير السل .

 
 
 

 :  قبل الذبح تحديد عمر الحيوان فحا و-

 ومنها :،  بطرق مختلفة  يتم
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حيث يوجد في المزرعة سجلات لكافة الحيوانات ، ولكل حيوان  السجلات : -1
سجل خاص به يسجل فيه تاريخ ولادته والتطورات الإنتاجية والصحية التي تطرأ 

 عليه .
رن ، حيث يبدأ تشكل وذلك بمعرفة عدد الحلقات الموجودة في الق القرون : -2

 سنة ، وتظهر الحلقة الأولى بعمر  2شهور ليكتمل بعمر  3القرون من 
 سنوات ، أي أن : 4سنوات ، والحلقة الثانية بعمر  3

 2عمر الحيوان = عدد الحلقات في القرن ع
  التسنين : -3

الزيادة فى العمر تؤدى إلى فقد النعومة  يجب التأكد من عمر الحيوان لأن
 . اوة فى اللحم خاصة فى الذكوروالطر

سنة , وأفضلها عند عمر  2 - 1فالعمر الملائم لذبح ذكور الأغنام : من  -
 . شهرا 12-8من 

سنوات عادة بعد انتهاء عمرها الإنتاجى  8-7ويتم ذبح الإناث على عمر  -
 .النعاج التى سمنت أكثر من اللازم أو

اللبنية تمتاز ببياضها ، ولها عند اتصال هناك أسنان لبنية وأخر  دائمة . فالأسنان 
أنواع للأسنان  3عنق ، أما الدائمة فتمتاز بسنها مصفرة ولا تحوي عنقاً . وهناك 

: 
 أضراس -3  أنياب  -2  قواطع  -1

 ويعتمد في تقدير العمر على القواطع فقط ، فالقواطع عند الخيول 
 ، وهي : أنواع 3

 السداسيات  .  ب. الرباعيات  أ. الثنائيات 
 أنواع ، وهي : 4وعند الأبقار والأغنام 

 د. القارحان   . السداسيات   ب. الرباعيات  أ. الثنائيات 
 سنوات تغيير الثنائيات إلى ثنائيات دائمة ، وبعمر  3ويبدأ بعمر  الخيول :

 سنة تبدل السداسيات . 4.5سنوات تبدل الرباعيات ، وبعمر  4
، ويبدأ تبديل سنة  1.5إلى سنة  1ة تبقى حتى عمر الأسنان اللبني الأبقار :

سنة تبدل الرباعيات ، وبعمر  3-2.5، وبعمر سنة  2.5إلى سنة  2الثنائيات بعمر 
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 سنة تبدل السداسيات ، أما القارحان فيتم تبديلهما بعمر  3-3.5
 سنة . 4-4.5

 

 الأغنام : -

لأسنان , ويتم بفتح تسنين الأغنام من خلال فحص القواطع من ا فحص ويمكن -

القواطع وهى الأربعة أزواج الأمامية من الأسنان فى الفك  الفم وملاحظة حالة

 : كالآتي السفلى فيكون عمر الحيوان

بينها  تكون القواطع متجانسة صغيرة الحجم ليس سنة : 1العمر أقل من - 

 ( لونها يميل للون الأبيض . ويسمى ) جذع فواصل؛

: يبدأ الحيوان فى تغيير الزوج الأول من  سنة -  1.5سنة 1العمر مابين - 

الأوسط أولا ثم يبدأ فى التبديل, ونمو القواطع  فيسقط الزوج اللبني –القواطع 

سنة حيث تتميز بالطول عن الثلاثة  1.5الدائمة مكانهاحتى تكتمل عند عمر 

 (أزواج الاخرى .ويسمى ) ثني

ل للزوج الثانى من القواطع اللبنية , يحدث تبدي سنة :2.5 -1.5مابين  العمر- 

 4سنة يصبح فى الفم  2.5الدائم بدلا منها عند الوصول لعمر  وينمو الزوج

 يحيط بها سنتان صغيرتان من كل جانب . أسنان طويلة فى المنتصف

 (ويسمى ) رباع

: يحدث تبديل فى الزوج الثالث من القواطع مثل  سنة -  2.53.5العمر مابين - 

أسنان طويلة فى المنتصف يحيط به  6السفلى به  ابقا حيث يصبح الفكماحدث س

 (سديس )سنة طويلة من كل جانب .ويسمى

كبيرة وكلما  أسنان 8: يكون بالفك السفلى  سنوات 4 -سنة  3.5العمر مابين - 

الأصفر ,  تقدم فى العمر تآكلت الأسنان , وكبر الفاصل بينها , وتغير لونها إلى

 سنوات 8لتساقط حتى تتساقط كلها تقريبا على عمر ثم تبدأ فى ا
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يستطيع الطبيب تحديد عمر الحيوان بغض النظر عن صاحب الحيوان . 
وتحديد العمر هام جداً . وهناك أمور أخر  نستطيع تحديد العمر بواسطتها بشكل 

 تقريبي ، فنقول أن الحيوان صغير أو كبير .
عظم عظم الحيوان ، فنقول أن الحيوان تعتمد على درجة ت بواسطة العظام : -4

صغير أو كبير . فعظم القص يكون طرياً نستطيع كسره بالحيوان الكبير 
فيصعب كسره . وكذلك منطقة الحوض فعند الحيوان الصغير يمكن فصل هذه 

 المنطقة بسهولة ، لكن بالحيوانات الكبيرة فتحتا  لمنشار .
سنوات ، وبعدها نعرف  3ولادة الأولى بعد فعند الأبقار تتم ال عدد الولادات : -5

 عدد الولادات ونضيف سنة للسابق وهكذا .. لكنها غير دقيقة .
 
 يبين عدد الأسنان في الحيوانات : (6رقم ) جدولال و

الخيول  الأغنام الأبقار
 )ذكور(

الخيول 
 )إناث(

 الجمال الخنازير

32 32 40 36 44 22 
 
 

ساعة ،  12د من إعادة فحصها قبل الذبح بـ بعد هذه المعاينة الأولية لاب
لأنه خلال هذه الفترة قد يعتري الحيوان مرض ما ظهر خلال وجوده بالزريبة ، لذا 

 يعاد الفحص لكي نستطيع أن نميز بين الحيوان السليم والحيوان المشتبه به .
مه أي هو الحيوان الذي يمشي بشكل سليم ولا يخر  من أنفه أو ف والحيوان السليم :

سوائل ، وتكون أغشيته المخاطية سليمة ولا تحوي اصفراراً . كما تكون حركات 
الكرش والتبرز والطعام والشهية طبيعية . كذلك النبض والحرارة والضغط ، ف ذا 

 كانت طبيعية كان الحيوان سليماً .
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 يوضح ذلك : ( 7رقم ) والجدول التالي

 مدة الحمل حرارة النبض التنفس الحيوان
Gestation 

 يوم 280 م39ْ /د50 (/د16-12) الأبقار
 --- م39ْ /د50 (/د20-15) العجول
 يوم 147 م39.5ْ /د75 (/د20-12) الأغنام
 يوم 147 م39.5ْ /د75 (/د20-12) الماعز
 يوم 112 م39ْ /د75 (/د16-10) الخنازير
 يوم 340 م38ْ /د35 (/د12-8) الخيول
 --- ْ(م44-42) (/د140-138) (/د35-12) الدواجن

 
 وبعد الفحص نستطيع تصنيف الحيوانات إلى :

 .)المسلخ( حيوانات سليمة تذبح بالأماكن العامة للذبح  -1
حيوانـــات مشـــتبه بهـــا ، وهـــذه يجـــب أن تـــذبح تحـــت معاينـــة مشـــددةخ فـــي المـــذبح  -2

 الاضطراري .
غــرف حيوانــات مصــابة بمــرض واضــح مثــل نظيــر الســل ، وهــذه يجــب أن تــذبح ب -3

 خاصة ) ذبح اضطراري( .
حيوانـــات مصـــابة بكســـر مـــا ، فيجـــب ذبحهـــا مباشـــرة لكـــي لا تخـــتلط علينـــا مـــع  -4

مسببات أخر  ، فالحيوان المعرض للإجهاد تكون مناعته منخفضة ، وأي تغيير 
ســيحدث مرضــاً آخــراً ، لــذا يــذبح مباشــرة ، وتفحــص وتــزال الأجــزاء المصــابة فقــط 

 ذبيحة .حسب الحالة ، وقد ترفض ال
لابد من أن يرافق الحيوان المذبو  قبل إدخالـه للمسـلخ بشـهادة طبيـة بيطريـة مـن  -5

 قبل طبيب بيطري ويجب أن تدوم معلومات مختلفة أهمها :
 –طبيعــة المــرض  –هويــة الحيــوان وعمــره  –اســم صــاحب الحيــوان وعنوانــه 

المضـاد الحيـوي المدة التـي اسـتغرقت بـين إعطـاء  –العلاجات التي أعطيت للحيوان 
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وعمليـــــة الــــــذبح ) لأن لهــــــا أهميــــــة بالتســــــمم خاصــــــة بالســــــرطان ، إذ لا يــــــزول أثــــــر 
 .يوماً ( ، ثم يوقع على الاستمارة  18-15  بعد ‘المضادات 
 

 المسلخ :يمكن الكشف عنها بالفحا قبل الذبح في أهم الأمراض التي  -
الشــعاعية والفطــور الإصــابة بالعصــيات  –نظيــر الســل  –الســل  عنااد الأبقااار : -1

التهابات مختلفة في  –الجمرة العرضية  –الحمى القلاعية  –الجرب  –الشعاعية 
 منطقة الضرع .

التهــــاب  –النحافــــة  –بالإضــــافة لمــــا ســــبق نلاحــــظ : الهــــزال  عنااااد العجااااول : -2
 ديسنتريا العجول ) إسهال متكرر ( . –المفاصل 

التهاب العقد البلغميـة التجبنـي  –لرخوة الكلية ا –الحمى القلاعية  عند الأغنام : -3
 ) السل الكاذب ( .

الكسـور  –الحمـى القلاعيـة  –الفطر الشـعاعي  –حمرة الخنازير  عند الخنزير : -4
 التهاب المفاصل . –تنكرز الذيل  –

وهــي إمــا أن تكــون مصــابة بحــادث أو مريضــة بشــدة  الحيوانااات غياار السااليمة :
الة نقص صمي أي حديثة الولادة ، كذلك الحيوانات نتيجة السفر أو المرض ، أو بح

المســــنة الهزيلــــة غيــــر المكتملــــة ) نقــــص صــــمي ( . بشــــكل عــــام يجــــب ذبــــح جميــــع 
الحيوانات التي تستي للمسـلخ ، فعنـد عـدم ذبـح الحيوانـات ف نهـا تـذبح خـار  المسـلخ ، 
 فتكون وسطاً ملائماً للتلـوث أو الغـش . وبهـدف قمـع الغـش وبهـدف صـحي لابـد مـن
ذبح الحيوانات بالمسلخ ، ثم إصدار القرار حول صلاحيتها للاستهلاك البشـري أم لا 
، باستثناء الأمراض التي نصت عليها الضابطة الصـحية ، أي يجـب الـتخلص منهـا 

 صحياً ، وأهمها :
 الكلب . –بروسيلا الأغنام  –الطاعون البقري  –الجمرة الخبيثة 

المســلخ ، وتبــدأ صــالة الــذبح فــي إلــى بعــد الفحــص وقبــل ذبــح الحيــوان ينقــل 
 ( أقسام :3مرحلة أخر  هي المعاينة أثناء الذبح ، والتي تتضمن )

 معاينة الأحشاء الصدرية . -1
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 معاينة الأحشاء البطنية . -2
 معاينة الذبيحة . -3
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الفصل الثاني

 :أثناء وبعد الذبحلذبائح ا فحص
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 بــد مـن تــسمين الشـروط التاليـة لكــي يكـون هــذا قبـل البـدء فــي هـذا الفحـص لا
الفحــــص جيــــداً وموافيــــاً للشــــروط الصــــحية العالميــــة ، بحيــــث يكــــون القــــرار الصــــحي 
صحيحاً وغيـر مشـكوك فيـه ، خاصـة فـي الحكـم علـى لـون النسـيج الـدهني أو الـدماء 

 وغيرها ، وهذه الشروط هي :
يــــع مراحلهــــا الطبيــــب أن يقــــوم بــــالفحص الصــــحي والتفتيشــــي علــــى الــــذبائح بجم -1

البيطـــري المخـــتص أو مـــن يقـــوم بعملـــه علـــى أن يكـــون ذا خبـــرة وتسهيـــل علمـــي 
 متوسط )معهد بيطري صحي( .

الاعتمــاد علــى الفحــص قبــل الــذبح ، لمــا لــه مــن أهميــة فــي تحديــد ســرعة وأهميــة  -2
 الفحص قبل الذبح .

 ار لأكثـــر مـــن أن يـــتم الفحـــص مباشـــرة أثنـــاء وبعـــد الـــذبح ، بحيـــث لا يـــتم الانتظـــ -3
( ســـاعة بعـــد الـــذبح لأن التـــسخير بـــالفحص ســـوف يـــؤدي إلـــى تغيـــر بعـــض 2-3)

 المعالم للذبائح .
أن يتم وضع وتعليق الذبائح )بشكل كامل أو بشكل أنصاف وأرباع( بالقرب من  -4

أحشــائها الداخليـــة )المعـــلاق( ، وكـــذلك الـــرأس )فــي حالـــة الأبقـــار( بشـــكل منـــتظم 
 ى الفاحص الفحص بشكل جيد .ومتسلسل ، لكي يسهل عل

ن تعـذر ذلـك يـتم فـي إضـاءة كافيـة وقويـة ،  -5 أن يتم الفحص في ضوء النهار ، وا 
بحيــث يــتمكن الفــاحص مــن الرؤيــة بشــكل جيــد فــي جميــع الاتجاهــات ، وتفضــل 

 الإضاءة بمصابيح النييون .
أن يتم الفحص في وقت محدد خلال النهار أو الليل ، وكـذلك فـي مكـان خـاص  -6

 من صالة الذبح تخصص أماكن لإجراء هذا الفحص .
( ســاعة مــن الــذبح لمشــاهدة ظــاهرة 24يفضــل عنــد الــذبائح أن يعــاد الــذبح بعــد ) -7

 التيبس الرمي ، وأي تغيرات غير طبيعية قد تظهر خلال هذه الفترة .
 وتتم بـ : وطرق الفحا :

 طرق حسية . -1
 مصلية . -)ميكروبية( .  جرثومية  -فيزيائية . ب -أطرق مخبرية :  -2
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( ويتم الفحص الحسي بالاعتماد على الخواص الحسية للفـاحص وخبرتـه ، وتشـمل 1
: 
عـن طريـق مشـاهدته الأولـى للذبيحـة يكـون قـد كـون فكـرة عـن النظر )الرؤياة( :  -1

 جزء من قراره الصحي وخاصة عن خاصية الإدماء واليرقان .
برتــه إلــى الملامســة والتصــفح بواســطة يلجــس الفــاحص بخاللمااس )المصااافحة( :  -2

الأصــابع وراحــة الكــف اليمنــى واليســر  للذبيحــة مــن الأعلــى )منطقــة الفخــذ( إلــى 
الأســــفل باتجــــاه الرقبــــة مــــاراً بمنطقــــة الكتــــف ومتعرضــــاً أيضــــاً للتجويــــف البطنــــي 
والصــــدري وخاصــــة فــــي ملاحظتــــه لوجــــود التصــــاقات أو منــــاطق )نســــيج( غيــــر 

بـروز الهيكـل العظمـي  –طبيعـي أو جيـد للعضـلات  عدم نمو –طبيعية "كدمات 
 )نحافة(" .

حيــــث يمكــــن أن يميــــز الفــــاحص مــــا بــــين اللحــــوم الهزيلــــة والصــــلبة والرخــــوة 
والمدممـــة ، كمـــا يســـتطيع الكشـــف عـــن الأطـــوار اليرقيـــة الطفيليـــة فـــي الـــذبائح )مثـــل 

ت الكيسة المذبة البقريـة( عـن طريـق تفحصـه بالأصـابع لأمـاكن وجودهـا فـي العضـلا
خاصة . كما يمكن تشـخيص الإدمـاء أيضـاً بهـا ، والتمييـز بـين الـذبائح ، والجـنس ، 

 والعمر ...
ويمكـــن أن يســـتخدم لكـــي يســـاعد الفـــاحص فـــي تكملـــة الصـــورة الكاملـــة الشااام :  -3

لفحصـــه ولـــو أن اســـتعمالها أقـــل ، ويلجـــس إليهـــا الفـــاحص خاصـــة عنـــد ملاحظتـــه 
اصــة فــي معرفــة الــروائح الجنســية أو ظهــور روائــح غيــر طبيعيــة لهــذه الــذبائح خ

روائــح بعــض المــواد الأخــر  عنــد تبريــد اللحــوم ووجــود مــواد أخــر  معهــا ، حيــث 
 تمتص روائح هذه المواد ، مثل رائحة البصل .

ـــة  ـــح بولي ـــح ناتجـــة عـــن مســـببات مرضـــية )روائ  –كمـــا يمكـــن ملاحظـــة روائ
مشوية( وتمييـز هـذه ال -تفسخية( كما يمكن شم رائحة اللحوم )المطبوخة  -حمضية 

 الروائح الطبيعية عن غير الطبيعية 
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في حالات نادرة يمكن اللجـوء إلـى هـذه الحاسـة ، لكـن بشـروط أن يـتم التذوق :  -4
اســتخدامها بحــذر ، وهــي تســتعمل فقــط للــذبائح )عينــات( بعــد تعريضــها للحــرارة ، 

 حيث يمكن التمييز بين لحوم قاسية طرية .
يلجـــس إليهـــا فـــي حالـــة الـــذبح الاضـــطراري أو فـــي حالـــة و  ( الفحاااوا المخبرياااة :2

 الاشتباه في بعض الحالات المرضية العامة والموضعية . ومنها :
وتشمل فحوصات فيزيائيـة لتشـخيص بعـض الحـالات ، مثـل الإدمـاء الفيزيائية :  -أ

 أو الروائح الغريبة وغيرها . ويمكن استخدام اختبارات مختلفة ، مثل :
 اختبار القلي  -3اختبار الشوي         -2يان )الطبخ(     اختبار الغل -1

 حيث تظهر الروائح بالتسخين .
 خاصة للكشف عن درجة حفظ وصلاحية الذبائح بمعرفة :الكيميائية :  -ب
 بطرق مختلفة . PHتقدير درجة التيبس الرمي في تقدير درجة الحموضة  -1
 . اختبارات كيميائية للكشف عن درجة الإدماء -2
 اختبارات كيميائية للكشف عن صلاحية أو فساد اللحوم )اختبار نسلر( . -3
اختبارات كيميائية للكشـف عـن فسـاد اللحـوم خاصـة السـمك )التفسـخ والتغيـر فـي  -4

 النترات( .
 لكشف درجة الهزال )قياس كثافة النقي المخي( . -5
 لكشف نسبة السكريات )غليكوجين( . -6
 يتونية .. وغيرها من الاختبارات .لكشف الأجسام الأس -7
للكشــف عــن نــوع وتحديــد وجــود الصــاد الحيــوي ، أو اللحــوم )الــذبائح( الآتيــة مــن  -8

 حيوانات معالجة )الكشف عن الصاد الحيوي( .
أحياناً للكشـف عـن الغـش يلجـس إلـى تحديـد نـوع اللحـوم خاصـة المفرومـة بواسـطة  -9

 الاختبارات الكيميائية .
 للكشف عن وجود العدو  أو الإصابة :يكروبيولجية : اختبارات م -ج
 الفيروسية . -1
 الجرثومية والفطرية . -2
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 الطفيلية . -3
 لتمييز وتحديد نوع العدو  الجرثومية .مصلية :  -د

 -استســـقاء  –إجهــاد  –كــدمات  –فــي حالــة الــذبح الاضـــطراري )رضــوض 
سـريع( الـذي يعتمـد علـى يرقان( يجب أن لا يقتصر الفحص على الفحص العادي )ال

نما يجب الاعتماد على :  الخواص الحسية ، وا 
 ب لقاء نظرة سريعة على الذبيحة وأحشائها .الفحا السريع :  -1
بفحص كل جزء من الذبيحة لوحـده بشـكل جيـد ، وكـذلك يـتم الفحا الخاا :  -2

د فحــص كــل جــزء مــن الأحشــاء الداخليــة للتحديــد أو الاشــتباه بســبب الحالــة لتحديــ
 القرار الصحي الخاص .

ويـــتم بسخـــذ عينـــات مـــن الذبيحـــة وأحشـــائها الفحاااا الااادقيق :  -2
 )للفحص المخبري أو الجرثومي والمصلي( إلى المخبر .

 
يجب أخذ العينات بعـد ذبـح الحيوانـات مباشـرة وبـسدوات نظيفـة معقمـة ، كمـا 

، كمـــا يمكـــن يمكـــن )تبريـــد هـــذه العينـــات( إذا كانـــت المســـافة بعيـــدة بالنســـبة للمخبـــر 
تجميــدها لحــين الفحــص ، حيــث توضــع فــي وعــاء أو أنبوبــة معقمــة خاصــة وتغلــف 
ويلصق عليها البيانات الخاصة ثم ترسل للمخبـر ، ويفضـل ذكـر مواصـفات الفحـص 
قبـــل أو أثنــــاء أو بعـــد الــــذبح ، خاصـــة فــــي حالـــة الــــذبح الاضـــطراري ، وكــــذلك نــــوع 



 140 

مــن قبــل الفـــاحص ، ويــتم إرســـال  الحيــوان وجنســه وعمـــره ، والتغيــرات التــي شـــوهدت
 العينات التالية للفحص :

( ح 250عينـات مــن العضـلات )عضــلة كاملـة مــع لفافتهـا "غشــائها" بــوزن ) -1
( سـم عـرض" مـن منطقـة الربـع الأمـامي 4-2( سـم طـول و )5-4وبحجم ")

  والربع الخلفي المعاكس لها( .

 

 
 

 عقدتان لمفاويتان من كل ربع مثلًا :  -2
 ع . ب . أمام الكتفية من الأمام . -أ

 ع . ب . أمام الفخذية من الخلف . –ب 
مــع النســيج الــدهني والضــام والعضــلي المحــيط بهــا ، ويفضــل أخــذها بعكــس 

 منطقة عينة العضلات .
فـــي حالـــة الحيوانـــات الصـــغيرة يؤخـــذ بشـــكل كامـــل بـــدون أن يـــتم  -أالطحاااال :  -3

 إحداث أي قطع فيه .

 القلوب الكلاوي 
 لحم بقري مفروم 

 لحم غنم مفروم 

  نلحم مفروم مده

 الأكباد

 العقدة اللمفية اللسان

 الدماح
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وانـــات الكبيـــرة )أبقـــار( فـــيمكن أخـــذ جـــزء منـــه بحجـــم راحـــة اليـــد ، فـــي حـــال الحي -ب
 ويفضل أن يكون من الجزء الذي فيه تغيرات .

فــي حالــة الحيوانـات الكبيــرة )أبقـار( يمكــن أخـذ جــزء منـه بحجــم راحــة  -أالكباد : -4
اليد ، بحيث يتضمن إن أمكن )ع . ب . الكبدية أو منطقـة الحويصـل الصـفراوي أو 

 ت الكبدية والصفراوية الكبيرة( .منطقة القنوا
في حال الحيوانات الصغيرة فيـتم إرسـال الكبـد بشـكل كامـل وسـليم بـدون إحـداث  -ب

 أي شق فيه .
 يمكن أيضاً إرسال الكلية خاصة في حالة :  -5
 التهاب الجهاز الكلوي . –ب   الكشف عن الصادات الحيوية في الذبيحة . -أ

ع النسـيج الـدهني الـذي يغلفهمـا ، وكـذلك إن بشرط أن يتم إرسـال الكليتـين مـ
 أمكن )ع . ب . الكلوية( .

فـــي حالـــة الإســـهال والالتهابـــات المعويـــة وأمـــراض جرثوميـــة )اشـــتباه ســـل( يمكـــن  -6
 إرسال الرئة على النحو التالي :

 في حالة الحيوانات الصغيرة ترسل إحد  الرئتين مع عقدها البلغمية . -أ
ــة الحيوانــات ا -ب لكبيــرة يرســل جــزء مــن الرئــة بحجــم راحــة اليــد مــع عقــدها فــي حال

 البلغمية .
في حالة الاشتباه بالتهـاب التـامور الجرحـي أو أي إصـابات قلبيـة )طفيليـة مـثلًا(  -7

 يمكن إرسال القلب مع غلافه ومع النسيج الدهني الذي يحيط بقسم منه .
عنـد الاشــتباه  وبشـكل عـام يجــب إرسـال أي عضــو آخـر )مثــل الضـرع أو الــرحم( -8

بسي مرض قـد يصـيب هـذا الجهـاز أو ذلـك )مثـل البروسـيلا( علـى أن يـتم إرسـال 
 العقد البلغمية التابعة له إن أمكن .

ففــي حالــة الاشــتباه بالعصــيات الشــعاعية يمكــن إرســال اللســان مــثلًا للفحــص 
 مع فحص )ع . ب . تحت الفكية( .

مــن عمليــات الــذبح يــتم تعليــق  بعــد الانتهــاء الأغنااام والماااعز :ذبااائح أ( فحااا 
 الذبيحة وهي محتوية على الكليتين بشكل كامل وبالقرب منها المعلاق :
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 الذبيحة : -1

 
 

ويــتم الكشــف الصــحي فــي الأغنــام بشــكل ســهل وبفحــص ســريع حيــث لــيس 
نمــا يكتفــي بالتحســس عليهــا  هنــاك ضــرورة فــي الكشــف عــن أمــاكن العقــد البلغميــة وا 

ا لا يـــتم إحــداث أي شــقوق طوليـــة للعضــلات المتحركـــة بــدون إحــداث أي شـــق ، كمــ
 وعضلة القلب ، حيث تكون غير ضرورية في ذبائح الأغنام والماعز .

يـــــتم التسكـــــد خـــــلال الملامســـــة )المصـــــافحة( الســـــريعة للذبيحـــــة بحيـــــث يهـــــتم 
الفــاحص خاصــة بمــد  النمــو العضــلي وبــروز الهيكــل العظمــي وكــذلك لــون وملمــس 

حــص الأطــوار اليرقيـة للنغــف الجلــدي فــي المنطقــة الظهريــة النسـيج الــدهني خاصــة بف
ـــة ، وكـــذلك فحـــص  للذبيحـــة ، وكـــذلك ملاحظـــة هـــذا النســـيج الـــدهني للمنطقـــة الكلوي

قيلــة دمويــة( ،  –كــدمات  –التهــاب  –التجويــف الصــدري ، فيمــا إذا وجــد )التصــاق 
 وكذلك الاهتمام بوجود نزف دموي أو إدماء سيء أو خار  وغيرها 

 حشاء :الأ -2
حيث يجب فحصها وخاصة من أجل وجود الديدان  القصبات الهوائية والرئتين : -أ

الرئوية أو وجود التهابات رئوية أو آفات سلية أو أكياس مائية أو نـزف دمـوي أو 
 نسيج فيبريني ... ويجب أيضاً الاهتمام بفحص العقد البلغمية الحيزومية .
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ه الخــارجي والــداخلي وكــذلك العقــد يهــتم بفحصــه وفحــص نســيج فحااا الكبااد : -ب
البلغميــة الكبديــة والقنــوات الكبديــة والصــفراوية خاصــة مــن أجــل الديــدان الكبديــة ، 

 واليرقان التليفي الكبدي ، والأكياس المائية .
وخاصة عندما يلاحظ حجمه حيث أنه عند زيادة حجمه يمكن  فحا الطحال : -ث

 لدم والكيسة المائية .الاشتباه بالجمرة الخبيثة ، وخاصة فحص ا
ويمكن الاشتباه بالتهاب أو خرا  أو كيسة مذنبة غنمية  فحا القلب وغشاؤه : -ج

. 
 من )كدمات ، نزف ، تليف ..( . النسيج العضلي : -ح

 ب( فحا ذبائح الأبقار والعجول :
Inspeetion of carcass of cattle a.calres : 

إلـى صـفين أو أربـع أربـاع يـتم تعليقهـا أولًا يمكن فـي البدايـة تقسـيمها  الذبيحة : -1
 بالقرب من الأحشاء والرأس ثم يتم فحص الذبيحة عن طريق :

الحجــاب  –اللســان  –القلــب  –إحــداث شــق طــولي أو عرضــي فــي : العضــلات  -أ
 العضلات الكتفية والفخذية والماضغة . –الحاجز 

إحـداث شـقوق أخـر   وفي حال التسكد من وجود ولو )كيسة مذنبـة واحـدة( يجـب -ب
 في العضلات الأخر  من الذبيحة )عضلات الرقبة( .

فحص العقد البلغمية عن طريق إحداث شقوق ضـمن النسـيج العضـلي لكـي يـتم  -ت
 إخراجها من مكانها وفحصها :

 أمام الكتفية . -1
 أمام الفخذية . -2
 الإربية السطحية )الذكور( . -3
 أمام الضرعية )الإناث( . -4

 أن نفحص أيضاً :ويمكن 
 العقد البلغمية تحت الكتفية )الإبطية( . -5
 العقد البلغمية البلعومية الخارجية . -6
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فحص التجويف البطنـي وخاصـة المنطقـة الكلويـة )حيـث تبقـى الكليتـان معلقتـين  - 
كثافتـه( الـذي يغلفـه ،  -لونـه  –فيه( حيث يتم التسكد من النسيج الدهني )ملمسه 

 التصاقات أو أي تغيرات فيه . وكذلك مد  وجود
فحـــص التجويـــف الصـــدري : وخاصـــة منطقـــة الأضـــلاع والقـــص الـــداخلي وهـــل  - 

هنــاك التصــاقات أو التهابــات أو تغيــرات وخاصــة الســوائل المدممــة ، كمــا يجــب 
النسـيج الضـام ، مـن  –المفاصـل  –الأوتـار  –الاهتمام بفحـص )النسـيج الـدهني 

 لمس والرائحة( .حيث الشكل واللون والنمو والم
 ويجب الاهتمام بـ : الرأس : -2
 اللسان . -أ

 العضلات . -ب
 الدماح : هل هناك تغيرات وخاصة في حالة الاشتباه بمرض الليستريا . - 
عظام الفك وخاصة في حالة الفطر الشعاعي ، والأسنان : لكي يتم تقدير عمـر  - 

 الحيوان .
ف والضــرع فـــي حالــة الاشــتباه بمـــرض فحــص الشــفة والمخطــم واللســـان والأظــلا - 

 العصيات الشعاعية .
يلجــس إلـــى فحـــص الــدم )ملمســـه ، ميوعتـــه ، مــد  الـــتجلط ، اللـــون ...(  الااادم : -3

 وخاصة في حالة الاشتباه :
 الجمرة الخبيثة .  -أ

 الإدماء السي   -ب
 طفيليات دموية . - 
 فحا الأحشاء الداخلية :  -4

التسكــد مــن أنــه معلقــاً بــالقرب مــن الذبيحــة نفســها  يجــب:  Pluckأ( فحااا المعاالاق 
 بحيث يسهل على الفاحص النطق بحكمه وقراره الصحي بحيث يبدأ بفحص :

 ( القصبة الهوائية والرئتين :1
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يقوم الفاحص ب جراء شق طولي في القصـبة الهوائيـة بحيـث يفحـص النسـيج 
تهابيــة ، أنســجة فبرينيــة ، الرئــوي والأســنا  الرئويــة ، إدمــاء ، نقــط دمويــة ، ســوائل ال

وجود آفات مرضية )أكياس مائية ، ديدان رئوية ، خار  بسبب دخـول أجسـام غريبـة 
 ، درنات سلية( .

 ع – 1ثم يقوم الفاحص بفحوص العقد البلغمية الحيزونية وخاصة : 
 ( فحا المريء :2

وخاصة ب جراء شق طولي يخترق نسـيجه الـداخلي مـن أجـل الكشـف خاصـة 
الالتهابية أو الإصابة بالطور اليرقـي )ساركوسـبوريود( الحويصـلات اللحميـة الحالات 

. 
 )يمكن فحص غشاء الجنب )البلورا(( للكشف عن حالتها وخاصة الالتصاق .

 : Heart( القلب 3
يبدأ أولًا بفحص السطح الخـارجي مـع الغشـاء التـامور ونسـيجه الـدهني الـذي 

التامور ، ثم يعمل شق لإخرا  القلب من يحيط بجزء منه ، ثم يعمل ثقب في غشاء 
رائحتها وخاصة في  –غشاء التامور وملاحظة السوائل التي تخر  من بينهما )لونها 

حالــة التهــاب التــامور الجرحــي أو الخــار ( ثــم بعــد ذلــك يبــدأ الفــاحص بمســك عضــلة 
القلــب ب حــد  يديــه مــن منطقــة البطــين الأيمــن ويقــوم بيــده الأخــر  بواســطة الســكين 

 حداث عدة شقوق )طولية أو عرضية( في عضلة القلب )البطين الأيسر( . للكشف ب
عن وجود الكيسة المذنبة البقرية ، كما يمكن توسيع هذه الشـقوق لتصـل إلـى السـطح 
الــداخلي للبطــين الأيســر ثــم الأيمــن فــي حالــة الاشــتباه أو وجــود إصــابة . كمــا يمكــن 

دمـــاء ودرجتـــه ، ثـــم البطـــين الأيمـــن عمـــل فتحـــة فـــي البطـــين الأيســـر للكشـــف عـــن الإ
 للكشف عن حالات مختلفة قد تصيب عضلة القلب ، ومنها :

 الكيسة المذنبة البقرية . -1
قيحيـة ...( وخاصـة عنـد  –دمويـة  –مصـلية  –التهابات مختلفـة الشـدة )فبرينيـة  -2

 التهاب التامور الجرحي(  –الجمرة الخبيثة  –الاشتباه بمرض )الحمى القلاعية 
 سوائل مصلية ليفية . -3
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 التصاقات . -4
 ارتشا  دهني . -5
 الكيسة المائية . -6
 التآكل النسيجي . -7
 : Liver( الكبد 4

بواســـطة راحـــة اليـــد )الكـــف( والأصـــابع يتحســـس الفـــاحص الســـطح الخـــارجي 
)الوحشي( له ، والسطح الداخلي )الأنسي( فيلاحظ وجـود )تغيـرات فـي اللـون والحجـم 

أطــوار يرقيــة( ويهــتم أيضــاً بعــد ذلــك بفحــص ع . ب. الكبديــة  –نكــرزات ت –والقــوام 
)البوابيـــة( ، وبعـــدها يقـــوم ب حـــداث شـــق طـــولي وآخـــر عرضـــي فـــي ســـطحه للكشـــف 
والتحري عن القنوات الكبدية والصـفراوية لملاحظـة وجـود الديـدان الكبديـة. ويمكـن أن 

 نهتم بالأمراض والحالات التالية عند الفحص :
 )التشحم( الدهني الكبدي .التحول  -أ

 البقع والنزف الدموي . -ب
 ، الالتصاقات ، التهابات مختلفة الشدة والنوعية . tumorsالأورام  -ت
 . abssisالخار   -ث
 . Iocal necrosisالتنكرز الموضوعي  - 
 الباستوريلا . –الإصابة الجرثومية وخاصة : الدرنات السلية  - 
 لتهاب الكبد الفيروسي .الإصابة الفيروسية : ا - 
 الديدان الكبدية والسهمية ... –الإصابة الطفيلية : الأكياس المذنبة البقرية  -د

وغنيـاً  K , E , D , C , B6 , B1 , Aيعتبـر الكبـد غنيـاً بالفيتامينـات 
 بالحديد والبروتين وفقيراً بالدهن .

 : SPLEEN( الطحال 5
حيه الخارجي والـداخلي للكشـف بعد أن يقوم الفاحص بالجس والتحسس لسط

خاصة عن الديدان السلية أو الأطوار اليرقيـة أو الالتهابـات وغيرهـا يقـوم بـ جراء شـق 
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طـــولي أو عرضــــي لمشــــاهدة التغيــــرات إن وجــــدت عـــن كثــــب ، كمــــا يغــــوص بالعقــــد 
 البلغمية .

 )في حالة الحمى الفحمية )الجمرة الخبيثة( يهتم بحجمه ولونه وصفات الدم( .
 (  .E , Cالطحال غنياً بالدم والحديد وفيتامين ) ويعتبر

 ( الحجاب الحاجز :6
ـــة  بجزئيـــه الـــوتري والعضـــلي وخاصـــة مـــن أجـــل الكشـــف عـــن الكيســـة المذنب
البقريـــة أو التهـــاب الحاجـــب الحـــاجز بالجســـم الغريـــب . )يمكـــن أيضـــاً فحـــص غشـــاء 

 البريتون( .
  ب( الجهاز الهضمي :

 :  Stomachالمعدة المركبة  -1
حيث يبدأ بفحص الغشاء المحيط بها )الثرب( من حيث اللون والقوام ثم يبدأ 

 بالجس على :
 المنفحة . -الشبكية . د -الورقية .   -الكرش بسجزائه وغرفه المختلفة . ب -أ

كمـا يهـتم الفــاحص أيضـاً بالعقــد البلغميـة المعديـة التــي توجـد فــي مسـار هــذه 
أو خــرا  نــاتج عــن دخــول الجســم الغريــب الغــرف . ويجــب أن يلاحــظ وجــود التهــاب 

الحــاد إلــى إحــد  هــذه الغــرف أو إذا مــا وجــدت إصــابة جرثوميــة )ســلية( أو طفيليــة 
 )أطوار يرقية أو ديدان( .

 الأمعاء :  -2
تفحص بجميع أجزائها ، ويهـتم لفحـص العقـد البلغميـة المسـاريقية بحيـث يـتم 

لونهــا والتغيــرات التــي قــد  فحــص شــكلها الخــارجي ثــم باحــداث شــقوق فيهــا لملاحظــة
 تظهر فيها )الإصابة السيئة أو الطفيلية( .

 الجهاز البولي : -3
وتكونان معلقتين وموجودتتن في مكانهما من الذبيحة ، يهـتم الفـاحص  الكليتان : -أ

 بـ :
 فحص النسيج الدهني الذي يغلفهما )تركيبه ، ملمسه ، لونه ، مد  تواجده( . -1
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غميــة الكلويــة )التركيــب ، الملمــس( وخاصــة فــي حــال الســل أو فحــص العقــد البل -2
 التهاب الكلية الرخوة أو الهزال أو النحافة .

بعد أن تـتم إزالـة النسـيج الـدهني مـن حولهمـا ومـن غلافهمـا ، يـتم احـداث شـقوق  -3
فيهمــا لمشــاهدة أي تغيــرات فــي النســيج الكلــوي )القشــرة أو اللــب( وخاصــة التهــاب 

تضــخم ، اســتحالة ، نــزف دمــوي ، استســقاء ، ارتشــا  مــائي  الكليــة ، ضــمور ،
hydronephorosis . 

 في حال الفحص الدقيق والخاص يمكن اللجوء إلى فحصها . المثانة : -ب
فــي حالــة الإنــاث خاصــة الحوامــل أو التهــاب الضــرع يمكــن الجهاااز التناساالي :  -4

 فحصه .
 : uterusالرحم  -أ

ـــذبح الاضـــطراري  ـــة ال ـــولادة عســـ –فـــي حال احتبـــاس  –حمـــى النفـــاس  –ر ال
 التهاب الرحم . –انقلاب الرحم  –المشيمة 

 كذلك في حالة الاشتباه بوجود الإصابة الجرثومية بالبروسيلا أو الإصابة السلية . 
 : UDDER . Nالغدة الضرعية )الثدي(  -ب

 يتمثـــــــل فـــــــي فحـــــــص العقـــــــد البلغميـــــــة وخاصـــــــة ع . ب . أمـــــــام الضـــــــرعية 
سوائل( وخاصـة فـي الأمـراض )السـل  -ون ، الحجم ، المحتو " )نزف "الملمس ، الل

 ، البروسيلا ، الحمى القلاعية ، الفطر الشعاعي( .
 في حالة فحص ذبائح العجول يمكن الاهتمام بالإضافة إلى ذلك إلى فحص :

 التهاب السرة القيحي والتهاب الحبل السري الصديدي .:  Navelأ( السرة 
 التهاب المفاصل القيحي .:  Jointsب( المفاصل 
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 الفصل الثالث
  النهائيالفحا  -

 مـــــــــــــالوســ -

 
 : الفحا بعد الذبح -

 إلى ثلاث فئات : الفحا بعد الذبحفي  ت صن ف الذبائح
 ذبائح صالحة للاستهلاك البشري . -1
 ذبائح صالحة شرطياً للاستهلاك البشري . -2
 .أو إعدام كلي (  ) إعدام جزئيذبائح يجب إتلافها  -3
 
 : بدون شروط  ذبائح صالحة للاستهلاك البشري -1

لمفــتش اللحــوم بسنهــا الــذبح  دبعــللذبيحــة و أحشــائها  النهــائي فحــصالمــن خــلال  
تكـــون عمليـــات الـــذبح وفـــق شـــروط  ســـليمة وطبيعيـــة وذات نوعيـــة جيـــدة ، بحيـــث

يمكــن  ،جزئــي أو كلــي أي تغيــر مرضــي فيهــا يلاحــظ  عنــدما لا، و  صــحية جيــدة
  .السما  لها بالاستهلاك المباشر 

 وهي تتميز با :
حمـراء بنفسـجية عنـد المـاعز  –حمراء )تختلف حسـب نـوع الحيـوان( عضلاتها :  -

حمــراء قاتمــة عنــد  –حمــراء ورديــة عنــد الضــسن  –حمــراء باهتــة عنــد العجــل  –
 حمراء كاشفة عند الجمل . –البقر 

ات رائحة خاصة قريبة من رائحة الـدم وهي خالية من الإفرازات المصلية ، ذ
 . وبتعرضـــــــــها لـــــــــدرجات الحـــــــــرارة المنخفضـــــــــة تكـــــــــون متينـــــــــة ثـــــــــم صـــــــــلبة قاســـــــــية 

 )التيبس الرمي( .
بيضــاء مســكية أو مصــفرة )حســب نــوع الحيــوان( . متماســكة  موادهااا الدهنيااة : -

 القوام وبتعرضها للحرارة المنخفضة تصبح صلبة .
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 من الارتشاحات والبقع . أبيض  جاف خال نسيجها الضام :  -
 ملساء شفافة صدفية جافة خالية من الارتشاحات والبقع  أغشيتها المصلية : -
 أحشاؤها : -
 لونهما متجانس أحمر أو وردي داكن . الرئتان : -أ

أملــــس خــــال مــــن الأورام . ذو أقنيــــة صــــفراوية طبيعيــــة . يختلــــف لونــــه الكبــــد :  -ب
عنـد الجمـال قريـب  –اً )عند الخراف عسلي باختلاف نوع الحيوان ويكون متجانس

 من الأحمر المسود( .
ذو لــــون رمــــادي مائــــل للزرقــــة . ســــطحه محبــــب خــــال مــــن الأورام . الطحــــال :  - 

 مقطعه أحمر غامق .
عدم التصاق التامور به . ذو قوام صـلب أكثـر مـن العضـلات . سـطحه القلب :  -د

 أملس .
 
 ري :ذبائح صالحة شرطياً للاستهلاك البش -2

علــى صــحة الإنســان ، حيــث غذائيــة أو صــحية عنــدما تكــون هنــاك مخــاطر  
ــــر ســــليمة صــــحياً يمكــــن أن  ــــذبائح والأحشــــاء غي ــــة ، تكــــون ال ويمكــــن لأســــباب معين

صـــالح للاســـتهلاك  ي حكـــم علـــى اللحـــم بسنـــهحيـــث .  صـــحياً  ب آمنـــةمعالجتهـــا بسســـالي
 : مختلفة حسب المسبب ، يمكن أن تكون بشروط 

ل مثل هذه اللحـوم ت:  خاصةً ) الحرارة المرتفعة ( طو شر بستهلاك صالحة للا -أ  حو 
ـــيح  شـــروط ب ـــة) التعليـــب ( أو التمل ـــة الحراري ـــى المعامل لحـــوم ومنتجـــات ســـليمة إل

 ) تلوث خارجي جرثومي مثلًا ( وصالحة للاستهلاك 
ل  التجميــد صــالحة للاســتهلاك شــرطياً بعــد  -ب اللحــوم غيــر الصــالحة بســبب : تحــو 

إلــى لحــوم صــالحة ها بالكيســة المذنبــة البقريــة ) أقــل مــن عشــرة كيســات ( اصــابن
بدرجـة مثل ) تغريضها لعملية الحفظ بالتجميد لمدة زمنية معينة ،للاستهلاك بعد 

، حيث أن التجميد يؤدي ( / أيام  7/ درجة مئوية ، تبقى لمدة /  10-تجميد / 
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ي تمنــع انتقالهــا عبــر اللحــوم إلــى القضــاء و مــوت هــذه الأطــوار اليرقيــة ، وبالتــال
 .البقرية المجمدة 

و صـالحة للبيـع لحوم بدرجات ونوعيـة ثانيـة ) ليسـت درجـة أولـى ( : هـي لحـوم  - 
 مثل : م تغيراتو اللح هتظهر على هذحيث ، ، لكن بسعر أخفض للاستهلاك

 -لحـوم مـن حيوانـات كبيـرة أو صـغيرة العمـر –لحـوم نحيفـة  –) هزال فيزيولوجي    
لحــوم ذات رائحــة  –لحــوم ذات لــون أصــفر غــذائي  –م ذات إدمــاء متوســط لحــو 

التســـويقية ، ولا تحتـــا  هـــذه  اقيمتهـــ، تـــؤدي إلـــى انخفـــاض  (جنســـية أو غذائيـــة  
اللحــوم إلــى معالجــة خاصــة )كــالطبخ قبــل التوزيــع( ، ولكــن يمكــن بيعهــا طازجــة 

 )نيئة( . 
  

 البشري :تدابير هامة للذبائح الصالحة شرطياً للاستهلاك 
يجــــب أن ي حــــد د بسمــــاكن  ( ، الــــرديء ذي النوعيــــة الثانيــــة) إن بيــــع وتوزيــــع اللحــــم -

 خاصة وي خضع إلى مراقبة مباشرة وب ذن رسمي .
 يجب أن يبقى هذا اللحم تحت المراقبة إلى أن يباع للمستهلك وب ذن رسمي . -
اوز حـرارة اللحـم يجب تبريـد اللحـم الصـالح للاسـتهلاك شـرطياً مباشـرة بحيـث لاتتجـ -

سـاعة  24مْ( بعـد  3مْ( ودرجة حرارة الأعضاء أكثر من )ع  7ساعة )ع  48بعد 
. 
 إذا لم يتم تبريد اللحم والأعضاء ينبغي إعادة الفحص واتخاذ قرار جديد آخر . -
ساعة من اتخـاذ  96يستخدم اللحم الصالح شرطياً للاستهلاك بعد فترة لاتزيد عن  -

لا ف ن إع ة .القرار وا   ادة الفحص واتخاذ القرار يكون ضرورة ملح 
 
 ذبائح يجب إتلافها : -3

 : / مرفوض جزئيا/ اجتلاف ) اجعدام ( الجزئي  –أ 

 
  تؤثر على جزء واحد من الذبيحة فقط , و عندما تكون الإصابة موضعية
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أحد الأحشاء ) الأعضاء ( مثل )  أو  ) خراج موضعي في منطقة الفخذ ( , 
أما باقي أجزاء  يجب إزالة الأجزاء المصابة ضعية سلية في الرئة ( , إصابة مو

, حيث تعتبر صالحة  تمرر بشروط أو بدون شروطف الذبيحة والأحشاء 
 .   لتستهلاك 

 : اجتلاف ) اجعدام ( الكلي :  -ب 
ويعنــــي هــــذا أن اللحــــم غيــــر صــــالح للاســــتهلاك البشــــري وذلــــك فــــي إحــــد   

 :ر الجزء العملي ( ) انظالحالات التالية 
 آتية من حيوانات مريضة بسمراض معدية أو سارية  أنها  -
 أنها قد تكون حاملة لأحد  مسببات التسمم الغذائي   -
 أنها قد تقل إلى المستهلك أحد الأمراض المشتركة  -
 .لعاملين في الأغذية لصحة وبيئة امؤذية و  المستهلكينضارة بصحة إنها  -
 . ة وفاسدةم غير طبيعيو تجعل اللح ) الحقظ السيء (  طيرةهناك تغيرات خ -
عــــالج ضــــمن فتــــرة تلــــم  ، يمكــــن اتلافهــــا إذاشــــرطياً للاســــتهلاك  صــــالحةم الو اللحــــ -

 .وبظروف خاصة محدودة 
 
 كيفية معاملة اللحم المستهلك شرطياً : -

إن الهــدف مــن المعاملــة هــو جعــل اللحــم والأعضــاء مقبولــة صــحياً بعــد أن  
 شكل خطراً على صحة الإنسان وتصبح آمنة للاستهلاك البشري .كانت ت

 الطرائق المستخدمة في اللحم للتخلا من التغيرات المرضية :
: الغلـي بالمـاء فـي قـدر بخـاري ، أو الشـوي بشـكل قطـع لاتزيـد  المعالجة الحراريـة -أ

 ســـــــم ويجـــــــب ألا يقـــــــل الوقـــــــت المســـــــتخدم فـــــــي الغلـــــــي عـــــــن10ثخانتهـــــــا عـــــــن 
 مْ ولمــــــدة 90وتكــــــون درجــــــة الحــــــرارة فــــــي مركــــــز قطعــــــة اللحــــــم دقيقــــــة ،  150
مْ . وينبغــــي  100دقيقــــة . ويجــــب تــــذويب الــــدهن بدرجــــة حــــرارة أعلــــى مــــن  20

 70تعريض منتجات اللحم الصـالح للاسـتهلاك الشـرطي لدرجـة حـرارة لاتقـل عـن 
 دقيقـــة ، 15مْ بحيـــث تـــؤثر هـــذه الدرجـــة فـــي كـــل أجـــزاء اللحـــم لمـــدة لاتقـــل عـــن 
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دقائق . وفي حالـة الاسـتخدام الشـرطي للحـم كنـاتج  10لمدة لاتقل عن  مْ  75أو 
 دقائق . 10معلب يجب أن تستمر حرارة التعقيم لفترة لاتقل عن 

مْ( فـي عمـق قطعـة اللحـم ولمــدة  10 -: يـتم بدرجـة حـرارة لاتزيـد عــن ) التجميـد -ب
 ســـــــــاعة ، أو بتخـــــــــزين اللحـــــــــم بدرجـــــــــة حـــــــــرارة 48مـــــــــن الوقـــــــــت لاتقـــــــــل عـــــــــن 

 ساعة . 144مْ( لفترة من الوقت لا تقل عن  10 -)
ف ـف بالأصـل بقطـع لاتزيـد عـن  التمليح -  كـغ  2.5، التخليل : تمليح اللحم الـذي ج 

 يوماً . 20في ماء شديد الملوحة لمدة لاتقل عن 
ـــد ملاحظاااة : ـــذبح ومعالجـــة اللحـــم شـــرطياً تختلـــف مـــن بل  إن قـــرارات وشـــروط بعـــد ال

يـر مضـطرة لإدخـال اللحـم الـرديء للاسـتهلاك البشـري لآخر ، فعندما تكون الدولـة غ
 ف ن قرار فحص اللحوم يجب ألا يسمح باستهلاك مثل هذه اللحوم .

وفي بعض الدول التي تستورد اللحوم من منـاطق كانـت قـد اعت بـرت منـاطق 
حجر بسبب انتشار مرض سار خطير أو غير ذلك ، ف ن هذه اللحوم تعتبر صالحة 

تــوزع ضــمن منــاطق محــددة وتســتهلك بعــد معالجتهــا ، ولتجنــب للاســتهلاك البشــري و 
انتشار المرض الحيواني ذاته ف ن بيع هـذا اللحـم يـرخ ص بيعـه ضـمن مراقبـة صـارمة 

 ويحدد استخدامه ضمن شروط معينة .
 الحجز المؤقت للّحم :

يجــب أن يبقــى اللحــم المفحــوص بعــد الــذبح لــبعض الوقــت مــن أجــل إجــراء  
الإضــــافية إذا لوحظـــت بعـــض التغيــــرات التـــي لايمكـــن كشــــفها الفحـــص والاختبـــارات 

وتحديد أهميتها مباشرة بعد الذبح ، لهذا ي حجز مؤقتاً بانتظار نتائج الفحص المخبري 
 وذلك في الحالات التالية :

عند الحاجة إلى الفحص الجرثومي من أجل استبعاد حالة عدو  مشتبهة ، وتسكيد  -
 .نتائج الفحص قبل وبعد الذبح 

عنــد الحاجــة إلــى الفحــص الكيميــائي ، وفحوصــات مخبريــة أخــر  مــن أجــل إثبــات  -
صــحة الشــهادات المقد مــة ، أو إجــراء فحــص للكشــف عــن الشــعرينةالحلزونية ، أو 

 طفيليات أخر  .
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عند عدم إمكانية القيام بالفحوصات المخبرية : مثل هـذه اللحـوم تبقـى محجـوزة أو  -
المذنبـة، أو  ار النهائي كالذبائح المصابة بالكيساتت حفظ برخصة حتى إصدار القر 

المشتبه ب صـابتها بالمقوسـات القنديـة . وت عل ـم مثـل هـذه اللحـوم وتتـرك فـي صـالات 
 التبريد لإجراء الاختبارات اللاحقة والممكنة .

 
 إتلاف اللحوم والأحشاء المصادرة :

ــــى  إجــــراء  يجــــب أن يبقــــى اللحــــم المصــــادر تحــــت إشــــراف إدارة المســــلخ حت
تمامه بسسلوب صحي .  ) انظر الجزء العملي ( الإتلاف وا 

إن قــرارات إتــلاف اللحــوم المصــادرة والأحشــاء ينبغــي أن تتضــمن أساســاً مــا  
يمنــع تلــوث البيئــة ، وبالتــالي عــدم تهديــد صــحة الإنســان والحيــوان . ويمكــن اســتخدام 

ل بعـده ا إلـى علـف حيـواني هذه المصادرات في مصانع الأعلاف بعد معاملتهـا لت حـو 
عـن الإنسـان والحيـوان مثـل  ةمع المراقبة المشددة في التصنيع لدرء الأخطار المحتملـ

)معاملة اللحوم بدرجات حرارة مرتفعة( ، أو ت حـرق ، أو ت ـذو ب ، أو ت ـدفن عميقـاً بعـد 
صب الكلس عليهـا ، أو يمكـن اتخـاذ أسـاليب أخـر  مثـل معاملتهـا بـالمواد الكيميائيـة 

 فطية للحيلولة دون استهلاك مثل هذه اللحوم .أو الن
وبالإضــافة إلــى ذلــك يــتم إتــلاف الــذبائح وأجزائهــا غيــر الصــالحة للاســتهلاك  

 ساعة على الأكثر من اتخاذ قرار الإتلاف . 24البشري بعد 
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 :) الختم ( الوسم  -
تي هو العلامة الصحية المميزة لكل نوع أو جنس من ذبائح الحيوانات ، والف

تــدل علــى أن هــذه الــذبائح قــد فحصــت مــن قبــل الطبيــب البيطــري أو مفــتش اللحــوم ، 
وأعطى فيه قراره الصحي الخـاص بكـل ذبيحـة ، كمـا يـدل هـذا الخـاتم أو الوسـم علـى 

اسم الدولة /  –اسم المدينة  –) اسم المسلخ أن هذه الذبائح قد تم ذبحها في المسلخ 
لمال لقاء الذبح في المسـلخ "أي الرسـم المـالي" ، ، وقد تم دفع مبلغ من اتصدير / ( 

جمـال" أو علـى جنسـها "ذكـور أو  –وكذلك ف نـه يعرفنـا علـى نـوع هـذه الـذبائح "أبقـار 
إنــاث" ، وأيضــاً بواســطة هــذه العلامــة أو هــذا الرمــز نســتطيع أن نميــز فيمــا إذا كانــت 

يمكـن أن يكـون مـرآة  أي أنـه.، وكـذلك لتـاريخ الـذبح ملكيتها للدولة أو قطاعـاً خاصـاً 
 للمستهلك تجعله متيقناً من أن هذه اللحوم جيدة ، بالاضافة إلى :

، صـــــالحة بتقـــــديم لحـــــوم صـــــحية ســـــليمة خاليـــــة مـــــن أي مســـــببات مرضـــــية -
 للاستهلاك البشري ، حيث أنها من قبل لجنة صحية بيطرية 

لأن لكـل بسن تباع لحوم الماعز على أنها لحوم ضـسن .منع عملية الغش :  -
 ها الختم والشكل واللون الخاص بها من

 .للمسلخ  بدفع الرسوم المالية الهدف المالي :   -
 تميز نوع وجنس الذبائح .  -
 تميز ملكية الذبائح .  -

يجــب أن يؤخــذ اللحــم للاســتهلاك البشــري مــن حيوانــات صــحية وخاليــة مــن المــرض -
ان ، ولهــذا قــدر المســتطاع إن حيوانــات اللحــم تحمــل عــدداً مــن الأمــراض إلــى الإنســ

يجب أن تعزل الحيوانات التي تبدي أعراضاً سـريرية ظـاهرة مـن الزريبـة قبـل الـذبح ، 
ولكــن لا يمكــن اكتشــاف كــل الحــالات المرضــية قبــل الــذبح ، ولهــذا فــ ن المعاينــة بعــد 
الــذبح ذات أهميــة كبــر  . إن معاينــة اللحــم مجــال متخصــص ، ويجــب الرجــوع إلــى 

 للاعتماد على قرار المعاينة الصحي. الطبيب البيطري )مفتش اللحم(
وتجدر الإشارة إلى أن حيوانات الـذبح الاضـطراري تعطـي سـبباً كبيـراً لهـذا الاهتمـام -

، فالموقف تجاه الـذبح الاضـطراري يختلـف مـن بلـد لآخـر . فـبعض البلـدان لا تسـمح 
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ر  علـى لمثل هذه الحيوانات أن ينتفع بها للاستهلاك البشري ، بينما تعتمد بلدان أخـ
الإرشاد البيطري . أو تنتظـر الـذبائح ريثمـا يـتم الفحـص الجرثـومي والنسـيجي ، وممـا 
لا شك فيه أن اللحـم غيـر الصـالح يجـد طريقـة إلـى الأسـواق الاسـتهلاكية علـى الـرغم 
من اتخاذ الكثير من أسباب الحيطة ، فالسبب الضمني اقتصادي نظراً لفرق بالسـعر 

الح ، وفسح المجال لمخالفة قواعـد المهنـة وأصـولها فـي بين اللحم الصالح وغير الص
 طول الصناعة وعرضها بدءاً من المزرعة ووصولًا إلى المستهلك .

 
 : يدل علىفهو ( في سوريا : مغالوسم )الد

إن كـــل ذبيحـــة قـــد دفـــع عنهـــا للمســـلخ مبلـــغ مـــن المـــال محـــدد حســـب الماااالي :  -1
( ليرة سورية والجمال 120ة والكبيرة )( ليرة سوري50القوانين للحيوانات الصغيرة )

 ( ليرة سورية .125)
أي أن الذبيحـــة قـــد شـــاهدها وفحصـــها الطبيـــب البيطـــري أو الخبيـــر الصاااحي :  -2

 البيطري فحصاً دقيقاً سريعاً .
) حـرف أو رقـم أو لمؤسسة ما ، ولهـا خـاتم لمنتج أو لمحلأي تابع الشخصي :  -3

و لـون ل نـوع مـن الحيوانـات شـكل كما يمكن أن يكون لك، وشخصي خاص  (
 معين للوسم .

 التصديري : هناك أختام خاصة تختم لها الذبائح المعدة للتصدير أو للتوريد . -4
 

  ختم وتمييز الذبيحة :
 يجب أن تحفظ الأختام في مكان أمين في المجزر في عهدة الطبيب البيطري .

و أشـــكال ت ألـــوان يبـــين داخـــل الخـــتم اســـم المجـــزر وتـــاريخ الـــذبح ، وهـــي ذا
 حيث يكون كالآتي : مختلفة حسب نوع وعمر الحيوان .

 ختم دائري الشكل بلون أحمر : ذبائح الأغنام  -

 ختم دائري الشكل بلون أخضر : ذبائح الأغنام المستوردة   -

 ختم دائري الشكل بلون أزرق : ذبائح العجول ) الثيران(  -
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 ختم مثلثي الشكل بلون بني : ذبائح الماعز  -

تم دائـــــري الشـــــكل بلـــــون أســـــود : ذبـــــائح إنـــــاث الأبقـــــار والأغنـــــام ) ذبـــــح خـــــ -
 اضطراري 

 ختم دائري الشكل بلون أصفر : ذبائح الإبل ) الجمال (   -

 
مــن قبــل  بسنهــا فحصــتيطمــئن علــى الذبيحــة فالمشــتري عنــدما يشــاهد الخــتم 

 -ي الكــ –الطباعــة  –، وهــذا الوســم يكــون بواســطة )الخــتم العــادي البيطــري طبيــب ال
أو خشــبياً ، وقــد بسخــذ شــكلًا  البطاقــات( . والخــتم إمــا أن يكــون معــدنياً أو بلاســتيكياً 

كما يمكن أن يسخذ أشكالًا أخر  مثل ) شكل . أو مربعاً أو مستطيلًا دائرياً أو مثلثياً 
 ( .، وشكل السنم أو السنمين في ذبائح الإبل  القرنين في ذبائح العجول 

 وثابتـــاً  مســـتهلك ، غيـــر ضـــار بصـــحة ال اللـــون ( ) ويجـــب أن يكـــون الحبـــر
، وأن ينفــذ لمســاحة معينــة فــي الذبيحــة ، وأن يبقــى علــى الذبيحــة حتــى  علــى الذبيحــة

 , حيث يمكن أن نميز بعد فترة زمنية قليلة ولو غسلت ، وأن يجف على الذبيحة 
 محلول يسخذ اللون الأزرق كسزرق الميتيلين . -1
(% ع حمض الخل ع الغليسـرين أو 3-1حمر الفوكسين )محلول يسخذ اللون الأ -2

 ، وغيرها .الكحول الميتيلي 
و هو يختلف من دولة إلى أخر  ، و من محافظة لأخر  ، وحتـى مـن مسـلخ لآخـر 

. 
 إن كل ذبيحة غير مختومة أو مختومة بخاتم مزيف يعاقب عليها القانون .

 
كتابة مثل سان ( بطرق مختلفة ، الل –القلب  –كما يمكن ختم الأحشاء مثل ) الكبد 

كافــة المعلومــات الصــحية عنهــا علــى ورقــة خاصــة ، ثــم وضــعها مــع الأعضــاء فــي 
 كيس وعبوة خاصة ، أو أن يتم الوسم عن طريق عملية الكي .
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 –المســلخ  –فيكتــب فيــه ) اســم : المحافظــة أمااا فااي جمهوريااة مصاار العربيااة : 
   جنسه ( ، وتقسم : –حيوان نوع ال –الرقم السري لكل أسبوع أو شهر 

الختم الذي يسخذ الشكل المثلثي واللون الأحمر فيدل على اللحوم والذبائح والتي  -
 مصدرها حيوانات عمرها أقل من سنتين ، 

الخـتم الـذي يسخـذ الشـكل الإسـطواني واللـون الأحمـر فيـدل علـى اللحـوم والـذبائح  -
 والتي مصدرها حيوانات عمرها أكثر من سنتين .

 أنواع الأختام في الدول الأوربية :
الدائري ، ويدل على أن الذبيحة صالحة للاستهلاك وبدرجة أولى الختم الأول :  -1

 . والرائحة الطبيعية  ممتازة تسخذ جميع المواصفات من حيث اكتناز اللحم واللون
السداســي ، ويـــدل علــى أن الذبيحــة صــالحة للاســتهلاك بشـــرط الخااتم الثاااني :  -2

 .) التعليب ( أو التمليح  حرارةال
الـدائري المحـاط بمربـع ، ويـدل علـى أن الذبيحـة أقـل اكتنـازاً مــن الخاتم الثالاث :  -3

ــة الأولــى فــي الكتــف والفخــذ والــوزن ، ولهــا نفــس اللــون . ويفضــل أن يبــاع  الحال
 اللحم لصناعة اللحوم .

 تجميد ستهلاك بشرط الالمربع ، ويدل على أن الذبيحة صالحة للاالختم الرابع :  -4
. 
 المثلث ، ويدل على أن اللحم غير صالح للاستهلاك .الختم الخامس :  -5
المســـتطيل ، ويـــدل علـــى أن الذبيحـــة خاليـــة مـــن الإصـــابة ، الخاااتم الساااادس :  -6

خاصــة إصــابة الخنــازير بالشــعرية الحلزونيــة ، ولا بــد مــن فحــص جميــع الخنــازير 
 انظر الجزء العملي ( ) المصابة بالشعرية الحلزونية .

 
 : Conditioning تكييف اللحم

يتطلب اللحم التكييف للحصول على الدرجة المطلوبة مـن الليونـة والطـراوة ، 
وهــذا يســتدعي إبقــاؤه لمــدة أســبوع أو أكثــر بالتبريــد قبــل التقطيــع للبيــع بــالمفرق ، لقــد 
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 Proteolyticن قامـــت محـــاولات لتطريـــة اللحـــم باســـتعمال الإنزيمـــات الحالـــة للبـــروتي
 على سطح اللحم أو بالحقن المباشر قبل الذبح .

 : Boning تقطيع الذبيحة
يــتم تســليم اللحــم إلــى منافــذ البيــع علــى شــكل أنصــاف ذبــائح ، والتــي تنجــز 
وتقطـــع فيمـــا بعـــد إلـــى قطـــع المفـــرق ، إن الأســـواق الكبـــر  التـــي تضـــع فـــي حســـابها 

لرئيســـية ، ولحـــوم مـــن العظـــم بالشـــكل مبيعـــات اللحـــم المتزايـــدة تفضـــل لحـــم الأفخـــاذ ا
المناسب لتقطيعها وتهيئتها للتعبئة في مصنع التعبئة المركزي أو في السوق الإفرادي 

( سـاعة قبـل التقطيـع النهـائي 48-24) ( درجة مئوية لمدة 4إلى ) ع م و ، تبرد اللح
الضــسن  لحــومتعبــس  يمكــن أنأحيانــاً ، و  م الأفخــاذ الرئيســة للبقــر والعجــول و . إن لحــ

 بتفريغ الهواء قبل الشحن .
 : hot boning التقطيع الساخن

إن التقطيع الساخن هو طريقة يقطع فيها اللحم "عادة لحم البقر" ويجزأ ويعبس 
( ســاعة بعــد الــذبح ، بينمــا مــا يــزال اللحــم ســاخناً ، ويمكــن 2-1بتفريــغ الهــواء مــن )

ت لفصـــل مجموعـــات فصـــل الأفخـــاذ الرئيســـة أو أن تســـتعمل طـــرق تقطيـــع العضـــلا
 العضلات .

إن فوائد التقطيع الساخن تكمن في توفير تكاليف التبريـد علـى تكـاليف تبريـد 
الذبائح بعظمهـا ، وفـي تخفـيض الخسـائر بـالتبخر ، والخسـارة الناتجـة عـن التسـييل ، 
لقــد تبــين إمكانيــة تزايــد معــدلات التكــاثر الجرثــومي علــى اللحــم المقطــع ســاخناً ، لكــن 

التـــسثيرات مـــن غيـــر المحتمـــل أن تكـــون ذات أهميـــة مـــن الناحيـــة العلميـــة ، يبـــدو أن 
وتكمن المصاعب على أي حـال فـي تجهيـز الذبيحـة اللينـة وقبـل التيـبس ، ممـا يـنجم 

إن هـذه القواعـد لتخـزين اللحـوم أو أي  عن ذلك مستو  أعلى من التلـوث الابتـدائي .
وذلــك لحفـــظ قيمتهـــا الغذائيـــة  مــن منتجاتهـــا تتمثـــل فـــي حفظهــا نظيفـــة مغطـــاة وبـــاردة

 وحمايتها من التلوث وما ينتج عنه من فساد وتسمم للحوم .
إن تلــوث إنتــا  اللحــوم بشــكل عــام يحــدث عنــد تلامــس هــذه المنتجــات مــع 
الأيــدي أو الأقمشــة أو الأوانــي أو أي مــن التجهيــزات المســتخدمة والملوثــة ، لــذا فــ ن 
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ؤدي إلى خفض نسبة تلوثها بالميكروبات عملية حفظ منتجات اللحوم بصورة نظيفة ي
 أو أية كائنات ملوثة أخر  ، وربما تنعدم نسبة تلوثها تماماً .

 في المسالخ : Cooling عملية التبريد
كما نعلم أن عملية تبريـد اللحـوم فـي المسـالخ هـي عمليـة هامـة تسـبق عمليـات 

لـــى غـــرف خاصـــة تخـــزين اللحـــوم وتســـويقها وهـــذا فـــي المســـالخ الفنيـــة التـــي تحتـــوي ع
بالتبريــد أمــا فــي المســالخ التــي لا تحتــوي علــى هــذه التجهيــزات فــ ن لحومهــا تنقــل بعــد 

 الذبح إلى أماكن التخزين مباشرة .
الخطوات العملية لتنفيذ عملية التبريد في المساالخ الفنياة تتضامن اججاراءات 

 التالية :
ريــد لأن هــذه اللحــوم لا ننصــح ب دخــال اللحــوم مباشــرة بعــد الــذبح إلــى غــرف التب -1

تكـون درجـة حرارتهــا مرتفعـة وتتكثـف عليهــا الرطوبـة . والتبريـد المباشــر فـي هــذه 
الحالة يفقـدها شـكلها الاعتيـادي وخاصـة فـي الطبقـة الخارجيـة للـذبائح . لـذا فمـن 
الأفضل إبقاء الذبائح فترة من الزمن حتى تجف قليلًا وتنخفض حرارتها ومـن ثـم 

وهذا التبريد الأولي هو الأفضل من الناحية العملية لأنـه  تدخل إلى غرف التبريد
من الناحية التسويقية ف ن أي تغير في منظر الذبائح ولونها له تسثير سلبي على 

 طلبها وسعرها في السوق وعدم قدرتها على المنافسة.
مـن المهـم جـداً تشــغيل أجهـزة التبريـد قبــل إدخـال اللحـوم إلــى الصـالة فـي الخطــوة  -2

نية من هذه العملية وبعدها ندخل الذبائح الكاملة أو المقطعة بعد أن تنخفض الثا
م( وذلـــك لتلافـــي ارتفـــاع درجـــة حـــرارة الصـــالة 3ْ-2-درجـــة حـــرارة الصـــالة إلـــى )

، كمـــا يجـــب أن تكـــون نســـبة الرطوبـــة النـــاتج عـــن حـــرارة الـــذبائح المرتفعـــة نســـبياً 
 ة %( وبعــــــــــــــدها نراقــــــــــــــب الحــــــــــــــرارة حتــــــــــــــى تســــــــــــــتقر علــــــــــــــى درجــــــــــــــ90-95)
 إلى الصفر مْ( وهذه الظروف تعتبر مثالية لتبريد الذبائح. 3-)

ـــذي تتطلبـــه عمليـــة التبريـــد يعـــود إلـــى مجموعـــة عوامـــل منهـــا نـــوع  والـــزمن ال
الــذبائح وحجمهـــا وشـــكل إدخالهــا إلـــى صـــالات التبريــد، أي أن إدخـــال الـــذبائح كاملـــة 

 تتطلب لتبريدها وقتاً أطول من الذبائح المقسمة إلى قطع .
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ا تلعب كمية الدهون الموجودة في كل ذبيحة دوراً في زمن التبريـد وعامـة كم
ف ن ذبائح الأبقار تتطلب وحسب شدة تيـار الهـواء المسـتعمل وقتـاً أطـول مـن الأغنـام 

ســـاعة( أمـــا الـــذبائح الأخـــر   48-40والعجــول الصـــغيرة. فالأبقـــار تتطلـــب مـــا بــين )
 ( ساعة .36-24تتطلب )

ازنــاً فــلا بــد مــن توزيــع وترتيــب الــذبائح داخــل الصــالة ولكــي يكــون التبريــد متو 
بشـــكل تكـــون معـــه متباعـــدة مســـافة تســـمح بمـــرور الهـــواء إضـــافة إلـــى وضـــع الـــذبائح 
الكاملــة قريبــة مــن مصــدر التبريــد مباشــرة . ومــن المهــم عمليــاً وضــع أنصــاف الــذبائح 

أن تـتم  باتجاه واحـد علـى أن يكـون سـطحها الـداخلي باتجـاه مصـادر التبريـد . ويجـب
 عملية التبريد بسرعة قدر الإمكان وذلك لمنع سرعة تكاثر ونمو الأحياء الدقيقة .

لذا نعتبـر العشـر سـاعات الأولـى مـن زمـن التبريـد هـي مـن الفتـرات الحرجـة، 
 حيـــــث أنـــــه فـــــي هـــــذه الفتـــــرة تكـــــون درجـــــة حـــــرارة اللحـــــم القريبـــــة مـــــن العظـــــم حـــــوالي 

 لنمو الجراثيم . درجة مئوية وهي الحرارة الملائمة جداً  35
ـــاه إلـــى مســـسلة فـــي عمليـــة التبريـــد وهـــي أن الفطريـــات )العفـــن(  ونلفـــت الانتب
ن قســــماً منهــــا يســــتطيع النمــــو فــــي درجــــة حــــرارة تصــــل   مقاومــــة لتــــسثير التبريــــد ، وا 

 Pseudomonasم( . كمــــــــا أن بعــــــــض الجــــــــراثيم مثــــــــل الكروموبــــــــاكتر 9ْ-)

Achromobacter ( حيث تكون طبقـة  ْ 5-، 3-تستطيع النمو في درجة حرارة ،) م
لزجـــة )دبقـــة( علـــى الســـطح الخـــارجي للحـــم وتغيـــر اللـــون وتتصـــاعد منـــه رائحـــة غيـــر 

 مرغوبة .
وتجاريــاً هنــاك ظـــاهرة ليســت مرغوبــة لـــد  تجــار اللحــوم تحصـــل مــن جـــراء 
عملية التبريد وهي فقدان كمية من وزن الذبائح نتيجة عملية الجفاف الحاصلة. وهـذا 

( % حسـب طـول فتـرة التخـزين 2.5( إلى ) 1قص في الأوزان يقدر بـ) الفقدان أو الن
أو قصرها، وحسب نوع اللحوم وحجم الذبيحة، واحتوائها على الدهن ، وسـرعة حركـة 
الهواء المستعمل في التبريـد وهـل هـو هـواء جـاف أم رطـب ، كلهـا عوامـل تلعـب دوراً 

العمل بصورة دائمة علـى الحـد في قلة أو زيادة نسبة فقدان الوزن. وهذه مسسلة يجب 
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يصالها للمستهلك بشـكل جيـد ، وهنـاك طـرق عمليـة تسـتخدم للحـد مـن حـدوث  منها وا 
 هذا النقص وهي : 

أن نعمــل علــى تغليــف الــذبائح بالقمــاش قبــل إدخالهــا صــالة التبريــد فهــذه العمليــة  -1
 %. 40تقلل التقلص والجفاف إلى حدود 

% تــوفر 92-90تبريــد برطوبــة نســبية مــا بــين إن اســتخدام الهــواء الرطــب فــي ال -2
 انخفاض نسبة عالية من هذا الفقدان .

وبصــورة عامــة عنــد اســتخدام هــذا الأســلوب عنــد التبريــد تكــون نســبة الفقــد فــي 
 %( فقط .2إلى  1الوزن بحدود )

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الفصل الرابع

 نقل اللحوم
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ب أن تكــون جافــة يجــب أن تــدخل الذبيحــة إلــى المبــرد بالســرعة الممكنــة ويجــ
قــدر الإمكــان والهــدف مــن التبريــد هــو تثبــيط نمــو البكتريــا وتوســيع إطالــة فتــرة حفــظ 

( م إلــى مــا يقــارب 37ْاللحــوم المبــردة ، وبالتــالي تخفــيض درجــة حــرارة الذبيحــة مــن )
( أســـابيع 4-3( م ، وهـــذا ســـوف يعطـــي مـــدة أكثـــر للحفـــظ بحيـــث تصـــل إلـــى )7ْ)ع

( م . يجــب أن توضــع الــذبائح فــي المبــرد 4ْاللحــم )ععنـدما تكــون درجــة حــرارة مركــز 
مباشـــرة بعـــد وزنهـــا ، ويجـــب أن تعلـــق فـــي صـــفوف ، ولا تلمـــس الأرض أبـــداً ، وبعـــد 
بضع ساعات نلاحظ أن الجزء الخارجي للذبيحة سوف يكون بارداً لكن درجة الحرارة 

لميــزان التــي تهمنــا هــي تلــك التــي بــداخل الذبيحــة والتــي يجــب قياســها بميــزان غيــر ا
 الزجاجي )المسبر( .

إن تبريد اللحـوم الطازجـة بسسـرع مـا يمكـن هـو الطريقـة المثلـى لمقاومـة فسـاد 
وتحلــل اللحــوم ، فضــلًا عــن أنهــا تجعــل عمليــة ظهــور التيــبس الرمــي للــذبائح بشــكل 
أمثـــل وجيـــد ، ودرجـــة جيـــدة مـــن الطـــراوة ويمكـــن زيـــادة الطـــراوة عـــن طريـــق اســـتعمال 

ن ، وكذلك يعمل التبريد أو التجميد علـى القضـاء علـى الأطـوار انزيمات حالة للبروتي
 البرقية )الكيسة المذنبة البقرية( مثلًا في حالة إصابة الذبائح بها .

لذا يجب أن تزود المجازر الحديثـة بمجموعـات مناسـبة مـن وحـدات التبريـد، 
يحـــدث تـــزود بســـكك حديديـــة )قضـــبان( مرتفعـــة للماشـــية وأخـــر  منخفضـــة للضـــسن . 
ويجــب مراعــاة تعليــق الــذبائح بحيــث تســمح بمــرور الهــواء البــارد مــن خلالهــا، ولا تقــل 

( ســـم 50( ســـم للماشـــية و)90المســـافة بـــين الذبيحـــة والأخـــر  علـــى القضـــبان عـــن )
للحملان ، مع تسجيل درجة الحرارة بشكل منتظم ، وكذلك تسجيل الرطوبة لأن لهمـا 

الفســـاد . وكـــذلك ملاحظـــة ســـرعة حركـــة دوراً كبيـــراً فـــي الحفـــظ ودرجـــة نمـــو مســـببات 
 الهواء .

ويمكـــن اســـتخدام الفـــولاذ أو الألمنيـــوم أو البلاســـتيك المقـــو  لأبـــواب حجـــرات 
التبريد ، ويمكن أن تنزلق تلك الأبواب إذا كانت على عوازل مناسبة ، وأن يكون لهـا 

م ، طرف أرضي جيد ، وأن تـبطن الحـوائط الداخليـة بمعـدن لا يصـدأ أو مـن الألمنيـو 
 وأن تكون الأبواب محكمة الإغلاق .
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إن عــدم تبريــد الــذبائح وبيعهــا مباشــرة بعــد الــذبح ثــم تقطيعهــا "تقطيــع ســاخن" 
 يؤدي إلى تزايد معدلات تكاثر الجراثيم على سطح اللحوم ، بيد أنها تؤدي إلى :

( تخفيض الخسائر بالتبخر وكذلك بالتنقيط "خـرو  مـاء 2( توفير تكاليف التبريد . 1
 منها" 

كفــاءة المبــرد ، الثقــل ، حجــم الذبيحــة وســمنتها ، وكــدليل عــام تكــون درجــة 
( ســاعة 36( أو )28( م درجــة وتتحقــق خــلال )7ْ-6حــرارة العضــلات العميقــة بــين )

درجـة الحـرارة الداخليـة  وصول( ساعة للماعز . والفشل في 30-24للحم الضسن و )
فــي اللحــم ، وصــدور الرائحــة الكريهــة بســرعة ســوف ينــتج عنــه تكــاثر الجــراثيم عميقــاً 

 وفساد العظم .
ذا قطعــت سلســلة  اللحــم المبــرد يجــب أن يبقــى بــارداً حتــى يبــاع أو يطــبخ ، وا 
التبريـــد فســـوف تنمـــو الميكروبـــات بســـرعة ، كمـــا يجـــب عـــدم تحميـــل البـــراد أكثـــر مـــن 
طاقتـــه ، وتـــرك فراغـــات للهـــواء لينتشـــر ، وفـــتح الأبـــواب عنـــد الضـــرورة ، وملاحظـــة 

 لمعايير الصحية عند معالجة اللحم .ا
 
 
 
 
 
 

( 1أما درجة حرارة التخزين المثلى للحم الطاز  فهـي فـوق درجـة تجمـده تمامـاً ، أي )
( م ، ومــــدة التخــــزين المتوقعــــة المعطــــاة مــــن قبــــل معهــــد التبريــــد الــــدولي 3ْســــنتغراد )

 التالي : ( 7رقم ) لمختلف أنواع اللحم هي حسب الجدول
 ابيع بتعليمات صحية صارمةأس 3 لحم البقر
 أسابيع 3-1 لحم العجل
 يوم 15-10 لحم الخروف
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 أيام 5 الأرنب
 أيام 7 لحم الدجا 

 أيام 7 المنتجات من الذبيحة الصالحة للأكل
 

( م . 1ْ-0ووفــق الشــروط التجاريــة فــ ن درجـــة حــرارة اللحــم نــادراً مــا تبقـــى )
 RHإذا كانــت الرطوبــة النســبية  وهكــذا فــ ن أوقــات الخــزن الحقيقــي يجــب أن تــنقص

 ( % .90أكثر من )
ويجــــب وضــــع اللحــــم مباشــــرة بــــالبراد بعــــد التســــليم ، وأي جــــزء تظهــــر عليــــه 
علامـــات العفـــن أو مفـــرزات البكتريـــا اللزجـــة يجـــب أن يقطـــع ويتلـــف ، ويجـــب غســـل 
الأيــدي بشــكل كامــل ، ويجــب أن تغمـــس الســكاكين بميــاه مغليــة ، ويجــب أن تكـــون 

 فة بشكل كامل بعد إبعاد مثل هذا اللحم .الثلاجات نظي
ويجـــب أن يوضـــع ميـــزان الحـــرارة فـــي الثلاجـــة بانتظـــام ، إذ يجـــب أن تبقـــى 

 ( م .1ْ-0درجة الحرارة في مجال ضيق من )
إن الشـــاحنات الخاصـــة بنقـــل اللحـــوم والـــذبائح مـــا هـــي إلا تكميـــل لعمليـــات 

المئوية أو ما يقاربها قبل الحفظ ، إذ يجب أن تحفظ اللحوم على درجة حرارة الصفر 
ذا وضـعت  النقل ، كما يجب أن تعلق علـى قضـبان حديديـة مرتفعـة عـن الأرض ، وا 
في أكياس فيجب أن تكون نظيفة ، والعربات التي تنقـل اللحـوم يجـب أن لا تنقـل أي 

 شيء آخر سواها .
ننا السيارات العازلة غير المبردة يمكن أن تبرد ب ضافة الجليد إلا أنها لا تمك

مــن ضـــبط الحـــرارة أمــا الســـيارت غيـــر العازلـــة والعربــات المفتوحـــة لا يمكـــن اعتبارهـــا 
بنفس الصلاحية لنقل اللحوم ، وخصوصـاً فـي المنـاطق الحـارة ، بالإضـافة إلـى عـدم 
الـــتحكم بـــدرجات الحـــرارة ، إذ يحـــدث التكـــاثف عنـــدما يعـــاد التبريـــد . وفـــي العربـــات 

ت والغبار والتلوث ، كمـا يجـب الشـحن والتفريـغ المفتوحة تكون اللحوم عرضة للحشرا
ن كـان هنالـك تـسخير لا يمكـن تفاديـه فـ ن كتـل الـثلج يجـب  بسقصى سـرعة ممكنـة ، وا 

 أن توضع في الأجزاء الفارغة من الشاحنة "العربة" .
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تقنيـــة"، فـــ ن  -ماديـــة  –عنــدما لا يكـــون التبريـــد بالإمكـــان ســـواء لأســـباب "اقتصـــادية 

( ســـاعة ، ويجـــب أن يكـــون 24اء اللحـــوم يجـــب أن لا يتجـــاوز )الوقـــت الأقصـــى لبقـــ
ذا كانـــت  ـــذبح والتنظيـــف قـــرب مكـــان البيـــع ، وأن يكـــون ســـريعاً وبنظافـــة تامـــة ، وا  ال
الذبائح واللحوم محفوظة في غرف عازلة جيداً يمكن أن تحفظ درجة الحـرارة فـي هـذه 

للحوم الخالية من العظام الغرف بكتل من الجليد إن كان ذلك ممكناً . وبما أن تبريد ا
أسـهل بكثيــر مــن تبريــد الذبيحـة كاملــة فــ ن تجريــد اللحمـة مــن العظــام يجــب أن يكــون 

( PHبسـرعة قصــو  . ويجـب أن تعامــل الذبيحـة بدقــة لتجنـب تحضــير لحـوم عاليــة )
والتي تتلف بسرعة ، إن الغرف المستخدمة لـذبح الحيوانـات ومـا يليـه يجـب أن تكـون 

جيد وبعيداً عن ضوء الشمس المباشـر والغبـار والهـواء والحشـرات نظيفة مهواة بشكل 
( م لتنظيــف كــل المعــدات 82ْوالقـوارض ، ويجــب أن يكــون هنالــك مــاء حـار بدرجــة )
 والسطو  ، ويجب أن يراعي العاملون الصحة العامة .

إن وضــــع اللحـــــوم علـــــى رافعـــــة ســــيقلل مـــــن خطـــــر التلـــــوث مـــــن الأرض أو 
علـق الذبيحـة علـى القضـبان ، أمـا ذبيحـة الأبقـار فيفضـل الاحتكاك بها ، ويجـب أن ت

تقســيمها إلــى أربعــة أقســام لتســهيل تعليقهــا ونقلهــا والأحشــاء الحمــراء كالكبــد يجــب أن 
تعلـــق علـــى كلاليـــب ، أمـــا الملحقـــات الأخـــر  الزائـــدة والـــرؤوس فيجـــب أن تكـــون فـــي 

ـــدة لتســـهيل العمـــل ، ومـــن أجـــل صـــحة الإنســـان والبيئـــة يجـــب أن تنظـــف  غـــرف بعي
 الأمعاء وتغسل بشكل كامل ، ثم يتم تجهيزها للبيع أو التصنيع .

ذا كــــان مــــن و  يجــــب أن تعــــرض اللحــــوم للبيــــع خــــلال يــــوم مــــن ذبحهــــا ، وا 
المفروض حملها فيجـب أن تعلـق فـي قاعـة مهـواة نظيفـة ومضـاءة ، ويجـب أن تبقـى 

القاعـة . أمـا  بعيداً عـن الحشـرات والقـوارض والطيـور ، ويجـب أن لا يثـار الغبـار فـي
أوانـــي الأحشـــاء فيجـــب أن تكـــون علـــى رفـــوف لا علـــى الأرض . والعربـــات الصـــغيرة 
"عربـــات اليـــد" أفضـــل لنقـــل البضـــائع والأجـــزاء مـــن حملهـــا علـــى الأكتـــاف ، ويجـــب 
تنظيفها من وقت لآخر كما يجـب أن يرتـدي العمـال الملابـس النظيفـة ويراقـب مقـدار 

ذا تـــم وضـــع اللحـــوم فـــي أوان وأكيـــاس فيجـــب أن  تقيـــدهم بقواعـــد الصـــحة العامـــة . وا 
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تكون نظيفة تماماً . كما يجب أن تكون اللحوم فـي قضـبان فـي الشـاحنة أو العربـة . 
 ولا ينصح أن يحمل أكثر من بضاعة يوم واحد قبل التسويق.

وفيمــا يلــي نــورد الطــرق التــي تســـتعمل فــي نقــل اللحــوم ، والشــروط الواجـــب 
لحوم ، وذلك لمنع إدخال المسببات المرضية )جرثومية ، توفرها عند بيع واستهلاك ال

فيروســــية ، طفيليــــة( إلــــى جســــم الإنســــان ، وذلــــك عبــــر اللحــــوم الحاويــــة علــــى هــــذه 
المســببات وبالتــالي تــؤدي إلــى مــرض الإنســان أو موتــه ، وذلــك نتيجــة للاهمــال فــي 

 أبسط القواعد العامة لصحة اللحوم واستهلاكها .
 

 شروط نقل اللحوم : -
يجـب التمييـز بـين نقــل اللحـوم لمسـافة قصــيرة كمـا فـي حالــة نقـل اللحـوم مــن 
المســلخ المحلــي إلــى القصاصــين وبــين نقــل اللحــوم لمســافات طويلــة بواســطة الطــرق 
البريــة )شــاحنات( أو الطــرق البحريــة )الســفن( أو الســكك الحديديــة ، وحــديثاً يــتم نقــل 

 اللحوم بواسطة الطائرات .
لمسلخ إلى دكاكين بيع اللحوم بالمفرق قـد يـؤمن أوسـاطاً إن نقل اللحوم من ا

مناســـبة عديـــدة لتلـــوث اللحـــوم ، وخاصـــة فـــي الـــبلاد التـــي يقـــوم الجـــزارون فيهـــا بنقـــل 
ذبــائحهم الخاصــة إلــى محلاتهــم ، وبهــدف التوزيــع الصــحي ينصــح بتــسمين شــاحنات 
مبــــردة مصــــنوعة بشــــكل صــــحي ولهــــا صــــندوق مصــــفح داخليــــاً بمــــواد كاتمــــة ســــهلة 
التنظيف ، مع ضرورة تسمين تعليق الذبائح أثناء النقل ، وعدم تكديسها فـوق بعضـها 
البعض ، وتوفير التهوية الكافية لها ، حيث يوجد في سقف صندوق الشاحنة سكتان 
حديــديتان أو أكثــر تعلــق عليهمــا الــذبائح ، وأن يكــون فــي الشــاحنات فتحــات مناســبة 

" بشكل يمنع دخول الحشرات والغبار ، وذلك بـسن للتهوية "علوية أو جانبية أو أمامية
يوضـــع شـــبك علـــى هـــذه الفتحـــات وهـــذه الشـــاحنات تقـــدم عـــادة مـــن قبـــل البلـــديات أو 
التعاونيــات وأحيانــاً مــن قبــل المتعهــدين الــذين يقومــون بتعهــد نقــل اللحــوم لقــاء أجــور 

 معينة .
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ة البيطريـة أما الإجراءات الصحية العامة التي نصت عليها القوانين والأنظمـ
والبشــرية الســائدة فقــد وفــرت شــروطاً رادعــة ، حيــث تمنــع نقــل اللحــوم مــع الحيوانــات 
الحيــــة فــــي شــــاحنة واحــــدة ، وذلــــك لكــــي لا تنقــــل المســــببات المرضــــية أو المخلفــــات 

 الحيوانية إلى اللحوم وبالتالي تصبح غير مناسبة للاستهلاك الآدمي .
أخــر  أو وضــعها ضــمن أوانــي  كمــا يجــب تغليــف اللحــوم المنقولــة مــع مــواد

خاصــة شــريطة أن لا تمــس هــذه المــواد اللحــوم الموجــودة ، كمــا يجــب أن تكــون هــذه 
المواد غير مصدرة للروائح التي قد تضر بطعم ورائحة اللحـوم المنقولـة ، لأن اللحـوم 
المذبوحــة حـــديثاً لهــا القـــدرة علــى امتصـــاص الــروائح بشـــكل كبيــر ويفضـــل عــدم نقـــل 

 ئح المجوفة" مع الأحشاء وخاصة البطنية منها .اللحوم "الذبا
إن نقل اللحوم لمسافات طويلة بواسـطة الطرقـات والسـكك الحديديـة والبـواخر 
والطـــائرات ، وهـــذه الطـــرق تـــنظم ضـــمن أســـس وقـــوانين دوليـــة خاصـــة تشـــمل نظافـــة 
الشـــاحنات ، وتـــسمين تبريـــدها ، وكـــذلك تعليـــق الـــذبائح بطريقـــة تســـمح بـــدوران الهـــواء 

 رد حول كامل الذبائح المعلقة .المب
وفي الأقطار التي يوجد فيها صعوبة مناخية أو طبوغرافيـة مثـل "اسـتراليا أو 
تشـــاد أو كوســـتاريكا" ، فيـــتم نقـــل اللحـــوم إليهـــا بواســـطة الطـــائرات التـــي تكـــون مجهـــزة 
خصيصاً لهذه الغاية ، حيث أنها تحمل اللحوم بعد ذبحها مباشرة إلى أمـاكن التوزيـع 

 ستهلاك بواسطة هذه الطائرات المبردة .والا
 
 
 
 
 وسائط نقل اللحوم : –

كما ذكرنا توجد عدة طرق ووسـائط لنقـل اللحـوم مـن المسـلخ بعـد ذبـح وسـلخ 
وتجويف الجثة ، ومن هذه الوسائط السـيارات والطـائرات والسـفن والقطـارات ، وتصـل 

تصـل إلـى المسـتهلك  هذه الوسائط بشروط يجب توفرها لكي يتم نقل اللحوم بها حتى
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وأماكن بيعها بشكل لائق وطاز  ، وبالتالي منع تلوثهـا بالمسـببات المرضـية التـي قـد 
تنتقــل للإنســان عبـــر تنــاول هـــذه اللحــوم ، ومـــن هــذه الوســـائط مــا هـــو مــزود بسمـــاكن 
لتعليق الذبائح وأوعية لخزن النفايات أو سيارات خاصـة لنقـل اللحـوم المغلقـة والمعبـسة 

 .في صناديق 
 نقل اللحوم بواسطة السيارات : –(1)

يــتم نقــل هــذه اللحــوم بواســطة الســيارات إلــى أمــاكن الاســتهلاك حيــث تتــوفر 
 عدة شروط صحية في السيارات لكي تصل اللحوم بشكل صحي :

أن تحتــوي هــذه الشــاحنات مــن الخلــف علــى صــندوق حديــدي ذي طبقتــين ، وأن  -1
 ض للهواء الجوي مباشرة .يكون مغلقاً ب حكام ، وأن يكون غير معر 

أن يكون في الصندوق فتحات للتهوية ، تكون هذه الفتحات جانبية أو أمامية أو  -2
علويــة ، وذلــك لتهويــة الصــندوق عنــدما لا يكــون حاويــاً علــى اللحــوم ، وذلــك مــن 

 أجل تغيير نوعية الهواء المتواجد بداخله .
( م يعمـل 4ْل حتـى الدرجـة )عوجود جهـاز تبريـد كهربـائي فـي داخـل السـيارة يعمـ -3

 على تبريد الصندوق الذي توضع فيه اللحوم .
أن يكـــون فــــي الســــقف أو الجهـــة العلويــــة مــــن الصـــندوق ســــكك حديديــــة تحتــــوي  -4

 علاقات حرة الحركة أو مثبتة في السقف وذلك لتعليق الذبائح عليها .
 ســـــافة توضـــــع الـــــذبائح علـــــى العلاقـــــات بحيـــــث يكـــــون بـــــين الذبيحـــــة والأخـــــر  م -5

( ســم علــى الأقــل لكــي تســمح للهــواء الحــر والبــارد بالتغلغــل إلــى كافــة أنحــاء 50)
 الجثة .

أن لا يوضــع مــع الــذبائح أي نــوع أو مــادة أخــر  مثــل الأحشــاء أوأي شــيء آخــر  -6
 من المنتجات الأخر  وأن تنقل اللحوم التابعة لنوع واحد من الحيوانات فقط .

وذات محــرك جيــد ، وأن يكــون حديــد الصــندوق يجــب أن تكــون الشــاحنات قويــة  -7
خاليـاً مـن الصــدأ ، وكـذلك العلاقـات ، بحيــث تصـنع مـن مــادة عازلـة وغيـر قابلــة 

 للصدأ حتى لا تسبب تلوث اللحوم بسكسيد الحديد .
لى العربة خالياً من الأمراض . -8  أن يكون العامل الذي يتولى نقل اللحوم من وا 
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 ئرات :نقل اللحوم بواسطة الطا -(2)
يـــتم نقـــل هـــذه اللحـــوم بهـــذه الوســـيلة إلـــى البلـــدان التـــي تمتلـــك ثـــروة حيوانيـــة 
ضعيفة ، أو البلدان التي توجد فيها تضاريس صعبة وتعيق نقـل اللحـوم إلـى مختلـف 
مــدنها بواســطة الســيارات ويجــب تــوفر عــدة شــروط بالطــائرات لتصــبح صــالحة لنقــل 

 اللحوم :
 اية .أن تكون معدة خصيصاً لهذه الغ -1
أن تكــون حاويــة علــى عنــابر أو حاويــات خاصــة مطليــة بسكســيد الزنــك وتحتــوي  -2

 على علاقات لتعليق اللحوم .
 أن يكون فيها نظام تبريد آلي . -3
 أن تكون سهلة الحركة بالهبوط والإقلاع . -4
 أن تكون العنابر معزولة تماماً عن الوسط الخارجي . -5
و بمعنى آخـر أن لا تسـتعمل لنقـل الركـاب أو البضـائع أن لا تنقل إلا اللحوم ، أ -6

 الأخر  أو الحيوانات .
 نقل اللحوم بواسطة السفن : –( 3)

تستعمل السفن كثيراً في نقل المنتجات والبضائع بـين البلـدان وخاصـة الـبلاد 
التي تكون مطلة علـى البحـار . كمـا أن اللحـوم أيضـاً تعتبـر ضـمن هـذه المنتجـات ، 

ن لهــا عنــابر خاصــة لنقــل اللحــوم ، وهــذه العنــابر تجهــز كمــا تجهــز حيــث تجهــز ســف
العنابر والغرف الخاصـة بنقـل اللحـوم فـي كـل مـن السـيارات والطـائرات ، حيـث يجـب 

 أن يكون فيها ما يلي :
( ســم 50علاقــات لتعليــق اللحــوم ، حيــث تكــون المســافة بــين العلاقــة والأخــر  ) -1

 تعلق عليها الذبائح .
بردة بشكل آلي ، بها هواء بارد يكون اتجاهه من الأعلى إلى الأسـفل أن تكون م -2

 أو العكس .
 أن تكون العنابر مطلية بالسيلكون أو أكسيد الزنك وليس فيهما صدأ . -3
 أن يتم شحن وتعبئة اللحوم فيها بشكل آلي . -4
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 أن لا تنقل مع اللحوم مواد أخر  يمكن أن تلوث اللحوم . -5
 لة عن الوسط الخارجي .أن تكون معزو  -6
 
 الظواهر السيئة لنقل اللحوم : –

على الرغم من التطور الذي حازت عليه تجارة وتسويق اللحوم في العالم إلا 
أنه لا تزال هنالك بعـض الطـرق المتبعـة فـي عـدد مـن المسـالخ المحليـة أو فـي الـدول 

  بــل وحتــى بــدائي المجــاورة ودول العــالم الثالــث ، إذ أن نقــل اللحــوم وتســويقها خــاط
جداً ، حيث أننا نشاهد عدة طرق يتم نقل اللحوم فيها من المسلخ إلى أماكن التوزيـع 

 والاستهلاك ومحلات الباعة والجزارين بشكل خاص ، ومن هذه الظواهر.
حيث يقوم الجزارون بنقل الذبائح علـى أكتـافهم بعـد  نقل الذبائح على الأكتاف : -1

 مساوئ ومخاطر منها : أن تسلخ وتجوف ولهذا عدة
 قد تتعرض هذه الذبائح للمسببات المرضية نتيجة لتعرضها للهواء الجوي . -أ

قــد تتعــرض للتلــوث بــالروث أو مخلفــات الحيوانــات المتواجــدة علــى أيــدي وثيــاب  -ب
 الجزارين بعد تجويفهم للجثة .

مراض قــد تنتقــل المســببات المرضــية مــن الجــزارين أنفســهم نتيجــة إصــابتهم بــالأ -ت
التــــي يمكــــن أن تكــــون معديــــة ، وبالتــــالي يســــاهمون بنقلهــــا عبــــر اللحــــوم إلــــى 

 المستهلكين .
حيــث يــتم نقــل اللحــوم  نقاال اللحااوم بالشاااحنات والعربااات الناريااة المكشااوفة : -2

والذبائح بالعربات النارية والشاحنات المكشوفة والمعرضة للهواء الجوي المباشر ، 
 فة .دون أن تكون مبردة أو نظي

 مساوئ هذه الطريقة من النقل :
أنــه يــتم وضــع الــذبائح فــوق بعضــها الــبعض ممــا يــؤدي إلــى ســرعة فســادها نتيجــة  -أ

 عدم تهويتها وتبريدها .
تعرض هذه اللحوم للمسببات المرضية من ذباب وحشرات قد تنقل العـدو  لهـذه  -ب

 اللحوم وتسبب تلوثها .
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مرغــوب فيهــا وبالتــالي تقلــل مــن قيمتهــا يمكــن للحــوم أن تمــتص الــروائح غيــر ال -ت
 الغذائية والمادية .

 قد تتلوث بالصدأ الذي يوجد على هذه الشاحنات . -ث
 
 الشروط الصحية لبيع وتسوبق اللحوم : –

يجب أن تباع اللحوم في أماكن مخصصة لذلك فقط ، ولا يسـمح ببيـع أكثـر 
مـا يجـب علـى الجـزارين مـن نـوع واحـد مـن اللحـوم فـي دكـان واحـد فـي نفـس اليـوم . ك

الإعلان وبشكل واضح وفي مكان ظاهر من واجهات محلاتهم عن نوع اللحم المباع 
"ضسن ، ماعز ، بقر ، عجل ، جمل" وكذلك الإعلان عـن أسـعار هـذه اللحـوم وذلـك 

 م .1973/ 7/12/ الصادر بتاريخ  162حسب قرار وزارة التموين رقم / 
 :قة ببيع وتسويق اللحوم إلىويمكن تقسيم الشروط الصحية المتعل

يجـــب أن تكـــون اللحـــوم ســـليمة وخاليـــة مـــن  شاااروط متعلقاااة بااااللحوم نفساااها : -1
الأمراض سواء الجرثومية أو الفيروسـية أو الطفيليـة ، ويجـب أن تحمـل طابعـاً أو 
خاتماً خاصاً يدل على أنها مراقبـة مـن قبـل الـدوائر المخصصـة بتفتـيش اللحـوم ، 

م بالــذبائح ضــمن بــراد ذي واجهــة زجاجيــة ، أو أن تلــف ويجــب أن توضــع اللحــو 
بقطـــع معقمـــة مـــن الشـــاش وذلـــك لحمايتهـــا مـــن العوامـــل والمـــؤثرات والبيئـــة، ومـــن 

 الذباب والحشرات الأخر  .
يجـب أن يكـون بـائعو اللحـوم غيـر مصـابين  شروط متعلقة بالباائعين أنفساهم : -2

شـير إلـى خلـوهم مـن هـذه بسمراض سارية أو معدية ، ويحملون شـهادات صـحية ت
الإصـــابات ، كمـــا يجـــب أن تكـــون أيـــديهم وألبســـتهم نظيفـــة ، وأن يرتـــدوا قمصـــاناً 
بيضاء وأن يتحلوا بالنظافة بحيث لا يلقوا الأقذار وأعقاب السجائر ويبصقون في 
داخل المحل ، حيث أنه يمكن الحكـم علـيهم مـن خـلال تصـرفاتهم، وكـذلك يجـب 

لون بها مصنوعة من مادة غير قابلة للصدأ "الفـولاذ" أن تكون السكاكين التي يعم
. 



 173 

يجب أن يكون المحل الذي يتم فيه البيع مرخصاً شروط متعلقة بأماكن البيع :  -3
مــن قبــل الدولــة "الجهــات الصــحية المســئولة"  وأن يكــون حاويــاً علــى بــراد لحفــظ 

الجـدران  اللحوم في داخله ، وأن تكـون أرضـية المحـل مرصـوفة بـالبلاط ، وكـذلك
( م ، علـى أن يـدهن البـاقي بالـدهان 1.5-1المرصوفة بالبورسلان حتـى ارتفـاع )

الزيتــي ، وأن يكــون للمحــل واجهــة مــن الزجــا  ، وأن يكــون هنــاك أمــاكن خاصــة 
أدوات  –ميزان  –لتعليق الذبائح ، وأن تكون الأدوات المستعملة نظيفة )سكاكين 

بالمحـــل مغســـلة وصـــنبور مـــاء ، أوانـــي(، ويجـــب أن يكـــون  -صـــحون  –الـــوزن 
وكذلك تسمين وعاء لرمي الأقذار على أن يكون من النوع الذي يغلق تماماً وقابلًا 

 للتنظيف .
مــن كــل مــا تقــدم يتبــين لنــا أنــه يجــب الاهتمــام الكبيــر بشــروط وظــروف نقــل 
الحيوانات من المزرعة إلـى المسـلخ ، وكـذلك الاهتمـام الجيـد بظـروف نقـل لحـوم هـذه 

نات من المسلخ إلـى المسـتهلك لمـا للنقـل مـن أهميـة كبيـرة علـى هـذه الحيوانـات الحيوا
 : أ ، ب ،  ، ء ، هـ ، و ، ز ،  ( . 17ولحومها . انظر الشكل )

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الباب الرابع
 الفصل الأول
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 وقيمته الغذائية تركيب اللحم
Composition of meat 

 
مــن دراســة النســيج العضــلي قبــل أن تــتم دراســة خــواص اللحــم وتركيبــه لا بــد 

والــذي هــو الجهــاز الحركــي الــذي يقــوم بالعمــل الميكــانيكي للجســم بحــالتي الانقبــاض 
المحتويــة أساســاً علــى النســج العضــلية الهيكليــة مــع مــا يرافقهــا مــن نســج ، ووالانبســاط 

الـدماح، والك لـى و همة كالدهون، كما تشمل اللحـوم أعضـاء مثـل الكبـد، والطحـال، مأخر  
 (   4( ورقم ) 3( رقم ) 2( ورقم ) 1انظر الاشكال رقم )ا.وغيره

 
 أعلى الفخذفي عضلي ( مقطع 1شكل رقم )
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 مرة 20مقطع عرضي في العضلات تكبير ( 2شكل رقم )
 
 
 

 
 

 

 أوعية دموية,  4-طبقة رقيقة من نسيج ضام    3-طبقة رقيقة دهنية,  2-ليفة عضلية,  1-

 

[A] 

 

 [C] [B] 
 رسم تخطيطي نسيجي يوضح تركيب العضلة( 3)شكل رقم 

 (A   : الأوعية الدموية 4-اندومنيزيوم,  3-بيريميزيوم,  2-ابيبيميزيوم,  1-مقطع عرضي في عضلة 
(B  ,مقطع عرضي في جزء من العضلة(C  مرة(,  20مقطع عرضي في جزء من العضلة )تكبير 

 
 



 176 

 
 رسم توضيحي( 4شكل رقم )

 لجزء طولي من الليفة العضلية )بعد التكبير(         لليفة عضلية مخططة  
سائل بين الخطوط  -Nucles  3أنوية محيطية  -Sarcolemma 2غمد الليف العضلي  -1

Sarcoplasm  4-       الميوفيبر  -5حبيبات الميتاكوندرياMyofibril   6-  خطZ  -Line 

 
 

 :Histological composition of musclesالتركيب النسيجي للعضلات 
 ثلاثة أنواع من النسج العضلية: هناك

 .Smooth musclesالعضلات الملساء  -1
 .Striated musclesالعضلات المخططة  -2
 .Cardiac musclesالعضلة القلبية  -3

 العضلات الملساء: -1
وتشـــكل هـــذه العضـــلات  ،تســـمى أيضـــاً بالعضـــلات اللاإراديـــة أو غيـــر المخططـــة

ــــد ر الأوعيــــة والشــــرايين والقنــــوات مــــن الل قليلــــةنســــبة  حــــم، وتوجــــد بكميــــات كبيــــرة فــــي ج 
وتختلــف أليــاف العضــلات الملســاء فــي الحجــم والشــكل،  ،المفصــلية والهضــمية والتناســلية

ولكنهــا يمكــن أن  ،هــا لا تكــون دائمــاً مغزليــةحيــث إنوهــذا يتوقــف علــى مكــان توضــعها، 
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اينـــة علـــى امتـــداد طولهـــا، وتكـــون تكـــون متعرجـــة وغيـــر مســـتقيمة أو غيـــر متماثلـــة أو متب
الأليــاف الملســاء ثخينــة فــي الوســط ومســتدقة فــي الطــرفين وشــكلها مغزلــي، وتحتــوي علــى 

 نواة واحدة متمركزة في وسط الخلية.
الأليــاف الملســاء إمــا بصــورة منفــردة أو علــى نحــو حــزم، ولكــن مهمــا كــان توجــد 

 Reticularليـــاف الشـــبكية )نوعهـــا وترتيبهـــا فـــ ن كـــل ليفـــة تحـــاط بشـــبكة دقيقـــة مـــن الأ

fibers تعمــل علــى إســنادها وربطهــا. وتمتــد اللييفــات العضــلية بشــكلخ متــوازخ علــى طــول )
محور الليفة وتكون أقل ترتيباً، ويعـز  إلـى هـذه اللييفـات خاصـية الـتقلص فـي العضـلات 
ــــل الأمــــد ولا تتعــــب بســــهولة. كمــــا يكــــون إمــــداد  ــــاً وطوي الملســــاء، ويكــــون تقلصــــها بطيئ

 لات الملساء بالدم ضعيفاً جداً مقارنةً مع العضلات الهيكلية )الإرادية(.العض
 العضلات المخططة )الهيكلية(: -2

ن معظم اللحـم الـ % مـن وزن ذبيحـة الحيـوان وهـذا 40 نحـوؤكـل، وتؤلـف ي ذيتكو 
العضـلات بسنهـا  أليااف منها كمية الـدهن فـي الذبيحـة. وتتميـز ،يتوقف على عوامل كثيرة

ـــتطالة هــذه  ،طويلــة، ومتوازيــة وغيــر متفرعــة ودقيقــة النهــايتينأســطوانية  ورغــم إمكانيــة اسـ
سـم وأحيانـاً قـد 12الألياف إلا أنها لا تمتد على طول العضلة كاملـة، ويصـل طولهـا إلـى 

 ميكـرون.( 100 -10)سـم فـي الحيوانـات الكبيـرة، أمـا قطرهـا فيتـراو  مـن 34تصل إلـى 
 (   5انظر الشكل رقم )

 اختلافهــذه الأليـــاف لــد  الحيــوان الواحــد مـــن عضــلة لأخــر ، وبـــ يختلــف قطــر
وتكــون  .وكــذلك يــزداد قطرهــا مــع تقــدم العمــر والتغذيــة الجيــدة ،النــوع والصــنف والجــنس

( مباشــرةً، Sarcolemmaالأليــاف العضــلية متعــددة النــو ، وتقــع تحــت الغشــاء الهيــولى )
 ،الغـة مـن الطـول عـدة سـنتيمتراتطول الألياف العضلية الب اختلافبويختلف عدد النو  

 يمكن أن تحتوي على مئات النو .و 
التــي تظهــر فــي المقطــع الطــولي  اللييفااات العضااليةويوجــد فــي الهيــولى العضــلية 

ميكرون، أما في المقطع العرضـي فتظهـر علـى ( 2 - 1) كتخطيطات طولية قطرها من
ية مــا هــي إلا خيـــوط واللييفــات العضـــل .ساااحات )كوينهاااايم(شــكل حــزم متعـــددة تتخللهــا 

دقيقة كاسرة للضـوء تمتـد موازيـةً للمحـور الطـولي لليـف العضـلي، وهـي مخططـة عرضـياً 
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وتســمى بــالأقراص، وتكــون  ،بسقســام قاتمــة وأخــر  نيــرة تتــوالى بانتظــام علــى طــول الليــف
وكـذلك تكــون  ،الأقـراص العاتمـة فـي جميـع اللييفـات فـي الليــف الواحـد علـى مسـتو  واحـد

, وتعطي هذه الظاهرة الشكل المخطط عرضاياً للياف العضالي لاذا ساميت يرةالأقراص الن
   ( 6انظر الشكل رقم )بالعضلات المخططة.

تتحد الألياف العضلية ببعضها بفضـل مـادة ضـامة تسـمى اللحمـة الباطنـة، وينـتج 
وتتكـون حـول هـذه الحزمـة  ,حزماة عضالية أولياةمن اجتماع عدد مـن الأليـاف العضـلية 

ـــة تضـــم الحـــزم العضـــلية إلـــى بعضـــها، وتســـير فـــي نســـيجه الأوعيـــة لحمـــة ليفيـــة  محيطي
ويتشـــكل مـــن اجتمـــاع الحـــزم العضـــلية مـــع  ،الدمويـــة المغذيـــة مـــن شـــرايين وأوردة ولمـــف

بعضـــها حـــزم أكبـــر، وتتـــسلف العضـــلة مـــن اجتمـــاع عـــدد مـــن الحـــزم الكبيـــرة التـــي تتغلـــف 
 بنسيج ضام متين يسمى صفاق العضلة.

طــــة فــــي الغالــــب مــــن بطــــن منــــتفخ تكثــــر فيــــه الأليــــاف تتــــسلف العضــــلات المخط
يتــسلف و العضــلية الحمــر، ومــن نهــايتين ضــيقتين لونهمــا أبــيض يســمى كــل منهمــا الــوتر، 

 الوتر من عدد من الألياف الوترية.

 
 مرة ويلاحظ فيه: 2000مقطع طولي في الألياف العضلية , تكبير   (5شكل رقم )

 , Zشريط  H  ,-5المنطقة  M  ,-4المنقطة  I  ,-3المنطقة  2-الساركومير,  1- 
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 الساركوبلازما M  ,-7شريط  6- 

 
 مخطط لاثنين من الساركوميرات في لييفين عضليين متجاورين

-M  ,الميتوكوندريا-C  ,الساركوبلازما-Z  ,حدود الساركومير-I ة, نيّر المنطقة ال-A  ,المنطقة العاتمة-H 
 لميوسين فقط(المنطقة الوسطية )مكان تواجد ا

 ( 6شكل رقم )

 العضلة القلبية: -3
لهــذا تســمى  ،لهــا خصــائص تشــابه خــواص كــل مــن العضــلات الهيكليــة والملســاء

(، وهـــي تشـــابه Striated involuntary musclesبالعضـــلات اللاإراديـــة المخططـــة )
خــواص العضــلات الملســاء فيمــا يتعلــق باحتوائهــا أساســاً علــى نــواة مفــردة تقــع فــي مركــز 

أمــا  ،لخليــة، ولهــا خاصــية فريــدة هــي الــتقلص والانبســاط المتــزن المتواصــل حتــى المــوتا
الأليـــاف العضـــلية فتكـــون متفرعـــة وبوســـاطة هـــذه التفرعـــات تتصـــل مـــع بعضـــها بـــسقراص 
بنية. وتحتوي هذه الألياف على لييفات تمتد على طـول الخليـة وتكـون متجانسـة ولكـن لا 

 الحال في لييفات العضلات الهيكلية. يوالنيرة كما هيظهر فيها تبادل المناطق المعتمة 
 
 
 

 :Chemical composition of meatالتركيب الكيميائي لالّحم 
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إن التركيــب الكيميــائي لل حــم وقيمتــه الغذائيــة ومواصــفاته الأخــر  تتحــدد بنســبة فــي 
 ويتــسثر بعوامــل عديــدة ،كــل نســيج مــن مكوناتــه، ويتذبــذب هــذا التركيــب فــي حــدود واســعة

ـــه، ودرجـــة ســـمنته والموقـــع  ـــة غذائ ـــوان، وســـلالته، وجنســـه، وعمـــره، ونوعي ـــوع الحي مثـــل ن
التشــــريحي لقطعــــة اللحــــم ودرجــــة تخليصــــه مــــن النســــج ذات القيمــــة الغذائيــــة المنخفضــــة 

 )النسج الضامة، العظام، الغضاريف، الدهن وغيرها(.
نســبة النســج الضــامة، بزيــادة النســج العظميــة والغضــروفية،  وبزيــادة وتقــل نســبة البــروتين 

أمــا بزيــادة الــدهون فيحصــل نقــصٌ و تقـل القيمــة الغذائيــة للبروتينــات وتــزداد صــلابة اللحـم، 
فـي نســبة البـروتين ولكــن تــزداد طـراوة اللحــم. وتزيــد نسـبة البــروتين فــي لحـوم الــدجا  عــن 

عز ل والمــابــمثيلتهــا فــي لحــوم الــبط والإوز، وتكــون نســبة البــروتين فــي لحــوم الأبقــار والإ
عليــه فــي لحــوم الأغنــام، ويتوقــف ذلــك أيضــاً علــى درجــة ســمنة الحيــوان،  أعلــى ممــا هــي

ي لاحــظ تفــاوت كبيــر فــي نســب نفســه ونوعــه، وســلالته، وعمــره، وحتــى فــي لحــم الحيــوان 
ة والعضـــلات النهائيـــة )الســـفلية( للقـــوائم الأماميـــة والخلفيـــة يحتـــوي بـــمحتوياتـــه، فلحـــم الرق

الضــامة وعلــى القليــل مــن الــدهن. فــي حــين أن العضــلات علــى كميــة كبيــرة مــن النســج 
الظهريــة تحتــوي علــى كميــة قليلــة مــن النســج الضــامة وكميــة عاليــة مــن الــدهن لــذا تكــون 

 ( 9( ورقم )  8انظر الجدولين رقم )  طرية.
 /غرام 100المكونات الأساسة في اللحوم المختلفة في (8جدول رقم ) 

 نوع اللحم

 المكونات

 غنم عجل بقر

  18.6 - 12.4  19.41 – 19.1      19.5 – 16.2 البروتينات

   37 – 16  12 – 5    28 – 11 الدهن

 0.9 – 0.8 1.3 – 1  1 – 0.8 العناصر المعدنية

  68 – 48  70 – 68  69 – 55 الماء

 380 - 220 190 -140 320 -180 رية*يالطاقة الحر 
                     غ100* كيلوكالوري / 
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 ريةحري(التركيب الكيميائي العام والقيمة ال9جدول رقم )
 لة الظهرية والعضلة نصف الوتريةيللحوم العضلة الطو 

 التقديرات/ النسبة المئوية
 العضلة 

 الطويلة الظهرية
 العضلة 

 نصف الوترية
 76.43 77.18 الرطوبة

 18.49 16.01 البروتين الخام

 3.01 3.30 الدهن الخام

 1.01 0.97 دالرما

 1.06 2.54 الكربوهيدرات

 القيمة الحريرية
 غ ( 100)حريرة /  

103.9 105.3 

 
 :  وحدات البناء الأساسية للأحياء

 وحدات البناء الأساسية للسكريات( السكريات البسيطة( 

  وحدات البناء الأساسية للدهون( الأحماض الدهنية( 

  للبروتينات( )وحدات البناء الأساسية الأحماض الأمينية 

  وحدات البناء الأساسية للـ  أحادي النيوكليوتايد(DNA  أو للـRNA) 
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 المكونات الأساسة لالّحم ونسبتها:
 % 75.50    الماء  -1
 % 03.00    الدهن -2
 %    18.00    البروتين -3
 %10   بروتينات اللييفات  -أ 
 %7.5    ينسالميو  - 
 %2.5    الاكتين - 
 %6   ت الهيولىبروتينا -ب
 %5.6    ميوجين - 
 %0.36    الميوغلوبين - 
 %0.04    الهيموغلوبين - 
 %2   بروتينات النسج الضامة - 
 يلاستينإ -كولاجين  - 
 ريتيكولين - 
 % 1.60  مواد آزوتية غير بروتينية -4
 % 0.55    كرياتين - 
 % 0.35  الحموض الأمينية الحرة - 
 % 0.30    كارنوسين - 
 % 0.30    نيوكلوتيدات - 
 % 2.20    السكريات -5
 % 0.70  الرماد )الأملا  المعدنية( -6
 بكمية ضئيلة   الفيتامينات              -7
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 :Waterالماء  - 1
يعمـــل المـــاء كناقـــل للعناصـــر الغذائيـــة والمركبـــات الوســـطية والهرمونيـــة والنــــواتج 

 % مـــــــــــن وزنهـــــــــــا75 نحـــــــــــوعلـــــــــــى  الثانويـــــــــــة فـــــــــــي الجســـــــــــم، وتحتـــــــــــوي العضـــــــــــلات
% فــي الهيــولى 20% فــي اللييفــات و70مــاء، وتبلــغ نســبة المــاء داخــل النســج العضــلية

 % في النسج الضامة.10العضلية، و
تحتـوي النسـج العضـلية علـى مـاء مـا ، وعـادة ماء مارتبط ماء حر ويوجد الماء بشكلين: 

ة المئويـــة للمـــاء وكلمـــا كانـــت النســـب ،%21% وعلـــى مـــاء مـــرتبط بنســـبة 79حـــر بنســـبة 
وتتـسثر هـذه  ،المرتبط أكبر كانت القـدرة علـى الاحتفـاظ بالمـاء فـي النسـيج العضـلي أعظـم

 (10انظر الجدول رقم )عملية الطهي وبثبات المستحلب. ة فيناتجالقدرة بالخسارة ال
 رية للأعضاء اللحمية الخامحري(التركيب الكيميائي والقيمة ال10جدول رقم ) 

 النشا% الرماد% الدهن% البروتين% ماء%ال النوع العضو
القيمة 
 غ100الحريرية/

 
 الكبد

 125.8 2.6 1.3 3.8 20.3 72 غنم

 130 4.2 1.2 3.6 20.2 70.8 بقر

 119.5 3 1.1 3.1 19.9 72.9 ماعز

 
 القلب

 122.2 1.1 1.1 5.8 16.4 75.6 غنم

 108.8 0.5 1.1 4.4 16.8 77.1 بقر

 110.3 1 1.1 4.3 16.9 76.6 ماعز

 
 الكلية

 93.4 0.7 1.1 2.2 17.7 77.2 غنم

 112.1 0.1 1.2 5.3 16 77.4 بقر

 94.4 0.6 1.1 3.2 15.8 79.3 ماعز

 
 الرئة

 91.6 0.1 1.1 2.4 17.4 78.9 غنم

 102.5 0.8 0.9 2.9 18.3 77.9 بقر
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 91.9 - 0.9 1.5 19.6 78 ماعز

 
 اللسان

 195.5 0.5 0.8 14.9 15.3 68.4 غنم

 199.6 0.2 0.8 14.8 16.4 67.7 بقر

 191.1 0.6 0.9 13.9 15.9 68.7 ماعز

 
 المخ

 138.7 0.5 1.2 9.7 12.3 76.2 غنم

 121.8 0.4 1.3 8.6 10.7 78.9 بقر

 129.5 0.1 1.2 7.9 12 78.7 ماعز

 
 الخصي

 69.4 1.5 1 1.2 14.5 81.7 غنم

 89.1 1.1 1 1.9 16.9 78.9 بقر

 82.4 1.6 0.9 1.6 15.4 80.4 عزما
 
   :Proteinsالبروتينات  -2

 ،%(21 –17وتبلغ نسبتها بين )من أهم المكونات في النسيج العضلي 
البروتين عبارة عن سلسلة من الحموض الأمينية تربطها روابط ببتيدية، حيث و 

من حمض أميني بمجموعة كربوكسيلية   NH2ترتبط المجموعة الأمينية  
COOH خر مع استبعاد جزيء الماء. آن حمض أميني م 

هي البنية أو الوحدة الأساسية التي تتكون منها  و الأحماض الأمينية :
 وهي : ضرورية  أمينيةأحماض  البروتينات وهي إما

 ميثيونين                     -  لايسين  -   لوسين -   آيسولوسين  -    هيستادين  )
                                                               (فالين     -     تريبتوفان  -       نينثريو   -   فينيل ألانين

 وتتمثل أهميتها : ير أساسية.غ أمينيةأحماض ، أو 
 لبناء وتعويض ما يفقده الجسم من أنسجة 
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   لتوليد الطاقة والحرارة إذا قلت المواد الدهنية والكربوهيدراتية 

 لتكوين الإنزيمات والهرمونات والأجسام المضادة ضرورية 

 والكولاجين  و الكيراتين   
 
بان بالمــاء أو للانحــلال فــي محلــول ملحــي مشــبع ذيوتقســم إلــى بروتينــات قابلــة للــ 

بان فــي محلــول ملحــي مركــز )بروتينــات ذي)بروتينــات الهيــولى العضــلية(، وأخــر  قابلــة للــ
بروتينــات ) ةالملحيــ اليــلبان فــي المــاء والمحذيلــة للــقابغيــر أو تلــك  ،اللييفــات العضــلية(

 .النسج الضامة(
 بروتينات اللييفات العضلية:

وهــي المســؤولة عــن  ،وةً وصــلابةً اهــي البروتينــات التــي تضــفي علــى العضــل قســ
بان فـي المحاليـل ذيهذه البروتينات قابلة للـو تحويل الطاقة الكيميائية إلى طاقة ميكانيكية، 

ين والاكتاين ساالميو  .وأكثرها أهميـةً  ،ثلثي كامل البروتينات نحووتشكل  ،ةالملحية المركز 
 ين.سوالتربوميو 

ين ثقيـل يرمـز لـه سـ، وميو Lين خفيـف يرمـز لـه بــسـالميوزين: يتشكل من نمطـين همـا ميو 
 سين.والأكتين المشكل لبروتين الميو  ATP، وهذا الأخير يتسلف من أنزيم Hبـ

( Fبشــكلين )أكتــين  كــونبروتينــات اللييفــات العضــلية، ويهــم مــن م: بــروتين آخــر الاكتــين
 ين المقل ص للعضل.سليشكلا الاكتيوميو  سين مع الميو  F أكتين(، ويتحد Gو)أكتين 

 بروتينات الهيولى العضلية:
 الخضااب العضاليو المياوجينتتضـمن  ،بروتينات محلولة بمـاء الهيـولى العضـلية

لــــوبين(، ويبقــــى معظــــم الهيموغلــــوبين فــــي غ)الهيمو  الخضاااااب الاااادموي(، وميوغلــــوبين)ال
فـي العضـلات،  هيموغلـوبينوتختلـف نسـبة الميوغلـوبين وال ،الذبيحة خلال عمليـة الإدمـاء

% هيموغلــوبين، ولكــن بعـــد 90نحـــو، و ميوغلــوبين% مــن ال10 نحـــوففــي الحيــوان الحــي 
%( مـن الصـبغ التـي تبقـى فـي الجسـم هـي الميوغلـوبين 97-85% )95 نحوالنزف ف ن 

 %( هيموغلوبين العضلات.15 – 3% )5 حونو 
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 لوبين:غالميو 
ـــون اللحـــم  ـــون النســـج العضـــلية، فل ـــي مســـؤول عـــن تل ـــة مصـــباح أول هـــم فـــي عملي

 فــــــي الحيوانــــــات وحتــــــى ضــــــمن النــــــوع اً لــــــوبين مختلفــــــغمحتــــــو  الميو  ويكــــــونالإنتــــــا . 
 الواحــــــــــد، وكــــــــــذلك الجــــــــــنس والعمــــــــــر ونــــــــــوع العضــــــــــلة ونظــــــــــام التمــــــــــرين والتغذيـــــــــــة

 في الغذاء(. الحديد نسبة)
كالتـــالي: فـــي لحـــم فيكـــون لـــوبين فـــي نســـج الحيـــوان غالمحتـــو  التقريبـــي للميو  أمـــا

( مغ/ح، وتصـل إلـى أكثـر 10 –4الأبقار يتراو  من ) ، وفيمغ/ح (3 -1من ) عجولال
، وفــــي مــــغ/ح (4 -0.6الخنــــازير مــــن )مــــغ/ح فــــي الأبقــــار المســــنة، و  (20 –16مــــن )

ذكـــور  لحـــوم لـــوبين مرتفعـــاً فـــيغمحتـــو  الميو  ، ويكـــونمـــغ/ح (0.6 -0.2الــدجا  مـــن )
وكذلك في العضـلات التـي تعمـل بشـكل متواصـل مثـل  ،الحيوانات والحيوانات الكبيرة سناً 

فـي الغـذاء، والنــوع كميــة الـدم، ونسـبة الحديــد وكـذلك ب، )عضـلة القلـب والحجــاب الحـاجز(
طــة )يــزداد الميوغلــوبين مــع زيــادة حجــم النــوع يــزداد تركيــز الميوغلــوبين(، والحــرارة المحي)

 .عند انخفاض الحرارة(، والتغذية
دالتـــون، وهـــو تقريبـــاً يســـاوي ربـــع  17.000الـــوزن الجزيئـــي للميوغلـــوبين  يســـاوي

دالتــون. أمــا كيميائيـاً فــان الميوغلــوبين عبــارة عــن  68.000الـوزن الجزيئــي للهيموغلــوبين 
لإضافة إلى الجـزء البروتينـي مجموعة من البروتينات )حموض أمينية وروابط ببتيدية(، با

جــزء آخــر هــو عبــارة عــن مجموعــة غيــر ببتيديــة تكــون مرتبطــة مــع  هنــاكفــي الجزيئــة، 
وهـي عبـارة عـن ذرة حديـد وحلقـة كبيـرة  الهايمسلاسل الببتيدات. وهـذه  المجموعـة تسـمى 

. والميوغلـــوبين يتكـــون مـــن جـــزء واحـــد مـــن الهـــيم لكـــل جزيئـــة نيطلـــق عليهـــا البـــور فيـــري
بينمـــــا الهيموغلـــــوبين يحتـــــوي علـــــى أربعـــــة أجـــــزاء مـــــن الهـــــيم، وهـــــذا يعنـــــي أن  بـــــروتين،

الميوغلــوبين يحتــوي علــى مجموعــة واحــدة مــن الحديــد لكــل جزيئــة فــي حــين الهيموغلــوبين 
 يحتوي على أربع مجموعات.

 
 بروتينات النسج الضامة: 
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تضــــــــــم تعمـــــــــل هـــــــــذه البروتينــــــــــات كمـــــــــواد هيكليــــــــــة داعمـــــــــة للجســــــــــم الحـــــــــي و 
 .Reticulin ))  وريتيكولين( (Elstin  الإيلاستينو  ( Collgen)الكولاجين

: يعـــد المكـــون الـــرئيس لبروتينـــات النســـج الضـــامة وهـــو منتشـــر فـــي (Collgen)كاااولاجين
%( مـن كميـة البــروتين  فيـه، فهـو البــروتين الأسـاس فــي 25 -20يشـكل نســبة)و  الجسـم،

ـــر  ـــد والـــرحم، وهـــو غي ـــار والجل ـــالعظـــام  والأوت ـــذي ل الحمضـــية أو القلويـــة اب فـــي المحالي
الخفيفــة أو المحاليــل المحايــدة المركــزة مــا لــم تتغيــر طبيعتــه بــالحرارة، وهــو ســريع الهضــم 

 ب نزيمي الببسين والكولاجيناز، ولكنه يقاوم فعل إنزيمي التربسين والكيموتربسين. 

 مْ  80عنــد وضــعه فــي مــاء درجــة حرارتــه ذائــب إلــى جيلاتــين الكــولاجين  تحــولي
صـــية هـــي المســـؤولة عـــن تـــراكم الـــدهن فـــي النقـــانق المســـتحلبة المحضـــرة مـــن وهـــذه الخا

ـــه حموضـــ ـــز باحتوائ ـــذي  اً الكـــولاجين. والكـــولاجين يتمي ـــة كالغلايســـين ال ـــر عادي ـــة غي أميني
% 10يشكل نحو ثلث كمية الحموض الأمينيـة الكليـة، بينمـا الهيدروكسـي بـرولين يشـكل 

عبارة عن الهيدروكسي لايسـين وهسـتدين  %، والباقي12 نوالبرولي% 11نين منه، والالآ
 وترايوسين وحموض أمينية ذات محتو  كبريتي. 

عــــــن الكــــــولاجين  يختلــــــف يعــــــد صــــــنفاً فريــــــداً مــــــن البروتينــــــات،: ((Elstinاجيلاسااااااتين
والريتيكــــولين بالتركيــــب الكيميــــائي والطبيعــــة الفيزيائيــــة. ويتــــسلف الإيلاســــتين مــــن أليــــاف 

ب فـــي المـــاء البـــارد أو ذيوموزعـــة بشـــكل شـــبكي، لا تـــصـــفراء مطاطيـــة ناعمـــة ومتفرعـــة 
، ولا تقـل مرونتـه اً أو القلوية، ولا يكـون جيلاتينـ ةالساخن أو المحاليل الملحية أو الحمضي

احتوائـه  بالطبخ، وكذلك يختلـف عـن الكـولاجين فـي عـدم احتوائـه علـى أوكسـي بـرولين أو
يســـين، ولكنـــه يحتـــوي علـــى علـــى كميـــات قليلـــة جـــداً منـــه ولا يحتـــوي علـــى هيدروكســـي لا

السيســـتين، وهـــو مـــن البروتينـــات غيـــر كاملـــة القيمـــة، لخلـــوه مـــن التربتوفـــان والحمـــوض 
 الأمينية الكبريتية والتايروسين، أو يحتوي قليلا منها. 

ن طبيعـة Reticulin))الريتيكولين  : يعد من بروتينات النسج الضـامة الأقـل وضـوحاً، وا 
ن أيضاً جيلاتين خر إلىآأليافه تعود بشكل أو ب  عند تحلله.  اً الكولاجين، حيث يكو 

 
 :Fatالدهن  -3 
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تتــسلف الــدهون غالبــاً مــن الغليســـيريدات الثلاثيــة وهــي دهــون وزيــوت وكلاهمـــا لا 
ـــل الأفـــي ينحـــل  ر والكحـــول وغيرهمـــا. يـــثالمـــاء فـــي حـــين ينحـــل بالمـــذيبات العضـــوية مث

، ومــواد دهنيــة ة وغياار مشاابعةدهنيااة مشاابع اً فســفورية وحموضــ اً وتتضــمن الــدهون دهونــ
حيـــث يكـــون مســـتواه فـــي لحـــم الذبيحـــة منخفضـــاً نســـبياً،  ،أخـــر  شـــاملة مثـــل الكولســـترول
 (11انظر الجدول رقم )وتكون كميته في الكبد أكبر.

ـــة لل حـــم  ـــدهون الخارجي ـــدهن داخـــل النســـج العضـــلية وخارجهـــا، وتعطـــي ال يوجـــد ال
قلـت نسـبة المـواد الدهنيـة، وتلعـب التربيـة  صفة )اللحم المرمري(. وكلما زادت نسبة المـاء
 همـاً فـي محتـو  الـدهن الموجـود فـي اللحـم.موالجنس والعمر والنوع ومستو  التغذية دوراً 

ـــات وهـــي: الأولئيـــك ) ثلاثاااة حماااوض دهنياااة أساساااةهنـــاك  (، Oleicفـــي دهـــن الحيوان
وض فــــي (، ويــــنعكس تواجــــد هــــذه الحمــــStearic) والســــتياريك (،Palmiticوالبالميتيــــك )

النسيج الدهني على الصفات الأساسة للحم من متانةخ أو لونخ أو غيـر ذلـك، فمـثلًا الـدهن 
الحـال فـي  يالمحتوي على نسبة كبيرة من الحمض الدهني الستياريك يكون صلباً كمـا هـ

ـــار، ـــام والأبق ـــرة مـــن  الأغن ـــس  نظـــراً لوجـــود نســـبة كبي ـــاً وأمل ـــول طري بينمـــا يكـــون فـــي الخي
 ولئيك.الحمض الدهني الأ

 
 
 
 
 
 

 غم 100محتو  الكولسترول / ( 11جدول رقم )

 كولسترول /مغ طريقة المعاملة الغذاء

 47 مطبو  سمك السلمون

 65 مطبو  سمك التونا
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 70 طاز  لحم بقري

 70 طاز  لحم غنم

 86 – 79 مطبو  لحم دجاج

 79 مطبو  لحم حبش )لحم فاتح(

 88 مطبو  لحم حبش )لحم غامق (

 90 مطبو  قريلحم ب

 90 طاز  لحم عجل

 99 مطبو  لحم عجل

 100 – 99 مطبو  لحم غنم

 100 مطبو  سمك الكارب

 270 مطبو  القلب

 435 مطبو  كبد بقري

 435 مطبو  كبد عجل

 435 مطبو  كبد غنم

 800 مطبو  كلية

 2000أكثر من  مطبو  مخ

 

 :Non-protein Nitrogenous Substancesالمواد الآزوتية غير البروتينية  -4

بان بالماء المالح، وهي مركبـات حاويـة علـى الآزوت وأصـغر ذيهذه المواد قابلة لل
الكارنوســــين، يـــاتين والحمـــوض الأمينيــــة الحـــرة، و مـــن البـــروتين. وتتمثــــل أساســـاً فــــي الكر 
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نكهـة هماً فـي إعطـاء اللحـم الماً تاثير لحموض الأمينية الحرة والنيوكليدات لوالنيوكليدات. و 
 في الطبخ )طعم، رائحة(.

 :Carbohydratesالسكريات  -4
 يمكن تصنيف السكريات في اللحوم إلى :

 الغالاكتوز ( –الفركتوز  –وحيدات السكاريد : الغليكوز  -

)غلوكتوزع غالاكتوز ( ، السكروز)  –ثنائيات السكاريد : ) اللاكتوز  -
 غلوكوز( غلوكوزعفركتوز ( ، المالتوز)   غلوكوزع

ت السكاريد : ) النشاء ، الغليكوجين ،  السيللوز )وحيدات عديدا -
 غلوكوز(، الإينولين ) وحيدات فركتوز ( .

تغيـرات العضـلات بعـد الـذبح إذ  فـيتتمثل أساسـاً بـالغليكوجين الـذي لـه أكبـر أثــرخ 
( درجـة باهـاء اللحـم مـن pHيتحول معظمه إلى حمض اللبن الذي يؤدي إلى نقص في )

. وي نــتج الغليكــوجين فــي الكبــد نتيجــة تحــول الغلوكــوز إلــى غليكــوجين (5.5( إلــى )7.2)
 .حيث يكون جاهزاً للاستخدام المباشر للطاقة ،وي خز ن في الكبد والعضلات

نيأن الكبد والعضلات إلى ونظراً  كميـة محـدودة مـن الغليكـوجين فـ ن الكميـة  انخزِّ
تخــز ن فــي الجســم علــى هيئــة و  ،تتحــول إلــى شــحوم -بعــد أن ت هضــم -الزائــدة والســكريات

 شحوم.
تسنقلب  سكريات الغذاء من قبل الأحياء الدقيقة لتحصل على الطاقة ، 

مع نواتج ترافق الفساد الغذائي مثل ) غاز ثاني أكسيد الكربون ، أو 
تستخدم في التصنيع الحيوي للأغذية مثل ) حمض الخل في الأغذية 

 المتخمرة( .
 :Ash( الرماد )الأملاح المعدنية -6

%، وأهـم هـذه 1تشكل المعادن غيـر العضـوية فـي النسـج العضـلية نسـبة أقـل مـن 
 المعادن: 
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 % 0.23 - 0.19  الكبريت

 % 0.040 - 0.076  الكلور

 % 0.42 - 0.18 البوتاسيوم

 % 0.033 - 0.018 المغنزيوم

 % 0.34 - 0.13  الفسفور

 %0.020 - 0.008  الكلسيوم

 % 0.17 - 0.07 الصوديوم

 % 0.005 - 0.001  ديدالح

 % 0.0006 - 0.002  الزنك

وكميتـــه متعلقـــة  ،أكثـــر هـــذه المعـــادن أهميـــةً  -كعنصـــر صـــغير  -وي عـــد الفســـفور 
 (12انظر الجدول رقم )هماً للحديد.مبالبوتاسيوم، كما ي عد اللحم مصدراً 

 
 غ100ة مغ/الخام الأحشاء(محتو  بعض المعادن في 12جدول رقم )

 الحديد الفسفور سيومالكل النوع العضو

 
 الكبد

 10.2 411 11 غنم

 9.3 400 6 بقر

 8.9 389 5 ماعز

 
 القلب

 3.7 297 9 غنم

 4.1 290 6 بقر

 3.8 261 5 ماعز

 4.9 310 11 غنم 
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 5.9 280 12 بقر الكلية

 5.3 259 10 ماعز

 
 الرئة

 8.3 223 15 غنم

 8.5 240 14 بقر

 7.9 230 12 ماعز

 
 ناللسا

 4.2 212 8 غنم

 3.1 220 7 بقر

 3.6 187 8 ماعز

 
 المخ

 2.7 412 8 غنم

 2.4 410 8 بقر

 2.2 385 7 ماعز

 
 الخصي

 3.9 405 7 غنم

 4.4 420 7 بقر

 3.8 391 6 ماعز
 :Vitaminsالفيتامينات  -7

مين(، )الثيـا B1المنحلـة فـي المـاء، كفيتـامين  Bاللحم مصدراً جيداً لفيتامينات  ديع
)بيـــــرو كســـــين(، وحمـــــض  B6)ريبـــــوفلافين(، والنياســـــين )حمـــــض النيكوتنيـــــك(، و B2و 

(. Cyanocobalaminســيانوكوبالامين ) B12البانتوتينيــك، والبيــوتين، وحمــض الفوليــك، و
الكبـــد مصـــدراً  ديعـــو   ،Cو  Aوتحتـــوي بعـــض الأعضـــاء علـــى بعـــض الفيتامينـــات مثـــل 

 هماً لكثير من الفيتامينات.م
 ةحتــو  الفيتامينــات تبعــاً لنــوع الحيـوان، فلحــم الخنزيــر يحتــوي تقريبــاً عشــر يختلـف م

 -بوضـو   -أضعاف لحم العجل والغـنم مـع الأخـذ بعـين الاعتبـار أن لحـم البقـر يحتـوي 
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علــى كميــة أكبــر مــن حمــض الفوليــك بالمقارنــة مــع لحــم الخنزيــر والغــنم. وتــنخفض كميــة 
هـــذه الكميـــة بدرجـــة الحـــرارة والـــزمن وطريقـــة  الفيتامينـــات فـــي اللحـــم عنـــد الطـــبخ، وتتعلـــق

 الطبخ )تقليدية أو بالميكروويف(.
 ( 14( ورقم ) 13انظر الجدولين رقم ) 

 
 
 
 

 غرام100/ مغفي اللحم الطازج  Bكمية فيتامينات ( 13جدول رقم )

 نوع اللحم

 الفيتامين

 غنم عجل بقر

 B1 0.07 – 0.1 0.14 – 0.19  0.13 – 0.16الثيامين  

 B2 0.13 –  0.17 0.3 - 0.4  0.18 – 0.22بوفلافين ري

  5.2 – 4.3 7.5  – 6.1 6.7  – 3.9 النياسين

 0.59 - 1 - 0.41 البانتوثينيك

  – 0.007   – 0.018   – 0.013 حمض الفوليك

 5.9 -  4.6 – 3.4 البيوتين

B6 0.32 –  0.38 0.14 –  0.37 0.29 

B12 2 – 2.7  - 2.5 

 
 الفيتامينات في الكبد محتو (14)جدول رقم 
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 100مغ/ نوع الفيتامين 100مغ/ نوع الفيتامين

B1 0.4 C 25 – 40 

B2 2.9 - 3.5 50 توكوفيرول 

B6 1.7   

PP 2.1- 2.8   

   1.8  - 0.8 حمض البانوثينيك

   630 كولين

   0.35 حمض الفوليك
 

 
لك ينصــح بتنــاول الخضــار والفواكــه (، لــذC: تخلــو اللحــوم تقريبــاً مــن فيتــامين )ملاحظااة

 الغنية بهذا
( Cتـــوفر فيتـــامين ) حيـــث إنالفيتـــامين لمنـــع نقصـــه وللمســـاعدة فـــي امتصـــاص الحديـــد، 

 يساعد في الاستفادة
( يـــؤدي إلـــى مـــرض الحفـــر المعـــروف بــــ Cمـــع العلـــم أن نقـــص فيتـــامين ) ،مـــن الحديـــد
 )الإسقربوط(.

 :Muscular tissue enzymesإنزيمات النسج العضلية 
تشــترك فــي عمليــات تحــول المــواد  فــي النســج العضــلية أكثــر مــن خمســين إنزيمــاً 

المختلفـــة. فـــالهيولى العضـــلية تحتـــوي علـــى الأمـــيلاز والمـــالتيز والليبـــز والكـــولين اســـتيريز 
نزيمــات  والفوســفاتيز، وغيرهــا مــن الإنزيمــات المحللــة. إضــافةً إلــى إنزيمــات الهيــدروليز وا 

تحــوي الأليــاف العضــلية مجموعــةً مــن الإنزيمــات المحللــة للبــروتين الأكســدة والاختــزال. و 
 ،)بروتيز( قريبةً في عملها من الببسين، والتربسـين، والأمينوببتيـديز، والكربوكسـي ببتيـديز

 ويطلق عليها اسم الكاثيسنيات.
فـي وجـود ايونـات )شـوارد( الصـوديوم  ATPمحلـلًا لــ  ين إنزيمـاً سـوكذلك ي عد الميو 

 والمعغنزيوم. وم والكلسيوموالبوتاسي
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 :Reducing Bodiesالأجسام المرجعة 
مــع مميــزات مؤكســدة ملحوظــة فــي اللحــم، وعمليــاً تظهــر علــى  اً إنزيميــ تملــك عمــلاً 

نحوخ نموذجي في الذبائح المصابة باليرقان، لأن الأصـبغة الصـفراوية فـي النسـيج الـدهني 
بيلــروبين( فــي أغلــب الأحيــان إذا تســبب ظهــور اللــون الأصــفر، وتختفــي هــذه الصــبغة )ال

 ساعة. 24ح جزت الذبيحة المصابة لمدة 
 :gasesالغازات 

(، H2 Sفــي اللحــم غــازات مثــل ثــاني أكســيد الكربــون، وغــاز كبريــت الهيــدروجين )
   وغازات كبريتية أخر ، ولا تحتوي العضلات على غاز الأكسجين.

 

 

 الفصل الثاني

 

 العوامل المؤثرة في طبيعة اللحوم -1

 اللحااااااوم  ودةااااج -2

 
 العوامل المؤثرة في طبيعة اللحوم -

 
ترتبط القيمة الغذائية للحوم ارتباطاً وثيقـاً مـع خصـائص ونسـب كميـة النسـج 
فـــي اللحـــوم والتـــي تتوقـــف بـــدورها علـــى كثيـــر مـــن العوامـــل أهمهـــا : النـــوع والصـــنف 

 لك .والجنس والعمر والسمنة ومكان العضلة )الموقع التشريحي ( وغير ذ
 النوع : -1
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تعــد لحــوم الحيوانــات الكبيــرة )الضــخمة( مثــل الأبقــار ، والحيوانــات الصــغيرة 
مثل الأغنام والماعز والخنازير ، وكذلك لحم الطيور )دجا  ، بط ، إوز، حبش( من 

 المواد الرئيسة في العملية الصناعية )الصناعية الغذائية( .
تتوقف درجة القتامة على العمـر فلحوم الأبقار عادةً ذات لون أحمر غامق و 

وعلــــى مــــد  احتــــواء العضــــلات علــــى الميوغلــــوبين والــــذي تكــــون كميتــــه عــــادة بــــين 
(0.25-0.37. )% 

وتعـــد رائحـــة اللحـــم الخـــام )النـــيء( عنـــد الأبقـــار ضـــعيفة ، أمـــا رائحـــة اللحـــم 
 المغلي فتكون قوية ومرغوبة عند التذوق ، أما النسج الدهنية في الأبقار فتعتبر قويـة

 ولونها أصفر فاتح ، ودرجة حرارة انصهار هذه الدهون عالية ورائحتها مميزة .
ـــالعمر والســـمنة وكميـــة  ـــون لحـــوم الأغنـــام فهـــو أحمـــر ، وهـــو مـــرتبط ب أمـــا ل

%( . وتتميــز لحـــوم الأغنــام النيئــة )الطازجـــة( 0.25الميوغلــوبين التــي تكـــون عــادة )
الأمونيــا ، أمــا رائحــة اللحــوم  برائحــة مميــزة تكــون فــي بعــض الأحيــان مشــابهة لرائحــة

المغليـــة فهـــي أقـــو  بكثيـــر مـــن لحـــوم الأبقـــار لاحتـــواء الأغنـــام علـــى نســـبة أكبـــر مـــن 
الحموض الضارة مقارنة مـع لحـوم الأبقـار ، أمـا النسـج الدهنيـة فهـي متماسـكة وقويـة 
ولونها أبيض ، وأحياناً تكون مصفرة قليلًا )سبب غـذائي( ولهـا رائحـة خاصـة ومميـزة 

. 
تدر  لون العضلات عند الخنازير من الأحمر الفـاتح إلـى الأحمـر الـوردي وي

 الغـــــــامق لاحتوائـــــــه علـــــــى كميـــــــة قليلـــــــة مـــــــن الميوغلـــــــوبين والتـــــــي قـــــــد تصـــــــل إلـــــــى 
%( ، ومن الصفات الأخر  المميزة للحوم الخنازير أنها أكثر مرونة أو طراوة 0.06)

ار ، إضــافة إلــى أنهــا تهضــم ، والنســج الرابطــة فيهــا أقــل خشــونة مقارنــةً بلحــوم الأبقــ
بسهولة . وتكون لحوم الخنازير عادةً بـدون رائحـة تقريبـاً ، أمـا اللحـوم المغليـة فتكـون 

 ذا رائحة ونكهة مميزتين ، أما نسجها الدهنية فلونها أبيض وبدون رائحة تقريباً .
ولا يختلف لون عضلات )اللحم( من ذبيحة لأخر  فحسب ، بل يختلف في 

احــدة ويتــراو  مــن الــوردي الفــاتح إلــى الأحمــر الغــامق ، ويكــون مثــل هــذا الذبيحــة الو 
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الاخـــتلاف واضـــحاً فـــي الـــدجا  الرومـــي )الحـــبش( ذات اللحـــم الأبـــيض فـــي منطقـــة 
 الصدر أما في المناطق الأخر  فسحمر .

أمــا رائحـــة لحـــوم الــدجا  النيئـــة فهـــي غيــر مميـــزة تقريبـــاً وعنــد غليهـــا تظهـــر 
تلافات بسيطة في الرائحة وهـذا يعـود بـالطبع إلـى النـوع ، روائح واضحة مع وجود اخ

فقـــد تلاحـــظ بوضـــو  عنـــد الإوز ، أمـــا رائحـــة لحـــوم الـــدواجن المســـنة فتكـــون واضـــحة 
 وقوية .

 الصنف : -2
للصـــنف أهميـــة كبيـــرة فـــي صـــناعة اللحـــوم ، فمـــثلًا يربـــى قســـم مـــن أصـــناف 

بيــراً مــن الأبقــار تربــى الأبقــار خصيصــاً مــن أجــل اللحــم فقــط ، ومــع هــذا فــ ن جــزءاً ك
للحصول على الحليب ، وقسم من الأغنام للحصول على الصوف ، وقسم كبيـر مـن 
الدواجن للحصول على البيض ، لذا من الضروري تحديد اتجاهـات مختلفـة لانتخـاب 
الأصناف المرادة . فسصناف اللحوم مثلًا تتميز بوزن حي كبير ونسبة تصافي عاليـة 

والــدواجن فمنهــا مــا يتميــز بنمــو كبيــر وضــعفخ فــي البــيض  ، وكــذلك أصــناف الطيــور
 ومنها ما هو عكس ذلك .

 
 الجنس : -3

مـن الملاحــظ أن لحــوم الــذكور تتميــز بثخانـة أليافهــا وقســاوتها ولا توجــد فيهــا 
تعجمعــات دهنيــة )بــين العضــلات( ويكــون لــون لحومهــا غامقــاً . كمــا يلاحــظ وجــود 

وفي بعـض الأحيـان  –غنام والخنازير والماعز رائحة غير مرغوبة في لحوم ذكور الأ
المسنة خاصة عند غليها ، وغالباً تزول هـذه الرائحـة عنـد الثيـران  –الأبقار )الثيران( 

 بالخزن ، أما عند الخنازير فزول عند التمليح .
ومـــن جهــــة أخــــر  يلاحــــظ أن التركيــــب الكيميــــائي للنســــج العضــــلية يختلــــف 

يـب أطـول عضـلة ظهريـة عنـد الأبقـار مـن صـنف باختلاف الجنس ، فيلاحظ أن ترك
 واحد وعمر واحد وسنة واحدة يختلف حسب الجنس .
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وفيما يخص المواد الآزوتية المستخلصة ، تحتوي الذكور على ضعف كمية 
الكارنوسين التي تحويها الإناث ، كما يوجد الآنسيرين في لحوم الإناث بكمية أكبر ، 

ضــلات الأبقــار ممــا هــو عليــه فــي الثيــران . أمــا ويوجــد الغليكــوجين بكميــة أقــل فــي ع
لحوم الحيوانات المخصية ففيها نسبة دهن أعلـى ، رغـم ازديـاد ثخانـة الليفـة العضـلية 
فيها أحياناً ، فيصبح اللحم ذا حبيبات خشنة عند عمل مقطع عرضي ، إلا أن اللحم 

 ية .يكون أطر  وأغنى بالدهن بين العضلات في لحوم الحيوانات غير المخص
 
 العمر : -4

تزداد ثخانة الليفة العضلية ويصبح اللحم أكثر قساوة مع زيادة عمر الحيوان 
، وتقــل نســبة النســج الرابطـــة وبالتــالي تقــل نســـبة بروتيناتهــا )الكــولاجين والإيلاســـين( 
ولكــن مــع زيــادة العمــر تــزداد نســبة أليــاف الايلاســين علــى الكــولاجين وتصــبح أليــاف 

ــه بتقــدم العمــر أكثــر الكــولاجين أكثــر قســ اوة وتقــل نســبة المــاء فيهــا فيصــبح اللحــم كل
صــلابة )وكــذلك لحــوم الطيــور( ، وبزيــادة العمــر تقــل نســبة البــروتين بنســبة أكبــر مــن 
الزيادة بالدهن ، أما عند العناية بتغذية الحيوان الكبيـرة تـزداد نسـبة الـدهن علـى نسـبة 

 البروتين .
ن لون لحمه أفتح لقلة الميوغلوبين ، كمـا وكلما كان عمر الحيوان صغيراً كا

أن تركيز الطعم )النكهة( والرائحة أقل فـي الحيوانـات الصـغيرة مـن الكبيـرة للاخـتلاف 
في تركيب المواد المستخلصة ، فمثلًا توجـد فـي لحـوم العجـول الصـغيرة بنسـبة عاليـة 

طبـق ذلـك علـى من الكلايسين والأرجينين والبـرولين ولكـن نسـبة المثويـونين أقـل ، وين
 لحوم الطيور ، إذ يزداد تركيز الطعم بزيادة العمر .

ويلاحـــظ أن الـــدهن فـــي الحيوانـــات الصـــغيرة يترســـب أساســـاً فـــي العضـــلات 
وفيمـــا بينهـــا ، وبدرجـــة أقـــل تحـــت الجلـــد وأقـــل كثيـــراً فـــي الجـــوف البطنـــي ، أمـــا فـــي 

اً أن التعريق يزيد الحيوانات المسنة فلا يوجد تعريق دهني في العضلات تقريباً ، علم
من طراوة اللحم لأنه يقلل نسبة النسج الرابطة لذلك فزيادة القساوة بزيادة العمر تعـز  

 إلى زيادة ثخانة الليفة العضلية وكذلك إلى نقص التعريق .
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وتوجـــد فـــي عضـــلات الـــذكور مـــواد دهنيـــة أقـــل مـــن الإنـــاث وبـــ جراء عمليـــة 
الدهن بزيادة العمـر فـي الـذكور والإنـاث  الخصي تزداد نسبة الدهن ، كما تزداد نسبة

علــى حــد ســواء . ويلاحــظ أن للــدهن تــسثير فــي إظهــار رائحــة وطعــم اللحــم ، كمــا أن 
الحموض الأمينية والمواد المستخلصة تؤثر أيضاً أنه مع زيادة العمر تقل نسبة الماء 

 . (15، كما في الجدول رقم)والمواد البروتينية وترتفع نسبة الدهن
 

 الطيور أنواع
 تركيب اللحوم %

 الرماد الماء الدهن البروتين
 1.0 65.5 13.7 19.8 الدجا 
 1.2 67.5 11.5 19.8 الفرو 

 10.0 60.0 19.1 19.9 الديك الرومي
 0.9 68.4 8.2 22.5 فرو  الديك الرومي

 0.6 49.4 37.0 13.0 البط
 0.8 56.6 26.8 15.8 فرو  البط

 0.8 48.9 38.1 12.2 الوز
 0.5 52.9 29.8 16.8 فرو  الوز

 يبين تأثير زيادة العمر في الطيور على تركيب اللحم .(15رقم ) الجدول 
 السمنة : -5

بزيـــادة ســــمنة الحيــــوان تــــزداد كميــــة النســــج الدهنيــــة والعضــــلية ولكــــن النســــج 
الدهنيــة تــزداد بشــدة بالمقارنــة بالعضــلية ، لــذلك رغــم زيــادة كــل مــن الــدهن والبــروتين 

يـادة التسـمين ف نـه يبـدو عنـد الحسـاب علـى أسـاس النسـب المئويـة أن الـذي زاد هـو بز 
الدهن فقط بينما قلت كمية البروتين لأن الزيادة الكبيرة في الدهن تغطي على الزيـادة 
القليلــة فــي البــروتين ، ومــع زيــادة الــدهن بزيــادة العمــر تقــل نســبة المــاء وتقــل الكميــة 

 تين بالسمنة .النسبية للكولاجين والايلاس
 مكان العضلة )الموقع التشريحي( : -6



 200 

تختلـــف نســــبة المكونــــات فـــي الأجــــزاء المختلفــــة مـــن الذبيحــــة لــــذلك تختلــــف 
العضلات في طراوتها ، فالعضلة الطويلة الظهرية تعتبر عضـلة طريـة بالمقارنـة مـع 
 عضـــــــــــلات أخـــــــــــر  فـــــــــــي الذبيحـــــــــــة ، ويمكـــــــــــن تقســـــــــــيم الذبيحـــــــــــة إلـــــــــــى منـــــــــــاطق 

 ة ، ورديئة( أي إلى صنف ممتاز ومتوسط ورديء .)ممتازة ، ومتوسط
ويلاحـــظ عنـــد تحســـن الصـــنف ازديـــاد نســـبة النســـج العضـــلية والدهنيـــة وقلـــة 
النســـج الرابطـــة ، وازديـــاد نســـبة البـــروتين والـــدهن وقلـــة نســـبة المـــاء وازديـــاد الســـعرات 

 الحرارية .
وفي بعض قطع اللحـم المتوسـطة )صـنف متوسـط( ، توجـد نسـبة عاليـة مـن 

دهن في منطقة الصدر مما يقلل كمية الماء ، كما يلاحظ أن نسبة البـروتين عاليـة ال
في الصنف الرديء ولكن ذلك يعز  إلى زيادة في نسبة النسج الرابطـة الحاويـة علـى 

 كمية كبيرة من البروتين ولكنها عبارة عن بروتينات غير كاملة القيمة .
حــــظ فـــي أثنــــاء حيــــاة إن خصـــائص أجــــزاء الذبيحـــة ليســــت واحــــدة حيـــث يلا

الحيــوان أن جــزءاً مــن جســمه يتحمــل ثقــلًا كبيــراً ، وعندئــذ يصــبح هــذا الجــزء قويــاً ، 
فــالجزء الســفلي مــن جســم الحيــوان مــثلًا كثيــر الحركــة مقارنــة مــع الجــزء العلــوي ، فــي 
هذه الحالة يحوي الجزء العلوي علـى نسـبة كبيـرة مـن النسـج الرابطـة ، كمـا تـرتبط قـوة 

قطر الألياف العضلية ، فكلما كان القطر أثخن كانت اللحوم أكقر قوة العضلات مع 
. 
حيــث تتميــز بسنهــا مــن الأنســجة والمــواد الغذائيــة  طبيعااة الذبيحااة حاللحاامح : -1

 التي تعطي إفرازات هضمية زائدة .
حيــث تعتبــر لحــوم الضــسن "الحــولي" أو لحــوم الجمــال أســهلها  نااوع الااذبائح : -2

 هضماً .
 حيث تعتبر لحوم الحيوانات الصغيرة أسهلها هضماً . يوان :عمر الح -3
 حيـــــث بازديــــاد نســـــبة الـــــدهن تــــزداد نســـــبة الطاقـــــة فيهـــــا  درجاااااة التسااااامين : -4

 )خاصية المرمرية ( .
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 فمنطقة "بيت الكلاوي" هي أسهل هضماً . مكان القطع من الذبيحة : -5
 أسهل هضماً .تجعلها  الشهيةح : -التوابل  –وجود عوامل حالحرارة  -6
 

 وتأثير الطبخ حالحرارة على اللحمح :
حيــث يفيــد ح : Wet heatحاارارة رطبااة ح –ح Boilingمعاملااة حراريااة حغليااان  -1

 ذلك في :
تخثر البروتين العضلي وتحللـه ، فيصـبح اللحـم أقـل خشـونة وأكثـر طـراوة بسـبب  -1

 ابلية للهضم .تحول النسيج الضام "الكولاجين" إلى الجيلاتين ، فيصبح أكثر ق
 يصبح اللون بنياً غامقاً لتشكل مادة الميت ميوغلوبين المدنترة . -2
يـــؤدي إلـــى قتـــل معظـــم المســـببات الجرثوميـــة المرضـــية إن وجـــدت فـــي اللحـــم ،  -3

 فيؤدي إلى زيادة فترة الحفظ .
نقــص وزن عينــة اللحــم ، حيــث ينــتج ذلــك عــن فقــدان الجــزء الحــر مــن المــاء فــي  -4

ي أمـا الفيتامينـات الذوابـة فـي المـاء ف نهـا تـذوب ، والحـرارة سـتؤدي النسـيج العضـل
 إلى تلف معظمها .

إن المــاء الــذي ينــتج عــن غليــان اللحــم فيهــا يصــبح غنيــاً بطعــم اللحــم ومركبــات  -5
 النكهة فتعطي شوربة جيدة الطعم والرائحة .

 ش اللحم .زيادة الفقد من الماء للحم مما يؤدي إلى انكما إن الحرارة للطهي 
قلــة الفقــد مــن المـاء للحــم ممــا يــؤدي إلــى شــكل  إن الحـرارة المنخفضــة )متجانســة( 

 وطعم ورائحة جيدة للحم .
 أما عند المعاملة بالحرارة الجافة حبدون وجود ماء ح فيمكن أن نميز : -2
 . Rostingالقلي :   -1
 . Grillingالشي :  -2
 . Dryingالتحمير :  -3

 صبح الملمس للحم خشنا ً  ويكسب رائحة مستحبة .في هذه الحالة ي
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عندما يتعرض جزء من الذبيحة للتجميد المفاج  قبـل حـدوث التيـبس الرمـي 
. بسبب خرو  عناصر  Cold shorteingسوف تحدث حالة : قصر البرد "التجميد 

"Na – K - Ca تقلصات غير مرغوبة" . -" من بلازما النسيج العضلي 
 -تمييــع" لحـــوم مجمـــدة جمــدت قبـــل الصـــمل المـــوتي  –عنــدما يـــتم "تـــذويب 

 " .Thaw rigorانكماش عضلي شديد "تيبس الذوبان 
إذا لامس جزء من الذبيحة "اللحم" قطع الجليد لفترة طويلة فسوف يحدث لها 

 انكماش وفقد كبير في الماء ، فيحدث حالة "حرق التجميد" .
ز بسنهــا لحــوم خاليــة مــن ومــن هــذا نجــد أن اللحــوم الصــالحة للاســتهلاك تتميــ

ـــة  –جميـــع المســـببات المرضـــية "فيروســـية  ـــة  –جرثومي ـــة مـــن  –فطري طفيليـــة" وخالي
النزف الدموي وآتية من حيوانات سليمة ذات صحة جيدة ومظهر عـام جيـد ، ويجـب 
أن تكون من حيوانات معدة للذبح ، وأن تتفق العادات والتقاليد والديانة معها ، بحيث 

لونــاً ومظهــراً وملمســاً ورائحــة طبيعيــة ، بحيــث تــتم مرحلــة التيــبس  تسخــذ هــذه اللحــوم
الرمي بشكل طبيعي ، يختص بكل نوع من أنواع الذبائح ، بحيث تحتـوي علـى الحـد 
الأدنــى مــن التركيــب الكيميــائي الطبيعــي لهــذه اللحــوم ، ويجــب أن يكــون شــكلها غيــر 

طبيعــي ، مثــل الإدمــاء مقــزز "تحــوي آفــات أو تغيــرات تجعــل لونهــا أو مظهرهــا غيــر 
 السي  وبالتالي تكون مقززة" .

 ويمكن أن تتميز هذه اللحوم با :
يسخـذ لونـاً أحمـراً مختلـف الشـدة والكثافـة  الهبارةح : -النسيج العضالي حاللحام  -1

 في اللون .
عنــد المــاعز ، حمــراء ورديــة : عنــد الغــنم والضــسن ، حمــراء باهتــة  "حمــرة بنفســجية :
للـون الأحمـر : عنـد العجـول ، حمـراء غامقـة )قاتمـة( : عنـد البقـر ، إلى قليلـة الشـدة 

حمراء إلى قاتمـة : عنـد الجمـال ، حمـراء إلـى مزرقـة : عنـد الخيـول" . كمـا يجـب أن 
يكــون خــال مــن الإدمــاء ومــن اللــون الأصــفر . يجــب أن تحــدث فيــه عمليــة التيــبس 

ذ ملمسـاً متماسـكاً ( سـاعة مـن الـذبح ، وأن تسخـ48-24الرمي بشكل طبيعـي خـلال )
 غير مائي وغير مترهل .
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يتميـز بملمسـه الصـلب ولونـه الأبـيض المصـفر "حسـب نـوع  النسيج الادهني : -2
 وعمر الحيوان" .

متماسك وأبـيض وخـال مـن جميـع الارتشـاحات أو الإدمـاء أو  النسيج الضام : -3
 اللون الأصفر المرضي .

 جميع الارتشاحات أو الإدماء  صلبة وبيضاء وخالية من الأغشية المصلية : -4
تسخـذ شـكلًا ولونـاً وملمسـاً طبيعيـاً  التجويف الصدري والبطني ومحتوياتهما : -5

 خال من أي التصاقات أو التهابات أو نزف دموي .
 فالأحشاء مثلًا :

 ذات لون متجانس أحمر وردي إلى داكن ، لا تغوص في الماء .الرئتان : 
من الأورام ، ذو أقنية صفراوية وكبدية طبيعية خاليـة  أملس غير مترهل خالالكبد : 

 من اليرقان أو الديدان الكبدية .
ذو لون رمادي مائـل للزرقـة ، ومقطـع أحمـر غـامق ، وسـطح محبـب خـال الطحال : 

محاااط بغشاااء التااامور , لا يوجااد فيااه التصاااقات , ذو مـن الأورام .القلــب : 
 المذنبة . قوام صلب , وسطح أملس , وخال من الكيسات

 

 :اللحوم  جودة -2
 متطلبات مع أو التوافق المتطلبات مع تطابق بسنها الجودة تعرف

 المستهلك،

 حالة الخدمة يقرر الذي المستهلك هو يعتبر و مناسبة للاستخدام، أو 

 جميع على يطبق ، وهذا الجودة منخفض أو عالي ناحية من المنتج أو

 اللحوم لإنتا  الأساسي فالهدف وعليه. اللحوم ضمنها ومن المنتجات
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 التالية العوامل على تعتمد التي الجودة عالية تكون أن هو غذائية، مادةك

: - 
 ودرجة والرائحة والطعم اللون عناصرها أهم ومن :  الحسية -

  الأس الهيدروجيني
للأمراض  المسببة الدقيقة الأحياء عناصرها أهم : ومن الصحية -

بالمعادن  والتلوث والمضافات لمائيا النشاط الغذائي، والتسمم
 الثقيلة

قوة  و والتماسك والقوام يبكالتر  عناصرها أهم : ومن التصنيعية  -
والنشاط  الهيدروجيني الأس ودرجة للبروتين، المائي الحفظ
 . المائي

والدهون  الفيتامينات البروتينات عناصرها أهم : ومن الغذائية -
  اوغيره الدقيقة والمعادن

 الكثير الجودة عوامل من عاملكل  تحت يقع نفسه الوقت وفي -

 المختلفة من العناصر

 قيمة ارتفعت البعض بعضها من العناصر هذه تداخلت وكلما -

 . جودة اللحوم

 : وهي مجاميع ثلاثة إلى اللحوم جودة أساسيات تقسيم ويمكن -

 الخام، اللحوم جودة تقدير -

 المطبوخة، اللحوم جودة وتقدير  -
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 الجودة طرق تشمل والتي المصنعة، لحومال جودة وتقدير  -

  :أهمها ومن،  المعتمدة

 الحسي التقييم اختبار -

 الهيدروجيني الأس درجة قيمة تقدير -

  وانعكاسه اللون شدة وتقدير  -

 الصباغات، ميةك تقدير -

 للعضلات المائي الحفظ قوة تقدير -

الخلية  وحدة طول قياس طريق عن الرمي، التيبس قيمة -
 وميركالسار 

 . والميكروبية الكيمائية التحاليل طريق عن أو الطراوة، رتقدي -

 
المتطلبات  لإرضاء الخدمات أو المنتو  تقديم درجة هي الجودة

 ." الإنسانية
الرغبات  حسب على عدلت معين، لمنتو  صفات عن عبارة الجودة"

 لإرضاء الامتياز درجة هي الجودة ." المستهلك قبل من المطلوبة
 ." المستهلك

 من العوامل مجموعة يضم ف نه ، تحليله تم ولو اللحوم، جودة لحمصط

 ."والطعم وغيرهم والطراوة واللون والماء والدهون البروتينات : مثل
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 مع متداخلة العناصر من كثير هناك أن ، (1)الجدول من يلاحظ

 لها والتي الأربعة، العوامل جميع تحت pH درجة عنصر وجود :بعضها ، مثل

 من سواء جودتها، على ثم ومن, اللحوم صفات أو خصائص بعض ىعل تسثير

 للبروتين المائي حفظ قوة أو القوام ناحية

 اللون ناحية من أو •

 . الغذائي والتسمم والأمراض الفساد ناحية من أو •

 فسن مناسبة، غير ظروف تحت الحيوان ذبح عند ذلك، لتوضيح •

جاف  أحمر لحم ذلك عن نتجوي ) 1 (شكل ( 6،4 (عن لن تنخفض pHدرجة 
  Dark cut meat.قاتم اللون
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 . الحسية اللحم جودة صفات بعض على الهيدروجيني الأس درجة تسثير (1)شكل
 -: كالآتي للحم اللون قاتمية ظاهرة ، الحالة هذه به تتميز ما أهم ومن

 . عالية للبروتين المائي الحفظ قوة • 

 . عالية الهيدروجيني الأس درجة • 

 . الغذائي التسمم تسبب وقد الفساد سريعة • 

 . الملمس خشنةجفاف أو   •
 . اللون قاتمية •

 
 المناسبة غير ظروف تحت للوقوع الحيوان نتيجة اللحم قاتمية ظاهرة( 2)شكل
 وذلك بصفة عامة للأبقار في اللحم في اللون وقاتمية خشونة ظاهرة تحدث

 -:بسبب
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 . ذبحه عملية قبل مناسبة غير ظروفل تعرضه أو الحيوان إرهاق •

 . الحيوان ذبح قبل الحيواني النشا مخزون أغلبية استهلاك •

 . هرمون ابينيفرين : مثل الهرمونات أنواع ببعض الذبح قبل الحيوان حقن •

 والتغذوية والصحية الحسية  اللحم جودة تعتمد الأحوال جميع وفي •

 . النهائية ةالهيدروجيني الأس درجة على والتصنيعية
 
اللحم المائي   باسم تعرف ظاهرة وهيpH درجة تسببها التي الثانية الظاهرة أما

  Pale soft exudates الشاحب 
 -: بالآتي تتميز وهي

 . اللحم ملمس نعومة •

 . عصارته من فاقدا كثيرا •

  للبروتين المائي حفظ قوة ضعف •
Water holding.capacity (WHC)  

 للحما لون شحوب •

 
 . الأبقار لحوم في العصارة وفاقد الملمس ونعومة اللون شحوب ظاهرة (3)شكل
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 : التالية الظاهرة هذه العوامل أهم ومن

 .وراثياً  •

 الانخفاض مع الذبح، عملية خلال المرتفعة الحرارة لدرجات البروتين تعرض •

 6 من أقل إلى الهيدروجيني الأس درجة في السريع

 .. بنسبة قليلة السطح على وامتصاصه ، اللحم سطح على الضوء تشتت •

 فقيرة الظاهرتين جودتها أحد  فيها تحدث التي اللحوم بسن المستهلك ويعتبر •

 رديئة ليست بسنها الذين يعتقدون المصنعين عكس على وهذا لديه، مقبولة وغير

 . الحد ذلك إلى الجودة
 من الكثير لا يستهلك ف نه ، ذبحه قبل ملائمة ظروف تحت الحيوان وضع وعند

 الذبح؛ عملية بعد الذبيحة في عالية تصبح كميته لذلك ونتيجة ، الحيواني النشا

 ( 5٫5–5٫4 إلى 7٫0 (من الهيدروجيني الأس درجة خفض  تساعد على بحيث
  (4)شكل  ( Glycolysis) سكر الجلوكوز هدم عمليات طريق عن
 

 
 اللحم لون على روجينيالهيد الأس درجات تسثير (  4) شكل
 



 210 

ناحية  من الهيدروجيني الأس درجة عنصر يضم والذي الصحي العامل تسثير أما
 ، 6 إلى 7 من pH درجة انخفاض عند أنه وجد البكتيريا فقد نمو على تسثيرهم
 . الغذائي للتسمم والمسببة الممرضة الميكروبات من % 50 على تثبط سوف

 من  جدا مهما الذبح بعد ما على هيدروجينيال الأس درجة عنصر تسثير أما •
  للبروتين المائي الحفظ قوة قيمة تحدد -: الآتية للأسباب التصنيعية الناحية

( Water Holding Capacity ) • وتعرف WHC اللحم قدرة -:كالآتي 

 مثل؛ خارجية عوامل إلى تعرضه خلال إليه المضاف الماء أو مائه حفظ على

 . عليه خارجي الضغط أو الفرم أو الحرارة درجة في تغيير أو القطع

 الماء و (المرتبط ) المتحد الماء : وهي اللحم في للماء مواقع ثلاثة وهناك •
 . الحر الماء و (الإدمصاص )المتحرك

و  للبروتين، المائي حفظ الهيدروجيني وقوة الأس درجة بين جدا علاقة كبيرة هناك
 - : كالآتي لاقةهذه الع يوضح التالي  (5)الشكل

 
 المائي للبروتين الحفظ قوة بين العلاقة يوضح المائي الحفظ قوة منحني (5) شكل

 . الهيدروجيني الأس ودرجة
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 وسهل ساهم مما اللحوم، مفهوم جودة توضيح في هوفمان اقترا  ساهم فقد وعليه •

 (2 جدول( وبالأجهزة البيولوجي التقييم جيدا بواسطة تقيما الجودة تقييم

 
 ا:تحديده وطرق اللحوم جودة على المؤثرة العوامل

 - : التاليك مجاميع ثلاثة إلى اللحوم جودة أساسيات تقسيم يمكن •

 . الخام اللحوم جودة تقدير •

 . المطبوخة اللحوم جودة تقدير •
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 . المصنعة اللحوم جودة تقدير •

 وطرق الحيوان، ربيةت تاريخ من اللحوم جودة في المؤثرة العوامل تسثير يبدأ •

 بداية من اللحوم جودة تقسيم عملية وتبدأ المستهلك، إلى وصولها حتى تغذيته،

 والصحية الحسية الطرق تقييم طريق عن وذلك لحم، إلى العضلات تحويل

 -: الآتي اللحم جودة في المؤثرة العوامل أهم ومن والتصنيعية، والتغذوية
 : على شملوت والفسيولوجية، الطبيعية العوامل

 . الحيوان ونوع وجنس سلالة •

 . والتغذية التربية طرق •

 . المناسبة غير الظروف تسثير •

 .وغيرها العضلات، بين وتوزيعها الدهون آمية •
 -: الآتي وتشمل الذبح، بعد ما معاملات

 . للذبائح والتجميد التبريدي والتخزين التبريد أثناء تحدث التي التغيرات •

 . والتصنيع الطبخ أثناء تحدث التي التغيرات •

 : مثل الذبح بعد ما التقنيات بعض تطبيق •

 وتطرية والتعتيق، الكهربائي، التحفز : مثل المختلفة، بالطرق اللحم طراوة تحسين •

 على الرقابة تنظيم برامج تطبيق بجانب الإنزيمات، باستعمال أو ميكانيكيا، اللحوم

 الإنتا ،

 ومنتجاتها اللحوم الوصول حتى الحيوان؛ تربية مرحلة من دأالجودة،تب وتحسين •

 - : مراحل أربعة إلى مقسمة وهي المستهلك، إلى
 - :منها المعتمدة الطرق وتشمل •  الذبيحة تقييم مرحلة

 . الهيدروجيني الأس درجة تقدير •

 Conductivity التوصيل اختبار •
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 .وانعكاسه وشدته، اللون تقييم •

 . الذبيحة على والدهن العضلات جودة تقييم •

 . الآلي الحاسب باستخدام التصوير •
 . الحسي التحليل اختبارات •
 - :وأهمها اللحوم، جودة لتقييم المعتمدة الطرق المرحلة هذه تشمل •

 الحسي التقييم اختبار •

 . الهيدروجيني الأس درجة •

 وانعكاسه اللون شدة تقدير •
 .الصباغات ميةك تقدير •

 . للعضلات المائي الحفظ قوة تقدير •

 . الرمي التيبس قيمة •

 . وميركالسار  الخلية وحدة طول •

 . الطراوة تقدير •

 والميكروبية الكيمائية التحاليل •
 المصنعة اللحوم منتجات جودة تقييم مرحلة

 . الهيدروجيني الأس درجة قيمة تقدير •

 . المائي النشاط قيمة تحديد •

 Electrophoresis.للبروتين بائيةالكهر  الهجرة •

 . الحسي التحليل •

 . البنفسجية فوق الأشعة استعمال •

 اللحوم في والمتبقيات السموم تقدير •
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 الفصل الثالث

 التغيرات التي تحدث بعد الذبح وتحول العضلات إلى لحوم :
Postmortem changes and moving muscles to meats : 

 
 مقدمة : 

ت إلى لحم   حيث تعتبر معاملة الحيوا  قبل الذبح من أمم العوامل المؤثرة على تحويل العضلا

  -جودة صفات الجودة اللحوم التالية:

 الحسية كاللو  والطعم والطراوة  .1

  Water holding capacityالتصنيعية مثل: قوة الحفظ المائي للبروتين  .2

 م الغذائي والفساد.الصحية مثل نمو الميكروبات الممرضة والتسم  .3

 التغذوية مثل: كمية البروتينات والقيمة البيولوجية. .4

وعند وقوع الحيوا  تحت ظروف غير مناسبة  أو غير ملائمة  كالإجهاد والخوف      

أثناء حركة الحيوا ؛ مما  (Glycogen )وغيرما  والتي تسبب في استهلاك النشا الحيواني 

في نهاية مرحلة التيبس  6.8(  عن  pHس الهيدروجيني ) ينتج عن ذلك عدم خفض درجة الأ

الرمي  التي تحدث للذبيحة بعد ذبح الحيوا   ونتيجة لذلك يكو  لو  اللحم داكن اللو  وذات 

 قوة حفظ مائي للبروتين عالية  وغير مقبول من قبل المستهلك

الكثير من وعند وضع الحيوا  تحت ظروف ملائمة قبل ذبحه  فإنه لا يستهلك       

الحيواني  ونتيجة لذلك تصبح كميته عالية في الذبيحة بعد عملية الذبح؛ بحيث تساعد   النشا

عن طريق عمليات مدم سكر  5.5 – 5.4إلى  7.0على خفض درجة الأس الهيدروجيني من 

(  وعلى مذا فإ  مثل مذه العمليات التي تحدث أثناء عملية Glycolysisالجلوكوز)

لرمي  والتي تحدث لا موائيا؛ نتيجة توقف جميع الدورات داخل الذبيحة  ومن ثم ا      التيبس

عدم وصول الأكسجين إلى العضلات  وتستمر عملية مدم السكر في مذه الأثناء كما تحدث 

أثناء الحياة حتى وصلها إلى تكوين حامض البيروفيك  بدلا من أكسدة الأخير إلى ثاني أكسيد 

ي دورة كربس)في وجود الأكسدة الهوائية أثناء الحياة(  يتحول إلي الكربو  وماء وطاقة ف

حامض اللاكتيك )في غياب الأكسجين  أثناء التعب أو بعد الموت( ويحدث انخفاض في درجة 

 الأس الهيدروجيني إلى المستوى المطلوب بعد انتهاء عملية التيبس الرمي.
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نها الدورة الدموية  ويتوقف بدوره وصول بعد ذبح الحيوا    تتوقف جميع الدورات  وم      

الأكسجين إلى العضلات  وتحدث أثناء ذلك؛ تغييرات كثيرة  وسريعة ومتلاحقة  داخل 

الأنسجة العضلية  ومذه التغييرات تحدث بسبب نقص الأكسجين  مما يخلق ظروفا غير 

ة الوسطية  موائية  بجانب تراكم بعض المواد؛ الناتجة عن بعض التفاعلات الكيموحيوي

وخصوصا تكوين حامض اللاكتيك. وتتميز بأ  السكر الأحادي الجلوكوز لا يستطيع إمداد 

 -الجسم بالطاقة اللازمة لاستمراره لأداء وظيفته وتحدث العمليات التالية:

  ويؤدي مذا الفقد إلى ATPتتوقف كل الدورات  وقدرة الجسم على تصنيع   .1

 الميوسين وحدوث صلابة العضلات.الإتحاد الدائم بين الأكتين و

 تتوقف عملية إمداد الجسم بالأكسجين  وتصبح التفاعلات بداخله غير موائية.      .2

يتوقف إمداد الجسم بالفيتامينات  والمضادات الأكسدة  وحدوث أكسدة الدمو       .3

 ) التزنخ ( بالتدريج.

إلى انخفاض درجة  تتوقف الأعصاب والهرمونات عن عملها؛ مما يؤدي     .4

 حرارة الجسم وتتصلب الدمو .

يبدأ تحلل السكر غير موائي  مع إنتاج حامض اللاكتيك بانخفاض درجة الأس   .5

  ومذا بدوره يؤدي إلى تحرر إنٌزيمات الليسوسومية وتجزئتها 5.5الهيدروجيني إلى 

يونات الأحادية للبروتينات الليفية التي تساعد في عملية تطرية اللحوم    وتبادل الأ

 مع الأيونات الثنائية داخل العضلات.

 تفقد الكريات الدم البيضاء القدرة على مهاجمة الميكروبات مسببة الفساد.     .6

 تراكم المواد الوسطية للتفاعلات الكيموحيوية.     .7
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تحدث سلسلة من التغيرات في الذبيحة بعد ذبح الحيوان ووقف العمليات 
 الجسم كافة .الحيوية ب
 

 أولًا: الاستتباب :
إن الجســـم الحـــي يعمـــل كوحـــدة متكاملـــة ويـــؤقلم نفســـه تحـــت أشـــد الظـــروف 
للمحافظة على حالته الداخلية ويسمى هذا بـالاتزان الجسـمي كتعرضـه لـدرجات حـرارة 
مرتفعــة أو منخفضــة أو لرطوبــة نســبية عاليــة ونقــص الأكســجين أو حــالات الإغمــاء 

هــذه القــدرة علــى الاســتتباب الغــدد الصــم والجهــاز العصــبي .  الشــديدة . ويــتحكم فــي
تحــدث تغيــرات كثيــرة بعــد ذبــح الحيــوان بســبب انقطــاع الإمــداد الــدموي للــدماح وفقــد 

دقائق بعد نزف الحيـوان وعلـى الـرغم مـن  6-4السيطرة العصبية المركزية في خلال 
حركـة العضـلات ذلك يمكن أن تبق بعض التنبيهات العصبية في العضلات مسـببة ل

 لوقت معين بعد النزف لا تلبث أن تتوقف مع مرور الزمن .
 ثانياً: اجدماء ) نزف الحيوان( :

يعد نزف الحيوان وفقـد كميـة كبيـرة مـن الـدم بالجسـم هـو الخطـوة الأولـى بعـد 
ذبح الحيوان ، وعادة يبقى نصف دمه في الأحشاء والعضلات في محاولة يائسة من 

علــى قيــد الحيــاة . وعنــد انخفــاض ضــغط الــدم يــزداد فعــل القلــب الحيــوان للمحافظــة 
ــدم وتــنكمش الأوعيــة الدمويــة الطرفيــة وذلــك للمحافظــة علــى ضــغط الــدم  وضــخمه لل

 الاعتيادي مما يؤدي إلى بقاء الدم مخزوناً في الأحشاء .
وبالحقيقة كلما زادت كمية الـدم المتبقيـة فـي الذبيحـة والأحشـاء زادت عرضـة 

للفساد لأن وجود الدم يعد وسطاً ملائماً لنمو الجـراثيم . ومـن جهـة أخـر   هذه اللحوم
فـــ ن انقطـــاع الأكســـجين عـــن العضـــلات لتصـــبح كميتـــه محـــدودة بالعضـــلات إلا أن 
بعضاً من هذا الأكسجين يرتبط بالميوغلوبين العضلات الذي يجتـذب الأكسـجين مـن 

ذا يسـاعد الأكسـجين المـرتبط مـع الهيموغلوبين الموجود بالـدم المتبقـي بعـد الـذبح . ولـ
الميوغلــــوبين فــــي عمليــــة الأيــــض وتوليــــد الطاقــــة لفتــــرة قصــــيرة . وبعــــد اســــتنفاذ هــــذا 
الأكســجين يتوقــف عمــل الأيــض الهــوائي ليتحــول إلــى الأيــض اللاهــوائي وهــي نفــس 
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الطريقــة التــي يســلكها الجســم الحــي عنــد نقــص الأكســجين أثنــاء التمــارين الشــديدة أو 
ذا استمر الإجهـاد الإجهاد حيث ي ر  الحيوان المجهد خالياً من مخزون الغليكوجين وا 

لفتــرة طويلــة يــؤدي إلــى الهــزال نتيجــة فقــد الــدهون والبروتينــات واســتخدامها للمحافظــة 
 على العمليات الحيوية ) الطاقة ( .

ينتقل حمض اللبن الناتج في العضـلات أثنـاء حيـاة الحيـوان إلـى الكبـد ليعـاد 
ر الجلوكوز ، فيذبح الحيوان ينقطع هذا الاتصـال بـين العضـلات والكبـد بناؤه إلى سك

عن طريق الدم ، ولذلك يتجمع هذا الحمض في العضـلات ويـزداد تركيـزه كلمـا زادت 
عملية الأيض . ويتجمع هـذا الحمـض بالعضـلات حتـى ينفـذ مخـزون العضـلات مـن 

ليـة التحلـل اللاهـوائي الغليكوجين ، أو يصل إلى تركيز معين تقل أو تقف عنـدها عم
ــــــــــــــــاض تركيــــــــــــــــز  ــــــــــــــــدرات نتيجــــــــــــــــة انخف  العضــــــــــــــــلات مــــــــــــــــا بــــــــــــــــين  PHللكربوهي

 اللازم لهذا التحلل . (ATP)وكذلك نتيجة انخفاض  6-6.5
للعضلات ويعود لحالة الحيوان  PHتجمع حمض اللبن إلى انخفاض تركيز 

لى كمية الغليكوجين الموجود في العضلات .  قبل الذبح وا 
 

 بعد الذبح : PHرجة الحموضة ثالثاً: انخفاض د
للعضلات من أهم التغيـرات الناتجـة بعـد  PHيعد انخفاض درجة الحموضة 

الذبح وأثناء تحول العضلات إلـى لحـوم نتيجـة تجمـع حمـض اللـبن بالعضـلات وعـدم 
إعــادة بنائــه إلــى ســكر الغليكــوز بالكبــد نتيجــة نــزف الحيــوان وانقطــاع الاتصــال بــين 

 العضلات والأحشاء .
فـــي العضـــلة الحيـــة أو العضـــلات  7ص درجـــة الحموضـــة تـــدريجياً مـــن ونقـــ

ســـاعة التـــي تلـــي الــــذبح  24فـــي خـــلال فتــــرة  5.8-5.4حديثـــة الـــذبح إلـــى مــــا بـــين 
وتختلــف هــذه الفتــرة مــن ذبيحــة إلــى أخــر  حســب حالــة الحيــوان الصــحية وحالتــه قبــل 

 الذبح .
بعــد  خــلال وقــت قصــير (PH)ويــؤدي الانخفــاض الســريع لدرجــة الحموضــة 

وخاصة في لحوم الخنازير ، ويحدث  (PSE)الذبح إلى ظاهرة اللحم الشاحب الطري 
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نتيجـــة عـــدم الـــتخلص مـــن حـــرارة الذبيحـــة ســـريعاً ، ويصـــاحب هـــذه الحالـــة تغيـــر فـــي 
تركيـــب البـــروتين الـــذي يعتمـــد بـــدوره علـــى مقـــدار الارتفـــاع فـــي درجـــة حـــرارة الذبيحـــة 

. وتلعــب حــرارة الذبيحــة الــدور  (PH)وكــذلك مقــدار الانخفــاض فــي درجــة الحموضــة 
ـــد الذبيحـــة  (PSE)الأســـاس فـــي هـــذه الظـــاهرة ، حيـــث لا يمكـــن حـــدوثها  إذا تـــم تبري

بفقــــدان قابليــــة  (PSE). وتتميــــز هــــذه الظــــاهرة  (PH)وانخفضــــت درجــــة الحموضــــة 
ذوبان البروتينات وفقدان القدرة على حمل )حجز( الماء ويصبح لـون العضـلة شـاحباً 

رطبــاً بــل يمكــن أن يتقطــر الســائل مــن ســطح العضــلة ، وعلــى الجانــب  ومقطــع اللحــم
الآخر ف ن بعض العضلات ذات درجة حموضة مرتفعة )أثناء تحول العضلات إلـى 
لحـــوم( لتصـــبح ذات لـــون قـــاتم وســـطح جـــاف لأن المـــاء يـــرتبط بقـــوة مـــع البروتينـــات 

 . (DFE)وتسمى بظاهرة اللحم الداكن الجاف 
 

 ي :رابعاً: التيبس الرم
يعــز  هــذا التيــبس إلــى تكــون الجســور العرضــية الدائمــة فــي العضــلات بــين 
خيوط الاكتين والميوسين )وهو نفس التفاعل الذي يحدث أثناء الحياة( والفرق بينهمـا 
هو أن هذا التيبس لا يعود بالعضلة مرة أخر  لحالة الانبساط التي تر  أثنـاء الحيـاة 

تفكيـــــك هــــــذه الــــــروابط المتكونــــــة بــــــين خيــــــوط وذلـــــك لعــــــدم تــــــوافر الطاقــــــة اللازمــــــة ل
الاكتوميوسين ويصاحب تطور التيبس الرمـي بعـض التغيـرات الطبيعيـة الأخـر  مثـل 
فقدان المطاطية والقابلية للتقلص في كثير مـن الأحيـان لمتابعـة تطـور التيـبس الرمـي 
رجاعهـا مـرة أخـر   بالعضلات . وفـي الفتـرات الأولـى مـن الـذبح يمكـن شـد العضـلة وا 
إلـــــى نفـــــس الطـــــول الأصـــــلي لهـــــا إذا مـــــا أزيلـــــت قـــــوة الشـــــد وذلـــــك لأن عـــــدد خيـــــوط 
رجاعها ويسمى بالطور  الاكتوميوسين المتكونة قليلة العدد بحيث يمكن شد العضلة وا 

 ATPالمتــسخر ، وبعــد نفــاذ مخــزون الغليكــوجين العضــلي تصــبح عمليــة إعــادة بنــاء 
ر كافيـة للمحافظـة علـى حالـة عن طريق إضـافة الفوسـفور مـن فوسـفات الكريـاتين غيـ

 انبساط العضلة .
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وبعـد ذلــك تبــدأ الجسـور العرضــية لخيــوط الاكتوميوسـين فــي التكــون وتصــبح 
العضلة تدريجياً أقل قدرة على التقلص نتيجة أي مؤثر خارجي ومن هنا يبـدأ حـدوث 

 التيبس الرمي ويستمر هذا الطور حتى اكتماله .
حيوان لآخر بل من عضـلة لأخـر   وتختلف درجة حدوث التيبس الرمي من

. 
ويحدث أثناء التيبس الرمي القصر والشد في العضلات حيـث تتكـون روابـط 
الاكتوميوسين أثناء نشوء التيبس الرمي وذلك كما هو متبع بالطريقة التي تتكـون بهـا 
أثنــاء الحيــاة ، تصــبح أقصــر طــولًا إذا مــا قورنــت بالعضــلات المنبســطة وذلــك نتيجــة 

بط العرضية الدائمة بـين الاكتـين والميوسـين أثنـاء حـدوث التيـبس الرمـي . تكون الروا
ونتيجــة لــذلك تصــبح العضــلة مشــدودة بغــض النظــر عــن حالــة التيــبس. ويختلــف هــذا 
القصــر عــن الــتقلص الاعتيــادي فــي أن هــذه الحالــة )القصــر( تصــبح أثناءهــا جميــع 

ـــتقلص مواقـــع الـــروابط فـــي منـــاطق الاكتـــين والميوســـين مســـتخدمة ، أ مـــا فـــي حالـــة ال
 % .20الاعتيادي تستخدم منها فقط 

جميـــــع العمليـــــات الفيزيائيـــــة والكيميائيـــــة التـــــي تحـــــدث فـــــي  إي أنهـــــا تشـــــمل
العضــلات بعــد الــذبح لتتحــول إلــى لحــوم بهــدف حمايــة الذبيحــة مــن التــدخل والتلــوث 
الجرثـومي الخـارجي ، حيـث تتشــكل طبقـة رقيقـة علـى ســطحها الخـارجي جافـة بســبب 

الـلازم للأكسـدة  O2انقباضـات عضـلية متلاحقـة واضـمحلال ثـم فقـدان تواجـد  حدوث
. كمــا يحــدث  PHالإنزيميــة الهوائيــة ، فيــزداد تشــكل حمــض اللــبن ، فيخفــف درجــة 

تخثــر للكــولاجين . ويحــدث اتحــاد دائــم مــا بــين البــروتين العضــلي الميوســين والأكتــين 
، ويتغيـر لـون العضـلات التـي  ATPمكوناً الأكتينوميوسـين ، ويحـدث نقـص للطاقـة 

 تتحول إلى لحوم . وبذلك يلاحظ :
فقــدان العضــلة شــفافيتها ومرونتهــا ، وتصــبح أكثــر طــراوة لتحــول الكــولاجين إلــى  -1

 جيلاتين .
 . Muscle shortingeتزدادا صلابة العضلة بسبب قصر طول لييفاتها  -2
 . Solidifying fatيسخذ النسيج الدهني ملمساً صلباً ومتماسكاً  -3
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تصـبح العضــلة موصــلة ســيئة للحــرارة والقــدرة علــى الاســتجابة للمنبهــات ، وتــزداد  -4
 فتــــــــرة حفظهــــــــا ، وتســــــــتمر بشــــــــكلها الطبيعــــــــي خــــــــلال درجــــــــة حــــــــرارة التبريـــــــــد 

 ( ساعة بعد الذبح وتتوقف على :24-12( م لمدة )4ْ)ع
 درجة حرارة الوسط الخارجي الموجودة فيه الذبيحة . -أ

وسلامة الحيوان قبل الذبح كذلك جنسه وعمره ونوعه ونوع العضلة  درجة صحة -ب
. 
 الاجهاد والصدمة اللذان يتعرض لهما الحيوان قبل الذبح . - 

ســـــرعة تشـــــكل وتكـــــون الحموضـــــة الناتجـــــة مـــــن تشـــــكل حمـــــض اللـــــبن  -د
 "اللاكتيك" فيها ،

 
 وحدوث التيبس الرمي : (PH)العلاقة بين انخفاض درجة الحموضة 

والتيــبس الرمــي ببعضــهما الــبعض  (PH)نخفــاض درجــة الحموضــة يــرتبط ا
إلــى حــد كبيــر ، وذلــك للارتبــاط الوثيــق بــين هــاتين الظــاهرتين ومخــزون الغليكــوجين 
العضلي . ولذلك يلاحظ سرعة حدوث التيـبس الرمـي بـاللحم الـذي تحـدث بـه تغيـرات 

 . (PH)في تركيز 
( أما بعد الذبح فنتيجـة 0.2 - ع7متعادلة ) PHففي الحيوان تكون درجة الحموضة 
يتحول الكولاجين خلال عمليات لاهوائية إلى  O2فقدان الحماية العصبية وفقدان 

حمـــض اللاكتيـــك ، والـــذي تختلـــف ســـرعة تحـــول حســـب حالـــة الحيـــوان وحســــب 
الأمور السابقة الذكر ، حيـث يـتم التحـول الطبيعـي فـي التيـبس الطبيعـي الرمـي ، 

( ساعة إلى 24( ثم خلال )5.8( ساعة إلى )24)فتصل درجة الحموضة خلال 
 ( ثــــــــــــــــــــــــــــم يبــــــــــــــــــــــــــــدأ بالارتفــــــــــــــــــــــــــــاع ثانيــــــــــــــــــــــــــــة ليصــــــــــــــــــــــــــــل خــــــــــــــــــــــــــــلال 5.6)
، وعنــدما لا يــتم الحفــظ الجيــد  PH( 6.2-6( ســاعة بعــد الــذبح إلــى )24-48)

( 6.6-6.4تـــدخل جرثـــومي( فترتفـــع إلـــى ) –للحـــم فتبـــدأ عمليـــات أخـــر  )تحلـــل 
متعباً أو تعرض للصدمة قبل الذبح وتصبح فاسدة ، أما إذا كان الحيوان مجهداً و 

فــيلاحظ وخاصــة فــي ذبــائح الخنــازير تحــول ســريع للكــولاجين إلــى حمــض اللــبن ، 



 221 

ــــــــــــى )2-1فتــــــــــــنخفض الحموضــــــــــــة خــــــــــــلال ) ــــــــــــم خــــــــــــلال 5.8( ســــــــــــاعة إل  ( ث
( ثـــم عنـــد 6.2( ســـاعة إلـــى )48-24( ثـــم خـــلال )5.6( ســـاعة إلـــى )12-24)

 فاسدة . وتتميز بـ :( 6.6-6.4الحفظ السيء تصل خلال فترة قصيرة إلى )
 شكل اللحم ولونه غير الطبيعي وصعوبة مضغة . -أ

 ذات عصارة مائية وذات رائحة وطعم حامضي . -ب
 . Pseu Palesoft exudativeيعطي لحماً مائياً شاحباً طرياً  - 

كمـــا يمكـــن أن نلاحـــظ فـــي ذبـــائح أخـــر  مثـــل ذبـــائح الأبقـــار تحـــولًا معاكســـاً 
ولاجين ببطء جداً إلى حمـض اللـبن لتشـكل الحموضـة ، للحموضة ، حيث يتحول الك

( بسـبب حـدوث عمليـات أنزيميـة وكيميائيـة 6.2( ساعة إلى )24-12فتصل خلال )
( وبـنفس الطريقـة إذا لـم 5.8( ساعة إلى )48-24تجعل الحموضة بعد ذلك خلال )

 ( وتفسد بسرعة .6.6-6.4تحفظ جيداً تعود إلى )
ـــــــــــز هـــــــــــذه اللحـــــــــــوم بسنهـــــــــــا لحـــــــــــوم ـــــــــــة قاســـــــــــية جافـــــــــــة  تتمي  صـــــــــــلبة داكن

Dark firm dry "DED"  ، وتتميـز بقـدرة البـروتين العضـلي علـى الارتبـاط بالمـاء
 لذلك تكون جافة .

أي أن كميـــة الكـــولاجين المخزونـــة فـــي الكبـــد أو فـــي العضـــلات قبـــل الـــذبح 
تتعلـــــق بكميـــــة وســـــرعة تكـــــون الأحمـــــاض "حمـــــض اللاكتيـــــك" والفورميـــــك وفوســـــفات 

 البوتاسيوم .
 ن أن نوجز التفاعلات الكيميائية حسب الآتي :ويمك

Glycogen ------ 2 (Glucose) n + 5 (O2) 
                                 Phosphatase 

1) ATP (Adinosine Tri phosphate) ----- ADP (Adinosine Di 

phosphate) 
Enzyme 

2) Creatin phosphoric acid ----- Creatin + Phosphoric acid 
3) Creatin phosphoric acid + Glucose ----- Energy + Lactic acid 

 حمض اللبن    طاقة                                 
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( م تصــبح 4ْ( ســاعة بدرجــة )ع48-24وخــلال هــذه المرحلــة التــي تســتمر )
 . . Ripening of mهذه الذبائح ناضجة )طرية( 

 
 خامساً: التحلل الأنظيمي :

فــي الأليــاف العضــلية أنظيمــات محللــة للبروتينــات تســمى الكابثســينات توجــد 
(Cathepsins)  فــي صــورة غيــر فعالــة داخــل تركيبــات خاصــة تســمى اللايزوزومــات
(Lysozomes)  وعنــــد انخفــــاضPH  تتحــــرر هــــذه الأنظيمــــات وتبــــدأ بتكســــير بنــــاء

تكســير إلــى اللييفــات العضــلية وبــذلك تفقــد ســلامة التركيــب العضــلي . ويــؤدي هــذا ال
تحســن طــراوة اللحـــم أثنــاء عمليـــة انضــا  اللحـــوم بعــد الـــذبح ويعــز  ذلـــك أيضــاً إلـــى 
تكسير بعض النسج الضامة الكولاجينية التي تكون بين الألياف العضلية عـن طريـق 

 هذه الأنظيمات .
إن التغيرات كافة الحادثة بعد الذبح ترتبط ببعضها البعض بحيث لا يوجد  ملاحظة :

 ين عملية وأخر  .حد فاصل ب
 

 سادساً: التغير في مظهر العضلات :
 يرافق التغيرات السابقة تغير في لون العضلات وصلابتها :

  تغير في لون العضلات :
تسخـــــذ اللحـــــوم الطازجـــــة بعـــــد الـــــذبح لونـــــاً أحمـــــر أرجوانيـــــاً لوجـــــود صـــــبغة   خ

اعة ( ســ2-1الميوغلــوبين فــي العضــلات وخــلال تعــرض هــذه اللحــوم بعــد الــذبح بـــ )
للهواء )الأكسجين( يسخذ هذا اللحم لوناً مرغوباً بـه وهـو أحمـر زاه لتشـكل واتحـاد هـذه 
ذا مــا نقصــت كميــة  الأصــباح مــع الأكســجين فتتكــون مــادة الأوكســي موجلــوجين ، وا 

(O2)  وزادت نســـــبة(CO2)  فســـــوف يسخــــــذ اللحـــــم لونــــــاً بنيـــــاً لتشــــــكل مـــــادة ميــــــت"
 . وكذلك ف ن : ميوغلوبين" ذات اللون الرمادي أو البني
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إن اللحــــوم المعالجــــة "المملحــــة"  تسخــــذ لونــــاً أحمــــراً قرمزيــــاً لتكــــون مــــادة النيتــــروز  -
بسبب تفاعل الأوكسي ميوغلوبين أو الميـت  Nitroso myoglobinوميوجلوبين 

 ميوغلوبين مع النيتريت ، التي تحل محل الأوكسجين .
ـــاً إن اللحـــوم المملحـــة المعرضـــة للحـــرارة "للتـــدخين مـــث - ـــاً أحمـــر قرمزي لًا" تعطـــي لون

لتشــكل مــادة النيتــروزو هيمــوكروم ، بســبب تجلــط البــروتين ولهمــا لــون قرنفلــي أو 
 أحمر .

في حال التسكسد وفساد التخزين ونمو الفطور والجراثيم سوف يلاحظ ظهـور ألـوان  -
 –الأصـفر  –أخر  غير مرغوبة تدل على الفسـاد والتفسـخ مثـل "اللـون الأخضـر 

 اللون" وروائح غير مرغوبة .العديم 
 وغلوبين ، وهي تتسثر بـ .يوشدة اللون الأحمر للحم تدل على كمية الم

دجـا   – مغ/كـغ( 0.6-0.2حمـلان ) – مغ/كـغ(1-0.3ثيـران )نوع الحياوان :  -1
 . مغ/كغ (0.02-0.08)
 أكثر للذكور تزداد بازدياد العمر .السلالة والجنس والعمر :  -2
 كلما كانت ذات حركة أكثر زادت شدة اللون .مل العضلة : طبيعة مكان وع -3
 بانخفاض نسبة الحديد فيه تقل شدة اللون .نوع الغذاء :  -4
 

وبعـــد ذبـــح الحيـــوان تســـتنفذ كميـــة الأكســـجين المرتبطـــة مـــع الميوجلـــوبين فـــي 
العمليات الأيضية بالعضلة وبهـذا يصـبح لـون العضـلة أرجوانيـاً داكنـاً ، ويلاحـظ هـذا 

ن في اللحم الطاز  عند القطع فيه أما عند تعرض اللحم إلى الهواء الجوي لبضع اللو 
دقائق يصبح هذا اللون أكثر بريقاً ، وذلك لاتحـاد الأكسـجين الجـوي مـع الميوجلـوبين 
ذا مـا تــم تغيــر  العضـلي وخاصــة علــى السـطح الخــارجي الــذي يصـبح أحمــر براقــاً . وا 

دة اللـون وتظهـر شـاحبة حتـى إذا قطعـت في تركيب بروتينات العضلة فسوف تقـل شـ
 حديثاً . 

تتصل العضلات الحية بالهيكل العظمي وتحتفظ بقـدر مـن الانسـجام مـع  الصلابة :
ذا حدث التيبس الرمي بالعضلة  بعضها البعض وهذا ما يكسبها الصلابة النسبية . وا 
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فســــوف تصــــبح صــــلبة وفــــي حالــــة تشــــنج ملحــــوظ . وبتقــــدم الوقــــت وحــــدوث التحلــــل 
نظيمــي والتغيــر فــي تركيــب البــروتين ستصــبح العضــلة أقــل صــلابة . ويعتمــد ذلــك الأ

الوقت على حالة الحيوان قبل الذبح وظروف التخزين للذبيحة من درجة حرارة وتلوث 
 جرثومي .

 
 سابعاً: القدرة على حجز الماء :

% مـن المجمـوع الكتلـة العضـلية . ويعـد المـاء مـذيباً 75يشكل المـاء حـوالي 
ليها ، ويلعب دوراً رئيساً في الحفاظ وحاملاً   للأغذية والفضلات من الخلية العضلية وا 

 على شكل الخلية ) الليف العضلي ( .
والماء هو الوسط الذي تتم فيه التفاعلات الكيمائية كافـة . ويكـون المـاء إمـا 

ذا لــم يتغيــر ترك يــب حــراً أو مرتبطــاً مــع بعــض البروتينــات المختلفــة داخــل الخليــة . وا 
البروتين وينفصل عنه الماء فسوف يستمر مرتبطاً بالماء أثناء تحول العضلات إلـى 
لحوم ) الاكتين والميوسين إلى اكتوميوسين ( ، وكذلك أثنـاء الطـبخ . والمـاء المتبقـي 
فـي اللحــم هــو نفسـه الــذي يعطــي العصـيرية . وتعتمــد تغيــرات قابليـة حجــز المــاء بعــد 

وعلـى مقـدار التغيـر  (PH)خفاض في درجة الحموضـة الذبح على سرعة ومقدار الان
 في تركيب بروتين العضلات .

 
 ثامناً: فقدان الحماية من الغزو الجرثومي :

تقــوم العضــلات بحمايــة نفســها مــن الغــزو الجرثــومي شــسنها شــسن أي عضــو 
مـــن الأحشـــاء الداخليـــة أو جســـم الحيـــوان عامـــة الـــذي يغطـــى بالنســـج الواقيـــة وأغلفـــة 

تي تلعب دوراً في الحماية من هذا الغزو . ويلعب الجهاز اللمفاوي والدموي الخلايا ال
 دوراً في ذلك .

تتغير خواص الأغلفة حول العضلات بعد الذبح وأثناء تحول العضلات إلى 
لحوم وتصبح العضلات سهلة الاختراق بسنواع عديـدة مـن الجـراثيم ولتنتشـر إلـى بقيـة 

 ة تكسير الوسائل الدفاعية الأخر  .الذبيحة إذا ما هي  لها ذلك نتيج
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 (PH)ومن ناحية أخر  ف ن التغيرات التي تحدث مثل التحلل وتبـاين درجـات تركيـز 
وخاصـــة إذا كـــان قلويـــاً . وتـــؤدي هـــذه العوامـــل مجتمعـــة إلـــى اختـــراق ونمـــو وتكـــاثر 

 الجراثيم .
" Cathepsinوبسبب احتواء النسيج العضلي على أنزيمات محللة للبروتين "

( ساعة من الذبح تحلل للبروتينات العضلية، ويحدث تحلل 72-48 نه يحدث بعد )ف
للأنسجة الضامة "الكولاجين" فيظهر اللحم طرياً ومرناً ورخواً ، حيث تفقد الطاقـة فـي 

 النسيج العضلي .
أما الدهون فتبدأ في البداية بالتزنخ بسـبب الأكسـدة والاختـزال ثـم وعنـدما يـتم 

حـــــــوم والتخـــــــزين والحفـــــــظ بشـــــــروط غيـــــــر صـــــــحية يبـــــــدأ الغـــــــزو التـــــــداول الســـــــيء لل
الميكروبيولـــولجي ومســـببات الفســـاد مـــن "فيروســـات وجـــراثيم وفطـــور وطفيليـــات" لهـــذه 
اللحوم ، فيحدث فيها تغيرات فـي النسـيج البروتينـي والـدهني حيـث يحـدث فيهـا تفكـك 

 -ضــية وتحلــل ، فيحــدث تــزنخ وفســاد اللحــم ، فينــتج عنهــا روائــح غيــر مســتحبة "حم
عـديم اللـون" فتعتبـر غيـر صـالحة  –أصـفر  –أسيتونية" وألوان غير طبيعية "أخضـر 

 للاستهلاك . 
  

 :  اللحوم Angingتطرية  -

يصبح اللحم أكثر طراوة  وأقل صلابة تدريجيا؛ وذلك بعد مروره بعمليات      

اع الرمي  وتعرف مذه الخاصية بالتعتيق  وتحدث مذه الخاصية لجميع أنو التيبس

اللحوم  ويعتمد زمن التعتيق على نوعية اللحم ومصدره  فمثلا وجد أ  تعتيق 

س  والخنازير بعد يومين تقريبا  ° 4الدواجن يتم بعد بضع ساعات من الذبح عند

أسابيع عند درجة حرارة التبريد نفسها   3- 2أيام  والأبقار بعد 4والخراف بعد 

  ويفضل عدم تسويقها؛ إلا بعد تعتيقها.

 حقن الإنزيمات قبل الذبح أو رشها على سطح اللحم

   )يحقن الحيوا  قبل ذبحه بنصف ساعة بمحلول إنزيمي) البابايين

%   عن طريق الوريد الوداجي بمعدل ملي / كيلوجرام من  10  تركيزه
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وز  الحيوا  الحي  يتم توزيع الإنزيمات داخل الجسم عن طريق الدورة 

بل ذبح الحيوا   ويبدأ نشاطه عند درجات الدموية  ومي غير نشطة ق

حرارية عالية  وخلال عملية الطبخ  وأحيانا تحقن مع محلول الإنزيمي 

مضادات حيوي لتزيد من مدة حفظ اللحوم وتمنع تلوثها بالأحياء الدقيقة 

 إثناء عملية تبريدما.

     رش مواد تطرية اللحوم على سطح اللحم  أو غمر اللحوم

 زيمية.في محاليل إن

 -ومن أمم مصادر إنزيمات تطرية اللحم كالآتي:   

البابايين من ثمار البابايا والبروميلين من ثمار  -مصدر نباتي وأممها: .1

 الأناناس  والفيسين من أوراق وثمار التين غير الناضجة.

الليسوسومات ) الكاثابسين(   -إنزيمات من مصدر حيواني وأممها: .2

 ن.والتربسين  والريني

 إنزيمات من مصادر الفطريات.

 تأثير الطبخ على طراوة اللحوم

تعتمد مرونة اللحوم الطازجة على وظيفة كل من اللييفات) الخلايا( العضلية        

المسئولة عن عمليتي الاسترخاء والانقباض  وعلى طبيعة وتكوين شبكة الأنسجة 

الكولاجين غير المرنة   النشاط  والمتكونة أساسا من ألياف   الضامة الضعيفة

المكونات ؛ بتحويرما تحويرا كاملا  ومن ثم      ويؤدي الطبخ إلى تغير مذه

° 70 - 60تطريتها؛ إذ يصبح الكولاجين مرنا  وتنكمش أليافه عند درجة حرارة 

س   وتتجزأ اللييفات العضلية المسئولة عن عملية الانقباض والاسترخاء عند 

ها مقاوما للحرارة  ومذا الجزء يعرف باللييفات س  ويبقى حوالي ثلث° 60

المتقطعة  وتبقى مذه الألياف قوية ومرنة ومحافظة على استمرار مرونة 

البروتين الليفي  وعليه فإ  طراوة اللحم تحدد بواسطة ألياف الكولاجين ومرونة 

 اللييفات المتقطعة.
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درجة طراوة اللحوم تعتمد وبالرغم من تجزئة اللييفات أثناء عملية الطبخ؛ فإ      

أساسا على درجة شدة الانقباض  والقصر التبريدي للعضلة  كما أ  مناك علاقة 

مباشرة بين الأخير ودرجة الطراوة  فلقد وجد بأ  العضلة تقل طراوتها؛ كلما 

% 40زادت درجة القصر التبريدي لها  وقد يصل القصر التبريدي للعضلة إلى 

 ز مذه العضلات بعدم طرواتها.من طولها الأصلي  وتتمي

س لعدة ساعات  إلا أنها عرضة °  100تقاوم اللييفات المتجزئة الحرارة عند     

 للتحلل الإنزيمي

المحللة للبروتينات الموجودة طبيعيا في اللحووم فوي حالوة عودم تثبيطهوا بوالحرارة  

الضامة تقاوم وتقوم مثل مذه الإنزيمات بتطرية اللحوم  وفي المقابل فإ  الأنسجة 

للبروتينووات  ولكوون لوويس لهووا القوودرة علووى تحموول الحوورارة؛      الإنزيمووات المحللووة

حيـث يصـبح اللحـم أكثـر حيث يتم تحويلها إلى مادة ملامية تعرف باسم الجيلاتوين.

  عصيرية وذو رائحة مميزة مرغوبة وطعم جيد وملمس طري .
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 الباب الخامس

 الأولالفصل 

 البشري ستهلاكاللحوم غير الصالحة للا
Meat not valid for Human Consumption 

ت عـر ف اللحــوم غيــر الصــالحة للاســتهلاك علــى أنهــا لحــوم مريضــة ، أو ذات  
قيمـــة غذائيـــة ضـــعيفة جـــداً أو لحـــوم ذات رائحـــة كريهـــة أو لا يتفـــق اســـتهلاكها مـــع 

 العادات والتقاليد والاعتقادات الدينية .
 ستهلاك :أوصاف اللحوم غير الصالحة للا

 أوصاف عامة للحم والأحشاء . -1
 أوصاف خاصة للحم والأحشاء . -2
 أوصاف عامة للحم والأحشاء تقسم إلى : -1
 الأوصاف العامة للحم المريض غير الصالح للاستهلاك : -أ
: تكـون متغيـرة اللـون فاتحـة أو غامقـة ، وقوامهـا لـز  أو رطـب مرتخيـة  العضلات -

 ة غير طبيعية حمضية أو نشادرية أو نتنة .أو متقلصة ، وذات رائح
 : مائعة وذات لون غير طبيعي أصفر أو مدمم  . الدهون -
: مرتشـــح بالـــدم أو بالمصـــل أو تنتشـــر فيـــه غـــازات كريهـــة الرائحـــة  الضـــام النســـيج -

 )كبريت الهيدروجين( .
 م.الأغشية المصلية : كثيفة خشنة ، مغطاة بسغشية كاذبة أو رطبة مرتشحة بالد -
 الأوصاف العامة للأحشاء غير الصالحة للاستهلاك : -ب   
: ذات ســطح محــدب بســبب أكيــاس مائيــة أو خراجــات أو غيــر ذلــك ، أو  الرئتــان -

ذات سطح خشن بسبب احتقانات حمراء أو سوداء ... إلخ ، وعقد لمفية متضخمة 
 ومرتشحة بالدم أو متقيحة .

ســـود )الجمــرة الخبيثـــة( ، أو أورام أو : متضــخم ســـهل التفتــت وذو لــون م الطحــال -
 إصابات طفيلية وغير ذلك .
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: محتقنتـان ومرتشـحتان  ، ولونهمـا غيـر طبيعـي ، وقـد تكـون بهمـا آفـات  الكليتان -
 مختلفة داخلية أو خارجية .

 أوصاف خاصة للّحم والأحشاء غير الصالحة للاستهلاك : -2
ي حالة الحيـوان العامـة بالإضـافة كثيراً ما تؤثر الأمراض السارية والطفيلية ف 

إلى الآفات النوعية الخاصة بكل مرض ، فينتج عن ذلـك تغيـرات فـي أوصـاف لحـوم 
ــــر صــــالحة  ــــات بعــــد ذبحهــــا ، تغيــــرات تجعــــل هــــذه اللحــــوم غي وأحشــــاء هــــذه الحيوان
للاستهلاك البشري إمـا لأنهـا مريضـة أو ضـارة أو مقـززة أو لاتحـوي عناصـر غذائيـة 

ق مـع العـادات والتقاليـد والمعتقـدات الدينيـة وهكـذا : تجعـل الأمـراض كافيـة ، أو لاتتفـ
الحمية لحوم الحيوانات المذبوحة لحوماً حمية . وفي أحوال كثيرة ينتج عن الأمـراض 
الطفيلية لحوماً هزيلة . كما تجب الإشارة إلى أن بعض الجـراثيم التـي تتعشـق اللحـوم 

يات القولونيــــة( والتــــي تســــبب للمســــتهلك مثــــل )الســــلمونيلة ، وشــــبه التيفيــــة ، والعصــــ
اضطرابات هضمية خطيرة قد يكون لها تسثير ملحوظ على اللحـوم عمومـاً ، وهـذا مـا 

 يزيد في خطورتها .
 أنواع اللحوم غير الصالحة للاستهلاك :

 لحوم ناقصة -6  لحوم حيوانات نافقة -1 
 لحوم هزيلة -7   لحوم دموية -2 
 م مقززةلحو  -8   لحوم تعفنية -3 
 لحوم سامة -9   لحوم حمية -4 
 لحوم متفسخة -10   لحوم مجهدة -5 

 حالات مرضية مختلفة غير ظاهرة ولها خطورة على صحة المستهلك -11
 لحوم حيوانات نافقة : -1

دث مـا . ويمكننـا ا: هي لحوم الحيوانـات النافقـة طبيعيـاً أو بعـد مـرض أو حـ تعريفها
 أن نميز ثلاث حالات :

 حيوانات نافقة بدون ذبح . -أ 
 حيوانات أوشكت أو تنفق فذبحت في آخر لحظة . -ب
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 حيوانات مذبوحة بعد حادث . - 
 حيوانات نافقة بدون ذبح : -أ

تجب مصادرة لحوم الحيوانات النافقة طبيعياً أو نتيجة مرض أو حـادث مـا.  
لقــرآن الكــريم إذ وقــد حــر م الــدين الإســلامي اســتهلاك مثــل هــذه اللحــوم ، كمــا ورد فــي ا

)إنمـــا حـــر م علـــيك م  الميتـــة  والـــدم  ولحـــم  الخنزيـــر ومـــا أه ـــل  بـــه لغيـــر ا  فمـــن :قـــال 
  173اضط ر  غير باحخ ولا عادخ فلا إثمً عليه إن  ا  غفورٌ رحيمٌ (سورة البقرة

 أوصاف الحيوانات النافقة )الميتة( :
، أو أن الجـر  ع مـل بعـد المـوت  عدم وجود جر  يشير إلى ذبح الحيوان طبيعيـاً  -1

 )يلاحظ وجود دم مسود حول الجر  الطبيعي( .
كثيـــراً مـــا ي شـــك بعمليـــات الـــذبح مـــن ســـلخ وتجويـــف ، فـــيلاحظ أن شـــق الجـــوف  -2

 البطني يكون غير منتظم .
يمكن ملاحظة احتقانات مختلفة وبخاصة في الأوعية الدمويـة للأغشـية الضـامة  -3

 ويكون الدم مسوداً .
تكــون المصــليات باهتــة رصاصــية مزرقــة ، وبخاصــة الصــفاق )ويــدل ذلــك علــى  -4

 تجويف الجثة المتسخر( .
ذا كانــت إحــد  الــرئتين أشــد احتقانــاً مــن الثانيــة فــ ن  -5 تكــون الأحشــاء محتقنــة ، وا 

ذلــك يــدل علــى إضــجاع الحيــوان علــى جانــب واحــد ودلالــة علــى مرضــه منــذ فتــرة 
 طويلة .

 قنتين أيضاً والغشاء المحيط بهما مزرقاً .تصبح الكليتان محت -6
 حيوانات أوشكت أن تنفق فذبحت في آخر لحظة : -ب

 تكـــون لهــــا أوصــــاف لحــــوم الحيوانــــات النافقــــة ماعــــدا أن لهــــا جرحــــاً طبيعيــــاً  
 أو شبه طبيعي . وقرار الفحص لهذه اللحوم المصادرة .

 
 حيوانات مذبوحة بعد حادث خطير : -ج
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لحيوانات على نحوخ مشد د وذلك بسن يستفسـر المفـتش يجب أن ت فحص هذه ا 
عن أسباب ذبح الحيوان إذا كان ذبحه قد تـم خـار  المسـلخ . وي فحـص الحيـوان جيـداً 
إذا أ تــي بــه حيــاً إلــى المســلخ ، وهنــا لابــد مــن الاستفســار عــن الأدويــة العلاجيــة التــي 

مراحلهــا وبعــدها يــتم أ عطيــت للحيــوان إنْ تــم ذلــك . كمــا يجــب مراقبــة عمليــة الــذبح و 
 فحص الذبيحة )اللحم والأحشاء( .

ــة  قاارار الفحااا : قــد تصــادر هــذه اللحــوم ، أو يســمح باســتهلاكها وذلــك حســب حال
 الحيوان العامة .

 لحوم دموية : -2
 تعريفها :
هي لحوم حيوانات لـم ينـزف دمهـا بعـد الـذبح علـى نحـوخ جيـد ، وت شـاهد مثـل  

ت خاصة الماشية والخيول والخنازير ، وعلى نحوخ أقل هذه اللحوم عند جميع الحيوانا
 عند المجترات الصغيرة . وتصـن ف هذه اللحوم إلى :

 : الذبيحة والأحشاء مدممة . لحوم دموية -أ 
 : تكون أوصافها وسطاً بين اللحوم العادية واللحوم الدموية . لحوم محتقنة -ب

 أسبابها :
 ذبح الحيوانات بطرائق غير فنية . -1
ذبــح الحيوانــات وهــي مصــابة بحــادث خطيــر )كســور ، عســر ولادة وغيــر ذلــك(  -2

 وبسرعة قبل موتها .
ذبـــح الحيوانـــات وهـــي مصـــابة بـــبعض الأمـــراض الســـارية إصـــابةً حـــادة كمـــا فـــي  -3

 السمدمية المعوية )الانتروتوكسيما( .
 ذبح الحيوانات المصابة باضطرابات هضمية خطيرة أو اضطرابات دموية . -4
 
 

 فحصها :
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: يمكن أن تكون محتقنة كلها أو بعضها أو عليها بقع نزفية صغيرة أو  الأحشاء -1
 كبيرة .

 : يلاحظ عليها ما يلي : الذبيحة -2
 يكون لون اللحم قاتماً أو أشد احمراراً من اللون الطبيعي . -   
 يكون التصلب الرمي ناقصاً . -   
 يكون لون الدهن محمراً . -   

ملاحظــة بعــض الكســور أو الرضــوض أو بعــض الآفــات الموضــعية ويمكــن 
 المختلفة مثل )نزف رحمي أو مهبلي في حالات عسر الولادة أو غير ذلك( .

 بعض الفحوصات الخاصة :
 رفع الباط : يمك ن من رؤية الغشاء الضام محتقناً أو مدمماً . -1
 أحمر .كسر عظم طويل : يكشف عن مخ عظمي )نقي العظام( ذي لون  -2
 فحص العقد اللمفية بعمل شقوق فيها : قد يكشف عن احتقانات مختلفة . -3
فحـــص الجـــوفين الصـــدري والبطنـــي : ي ظهـــر تشـــعبات دمويـــة علـــى المصـــليتين  -4

 الصدرية والبطنية )غشاء الجنب والصفاق( .
إذا كانـــت الأوصـــاف الآنفـــة الـــذكر شـــديدة فـــي الأحشـــاء والذبيحـــة فتكـــون  ملاحظاااة :

دمويــة . أمــا إذا كانــت خفيفــة وغيــر ظــاهرة فــي بعــض الأجــزاء فتكــون اللحــوم  اللحــوم
 محتقنة .

 قرار الفحا :
 ذبيحة مدممة : تصادر بكاملها . -
 ذبيحة محتقنة قليلًا : لاتصادر ، ولكن قد تصادر أحشاؤها إذا كانت مدممة . -
 عضو أو جزء من الذبيحة مدمم يصادر . -
 
 
 لحوم تعفنية : -3

 ا :تعريفه
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هـــي لحـــوم حيوانـــات مريضـــة بـــسمراض ســـارية أو تعفنيـــة فـــي طـــور انتشـــار  
 الجرثوم في أجسامها أي في حالة تعفن دموي .

 ويمكن تقسيم هذه اللحوم إلى :
 لحوم تعفنية نزفية . -أ

 ( .Gangareneلحوم تعفنية نخرية )أي مصابة بالموات  -ب
 لحوم تعفنية نزفية : -أ

الدم الناتجـة عـن جـراثيم تسـبب اضـطرابات دمويـة وهي لحوم مصابة بعفونة  
، كما في حالة أمراض الطاعون )عند جميع الحيوانات( والجمرة الخبيثـة ، والتيفوئيـد 

 وداء الباستوريلات .
 أوصافها :
 هي أوصاف اللحوم الدموية يضاف إليها الأوصاف الخاصة بكل مرض.        

 ر صالحة للاستهلاك .قرار الفحص : تصادر هذه اللحوم لأنها غي
 لحوم تعفنية نخرية : -ب

ــــدم ، وينــــتج عــــن ذلــــك   ــــي ال هــــي لحــــوم تســــببها جــــراثيم المــــوات )النخــــر( ف
مضــــاعفات تتبــــع بعــــض الإصــــابات الخطيــــرة )كالكســــور وعســــر الــــولادة( أو بعــــض 

 الالتهابات المختلفة .
 أوصافها :
ات رائحـة يكون لها أوصاف اللحوم المدممة مع ارتشاحات مصـلية وتكـون ذ 

 غازية كريهة :
 ينعدم تصلب الذبيحة . -
 يكون لون المصليات مزرقـاً أو مسمراً . -
 يكون لون اللحم قاتماً ت شم منه رائحة كريهة . -
 لون الدهن قذراً . -
 يكون مخ العظم منصهراً متميعاً . -

 تصاد الذبيحة حتى ولو لم تكن الإصابة عامة . قرار الفحا :



 234 

 )لحوم حمضية( :لحوم حمية  -4
 تعريفها :

 هي لحوم تتميز برخاوتها وارتشاحاتها ، ورائحتها الحمضية ولونها الفاتح .
 أسبابها :

 أمراض حمية بشكلها الحاد وفي طورها الحمي )طور ارتفاع درجة الحرارة(. -
الإصابة بحوادث خطيرة مثل الاضطرابات الهضمية التـي ينـتج عنهـا ذبـح مفـاج   -
. 
 جرو  بليغة .كسور ،  -
 تكديس اللحوم بعد ذبحها أو حفظها في مكان حار ناقص التهوية . -

 أوصافها :
: يشــاهد عليهــا أو علــى بعضــها احتقــان ، التهــاب ، تــنكس )اســتحالة(  الأحشاااء -أ

 نتيجة الإصابة بالأمراض الحمية .
 الحمضية :: تتميز اللحوم بالرخاوة والون الفاتح والارتشاحات والرائحة  الذبيحة -ب
 الرخاوة : لا تتصلب الذبيحة حتى ولو مضى وقت طويل على ذبحها . -
 اللون الفاتح : يكون لون اللحم أفتح من اللون الطبيعي . -
 الارتشـــــاحات والرائحـــــة الحمضـــــية : يمكننـــــا ملاحظتهـــــا واســـــتبيانها بعمـــــل شـــــقوق  -

 ض القطـرات في الكتل العضلية فـ ذا ع صـرت هـذه العضـلات يرتشـح منهـا بعـ     
 كما يٌشم منها الرائحة الحمضية .     

يمكــن معرفــة الرائحــة الحمضــية بعــد رفــع الإبــط فــي النســيج الضــام تحــت  ملاحظااة :
 الكتفي ، وتقدير درجة ارتشا  هذا النسيج وملاحظة التشعبات الدموية فيه أحياناً 

اللـــبن  وتكـــون الرائحـــة الحمضـــية عـــادةً شـــبيهة برائحـــة الكلوروفـــورم أو رائحـــة 
المتخمر ، ولكن سرعان ما تزول هذه الرائحة بعد عمل شقوق في الكتل العضلية أو 

 بعد رفع الإبط )الكتف( .
ـــى النســـيج الضـــام للكتـــف ،   وت قـــد ر درجـــة الارتشـــا  بـــ مرار )راحـــة اليـــد( عل

 فتشعر برطوبة تتناسب مع شدة الارتشاحات المصلية .
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 قرار الفحا :
 الواضحة الأوصاف .تصادر الذبيحة الحمية  -
ساعة في صالة التبريد ثم  24ت حجز الذبائح غير واضحة الأوصاف الحمية لمدة  -

 ت عاد معاينتها ثانية .
 : يمكن تقييم مثل هذه اللحوم بالسلق . ملاحظة

 لحوم مجهدة : -5
 تعريفها :
وهــي لحــوم تتميــز بلونهــا القــاتم ولزوجتهــا الزائــدة وتصــلبها الســريع ورائحتهــا  

 لحمضية الشبيهة برائحة اللحوم الحمية .ا
 أسبابها :

 حيوانـــات أ جهـــدت بعمـــل شـــاق كالشـــجار عنـــد الثيـــران والخنـــازير ، أو الجـــري عنـــد  -
 الخيول ، أو المشي لمسافات طويلة عند بعض الماشية .   
 عسر الولادة عند الإناث . -
 الإصابة بالأمراض العصبية التشنجية كالكزاز وغيره . -

 ها :صفات
 تكون اللحوم محتقنة ولونها قاتم مسود . -
 تكون اللحوم لزجة الملمس وبخاصة عند عمل مقاطع في العضلات . -
تتصلب الذبيحة بسرعة وعند عمل مقطعخ في الكتل العضـلية يلاحـظ تباعـد طرفـي  -

 المقطع نتيجة تقلص العضلات ، مع تصاعد رائحة حمضية .
 قرار الفحا :

ا كانت مجهدة وحاوية على جراثيم ضارة بصحة الإنسان ، تصادر اللحوم إذ 
أو إذا كانـت مذبوحــة خـار  المســلخ ولهـا أوصــاف اللحـوم المجهــدة وتصـادر مصــادرة 

 جزئية في الأجزاء الواضحة الأوصاف .
 اللحوم الناقصة : -6

 تعريفها :
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لحـوم النحيلـة( ، ي قصد باللحوم الناقصة : لحوم الحيوانات الهزيلة هزالًا فيزيولوجيـاً )ال
 والحديثة السن جداً ، واللحوم الجنينية )لحوم الأجنة( .

 اللحوم الهزيلة هزالًا فيزيولوجياً )النحيلة( : -أولاً 
وهـي لحـوم الحيوانـات ذات العمـر الكبيــر ، أو التـي أ جهـدت كثيـراً ، أو التــي  

ألا تكـــون أنتجـــت حليبـــاً غزيـــراً ، أو عانـــت مـــن نقـــص التغذيـــة أو غيـــر ذلـــك ، شـــرط 
وكمية ، ونسيجها الضام ناشف ، مريضة . وتكون أوصاف مثل هذه اللحوم طبيعية 

 الدهن فيها قليلة .
 قرار الفحا :

 يمكن السما  باستهلاك مثل هذه اللحوم إذا لم يكن الهزال شديداً . -
 يمكن تخصيص مثل هذه اللحوم لغايات صناعية )معلبات ، نقانق وغير ذلك( . -
 لذبيحة في حالة الهزال الشديد .تصادر ا -

 اللحوم الجنينية والحديثة السن جداً : -ثانياً 
تســـــتهلك بعـــــض البلـــــدان مثـــــل أمريكـــــا الجنوبيـــــة مثـــــل هـــــذه اللحـــــوم ، لكـــــن  

اســتهلاكها بكميــات كبيــرة قــد يســبب اضــطرابات هضــمية نتيجــة غناهــا بمــواد ســكرية 
 راثيم .وهلامية الأمر الذي يجعلها وسطاً ملائماً لنمو الج

 قرار الفحا :
 من الضروري مصادرة اللحوم الجنينية . -
يمكـــــن التســـــامح بالحيوانـــــات الحديثـــــة الســـــن ، وأمـــــا الحديثـــــة الســـــن جـــــداً فيجـــــب  -

 مصادرتها لقلة العناصر الغذائية في لحومها .
 تلعب العادات والمعتقدات الدينية دوراً في استهلاك مثل هذه اللحوم . ملاحظة :

 الهزيلة :اللحوم  -7
 تعريفها :
هي لحوم حيوانات عضلاتها ضامرة وأوصاف دهنها متغيرة نتيجـة إصـابتها  

 بالأمراض المزمنة ، أو التعفنية ، أو الطفيلية وهو ما يؤدي إلى هزال وفقر دم .
 هزال جاف . -هزال مائي ب -وهناك نوعان من الهزال : أ
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 الهزال المائي : -أ
 ات مائية في نسيجها الضام ، ولهذا الهزال درجات :هي لحوم تتميز بارتشاح    
ارتشــــاحات خفيفــــة فــــي النســــيج الضــــام فقــــط وبــــدون تغيــــرات تــــذكر فــــي النســــيج  -1

 العضلي أو النسيج الدهني .
تجمعات مائية في النسج الضام مع تغيرات بسيطة فـي النسـيج العضـلي وانعـدام  -2

 النسيج الدهني .
ضـام مـع ضـمور عضــلي وانعـدام النسـيج الــدهني ، تجمعـات مائيـة فـي النســيج ال -3

 كما يكون مخ العظام متميعاً .
 يجب أن يتناسب مع درجة الهزال : قرار الفحا :

 تجب مصادرة الذبائح في الحالة الثالثة والتسامح في الحالة الأولى . -1
 أما في الحالة الثانية فيجب أن يكون القرار متناسباً مع درجة الهزال . -2
 الهزال الجاف : -ب

تتميـــز الـــذبائح بهـــزال فـــي عضـــلاتها ، وبفقـــر الـــدم ، وبتغيـــرات فـــي نســـيجها  
الدهني الذي يبدو ناشفاً وخشناً . أما النسيج الضام فيبقى طبيعياً ناشفاً ولامعاً ويبقـى 

 )مخ العظام( محتفظاً بسوصافه الطبيعية .
 

 قرار الفحا :
 خفيفة . تستهلك الذبيحة إذا كانت حالة الهزال -
يصــادر النســيج الــدهني فقــط إذا كانــت تغيــرات أوصــافه شــديدة الوضــو  وتغيــرات  -

 أوصاف النسيج العضلي بسيطة .
تصـــادر الذبيحــة إذا كانــت درجـــة الهــزال شــديدة )ضــمور عضــلي ، ودهــن ناشــف  -

 متفتت( .
 اللحوم المقززة : -8

 تعريفها :



 238 

ـــــــ  ـــــــزز يختل ـــــــف اللحـــــــوم المقـــــــززة لأن التق ـــــــاختلاف أذواق يصـــــــعب تعري ف ب
المستهلكين ، وعموماً يمكن اعتبار كثير من اللحوم غير الصالحة للاستهلاك لحوماً 
مقــززة لاخــتلافخ فــي أوصــافها مــن لــون أورائحــة أو لوجــود آفــات طفيليــة ، أو آفـــات 

 أخر  مختلفة .
 وجود لون غير طبيعي : -أ

لون الأحمر في حالة قد تتلون اللحوم والمواد الدهنية بلون غير طبيعي ، كال 
اللحــوم الدمويــة ، واللــون الأخضــر فــي حالــة اللحــوم المتفســخة ، واللــون الأبــيض فــي 
حالة اللحوم المصابة بالفطريات ، واللون الأصفر في حالة اليرقان والبيروبلاسموز ، 

 واللون الأسود في لحوم الحيوانات التي تذبح ولا تجو ف بسرعة .
ةً هـــي اللـــون الأصـــفر : يصـــيب بخاصـــة المـــواد وأكثـــر هـــذه الألـــوان مشـــاهد 

 الدهنية ويؤثر نوعاً ما على لون اللحم ، ويمكن أن يكون طبيعياً أو مرضياً .
: يلاحــظ أكثــر مــا يمكــن فــي الأبقــار ويكــون نتيجــة تغذيــة هــذه الحيوانــات  طبيعياااً  -

 على الأغذية الخضراء أو الذرة . أو عن العمر نتيجة تقدم الحيوان في السن.
: يكون نتيجة الإصـابة باليرقـان أو البيروبلاسـموز . لـذلك مـن الضـروري  مرضياً  - 

التمييـــز بـــين الاصـــفرار الطبيعـــي والاصـــفرار المرضـــي الـــذي يلاحـــظ فيـــه إصـــابة 
 بعض الأحشاء أو بعض الأعضاء بالإضافة إلى اصفرار اللون .

لــــى والأغشــــية : يصــــيب المــــواد الدهنيــــة )كالإليــــة( ، وشــــحم الك اصاااافرار اللااااون -1
المخاطيــــة والأعصــــاب والأوتــــار والغضــــاريف ويختلــــف الاصــــفرار فــــي الحــــالات 
المرضية في مد  انتشاره وفي درجته ، ففي الحالات الشديدة يتسع انتشار اللون 
الأصفر حتى يصل إلى الغضاريف ومخ العظام ، وأما درجته فتختلف من اللون 

 الليموني إلى اللون الأصفر البرتقالي .
: وبخاصــة الكلــى ، والكبــد ، والطحــال ،  إصااابة الأحشاااء أو بعااض الأعضاااء -2

 وأحياناً القفص الصدري .
 الكلى : يصفر لون الطبقة الداخلية فيها . -
 الكبد : يتضخم أحياناً وقد يلاحظ فيه استحالة أو بعض الآفات الطفيلية المختلفة -
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 الطحال : قد يتضخم ويصبح رمادي اللون . -
 فص الصدري : قد يلاحظ فيه آثار التصاقات ليفية ناتجة عن التهابات رئويةالق -

في حالة الإصابة بالبيروبلاسموز ، يمكن مشاهدة الطفيليات الدموية عند ملاحظة : 
 أخذ مسحة دموية وفحصها مخبرياً .

 مختلفة مثل : وجود روائح -ب
الكســبة وبخاصــة إذا تنــتج عــن بعــض الأغذيــة والنباتــات مثــل  روائااح غذائيااة : -1

 كانت فاسدة .
 تلاحظ خاصة عند الذكور المتقدمة بالسن )كالتيوس( . روائح جنسية : -2
تنــتج عــن تمــزق المثانــة وتلــوث اللحــم بــالبول أو نتيجــة التســمم  روائااح بوليااة : -3

البــولي )ارتفــاع نســبة البــول فــي الــدم تســببه حصــى فــي المجــاري البوليــة( ويتميــز 
حة اللحوم البولية . وللحكم على هذه اللحوم تٌغلى قطعة من اللحم هذا التسمم برائ

 ف ذا ظهرت الرائحة البولية وجبت مصادرتها .
تنــتج عــن بعــض العلاجــات التــي قــد تعطــى للحيــوان قبــل ذبحــه  روائااح دوائيااة : -4

 والتي يدخل في تركيبها الإيثر والكلوروفورم ، والنشادر ، وعطر البطم وغيرها .
 يـــدل وجودهـــا علــــى إصـــابة الحيــــوان بحالـــة مرضــــية مرضااااية نوعيااااة : روائاااح -5

أو تسمم نباتي مثل رائحة الأسيتون ورائحة حمض سيان ايدريك وروائح حمضـية 
 نوعية مختلفة .

فرائحة الأسيتون التي تلاحظ على ذبائح الإناث تكون نتيجة الإصابة بحمى 
لمريكـون نتيجـة تغذيـة الحيـوان النفاس ، ورائحة حمض سيان ايدريك أو رائحة اللـوز ا

علـــى نباتـــات غنيـــة ب حـــد  مركبـــات هـــذا الحمـــض . أمـــا الـــروائح الحمضـــية النوعيـــة 
المختلفة ، كرائحة الزبدة عند الإصابة بـالجمرة العرضـية ، وكـذلك اللحـوم الحميـة لهـا 

 روائح خاصة ومميزة .
 قرار الفحا :

ــــــة ، ت حجــــــز ا  ــــــر طبيعي ــــــدما يلاحــــــظ وجــــــود أي رائحــــــة غي  للحــــــوم لمــــــدةعن
ـــــك الفتـــــرة 24  ســـــاعة فـــــي صـــــالة التبريـــــد . فـــــ ذا بقيـــــت الرائحـــــة فـــــي اللحـــــم بعـــــد تل
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)يكشـــف عـــن الرائحـــة بعمـــل مقـــاطع فـــي الكتـــل العضـــلية ، أو برفـــع الكتـــف( و جبـــت 
 مصادرته .
ذا زالـت الرائحـة مـن اللحـم بعـد تلـك المـدة بـسن تؤخـذ قطعـة لحـم مـن إحــد    وا 

 تصاعد منها رائحة غريبة س مح باستهلاكه .الكتل العضلية وتسلق ، ف ذا لم ت
 وجود آفات مرضية : مثل -ج
يجـب التقصـي عـن مـد  الإصـابة ومقـدار تسثيرهـا علـى  وجود آفات سارطانية : -1

 الحالة العامة للحيوان . أما قرار الفحص فيكون :
 عندما تكون الإصابة موضعية ومحدودة ، تكون المصادرة جزئية . -
 لإصابة بالهزال ، تكون المصادرة كلية .عندما تترافق ا -
 وجود خراجات مختلفة في الذبيحة أوالأحشاء : -2
 خراجــــات الذبيحــــة : يكثــــر وجودهــــا عنــــد الأغنــــام فــــي الكتــــل العضــــلية الفخذيــــة ،  -

 ويتناسب قرار الفحص مع مد  الإصابة وتسثيرها العام .   
 بــــؤر قيحيــــة صــــغيرة خراجــــات الأحشــــاء : يكثــــر وجودهــــا فــــي الكبــــد علــــى شــــكل  -

 ناتجـــة عـــن تـــوث الكبـــد عـــن طريـــق الســـرة عنـــد المواليـــد ، ويصـــادر الكبـــد فـــي    
 مثل هذه الحالات .   

تنتج عن غصابة تعفنيـة عامـة أو موضـعية عنـد الحيوانـات  التهابات مفصلية : -3
حديثة السن . ويتناسب قرار الفحـص مـع مـد  انتشـار الإصـابة . ويجـب التشـدد 

 لإصابة إلى الكبد والكليتين .عندما تصل ا
 وجود آفات طفيلية : -د

يرقات الحشرات مثل الذباب وغيره . تصادر في هذه الحالة المناطق المقززة  
 الحاوية على يرقات الحشرات .

 اجصابات الفطرية : -ها
تصاب اللحوم بالفطور إثر وضعها في ثلاجات دون أن تلقـى العنايـة الفنيـة  

تـــسمين البـــرودة والرطوبـــة اللازمتـــين ، أو وضـــعها فـــي غـــرف غيـــر الكافيـــة مثـــل عـــدم 
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ــة يكــون قــرار الفحــص هــو قشــر  نظيفــة ، أو خزنهــا مــع مــواد أخــر  . فــي هــذه الحال
 اللحوم أو غسلها بالماء الساخن وتنظيفها جيداً ، إذا كانت الإصابة سطحية .

 اللحوم المتفسخة : -9
ف كميــات كبيـــرة مـــن اللحـــوم يســبب تفســـخ اللحـــوم خســائر كبيـــرة نتيجـــة إتـــلا 

 خاصة في المناطق الحارة ، وكذلك اللحوم التي تنقصها النظافة .
 تعريفها :
يطــرأ علــى اللحــوم بعــد ذبــح الحيوانــات تطــورات فيزيائيــة وتفــاعلات كيميائيــة  

مختلفــة تغيــر فــي أوصــافها إذا لــم ت حفــظ جيــداً بطرائــق فنيــة ، وتــزداد أوصــاف هــذه 
تتحلل حموضها الأمينية المركبـة إلـى ذراتهـا الآحيـة وذلـك تحـت اللحوم مع الزمن ، و 

 تسثير جرثومي وخمائري ، وينبعث منها في بادئ الأمر رائحة حمضية .
    أنواع التفسخ :

 تفسخ مائي . -  تفسخ حقيقي  -تفسخ أخضر   ب -أ
 عوامل التفسخ :

سـخ الأخضـر إذا كالحرارة المرتفعـة التـي تسـاعد علـى حـدوث التف عوامل جوية : -1
 مْ . 15و  6مْ ، أو التفسخ الحقيقي إذا كانت تتراو  بين  15زادت عن 

تتعلق بصحة الحيوان إذ يكثـر التفسـخ ويـزداد بسـرعة فـي لحـوم  عوامل صحية : -2
 الحيوانات التي تكون مريضة قبل الذبح .

في تجويف  إن قلة نظافة العمليات اليدوية والتسخر عوامل يدوية وقلة النظافة : -3
 الذبائح وعدم نزف الدم جيداً وغيرها ، كلها عوامل تساعد على التفسخ .

 إن نوع الجراثيم هو الذي يحد د نوع التفسخ . عوامل جرثومية : -4
 أوصاف اللحوم المتفسخة :

يتميـــز بلـــون أخضـــر وبرائحـــة نشـــادرية كبريتيـــة تتبـــع الرائحـــة  التفساااخ الأخضااار : -أ
بح قـوام اللحــم رخــواً فـي المراحــل المتقدمـة مــن التفســخ ، الحمضـية الأوليــة ثـم يصــ

مْ ، وتحـت تـسثير جـراثيم ذات فعاليـة  15يحدث هذا التفسخ في درجات تزيد عـن 
 خاصة على البروتينات المكبرتة .
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يتميــز فــي مراحلــه الأولــى برائحــة اللحــوم الحمضــية وبلونهــا  التفسااخ الحقيقااي : -ب
ماديـة ورطبــة ، وتكـون المــواد الدهنيـة رماديــة الوسـخ ، وتكــون المصـليات كامــدة ر 

وذات رائحة نشادرية . وفي مرحلة ثانية تظهر مسـتعمرات جرثوميـة رماديـة علـى 
شــكل بقــع صــغيرة وتكــون العضــلات رماديــة رخــوة . وفــي المراحــل التاليــة للتفســخ 
تصــــبح الرائحــــة كريهــــة ، ولــــون العضــــلات قاتمــــاً مســــوداً وقوامهــــا رخــــواً . وأمــــا 

 ء فتتميز بلزوجة ورخاوة ورائحة كريهة .الأحشا
لايحـدث هـذا التفسـخ إلا إذا و ضـعت  التفسخ الماائي )التفساخ فاي الثلاجاات( : -ج

اللحــوم فــي الثلاجــة ، وكانــت بادئــة فــي أولــى مراحــل التفســخ قبــل وضــعها فيــه . 
ومــن أوصــاف هـــذا التفســخ ظهــور بقـــع بيضــاء علــى ســـطح اللحــوم وفــي مراحـــل 

ظهر تحت المجهر على شكل بلورات متسـاوية ، وعنـدما تخـر  الكتل العضلية وت
 هذه اللحوم من الثلاجة يكون تفسخها سريعاً جداً .

 تشخيا التفسخ :
يستند إلى الرائحة الحمضية ، فالروائح النشادرية والكريهة . كما أن التحاليل  

ـــل المـــواد الآحيـــة كالنشـــادر  بريـــت وك NH3المخبريـــة تظهـــر المـــواد الناتجـــة عـــن تحل
بالإضـــافة إلـــى اللـــون الأخضـــر فـــي )التفســـخ الأخضـــر( ، واللـــون  H2Sالهيـــدروجين 

الرمــــادي القــــاتم فــــي )التفســــخ الحقيقــــي( ، وظهــــور بلــــورات متســــاوية فــــي الفحــــوص 
 المجهرية في )التفسخ المائي( .

 قرار الفحا :
 يجب التشدد في فحص اللحوم المتفسخة . 
ا الذبيحة فتصادر كاملـةً في جميع أنـواع تصادر الذبيحة المتفسخة كلياً ، أم 

ــــــــى  التفســــــــخ إذا كانــــــــت الإصــــــــابة متعممــــــــة ، وجزئيــــــــاً إذا اقتصــــــــرت الإصــــــــابة عل
 جزء منها .

 
 (Food Poisoning التسمم الغذائي)اللحوم السامة  -10

 تعريفها :
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هــي اللحــوم التــي تحــوي مــواداً كيميائيــة ســامة أو تكــون ملوثــة بجــراثيم ضــارة  
 بار اللحوم المتفسخة في عداد اللحوم السامة . ويمكن أن يكون التسممكما يمكن اعت

 باللحوم كيميائياً أو جرثومياً . الغذائي
 

التســمم الغــذائي مــرضٌ حقيقــي يحصــل باســتهلاك أغذيــة مســمومة بمســببخ مــا ولــه و 
فترة حضانة قصيرة وأعراضه ذات طبيعة معديـة معويـة ، رغـم أن أعراضـه قـد تكـون 

 بيةً أو غير ذلك مما ليس له علاقة بالقناة الهضمية .أحياناً عص
 
 
 
 

 أشكال التسمم الغذائي :
 التسمم الغذائي الناتج عن فرط الحساسية )الحساسية الغذائية( . -
 التسمم الغذائي فطري المنشس . -
 التسمم الغذائي الكيميائي . -
 التسمم الغذائي الإشعاعي . -
 التسمم الغذائي الجرثومي . -
 
 التسمم الغذائي الناتج عن فرط الحساسية : -1

يرجــع ذلــك لشــدة حساســية جســم المســتهلك عنــد تناولــه بعــض الأغذيــة مثــل  
الســماك والقشــريات والمحــار ولحــم الخنزيــر والحليــب والبــيض وغيرهــا ، وكــذلك المــواد 

 الغذائية النباتية مثل فطر عش الغراب وغيرها .
ي أوصـاف اللحـم الفيزيائيـة والعضـوية مـن مظهـر تنتج هذه الحوادث عن تغيرات فو 

غير طبيعي أو لون مشتبه به أو وجود آفات مرضية أو رائحـة غريبـة وهنـاك عوامـل 
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أخــــر  مســــاعدة تزيــــد مــــن حــــدة هــــذه الاضــــطرابات ويمكــــن أن تكــــون هــــذه العوامــــل 
 المساعدة داخلية أو خارجية :

 جهازه الهضمي .داخلية : متعلقة بجسم المستهلك وصحته وبخاصة صحة  -
خارجيــة : متعلقــة بطعامــه وشــرابه كــالتغيرات الفجائيــة فــي تغذيتــه ونظــام وجبــات  -

طعامـه . وكثيـراً مــاتكون أعـراض مثــل هـذه الاضـطرابات مشــابهة لأعـراض التســمم 
 الحقيقي في شدتها ومظاهرها وتشمل أعراضاً هضمية وأخر  عامة .

ـــى نحـــو أوجـــاع بطن  ـــة ، وتوقـــف الهضـــم ، فـــالأعراض الهضـــمية تكـــون عل ي
سهال شديد . قياء ، وا   واضطرابات معوية ، وا 

أمـــا الأعـــراض العامـــة فهـــي الدوخـــة ، وزيـــادة النـــبض ، والحمـــى ، وضـــعف  
الجسم بكامله . وغالباً ما تنتهي مثل هذه الاضطرابات إذا طب ق الإنسان حمية معينة 

لمـواد البروتينيـة إلـى وأخذ مسه ل . ويرج ح أن تكون هذه الأعراض ناتجة عـن تحلـل ا
 مواد غير ثابتة تحت تسثير جرثومي أو تخمري .

 التسمم الغذائي فطري المنشأ : -2
هــو النباتــات والحيوانــات الســامة التــي يــؤدي اســتهلاكها إلــى ظهــور أعــراض  

 التســـــــــمم لاحتوائهـــــــــا علـــــــــى الـــــــــذيفانات مثـــــــــل بعـــــــــض أنـــــــــواع الفطـــــــــور والأســـــــــماك
البوينيــت( حيــث تكــون لحومهــا ســامة فــي فتــرة مــن )الفهقــة ، والتونــا ، والاســقمري ، و 

 فترات السنة )التسرئة( .
 
 التسمم الغذائي الكيميائي : -3

هــو التســمم الــذي تســببه مــواد كيميائيــة تنتقــل إلــى الإنســان بوســاطة اللحــوم ، يحــدث 
نتيجــة حــوادث التلــوث ، أو نتيجــة تفاعــل كيميــائي غيــر مرئــي بــين المحتــو  الغــذائي 

نيــة خاصــة )الأغذيــة المعلبــة( . ومــن هــذه المعــادن التــي تســبب التســمم والعلــب المعد
الكيميـــــائي التوتيـــــاء والنحـــــاس والرصـــــاص والـــــزرنيخ والقصـــــدير والانتيمـــــوان وغيرهـــــا 

 .ويمكن أن تنتقل هذه المواد الكيميائية السامة إلى اللحوم بطرائق شتى :
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ي غنيــة بــبعض : بســبب رعــي الحيوانــات فــي أراضــ عاان طريااق الأرض والنبااات -أ
المـــواد الكيميائيـــة المضـــرة بصـــحة الإنســـان مـــثلًا عنـــد رش المركبـــات الفوســـفورية 
 العضـــوية علـــى النباتـــات ، وتكـــون هـــذه المـــواد إمـــا فـــي تركيـــب التربـــة أو النبـــات
أو أنها ترش على الأرض والنبات بشكل أسمدة أو أدوية لمكافحة بعـض أمـراض 

 النبات أو للقضاء على بعض الحشرات .
: عنــدما تكــون الحيوانــات مريضــة وتتنــاول قبــل ذبحهــا  عاان طريااق الحيوانااات -ب

مباشرة أدوية تضر بصحة الإنسان مثل الأدوية التي ت زرق في عضلات الحيوان 
 بكميات كبيرة وتبقى دون أن تتوزع في أنحاء الجسم .

 : عندما يضيف إلى اللحوم : عن طريق اجنسان - 
 دة حفظها .بعض المعقمات لإطالة م -1
بين السـم والملـح    المزارععندما يخطيمكن أن يوضع بشكل عفوي بعض السم  -2

 مثلًا ، أو عمداً بقصد الإجرام .
: عندما تكون حاوية على أكاسيد معدنية سامة مثل  عن طريق الأواني المعدنية -د

غير  الأواني النحاسية والرصاصية والعلب المعدنية في معلبات اللحوم ومشتقاتها
 الصالحة وبخاصة إذا كان في تركيبها مواد حمضية .

 تشخيا هذه التسممات :
ي شــتبه بهــا عنــدما يلاحــظ نزيــف أو احتقانــات حشــوية وبخاصــة فــي الجهــاز  

الهضـــمي ، بالإضـــافة إلـــى أن التحـــري يـــدل علـــى أن الحيـــوان أكـــل نبتـــة ســـامة ، أو 
موضوعة في وعاء معدني أو تناول علاجاً إثر إصابة مرضية ، أو أن اللحوم كانت 

أنــه حـــدث تســـمم رافقـــه ملابســـات معينـــة أو لـــوحظ وجـــود روائـــح خاصـــة بمـــواد ســـامة 
 معروفة .

 يجب مصادرة الذبائح والأحشاء التي يثبت تلوثها مخبرياً . قرار الفحا :
 ملاحظة :
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 ـــــــائي إذا زادت نســـــــبة ملـــــــح كلوريـــــــد الصـــــــوديوم  يمكـــــــن أن ينـــــــتج التســـــــمم الكيمي
فـــي علـــف الحيوانـــات مثــل العجـــول إذ تصـــيبها نـــزوف دمويـــة فـــي  )ملــح الطعـــام(

 الجهاز الهضمي .
  وقـــد يحصـــل تســـمم كيميـــائي للحيوانـــات )عجـــول ، أغنـــام وغيرهـــا( فيتـــسثر لحمهـــا

ونكهتهــــا ويتضــــرر الإنســــان مــــن جــــراء ذلــــك مثــــل التســــمم بالمركبــــات الفســــفورية 
 معالجة الجرب العضوية )نيوسيدول ، سيباسيل وغيرها( وهي أدوية خاصة ل

  وقد ينتج من الأدوية التي تبقى في ذبـائح الحيوانـات فتـرة قـد تصـل إلـى أكثـر مـن
أســبوعين مثــل مركبــات الســـلفا والمضــادات  الحيويــة ، وفـــي حالــة الســلفا يصـــبح 

 الطعم مراً .
 
 التسمم الغذائي اجشعاعي : -4

يـة علـى نحـوخ هو تعر ض المواد الغذائيـة لجرعـات عاليـة مـن الإشـعاعات الذر  
 غير مقصود .

 
 التسممات الغذائية الجرثومية : -5

 تعتبر من أهم وأخطر التسممات الغذائية التي يصاب بها المستهلك ،  
يكون على أنواع مختلفة تتدر  من الاضطرابات الهضمية البسيطة التـي لاتتجـاوز و 

تنتهــــي مجــــرد الحساســــية وحتــــى الاضــــطرابات الهضــــمية الفظيعــــة الأعــــراض والتــــي 
 تقسم إلى نوعين :  و،  بالموت

 Food infectionالخمج الغذائي  -أ 
  Food intoxicationالانسمام الغذائي  -ب
 : Food infectionالخمج الغذائي  -أ

 ينشس نتيجة تلوث المادة الغذائية بالجراثيم الممرضة وأهم هذه الجراثيم :
ن الأنواع المصلية التي قـد تزيـد تضم عدداً كبيراً م : Salmonellaالسلمونيلات  -

( نوعاً مصلياً ، وأهم هذه الأنواع المصلية التي تسبب التسمم الغذائي 2100عن )
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ــــات ثــــم لحومهــــا  ــــدس "المعويــــة" ( ، إذ تتلــــوث الحيوان ــــن ، انتريت ــــوم ، دبل )تينيموري
 وحليبها ومشتقاتها ، وكذلك البيض .

ة أهمهـــا الإســـهال )الزحـــار( عنـــد ت حـــدث أمراضـــاً مختلفـــ : (Shigella)الشااايجيلة  -
الإنســـان ، وتظهـــر الأعـــراض بعـــد تنـــاول اللحـــم الملـــوث وكـــذلك المثلجـــات الملوثـــة 

(Ice cream) . 
تعتبر هذه الجراثيم غيـر نوعيـة بالنسـبة للتسـمم  : (E. coli)الايشريكية القولونية  -

 عداد كبيرة .الغذائي ، لكنها قد تؤدي إلى التسمم الغذائي إذا كان التلوث بها بس
يصـاب الإنسـان بهـذا  : (Campylobacter jejuni)الكامبيلوبااكتر الصاائمية  -

النــوع مـــن التســـمم نتيجــة تناولـــه الحليـــب النــيء ولحـــم الـــدجا  غيــر المطبـــو  جيـــداً 
 وجميع الأغذية الأخر  التي قد تتلوث بهذه الجراثيم .

ســـبب للإنســـان ت : (Haemolytica paravibrio)الضاااامة نظيااارة المحللاااة  -
التســمم نتيجــة تناولـــه لحــوم الأســـماك البحريــة الملوثـــة بهــذه الجـــراثيم . أمــا الجرعـــة 

 ح .  9/1-6 10المسببة للتسمم فهي 
يلاحظ هذا النوع من التسمم نتيجة تنـاول المـواد  : (Yersinia)جراثيم اليرسينية  -

 الغذائية الملوثة كالأسماك وغيرها .
يحــــدث هــــذا النــــوع مــــن التســــمم نتيجــــة تلــــوث اللحــــوم  : (Proteus)المتقلبااااات  -

 والأسماك ومنتجاتها ، وكذلك الفانيلة الملوثة بهذه الجراثيم .
يحــدث الخمـــج نتيجـــة تلــوث المـــادة وليـــة  : (Citrobacter)عائلاااة سااايتروباكتر  -

ح ، لإحـــداث التســـمم  4/1 10بهـــذه الجـــراثيم مثـــل اللحـــم والحليـــب ، ويكفـــي وجـــود 
 الأعراض . الغذائي وظهور

 تحصــــل العــــدو  بهــــذه الجــــراثيم  : (Cl. perfringens)المطثيااااة الحاطمااااة  -
فرازها للذيفانات وتسمى هذه الحالة  بطريقتين : الأولى بتكاثرها في المادة الغذائية وا 
 )الانســــــــمام الغــــــــذائي( ، أمــــــــا الطريقــــــــة الثانيـــــــــة فهــــــــي تنــــــــاول المــــــــادة الغذائيـــــــــة

ــــة مــــن الجــــراثيم تز  ــــى كمي ــــة عل  ح ، مســــببةً حالــــة ت ســــمى 6/1 10يــــد عــــن الحاوي
 )الخمج الغذائي( .



 248 

 : Food intoxicationالانسمام الغذائي  -ب
 انات في المادة الغذائية .فينتج هذا النوع من التسمم عن وجود الذي 
 وأهم هذه الأنواع : 
وأهــم أنواعهــا المكــورات  : (Staphylococcus aureus)المكااورات العنقوديااة  -

وهي تسبب التسمم الغذائي نتيجة إفرازهـا الـذيفان  (St. Aureus)الذهبية  العنقودية
فـــي المـــادة الغذائيـــة بعـــد تلوثهـــا بهـــذه الجـــراثيم ، ويعتبـــر  (Enterotoxin)المعـــوي 

 ذيفانهــــــــــــا مــــــــــــن الــــــــــــذيفانات المقاومــــــــــــة للغليــــــــــــان . وتظهــــــــــــر الأعــــــــــــراض بعــــــــــــد 
 ( ساعات من تناول الغذاء الملوث .2-3)
تنتشـر  )التسامم الوشايقي أو النقاانقي(: (Cl. botulinum) المطثياة الوشايقية -

أبــواح هــذه المطثيـــات فــي الطبيعــة لـــذلك تتلــوث المنتجــات الزراعيـــة وكــذلك جميـــع 
الحيوانات والإنسان بسـهولة بهـذه المطثيـات . ويحصـل التسـمم نتيجـة تـوفر الوسـط 

لغذائية أكثر الأوساط اللاهوائي لهذه الأبواح في المادة الغذائية ، وتعتبر المعلبات ا
ملاءمةً لنمو هذه الأبواح ومن ثم إفـراز ذيفاناتهـا ، خاصـة عنـدما يكـون تعقـيم هـذه 
الأغذيـــة غيـــر كامـــل . ويعتبـــر الـــذيفان الوشـــيقي مـــن أخطـــر أنـــواع الـــذيفانات لأنـــه 
يعط ل الجهاز العصبي المركزي وبالتالي يسبب الوفاة نتيجة شلل عضلات الجهاز 

ملغ من الذيفان لقتل ستة عشر ألف شخص تفرز هذه المطثية 1التنفسي . ويكفي 
مْ تتلفه .  100ذيفاناً ولوعاً بالجملة العصبية ، وقد يكون مميتاً إلا أن درجة حرارة 

ساعة وتكون الأعراض هضمية وعامة وعصـبية  24 - 12وتظهر الأعراض بعد 
. 
 اضطرابات هضمية شبيهة بالتيفية : -ج

ضـطرابات الهضـمية ذات أعـراض شـبيهة بالتسـممات هناك مجموعـة مـن الا 
وبــالأعراض التيفيــة . تنــتج مثــل هــذه الاضــطرابات عــن التغــذي بلحــوم اســت هلكت بعــد 
عدة أيام مـن ذبحهـا ، أو لحـوم حيوانـات كانـت مريضـة قبـل ذبحهـا ، أو لحـوم ملوثـة 

 دة .بجراثيم السلمونيلة ، وتنتج أكثرالإصابات عن المعلبات والمحفوظات الفاس
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 تحصــــــل العــــــدو  بهــــــذه المكــــــورات  : (Streptococcus)المكااااااورات العقديااااااة  -
بوســاطة العمــال وعبــر فضــلات الحيوانــات فــي أثنــاء تصــنيع المــواد الغذائيــة ونقلهــا 

 .وتخزينها 
 
 تنتشـــر هـــذه العصـــيات بكثـــرة فـــي  : (Bacillus cereus)العصااايات الشااامعية  -

لمـواد الملوثـة ، إذ تصـل هـذه العصـيات إلـى الطبيعة ، وتعتبر الأغذية واحـدة مـن ا
اللحوم والأسماك والحليب ومنتجاتها ، كما تكثر أبواح هذه العصيات في المعلبـات 
الغذائيــة المعقمــة تعقيمــاً ناقصــاً . وتظهــر الأعــراض نتيجــة التســمم بهــذه العصــيات 

 ح . 1/  7-6 10عندما تزيد كميتها في المادة الغذائية عن 
 : Diseses transmitted by Food ولة بوساطة الأغذيةالأمراض المحم

تعتبـــر المـــواد الغذائيـــة مـــن لحـــم وحليـــب وبـــيض ومنتجاتهـــا عامـــل هـــام فـــي  
 إصابة الإنسان بالأمراض . وتقسم هذه الأمراض المحمولة بوساطة الأغذية إلى:

أهــــم هــــذه الأمــــراض الحمــــى  : (Viral diseases) الأمااااراض الفيروسااااية -1
 التهاب الكبد الحموي وغيرها .القلاعية و 

أهـــم هـــذه الأمـــراض داء  : (Bacterial diseases) الأماااراض الجرثومياااة -2
البروســـيلات )الحمــــى المالطيـــة( ، والســــل ، والجمـــرة الخبيثــــة ، وداء الليســــتريات 

 وداء التولاريميا وغيرها .
 ت أهــم هــذه الأمــراض الكيســا : (Parasitic diseases) الأمااراض الطفيليااة -3

المذنبـــة البقريــــة ، والكيســـات المذنبــــة الخنزيريــــة ، والـــدودة الشــــعرينة الحلزونيــــة ، 
والأكياس المائيـة ، والـدودة اللسـانية )يرقـات خماسـية الفـم( ، والمتورقـات الكبديـة، 

 والشريطية البيضاء العريضة ، والمقوسات القندية وغيرها .
 

لااااى صااااحة حااااالات مرضااااية غياااار ظاااااهرة وذات خطااااورة كباااار  ع -11
 المستهلك :
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هنـــاك بعـــض الحـــالات المرضـــية التـــي تســـببها بعـــض الجـــراثيم التـــي تتعشـــق  
اللحوم مثل جراثيم السلمونيلة ، وشبه التيفيـة ، والعصـيات القولونيـة وغيرهـا ، وتكـون 

 ذات خطورة كبيرة لسببين :
 لأن أوصاف لحوم تلك الحيوانات يمكن أن تشابه أوصاف اللحوم السليمة . -1
 لما تسببه من أمراض واضطرابات عند المستهلكين . -2

 تفتيش هذه اللحوم :
يجب الاهتمام بفحـص الحيـوان الحـي )قبـل الـذبح( ، ثـم التـدقيق فـي الذبيحـة  

 والأحشاء )بعد الذبح( ، وأحياناً يلجس إلى الفحص المخبري .
جميــع يجــب التفكيــر بمثـل هــذه اللحـوم فــي  فحاا الحيااوان الحااي )قباال الااذبح( : -أ

حــالات الالتهــاب والــتعفن والتقــيح مثــل التهابــات الأمعــاء ، والــرئتين ، والمفاصــل 
والصفاق ، وحالات التعفن العام أو التعفن بالسرة عند الحيوانـات الصـغيرة وأخيـراً 

 الالتهابات التقيحية وبخاصة عند الأغنام .
للحـوم مثـل يمكن ملاحظة أوصاف ا فحا لحوم هذه الحيوانات )بعد الذبح( : -ب

 )حمية أو مجهدة ، أو دموية ، أو غير ذلك( .
ـــة الاشـــتباه  الفحاااا المخباااري : -ج يجـــب اللجـــوء إلـــى الفحـــص المخبـــري فـــي حال

 باللحوم أو الأحشاء ، كالزرع والتلوين وغير ذلك .
 قرار الفحا :

يجــــب أن تصــــادر اللحــــوم الحميــــة والمجهــــدة والدمويــــة وكــــذلك اللحــــوم التــــي  
 رياً عن وجود جراثيم ضارة بها وبالتالي بالمستهلك .يكشف فحصها مخب

 

 

 

 

 



 251 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الفصل الثاني

 أمم الآفات المرضية العامة
Most Important General Diseases 

 

 : Inflammation الالتهاب - 1
سلســلة مــن التغيــرات المعقــدة تحــدث فــي النســيج الحــي نتيجــة أذيــة لــم تكــن  

 كافية لتسبب موت النسيج .
 أسباب الالتهاب :

مـات والفطـور  -1 الذيفانات والمواد الضارة الأخر  والأحياء المجهريـة كـالجراثيم والح 
 ووحيدات الخلية والطفيليات الأخر  .

 المواد الكيماوية كالحموض القلوية والقلويات . -2
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 الأذيات الحرارية التي تسببها الحرارة الزائدة والبرد والكهرباء والإشعاعات  -3
 الأذيات الميكانيكية كالرضوض والجرو  وغيرها . -4
التـدرن ( ومـرض جـون  TBالارتكاسات المناعية مثل الحساسية المفرطة مثل )  -5

 وغيرها .
 أنواع الالتهابات :

يمكن أن تحدث أشكال متعددة من الالتهابات على نحـو منفصـل إلا أنـه قـد  
ة العامــل الممــرض ويمكــن تحــدث أيضــاً فــي حــات مركبــة وذلــك حســب طبيعــة وشــد

 ملاحظة التغير من شكل إلى آخر .
 الالتهاب المصلي  -2 الالتهابات النزلية )المخاطية(    -1 
 الالتهاب الخناقي -4   الالتهاب الليفي -3 
 الالتهاب القيحـي -6  الالتهاب النزفي        -5 
 الالتهاب الحبيبي -8  الالتهابات اللمفاوية          -7 

 : Hypothermia فرط البرودة - 2
يحــدث انخفــاض فــي درجــة الحــرارة إلــى مــادون معــدلها الطبيعــي قبــل هجمــة  

المــــوت كمــــا فــــي الصــــدمة نتيجــــة الــــرض الشــــديد والألــــم والســــكتة المفاجئــــة والصــــرع 
بالصــدمة الكهربائيــة ، وفــي التجفــاف النــاجم عــن الإســهال  الواضــح وفــي كثيــر مــن 

ـــدم حـــالات الخمـــج وغيرهـــا وفـــي حالـــ ة الصـــدمة يحـــدث انخفـــاض فـــي حجـــم دوران ال
وانخفــاض فــي ضــغط الـــدم مــع تــسذي الأوعيــة الشـــعرية ، كمــا تحــتقن الرئتــان والكبـــد 
والأمعاء وتظهر وذمات في الأمعاء والغشاء الصفاقي والجنبة والتـامور ، وقـد تظهـر 
فــي بعــض أجــزاء الجســم الظاهريــة علامــات فقــر دم موضــعي وقــد يحــدث النــزف فــي 

 عاء .الأم
ترفض الذبيحة بشكل تام ،وفي بعض الحالات كالصدمة المفاجئـة و  قرار الفحا :

الصـدمة الكهربائيــة يجــب تسجيــل الـذبح مــع إعــادة الفحــص بعـد الــذبح بالاعتمــاد علــى 
الفحــوص الجرثوميــة و الكيمائيــة ثــم تمــرر للاســتهلاك بعــد ثبــوت خلوهــا مــن الجــراثيم 
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ـــة . ـــم تتـــوفر الفحوصـــات  المرضـــية و المتبقيـــات الكيميائي )تتلـــف الذبيحـــة كليـــا" إذا ل
 المذكورة(.         

 : Fever الحمى - 3
ــــــــذيفانات الجرثوميــــــــة والحمــــــــات والطفيليــــــــات الأوليــــــــة   تعتبــــــــر الجــــــــراثيم وال

( عند الماشية ، المسـببات الرئيسـة للحمـى التـي Red Water)كما في الماء الأحمر 
رتفـاع فـي درجـة حـرارة الجسـم وزيـادة تحدث بسبب حالات الالتهاب ، ويتضـمن هـذا ا

التعرق والنبض في حين يقل اللعاب والبول والصفراء . وتكون جثة الحيوان المحموم 
محتقنـــة ممـــا يلـــون ســـطح الجثـــة بلـــون قرنفلـــي ، وفـــي الفحـــص الـــدقيق للجثـــة يلاحـــظ 
ظهـور الأوعيــة الدمويـة تحــت الجلديـة بــرغم عــدم ظهورهـا فــي الذبيحـة الســليمة ، كمــا 

ر كــلًا مــن الكبــد والكلــى والقلــب ضــخامة وتورمــاً مبقعــاً . وفــي حــالات مثــل ذات ي ظه ــ
 24يجب تسجيل الذبح لمـدة  للدم،الرئة المستوطنة التي تسببها الباستوريلات المحللة 

وقائي.و يصاحب حالات الحمى المرضـية ارتفاعـا" ساعة على الأقل ك جراء روتيني 
(، ويحدث التيبس الرمي و ينتهي سـريعا" لـذلك  PHفي درجة حموضة العضلات ) 

تصبح قابلية اللحوم للحفظ قليلـة، و ملمـس العضـلات صـابونيا" نتيجـة خـرو  بلازمـا 
 الدم من الأوعية الدموية العضلية المحتقنة.

تعامــل الذبيحــة إذا كانــت درجــة  وفــي بعــض الــدول الكامــل ،الــرفض  الفحااا :قاارار 
إثبـات خلوهـا مـن  دعلى أنها لحوم من الدرجة الثانيـة بعـ الحمى قليلة حراريا" و ت مرر

  الجراثيم الممرضة و المتبقيات الكيميائية.
 :  Stress (  اججهادالصدمة )  - 4

هناك أسباب غير مرضية تجهد الحيوان الحي و يمكن ملاحظتها قبل الذبح 
مختلفــة والحــرارة مثــل الإثــارة و الخــوف و الألــم والزحــام الشــديد واخــتلاط الحيوانــات ال

المرتفعـــة المنخفضـــة والضوضـــاء وأثنـــاء دورة الشـــبق ونقـــل الحيوانـــات تحـــت ظـــروف 
 سيئة . وفي جميع هذه الحالات يجب إراحة الحيوان و إعادة فحصه قبل الذبح .

(ســاعة فــي صــالة التبريــد ، ويعــاد 24تحجــز الذبيحــة المجهــدة لمــدة )قاارار الفحااا : 
 النهائي على حالة الذبيحة العامة صالفحفحصها مرة أخر . ويعتمد قرار 
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 : Necrosis التنخر - 5
النخــر أو مــوت النســيج الــذي مــايزال جــزءاً مــن الجســم الحــي ويحــدث أساســاً  

نتيجة عمل جرثومي أو سمي ، وذلـك عـن طريـق إعاقـة الإمـداد الـدموي أو العصـبي 
ون النســـيج إلــى جــزء مــن الجســم أو بســبب الضـــغط أو أذيــات آليــة أو حراريــة . ويكــ

النخــــري شــــاحباً وثابتــــاً ومحاطــــاً بمنطقــــة مــــن التبيــــغ ، ويظهــــر أوضــــح مــــايكون فــــي 
احتشاءات الكليتين أو الطحال ، وعند نخر المناطق السـطحية كمـا فـي الجلـد والـذيل 
عند الخنازير فقد تنسلخ المنطقة المتنخرة وتتكون مكانها قرحة ، أما في حال حدوث 

ضــو مــا فقــد يتبعــه تغليــف المنطقــة وامتصــاص نهــائي التنخــر فــي نســيج عميــق أو ع
للنسيج المتنخر مع تشكل ندبة ، ومن جهة أخر  فقد يصبح مركز المنطقة المتنخرة 
طريــاً ويتحلــل مثــال )التنخــر الجرثــومي فــي كبــد الثــور( . ويشــاهد تنخــر الــدهون فــي 

شــية ، دهــن ظهــر الخنزيــر والمســاريقا ودهــن صــدر الحيــوان ودهــن الكليتــين فــي الما
وي شــاهد أحيانــاً فــي دهــن الكليتــين عنــد الثــور مــا يشــبه خــرا  الكبــد ويشــاهد أيضــاً فــي 
دهــــن الجنبــــة وتحــــت الصــــفاق وتحــــت الجلــــد وينســــب ذلــــك إلــــى إنظيمــــات المعثكلــــة 
)التربســـين والستيبيســـين( التـــي تـــدخل فـــي المجـــر  اللمفـــاوي ، وبمـــا أن هنـــاك ارتبـــاط 

طنــي فقــد تحــدث الآفــة أيضــاً فــي الجــوف لمفــاوي بــين الجــوف الصــدري والجــوف الب
 الصدري .
وتنخــر دهــن الصــدر الــذي يحــدث فــي الماشــية وأحيانــاً عنــد الأغنــام ويســمى  

(putly brisket)  وللنســـيج المتنخـــر متانـــة ثابتـــة وعمومـــاً يكـــون مبيضـــاً أو مـــائلًا
ن للصفرة ويسعى للتكلس النهائي . وقد يحدث تنخر الدهن في الأغنام منفرجة الساقي

وحــول الــذيل ، وكــل مــاهو مطلــوب هــو إزالــة المنطقــة المصــابة ورفضــها . وعمومــاً 
يكــون النســيج الميــت أو المتحلــل أشــد شــحوباً مــن الطبيعــي )مــالم يكــن مليئــاً بالــدم( 

 ويسهل تمزيقه ، وفي الحالات المتقدمة تصبح رائحة التفسخ ظاهرة .
 : Caseation التجبن - 6
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تجبنيـــاً بتحولـــه مـــن الشـــكل القاســـي الجـــاف  يتصـــف النســـيج المتنخـــر تنخـــراً  
للنخــر إلــى كتلـــة عجينيــة كــالجبن تتركـــب مــن قطيــرات صـــغيرة مــن الــدهن وحبيبـــات 

. وعنــدما تكــون آليــة دفــاع الجســم مناســبة  (TB)البــروتين وهــو مميــز لحــالات الســل 
ذا كانـت آليـة الـدفاع ضــعيفة  فـ ن المـادة المتجبنـة تـتمحفظ ومـن ثــم تـتكلس نهائيـاً ، وا 
ف ن هذا التجبن المتماسـك شـبه الجـاف يتحـول إلـى سـائل أصـفر كريمـي وهـذا الشـكل 

 ي ظهر دلالة سيئة وبخاصة في حالات السل .
 رفض جزئي أو كلي . قرار الفحا :

 : Calcification التكلس - 7
في النسج وبعد رد فعل من الآليـة  الكالسيوم يشير التكلس إلى ترسب أملا  

غـــلاق وتثبيـــت بعـــض العناصـــر الغريبـــة ، ويحـــدث عـــادة فـــي الدفاعيـــة فـــي الجســـم لإ
النســـج المنخـــورة وفـــي الآفـــات المرتبطـــة بالآفـــات الســـلية المزمنـــة أو فـــي الإصـــابات 
الطفيلية مثل )داء الشعرينات والكيسـات المذنبـة وغيرهـا( فـي الحيوانـات الم عـد ة للـذبح 

 ، بالإضافة إلى ذلك ت ظهر جميع الآفات ميلًا للتكلس .
  رفض جزئي أو كلي حسب مساحة الإصابة . رار الفحا :ق

 : Gangrene الموات - 8
هـو غــزو النســيج النخــري بــالجراثيم المفسـخة ، وتحــدث عقــب أذيــة طــرف أو  

جــزء مــن الجســم معــرض للهــواء كــالأذنين والــذيل والــرئتين ، وعنــد الكشــف عــن اللحــم 
العفني ، وكـذلك فـي رئـات يشاهد أكثر مايكون في ضرع البقرة نتيجة التهاب الضرع 

عـــن المــوا شـــي نتيجــةً للتـــدرن الرئــوي العفنـــي الـــذي يحــدث بســـبب العــلا  الخـــاط  أو 
 . (لمعدة الثانية)ا الرئة بجسم غريب من الشبكية   اختراق طريق 

ــــازير عقــــب الإصــــابة بجمــــرة   ــــد الخن ــــين والــــذيل عن يشــــاهد فــــي الجلــــد والأذن
ـــذيل مـــثلًا عنـــدم ـــع امتـــداد الخنـــازير . ويحـــدث تنخـــر ال ا يوضـــع ضـــماد مطـــاطي لمن

 الإصابة الرئيسة .
فـي المـوات الجـاف ، فو هناك نوعان مان الماوات: الماوات الجااف و الماوات الرطاب

 يصــبح النســيج طريــاً متورمــاً ذا رائحــةخ عفنــة ولونــه داكــن مــائلًا للخضــرة ، وفــي مــوات
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بخـط نزفـي  الأبقار ينفصل النسيج المخضر أو البنفسجي عن النسيج الطبيعي ضرع
واضح . أما الموات الرطب فيحدث عادةً في النسج التي تصلها كمية كبيرة مـن الـدم 
بــرغم بــرودة الجــزء المصــاب وفقدانــه للحــس ويعتبــر المــوات مؤشــراً خطيــراً فــي اللحــم 
وترفض جميع الأجزاء المصابة دون تردد ، وت فحص بقية الذبيحة بدقة ، وعند إثبات 

 أو الذيفانية يجب رفض الذبيحة كاملةً .وجود الإصابة العفنية 
 : Pigmentation الاصطباغ - 9

 : (Melanosis)المُلَان  -أ
يحتــوي الجلــد الســليم المصــطبغ علــى مــادة ملونــة هــي القتــامين )الميلانــين(  

وهي ذات طبيعة بروتينية وتوجد هذه المادة أيضاً على سطح الحنك واللسان والخدود 
وفي الشعر والقرون والعيون وتكون الترسبات على شكل لون عند الماشية والأغنام ، 

أسود قاتم وغير منتظمة الحجم والشكل ، وتشاهد التراكمات غيـر الطبيعيـة للميلانـين 
على نحـو أساسـي عنـد الأبقـار والأغنـام والخنـازير ، إذ يشـاهد عـادةً عنـد الأبقـار فـي 

ي وفــي الأم الجافيــة علــى نحــوخ الــرئتين والكبــد وعلــى الأغشــية الدماغيــة والحبــل الشــوك
، وقد يكون التلـون بالأسـود  (black pith)أقل ولهذا يسميها الجزارون بالمخ الأسود 

ــــار  ــــد الماشــــية المســــنة وينتشــــر علــــى نحــــوخ أوســــع فــــي ســــلالة الأبق فــــي الكليتــــين عن
ســـين وهـــو صـــباح كالدانماركيـــة الحمـــراء ، وينـــتج عـــن ترســـبات الميلانـــين أو الليبوفيو 

 لمنشس يشبه الميلانين.داخلي ا
ويشاهد الميلانين عند الأغنام في الكبد برغم كـون سـبب التصـبغ فـي بعـض  

. وعند الخنـازير تشـاهد  (Lipofuscin)سين كالمناطق في استراليا هو مادة الليبوفيو 
ـــلا ن( فـــي الـــدهن البطنـــي أو فـــي ضـــروع الإنـــاث بـــالرغم مـــن أن  حالـــة الميلانـــين )الم 

ا هــي عليــه عنــد الثيــران أو العجــول ، ويشــاهد بكثــرة علــى شــكل كثافتــه تكــون أقــل ممــ
خيوط مشعة أو بقع موزعة على طول قنوات غدة الضرع ، ويشاهد الملان أيضاً في 

 (Fascia)الجنبة والغشاء الصفاقي وفي الغضـاريف والعظـام واللفافـة بـين العضـلات 
. 

 قرار الفحا :
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مصــــابة ، ويــــزال الحبــــل ال  تنــــزع الجنبــــة فمــــثلا" الأعضــــاء المصــــابة تلــــفت 
و تــزال اللفافــات بــين العضــلية اذا كــان بهــا هــذه الترســبات الشــوكي والفقــرات المصــابة

الصــبغية ، أمــا اذا كانــت العضــلات متصــبغة فيتعــين الاتــلاف الكلــي لكونهــا لحومــا" 
 .  مقززة و غير صالحة للتسويق

 
 :(Xanthomatosis ,  brown atrophy)الوُرَام الأصفر والضمور البني  -ب

تشاهد هذه الحالة في الماشـية حيـث تترسـب صـبغة الليبوفوكسـين فـي القلـب  
لونــاً بنيـــاً  ةأخـــذ فــي الحيوانـــات المســنة العضــلات الهيكليـــة وأعضــاء أخـــر بعــض  و

ـــــاتجٌ عـــــن أكســـــد ـــــد أن الليبوفوكســـــين ن ـــــاً مصـــــفراً . ويعتق أو  ة الـــــدهونمســـــوداً أو بني
قلب يبدو أكثر الأعضاء تسثراً ف ن هـذه الحالـة تشـمل . ورغم أن ال دهنيةالبروتينات ال

أيضــاً الحجــاب الحــاجز والعضــلات الماضــغة واللســان وعضــلات الأطــراف الأماميــة 
والأعضــاء الأخــر  أيضــاً كالغــدة الكظريــة والكبــد والغــدة الدرقيــة والمبــيض والخصــية 

يسـببه  وغيرها . أما السـبب فهـو غيـر معـروف وهنـاك شـك حـول دلالـة التصـبغ الـذي
 الليبوكروم أو الهيموفيوسين .

يميـز بعـض الأطبـاء البيطــريين بـين الـو ر ام الأصــفر والضـمور البنـي اعتمــاداً  
علـــى الاخـــتلاف اللـــوني فـــي الحبيبـــات الـــذي يكـــون أقـــل وضـــوحاً فـــي الـــو ر ام الأصـــفر 

يـرة ويمكن حدوثه في أي نسيج إلا أنه أكثر الآفات انتشاراً في القلب عند الأبقار الكب
، فــي حــين يقــول آخــرون أن الحالــة تحــدث علــى نحــوخ أقــل حــدة فــي حيوانــات أصــغر 

 سناً وهي التي تظهر اختلافاً في لون التصبغ .
 قرار الفحا :

يعتمــد تقيــيم الذبيحــة علــى مــد  ودرجــة التصــبغ ويعتبــر الهــزال مــن أســباب  
البشري ، في  الرفض الكلي ويمكن قبول الأجزاء المصابة بالضمور البني للاستهلاك

حــين يجــب رفــض حــالات الإصــابة الشــديدة فــي الــورام الأصــفر . وكــ جراء بــديل فــي 
بعــض البلــدان تــتم الموافقــة علــى مــرور الــذبائح بعــد معالجتهــا حراريــاً بعــد أن تكــون 

 نتيجة الفحص الجرثومي والفحوص الأخر  سلبية .
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 : (Anthracosis)الانثراسية )السحار الفحمي(  -ج 
ر في لون العقد اللمفاوية الرئوية وخاصـة القصـبية إلـى اللـون الأسـود هو تغي   

أو الأســود المــزرق وذلــك نتيجــةً لاستنشــاق غبــار الفحــم النــاعم أو هبــاب الفحــم وقــد 
تحصــل هــذه الحالــة فــي العقــد اللمفاويــة للمســاريقا عــن طريــق الغــذاء . وتكــون حالــة 

يش قرب المناطق الصناعية أو قريباً الانثراسية شائعة بخاصةخ بين الحيوانات التي تع
 من مناجم الفحم .

 : (Injection Coloration)اللون الناتج عن زرق الأدوية  -د 
يلاحــظ أحيانــاً تلــون النســج تحــت الجلديــة والعقــد اللمفاويــة والعضــلات نتيجــة  

حقــــن الأدويــــة الملوثــــة كالتريبــــان الأزرق الــــذي يســــتعمل فــــي عــــلا  داء الكمثريــــات 
 سكلين الذي يلون اللحم بسلوان غير طبيعية .والتترا

يجـــب فحــــص العقــــد اللمفاويـــة التــــي تصــــرف اللمـــف مــــن المنطقــــة  قاااارار الفحااااا :
 المصابة واستبعاد الأجزاء المصابة وكذلك مد  تسثير الدواء على رائحة اللحم .

 : (Haematin Pigment)صباغ الهيماتين  - هـ
بداء مشقوقات الفم ، وجود لون رمادي يلاحظ في الأبقار والأغنام المصابة  

 في الكبد والرئتين وعلى مخاطية الأمعاء وذلك نتيجة وجود الصباح الدموي .
 إتلاف الجزء المصاب . قرار الفحا :

 : (Carotene Pigment)صباغ الكاروتين  -و 
كثيراً ما يلاحظ وجود لون أصفر في دهن بعض ذبائح الأبقـار المسـنة التـي  

الأعشاب الخضـراء . وينـتج هـذا اللـون عـن ترسـب مـادة صـبغية صـفراء  تتغذ  على
( . وتكمـن أهميـة وجـود Aقابلة للذوبان فـي الـدهون وهـي الكـاروتين )طليعـة فيتـامين 

هذه المـادة فـي الالتبـاس الـذي قـد يحصـل بينهـا وبـين اللـون الأصـفر المرضـي النـاتج 
 عن اليرقان .

لضــامة البيضــاء التــي تبقــى محتفظــة ويمكــن التفريــق بينهمــا بفحــص النســج ا 
بلونها الأبيض الناصع عندما يكون اللون الأصفر ناتجاً عن وجود الكاروتين ، بينما 
يصبح لونها مصفراً في حالة اليرقان ، وفـي هـذه الحالـة يجـب عـدم إهمـال العلامـات 
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ذلك المميزة لليرقان . إضـافة إلـى ذلـك يمكـن تطبيـق الاختبـارات الكيميائيـة الخاصـة بـ
 كاختبار الصفحة السريع .

 يسمح للذبيحة بالخرو  إذا كان سبب اللون الأصفر مادة الكاروتين . قرار الفحا :
 : Yellow Fat in Sheepالدهن الأصفر في الأغنام  - ز

يكون لون الدهن في معظم أنواع الأغنـام أبـيض ناصـعاً ، لكـن يلاحـظ لـد   
الدهن باللون الأصفر وذلك نتيجة ترسب مـادة عدد قليل جداً من ذبائح الأغنام تلون 

وهـــــي مــــادة صـــــبغية موجــــودة فـــــي الأعشــــاب الخضـــــراء  (Xanthophyl)اليصــــفور 
ولايكـون لــد  الأغنــام المصــابة القــدرة علــى أكسـدة هــذه المــادة الصــفراء نتيجــة عوامــل 
وراثيـــة متنحيـــة . ويمكـــن اســـتعمال اختبـــار الصـــفحة الســـريع فـــي التفريـــق بـــين اللـــون 

 ر المرضي وبين اللون الناتج عن اليصفور .الأصف
عندما يكـون اللـون خفيفـاً فـي دهـن الأغنـام المصـابة ، يمكـن السـما   قرار الفحا :

للذبيحة بالمرور ، أما إذا كان اللون واضحاً فقد يؤثر على تسويق اللحوم ، علماً أنه 
 غير مضر بالصحة العامة .

 : Anaemiaفقر الدم  -  10
حجــم كريــات الــدم الحمــراء أو عــوز خضــاب الــدم ، وهــو هــو نقــص عــدد أو  

ع ر ضٌ ثـانوي يحـدث مرافقـاً لحـالات أخـر  مثـل النـزف المـزمن النـاتج عـن الطفيليـات 
التـــــي تمـــــتص الـــــدم مثـــــل دودة )الأنكيلوســـــتوما( وذيفانـــــات الجـــــراثيم مثـــــل )المطثيـــــة 

 الحاطمة( والبر يميات ، وكذلك الطفيليات مثل البابيزيا .
مواليـــــد الحديثـــــة بفقـــــر الـــــدم نتيجـــــة عـــــوز فـــــي الحديـــــد والنحـــــاس وتصـــــاب ال 

( وحمـــــض الفوليـــــك والبيروكســـــين والريبـــــوفلافين 12والكوبالـــــت وفيتامينـــــات مثـــــل )ب
بالإضــافة إلــى ســوء التغذيــة العــام والأمــراض المزمنــة مثــل الســل والإصــابة بالديــدان 

 والنظائر المشعة . Xالكبدية وأيضاً نتيجة التعرض لأشعة 
ــــة غيــــر حــــادة وكانــــت نتــــائج الفحــــص الجرثــــومي  الفحااااا : قاااارار إذا كانــــت الحال

والكيميائي سلبية فتقبل الذبيحة بشروط المعالجة الحرارية إذا توفرت التسهيلات ، أما 
 إذا ارتبطت الحالة مع الهزال والبيلة الدموية في فض ل رفضها .
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 : Oedema (Dropsy)الوذمة )الخزب( والاستسقاء  - 11
قاء أو الوذمات تعني وجود كميات غير طبيعية من سوائل الجسم أو الاستس 

أجواف الجسم . وتكون هذه الحالـة عـادة مرافقـة للإصـابات المزمنـة فـي الكبـد والقلـب 
 والرئتين والكلى .

والأشكال الهامة التي تشاهد في الوذمـات عنـد فحـص اللحـم هـي : استسـقاء  
، والاستســـقاء النزفـــي أو تـــوذم الجـــوف الجـــوف الجنبـــي أو تـــوذم جـــوف ذات الجنبـــة 

 البطني ، والاستسقاء العام .
والاستسقاء العام هو أهم الحالات التي يواجهها مفتش اللحوم ، تكون عندها  

النســـج الضـــامة وتحـــت الجلديـــة مرتشـــحة بـــاللمف . وبمـــا أن الســـائل حـــر ف نـــه يتـــسثر 
لأبقـــار المصـــابة التهـــاب بالجاذبيــة الأرضـــية ، لـــذلك تشــاهد الوذمـــة عـــادة فـــي لبلــب ا

التــامور الجرحــي أو فــي الفــراح بــين الفكــي فــي الأغنــام المصــابة بالطفيليــات )الديــدان 
 الكبدية( .
وتحصــل الوذمــة الفيزيولوجيــة فــي ضــرع الأبقــار الوالــدة حــديثاً ، ويجــب عــدم  

الخلـط بـين هـذه الحالـة وبـين الوذمــة المرضـية ، ونسـتطيع تمييـز الوذمـة الفيزيولوجيــة 
 تصلب الضرع ، ووجود بقع كبيرة مسطحة يمكن لمسها عند جس سطح الضرع .ب

ويحصل الاستسقاء الدوراني نتيجة الاضطرابات في جهاز الدوران ، ويمكـن  
أن تحصــل هــذه الحالــة بعــدة طرائــق ، فزيــادة الضــغط الــدموي فــي الأوردة ينــتج عنهــا 

عيـــة الشـــعرية ، لـــذلك مــرور كميـــة كبيـــرة غيـــر طبيعيـــة مـــن اللمــف خـــلال جـــدران الأو 
تحصل وذمة البطن في حالـة تليـف الكبـد فـي الأغنـام ، أو عنـد إصـابة الكبـد بسعـداد 
كبيــرة مــن الكيســات المائيــة ، ممــا يــؤدي إلــى التــداخل فــي عمليــة مــرور الــدم الوريــدي 

 خلال الكبد وينتج عن ذلك زيادة في الضغط في الأوعية الشعرية للوريد البابي .
حصـــل الوذمـــة نتيجـــة زيـــادة نفاذيـــة جـــدران الأوعيـــة الشـــعرية كمـــا يمكـــن أن ت 

بسبب التلف الذي يحصـل فيهـا بفعـل الـذيفانات . وتشـاهد مثـل هـذه الحـالات خاصـة 
ـــدم  عنـــد الأغنـــام وفـــي الإصـــابة بالديـــدان الحبليـــة فـــي المعـــدة والأمعـــاء ، لأن فقـــر ال
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وط فــي الضــغط المــزمن يــؤدي إلــى زيــادة الــنقص فــي بــروتين الــدم ممــا ينــتج عنــه هبــ
التناضحي الغرواني للدم وتطور أو تشـكل منـاطق متوذمـة فـي مختلـف أنحـاء الجسـم 
المصاب . ويكون الاستسقاء العام عادة مرتبط بالهزال الذي يحصـل نتيجـة الإصـابة 
بالأمراض التي تكون سبباً لزيادة نفاذية جدران الأوعية الشعرية وارتشا  السوائل إلـى 

 الجلدية .النسج الضامة وتحت 
يكــون استســقاء الــبطن أو الصــدر اقــل خطــورة مــن الاستســقاء العــام،  قاارار الفحااا:

ســاعة مــع ملاحظــة جفــاف الاغشــية المصــلية داخــل  12لــذلك تحجــز الذبيحــة لمــدة 
 اجوافها مع ملاحظة تطور التيبس الرمي ثم يسمح بعد ذلك باستهلاكها.

و أي نـوع مـن الوذمـات المصـاحبة تتلف الذبيحة كليـة  فـي حـالات الاستسـقاء العـام أ
باي درجة من الهـزال . و يمكـن التعـرف علـى حالـة الاستسـقاء العـام بـاحتواء النخـاع 

ــــر مــــن  ــــى اكث % مــــن المــــاء فــــي حــــين أن اللحــــوم الســــليمة يحتــــوي 50العظمــــي عل
 % من الماء.25نخاعهاالعظمي اقل من 

 : Jaundiceاليرقان  - 12
البرتقــــــالي(  -روبين )الأصــــــفر اليرقــــــان عبــــــارة عــــــن عــــــرض لوجــــــود البيليــــــ 

والبيليفــردين )الأخضــر( وهــي أصــبغة الصــفراء فــي الــدورة الدمويــة ، وســبب الإصــابة 
عـادة هـو امتصـاص أصـبغة الصـفراء إلــى جهـاز الـدوران ، وقـد تحـدث نتيجـة عوائــق 
آلية لمجر  الصفراء بوسائل متعددة كالحصى والطفيليات في مجر  الصفراء )يرقان 

ثــر الطفيليــات شــيوعاً عنــد الخنــازير هــو )الأســكاريس( الــذي يــستي مــن انســدادي( ، أك
 الأمعاء الدقيقة ليغزو قناة الصفراء .

وقـــد يحـــدث اليرقـــان نتيجـــة تليـــف كبـــدي حـــاد لـــد  الخنـــازير وهـــو نـــادرٌ فـــي  
الماشـــية والأغنـــام . أمـــا فـــي اليرقـــان التحللـــي الـــدموي فيحـــدث نتيجـــة تـــدمير متزايـــد 

لأحيــاء المجهريـة مثــل داء البريميــات عنـد الخنــازير أو نتيجــة لعناصـر الــدم مـن قبــل ا
 الإصابة بالطفيليات ) بابيزيا ، وأنابلازما ( في الماشية .

وقـد يحــدث اليرقــان نتيجــة عمــل الــذيفانات الجرثوميــة التــي تــؤثر خلايــا الكبــد  
 وتؤدي إلى حصول استحالة زلالية وتغيرات دهنية مرضية وتنخر .
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الذبيحــــة المصــــابة وجــــود اللــــون الأصــــفر الليمــــوني أو يلاحــــظ عنــــد فحــــص  
الأصــفر البرتقــالي أو المخضــر ، علــى الأغشــية المصــلية والنســج الدهنيــة الســطحية 
والدهن في أجواف الأحشاء ، والنسـج الضـامة والصـفاقات . وعنـد شـق الكليـة يشـاهد 

اللــون اللـون الأصــفر فــي القشــرة وفــي كــؤوس ) أهرامــات ( وحــوض الكليــة . ويلاحــظ 
المرضـــي فـــي الأغشـــية المبطنـــة للأوعيـــة الدمويـــة واللمفاويـــة حتـــى الصـــغيرة منهـــا ، 
وكـذلك فـي الـرئتين وملتحمــة العـين والأغشـية المصـلية وفــي الكبـد والأوتـار والنهايــات 

 الغضروفية للعظام الطويلة .
 قرار الفحا : 

وغيـر قابلـة قد يجعل اللون الأصفر الذبيحة المصابة باليرقان كريهـة ومقـززة  
للاستهلاك نتيجة وجود أمـلا  الصـفراء التـي تعطـي لونـاً وطعمـاً غيـر طبيعـي للحـوم 
هذه الحيوانات . وعندما يكون اللون الأصفر غير شديد ولا توجد تغيرات ظاهرة على 
الأغشــية المصــلية والمخاطيــة والعضــلية ، أو تكــون الذبيحــة جيــدة ، فــي هــذه الحالــة 

ســـاعة ( ثـــم يعـــاد بعـــد ذلـــك لأن عمـــل بعـــض الإنظيمـــات  24تحجـــز الذبيحـــة لمـــدة )
الموجودة على نحو طبيعي في العضلات ) الأجسام المختزلة ( ممكن أن يؤدي إلى 
اختفاء اللون الأصفر من الذبيحـة وبالتـالي السـما  لهـا بـالخرو  . أمـا إذا بقـي اللـون 

 الأصفر بعد هذه المدة فيجب إتلاف الذبيحة .
ان عـــن اللـــون الأصـــفر للـــدهن فـــي الأبقـــار المســـنة وفـــي ويجـــب تمييـــز اليرقـــ 

بعـــض ســــلالات الحليــــب باســــتعمال اختبــــار الصـــفيحة الســــريع . كمــــا يجــــب فحــــص 
الذبيحــة المشــكوك فيهــا فــي ضــوء النهــار لأن رؤيــة الألــوان المرضــية فــي العضــلات 

 والنسج الضامة يكون صعباً عند استعمال الإضاءة الصناعية .
 

 : Abscessالخراجات  - 13
الخـرا  تجمــع للقـيح يحــيط بـه نســيج ليفـي . وتكــون دفاعـات الجســم فـي هــذه  

الحالة قادرة على التغلب على نشاط الجراثيم الموجودة فيه ، وقد يبقى موضعياً حتـى 
يتم امتصاصه أو أنه يتجبن أو يتكلس في النهاية . وقد تتشكل الخراجات فـي ضـرع 
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ع ي ، وفــي ضــرع الأبقــار نتيجــة الإصــابة إنــاث الخنــازير بســبب الإصــابة بــالفطر الشــ
 بالعصيات الوتدية القيحية ويطلق عليه اسم التهاب الضرع الصيفي .

 قرار الفحا :
يكفــي استئصــال الخــرا  مــن النســج المجــاورة ، ولكــن عنــدما يحتــوي العضــو  

ـــى عـــدد كبيـــر مـــن الخراجـــات كالـــذي يلاحـــظ فـــي أكبـــاد الأغنـــام والأبقـــار نتيجـــة  عل
فيليات فيجب إتلافه بالكامل . أما عندما تنتشر الخراجات بسعداد كبيـرة الإصابة بالط

وفي أكثر من عضو فـيمكن اعتبـار الحالـة تقيحـاً دمويـاً ، ويجـب إتـلاف الذبيحـة مـع 
 أحشائها بالكامل .

 : Uranemia التسمم البولي الدموي ) تبولن الدم (  - 14
ج عـن ذلـك ارتشـا  النسـج تبولن الدم يعني تشبع الدم بمكونات البـول ، وينـت 

ـــب الذبيحـــة رائحـــة بوليـــة تجعلهـــا غيـــر صـــالحة للاســـتهلاك  بهـــذه المكونـــات ممـــا ي كس 
 البشري .
والســبب الــرئيس لهــذه الحالــة هــو انســداد القنــاة البوليــة وخاصــة فــي الكبــاش  

وذكور الخنازير البالغة ، لأن الطيـة السـينية فـي قضـيب هـذه الحيوانـات يجعـل القنـاة 
قابلة للانسداد بالحصيات البولية ، وهذه الحصـيات نـادرة فـي إنـاث الحيوانـات البولية 

 لقصر القناة البولية من جهة وقابليتها للتوسع من جهة أخر  .
ويؤدي انسداد القناة البولية إلـى انفجـار المثانـة البوليـة ، أو إلـى تنخـر القنـاة  

صـي ، ممـا يـؤدي فـي هـذه البولية ، وقـد يحصـل التنخـر نتيجـة الخطـس فـي عمليـة الخ
الحالــة إلــى ارتشــا  البــول إلــى النســج وبالتــالي إلــى وجــود الرائحــة البوليــة فــي الذبيحــة 
ويتحلل البول سريعاً في الذبيحة إلى بولة وأمونيا وثاني أكسـيد الكربـون ، ولـذلك ت شـم 

 رائحة نشادرية في الذبائح المرتشحة بالبول .
 قرار الفحا :

المصابة بروائح بولية ، وفي الحالة المشـتبه بهـا تحجـز يجب إتلاف الذبائح  
ساعة ثم يجري اختبار الغليان على قطعة منها ف ذا ظهرت الرائحة  24الذبيحة لمدة 

 تتلف الذبيحة .
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 : Pyaemiaالتقيح الدموي  - 15
إذا وصلت الجراثيم القيحية إلـى مجـر  الـدم مـن منطقـة مرضـية متقيحـة فقـد  

ات تنفصل عنها على شكل جلطات متعفنة تحمل بوساطة تسبب تشكل جلط وبروتين
الــدم حتــى توقــف تطورهــا وتشــكل خــرا  نقيلــي ، وتعتبــر المكــورات العنقوديــة والعقديــة 
من أكثر أنواع الجراثيم القيحية شيوعاً وارتباطـاً مـع التقـيح الـدموي ، غيـر أنهـا تـرتبط 

 يلات .كذلك مع أحياء مجهرية أخر  مثل مجموعة جراثيم السالمون
ــــدموي فــــي الحيــــوان الحــــي بملاحظــــة الحمــــى   ويــــتم التعــــرف علــــى التقــــيح ال

المرتفعة واضطرابات صحية عامة مع وجود منطقة قيحيـة موضـعية قـد تكـون الوريـد 
السري في العجول ، أو في الرحم أو في قرن الحافر في الحيوانات الكبير وقـد تكـون 

نــازير مــن قــرو  فــي الــذيل أو إصــابة الإصــابات قاتلــة . كمــا تعــد الإصــابات عنــد الخ
تعفنية في القدم ، وجرو  ملوثة في الخصي ، وعضة الخنزير التي تكون غالباً حول 
الكتف ، كلها معروفة لتشكيل الخراجات وتقيح الدم ، ويحـدث تقـيح الـدم فـي الماشـية 

ت أيضاً إذا دخلت أجساد حادة أجنبية إلى عضلة القلب . وقد تـؤدي إصـابة الحيوانـا
المولــودة حــديثاً عــن طريــق الحبــل الســري إلــى إنتــان أو تقــيح الــدم الــذي يرافقــه تشــكل 
خراجات متعددة وغالباً مايترافق تقيح الدم والتهاب شـغاف القلـب التــقرحي مـع نـزوف 
والتهاب نقي العظام القيحي حيث يصبح نقي العظـام أصـفر  أو بلـون الشـوكولاته  ثـم 

 يتحول إلى سائل قيحي .
ظهــر الفحــوص بعــد المــوت وجــود تقــيحخ موضــعي واحتشــاءات نزفيــة بعيــدة وت   

 كما في الكبد والرئتين والكلى والطحال .
 قرار الفحا :

تلافهــا مــع كامـــل   يجــب فــي حــالات التقــيح الــدموي الحــادة رفــض الذبيحــة وا 
قد منتجاتها ، كما يجب الانتباه للتمييز بين تقيح الدم الحاد ، والإصابة المزمنة لأنه 

يتعافى الحيوان من التقيح الدموي ويظهر الترميم على شكل تغليف للخراجات بنسـيج 
ليفـــي أبـــيض ، ولاتوجـــد تغيـــرات مرضـــية أخـــر  عامـــة فـــي الذبيحـــة أو التهابـــات فـــي 
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المفاصل ، فقد يعطي الفحص الجرثومي السلبي فرصة لاتخاذ قرار مناسـب فـي هـذا 
 الشسن .

 
 :Generalized systemic infectionالخمج الجهازي العام   – 16

تدخل الجراثيم جسم الحيوان بعدة طرائق كالاستنشـاق و الجهـاز الهضـمي و 
اختــراق الســطح عــن طريــق الجــرو  والســحجات الجلديــة .ويعتمــد انتشــار الخمــج فــي 
الجســـم علـــى عوامـــل كثيــــرة منهـــا طبيعـــة العامــــل المســـبب  ومقاومـــة الجســــم.وتتركز 

ا حيـث يوجـد مايلزمهـا مـن المـواد الغذائيـة.و الخمـج امـا الجراثيم في اماكن مفضلة له
أن يكـــون حـــادا" أو مزمنـــا") محـــددا" أو منتشـــرا"( ، ويمكـــن أن ينتشـــر الخمـــج ســـريعا" 
قبيــل النفــوق حيــث تنهــك المقاومــة الجســمية تمامــا". و يلاحــظ أن الخمــج الموضــعي 

وان الغذائية على ينتشر إلى اماكن اخر  بعد نفوق الحيوان ، لذلك تنعكس حالة الحي
 مد  انتشار المرض بالجسم . و يقسم الخمج الجهازي العام إلى :

هنـاك بعـض الجـراثيم ضـعيفة الحركــة :  Toxeamiaالتسامم) التاذيفن( الادموي  -أ
مما يحد من انتشارها من مكان الخمج الاولى الا أن بعضها ينـتج ذيفانـات اثنـاء 

عيــة اللمفاويــة إلــى الــدورة الدمويــة . فتــرة نموهــا و تكاثرهــا لتصــل عــن طريــق الاو 
ويمكن أن تكون هـذه الـذيفانات داخليـة أو خارجيـة )تفـرز داخـل أو خـار  العامـل 
المســــبب(.تتميز بعــــض الــــذيفانات الخارجيــــة التــــي تفرزهــــابعض الجــــراثيم مثــــل : 

، والمطثيــــة Cl.tetani، والمطثيــــة الكزازيــــة Cl.perfringensالمطثيــــة الحاطمــــة 
بقوتها و احداثها للمرض . وقد تنـتج بعـض المخلفـات  Cl.botulinumالوشيقية 

السامة من التحلل البروتيني بفعل الجراثيم المحللة للبروتين لت ظهر اعراضا" حادة 
اثناء حياة الحيوان مثـل الغنغرينـا الرئويـة ، والتهـاب الضـرع الغنغرينـي ، والتهـاب 

 ي .الرحم الانتاني ، والتهاب التامور الرضحي الوخذ
 الاتلاف الكلي للذبيحة . قرار الفحا :

وهـــو عبـــارة عـــن حالـــة : Septicemiaالانتاااان الااادموي ) الاااتعفن الااادموي (    -ب
( مصـحوبة بحمـى شـديدة بسـبب وجـود (Toxeamiaشديدة من التسمم الدموي 
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اعداد كبيرة من المسببات المرضية سواء كانت جرثومية أو فيروسية أو طفيلية 
يع بالدم . و تنتج تلك الحالة من التسمم الدموي من تلك السموم و تكاثرها السر 

بالـدم أي نـوع مـن    (Bactereamia)المتكونة ،و لا يشكل المرور الجرثومي 
 الافات المرضية و يعد اقل حدة من الانتان الدموي .

تلاحــظ التغيــرات المرضــية الاوليــة الناتجــة عــن الانتــان الــدموي بالنســج التــي 
ــــل الالتهــــاب الرحمــــي ، و التهــــاب  تتشــــكل فيهــــا بــــؤرة العــــدو  ) الخمــــج( الاوليــــة مث

المفاصل، و التهاب الامعاء و التغيرات الغنغرينية الانتانية بالقدم والجلـد والضـرع أو 
الــذيل بالخنــازير ، ويمكــن أن تشــاهد اثــار اخــر  للانتــان الــدموي كــالتغيرات المرضــية 

 العامة .
الــــدموي) المكــــورات الســــبحية ، واللســــتيرية، مــــن الجــــراثيم المســــببة للانتــــان 

والباستوريلة، والسلمونيلة ، والمكورات العنقودية وغيرها( إلى جانب الفيروسات مثل ) 
ـــــــري وغيرهـــــــا( ، وكـــــــذلك الطفيليـــــــات كـــــــالاوالي   الحمـــــــى القلاعيـــــــة،و الطـــــــاعون البق

(Protozoa) . )مثل )البابيزية، والانابلازما، والثيليرية 
ذبائح المصـــابة بالانتـــان الـــدموي خاصـــة اثنـــاء فتـــرة الســـريان أن اســـتهلاك الـــ

 العام يسبب للمستهلك اضطرابات هضمية وغيرها .
ـــالرغم مـــن ظهـــور بـــوادر للانتـــان الـــدموي علـــى الحيـــوان الحـــي الا أن  ملاحظاااة: على

العلامــات المميــزة لا تظهــر عنــد ذبــح الحيــوان فــي المراحــل المبكــرة وتلاحــظ فقــط فــي 
 ) غير كامل( ، ويرقان متوسط الدرجة .صورة ادماء س  

 اما العلامات النموذجية المميزة للانتان الدموي فهي :
م( و لــــذا تــــر  الذبيحــــة  ْ 41،5-41ارتفــــاع فــــي درجــــة حــــرارة الحيــــوان الحــــي )  -1

محتقنــــة و تصــــلب رمــــي نــــاقص أو قــــد لا يحــــدث علــــى الاطــــلاق . و تصــــاحب 
ترســب اللــون الاصــفر الليمــوني  حـالات الحمــى علامــات اليرقــان المختلفــة خاصـة

 على الاغشية المصلية.
وجود بقع نزفية على عضلة القلب و الكبد و القشـرة الكلويـة و قـد تمتـد للاغشـية  -2

 المصلية في القلب و الرئتين و الثرب و الصفاق.



 267 

تضخم العقد اللمفية و احتقانها و توذمها مع و جود نزوف مختلفة  بداخلها وقد  -3
 اللمفية و كسنها منقوعة بالدم .تر  العقد 

تورمــات غيميــة فــي الاعضــاء الداخليــة كالكبــد والقلــب والكلــى والتــي تتحــول إلــى  -4
 استحالات دهنية اذا استمرت حالة الانتان الدموي .

ارتشــا  دمــوي فــي الجـــوفين الصــدري والبطنــي وتصـــبغ جــدران الاوعيــة الدمويـــة  -5
الامــامي والخلفــي نتيجــة تحلــل كريــات الــدم  الكبيــرة كــالابهر وا لوريــدين الاجــوفين

 الحمراء .

ــــــــزة  -6 ــــــــا" وذو رائحــــــــة ممي ــــــــون وطــــــــري الملمــــــــس وقلوي  يصــــــــبح اللحــــــــم داكــــــــن الل
 )رائحة التفا  المتعطب، أو رائحة الاسيتون( خاصة اثناء الطبخ.

لاتظهـــر تلـــك الرائحـــة فـــي الحيوانـــات المذبوحـــة فـــي المراحـــل الاولـــي مـــن  ملاحظاااة :
 . الانتان الدموي

يعتمـد علـى مجمـوع التغيـرات المرضـية الموجـودة علىالذبيحـة  بـالرغم قرار الفحاا : 
 من عدم رؤية علامة أو اكثر من العلامات النموذجية .

 تتلف الذبيحة المصابة بالانتان الدموي كلية و ذلك لسببين:
 تصاحبها جراثيم ممرضة في الدم و اللحم وا لاحشاء . -أ

ة بـــالتعفن الـــدموي ســـريعة الفســـاد ولا تصـــلح للتخـــزين أو تصـــبح اللحـــوم المصـــاب -ب
 التسويق .

ساعة ثـم تقـدر درجـة النـزف  24* تحجز الذبائح التي يشك فيها بصالة التبريد لمدة 
كمــا يجــب اجــراء الفحــص الجرثــومي  PHو التيــبس الرمــي و درجــة الحموضــة  
 والذي على ضوئه يتخذ قرار الفحص . 

 ت التي تولد ميتة :لحم الأجنة والحيوانا -17
Flesh of fetuses and still born animals 

كــان شــائعاً فــي يــوم مــن الأيــام عنــد الجــزارين عــديمي الأخــلاق تســويق لحــم  
العجــول غيــر المولــودة أو التــي تولــد ميتــة ونــادراً مــا كانــت ت ســو ق كقطــع مــن اللحــم ، 

نما كانت ت فرم أو ت وضع ضمن النقانق .  وا 
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ضرر استهلاك لحم العجول )الأجنـة( أو التـي ولـدت ميتـة وهناك شك حول  
، وعلــى أيــة حــال فــ ن اســتهلاك لحــوم الأجنــة أمــر بغــيض بالنســبة للكثيــرين ، فــاللحم 
في الأجنة يحتوي على نسبة عالية من الماء وقيمته الغذائية منخفضـة جـداً ، وهنـاك 

لمونيلات ، والليسـترية عدة إصـابات تـرتبط مـع الـولادة مثـل داء البريميـات ، وداء السـ
 والثيليريا ، وداء المقوسات ... إلخ .

والســـبب الـــرئيس المعـــروف لـــولادة العجـــول الميتـــة هـــو الإصـــابة بالباســـتوريلة  
المجهضة والتي توجد بكميات كبيرة في عجول مجهضة كهذه ، ويمكن التعرف على 

 الجنين والعجول الميتة عن المذبوحة من العلامات التالية :
للجلد مظهر رطب ، والأظلاف طرية صفراء أو ذهبية اللون ، كما تكون وسادة  -1

 الظلف محدبة نظراً لعدم سير الحيوان عليها .
بقايا الحبل السري ماتزال متصلة مع حلقـة السـرة المفتوحـة ، بينمـا تكـون الأوردة  -2

 والشرايين السرية واضحة وتحتوي على دم سائل .
ية على الحليب المتخثـر ، والرئتـان بهمـا انخمـاص وتغـوص المعدة والأمعاء حاو  -3

في الماء . وبرغم قطع الحنجـرة لإحـداث النـزف الكـاذب فـ ن حـواف الجـر  تبقـى 
غيــــر مرتشــــحة بالــــدم ، كمــــا يلاحــــظ ضــــخامة فــــي مفاصــــل الأطــــراف ، وتكــــون 
العضلات طرية مفككة مائية ، بيضاء رمادية اللون ، والنسيج الدهني جيلاتيني 

 هر وخصوصاً حول الكلى ، أما لون الك لى فيكون أسود داكن .المظ
وتحتـــوي اللحـــوم الجنينيـــة علـــى نســـبة عاليـــة مـــن الغليكـــوجين ، لهـــذا يمكـــن  

 اعتبار الكشف عن الغليكوجين في عينة لحم دليل الاشتباه بلحم الأجنة .
 : Immaturityعدم النضج )نقا النمو(   -18 

اً مثـل العجـول والحمـلان والجـداء والخنـانيص هي الحيوانات حديثة السن جـد 
التــي لا تتجــاوز أعمارهــا عــدة أيــام . وتعتبــر مثــل هــذه الــذبائح م ضــر ة عمومــاً ويجــب 

 رفضها إذا :
كـــان لل حـــم مظهـــر مشـــبع بالمـــاء ومترهـــل ورخـــو ويتمـــزق بســـرعة ويمكـــن اختراقـــه  -أ 

 بالأصابع .
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 كان لون لحمه أحمر مائل للرمادي . -ب
قر للتطور العضلي وبخاصة في المنطقـة الأماميـة مـن السـاق مـع وجـود كان يفت - 

كميــات قليلــة مــن المصــل المرتشــح ، أو بقــع صــغيرة متوذمــة توجــد أحيانــاً بـــين 
 العضلات .

 كان دهن محفظة الكلية متوذماً ومتسخاً ورمادياً أو أصفر اللون . -د
أي  عجـــل علـــى أن يعتبـــر المفـــتش   1987وقــد نصـــت قـــوانين فحـــص اللحـــم  

مولود ميت أو غير مولـود غيـر صـالح للاسـتهلاك البشـري ، وكـذلك أي ذبيحـة غيـر 
 ناضجة متوذمة أو في حالة فيزيولوجية سيئة .

وقـــد يكـــون تقـــدير عمـــر العجـــل ذا أهميـــة فـــي معرفـــة عـــدم نضـــج العجـــل ،  
ن ويمكن معرفة ذلك من الحوافر والأسـنان والسـرة ، ففـي العجـول المولـودة حـديثاً تكـو 

الأظـــلاف طريـــة وذات زوائـــد مخروطيـــة فـــي ســـطحها الأخمصـــي ، وللعجـــل المولـــود 
( أيــام  وتكــون 6 - 2حــديثاً ثمانيــة أســنان )قواطــع( بــرغم ظهــور الــزو  الأخيــر مــن )

اللثة في البداية شديدة الاحمرار وتغطي تقريباً كل الأسنان ولكن عنـدما يصـبح عمـر 
لًا أكثـر دائريـة ، والعجـل الـذي تظهــر ( أيـام تـنكمش وتسخـذ شــك10 - 7العجـل مـن )

في لثته آثار زرقاء لايزيد عمره عن خمسة أيام ، وبعد الأسبوع الثـاني تسخـذ القواطـع 
)الثنايا والرباعية( شـكلها الحـر ، وفـي عمـر عشـرون يومـاً تظهـر السداسـية . وخـلال 

 شهر تظهر كل القواطع من اللثة التي يصبح لونها قرمزياً شاحباً .
 ة تجــــــف وتصــــــبح ســــــوداء فــــــي أربعــــــة أو خمســــــة أيــــــام وتســــــقط بعــــــدوالســــــر 

 يومـــاً لتتـــرك مكانهـــا ســـطحاً حساســـاً تغطيـــه قشـــرة الجـــر  ، وتتشـــكل خـــلال  16 - 8
 ( أسابيع ندبة تختفي بعد أربعة أسابيع .3 - 2)

 : Recent Parturition الولادة الحديثة -19
أنه  -ي تطبق القوانين في المسالخ الت -ت قـر  التنظيمات في الولايات المتحدة        

يمكن السما  للذبيحة في حالة الحمل المتقدم والتي تبدو عليها علامات المخاض أو 
التي وضعت خلال عشـرة أيـام ولـيس فيهـا أي علائـم للإصـابة التعفنيـة وت ـرفض كليـاً 

 إذا كانت غير ذلك .
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ـــولادة الح ملاحظاااة : ديثـــة يجـــب ألا ي رســـل عـــادة فـــي حـــالات الحمـــل المتقـــدم ، أو ال

( يومــاً بعــد الــولادة ، ولايجــوز التــسخر عــن هــذا 14 - 10الحيــوان للــذبح قبــل مضــي )
التاريخ إلا في حالات استثنائية ، واعتماداً على حالة وجود أو غياب المرض ونتائج 
الاختبار الجرثومي والاختبارات الأخر  فيما إذا كانـت سـلبية أو إيجابيـة ، ووجـود أو 

لنكهـــة الســـيئة وغيرهـــا . ويمكـــن قبـــول الذبيحـــة أو رفضـــها كليـــاً أو تعريضـــها غيـــاب ا
 للمعالجة الحرارية .

 : Tumors (Neoplasms) الأورام -20
تشير كلمة الورم )الانتفـا ( إلـى مظهـر تضـخم عـام ، رغـم أن هـذا لايحـدث  

ة مـع ذلـك دوماً في بعض أنواع السرطان الخبيثة الصغيرة نسبياً وغيـر المميـزة والقـادر 
علــى إحــداث المــوت المبكــر . تصــبح بعــض أنــواع الظهــارة مســطحة المظهــر إذ أن 
ــــــوع درجاتهــــــا وموضــــــعها فقــــــد يحــــــدث ــــــك يعتمــــــد علــــــى خواصــــــها التوســــــعية وتن  ذل

تداخل في الوظيفة الحيوية كما فـي تمـزق وعـاء دمـوي رئـيس  -على سبيل المثال  -
خمة علـى الأغلـب فـي الإنسـان ومن جهة أخر  فقـد تبلـغ الأورام الحميـدة أحجامـاً ضـ

 أكثر من الحيوان .
تنمــو الأورام الحميــدة بــبطء عــادةً ويكــون شــكلها علــى الأغلــب كرويــاً ضــمن  

النسج وقد تكون لها محفظة ليفية ، وعلى العكس فالأورام الخبيثـة تنمـو بسـرعةخ عـادةً 
نمو الانبثاثي وتجنح عادةً للانبثاث )الانتقال من مكان إلى آخر( والتقر  ، ويحدث ال

للورم الخبيث فـي الأعضـاء البعيـدة بوسـاطة الـدم والسـائل اللمفـي ، وعنـد حـدوث ورم 
كهــذا فيجــب البحــث عــن الآفــات فــي العقــد اللمفيــة والتــي لهــا علاقــة بالعضــو . وقــد 
ـــاً عـــن الأورام )نمـــوات ثانويـــة( .  يكـــون مـــن الضـــروري تقســـيم الذبيحـــة لفحصـــها بحث

لخبيـث المتقـر  والـورم الحبيبـي لمـرض العصـيات الشـعية ، ويجب التمييز بين الورم ا
والسل ، والالتئام المزمن للجرو  ، وهناك حالات نادرة يتحول فيها الـورم الحميـد إلـى 

 خبيث أو العكس .
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يتزايد حصول الأورام في الحيوانات مع تقدمها في السـن ، إلا أن الحيوانـات  
 الأورام فيها نادراً . عموماً ت ذبح في عمر صغير مما يجعل وجود

 : Aetiology of Neoplasms أسباب الأورام الخبيثة
بــرغم غمــوض الســبب الــدقيق لكثيــرخ مــن الأورام ، إلا أن هنــاك عــدة عوامــل  

 تساعد على نشوئها وهي :
 العوامل الفيزيائية : كالعوامل المؤي نة الإشعاعية والإشعاعات المزمنة . -1
كتـــــسثير مركبـــــات البـــــولي ســـــيكليك العطريـــــة والفاتوكســـــين العوامـــــل الكيميائيـــــة :  -2

 والقلويات .
ـــدي لـــد  الجـــرذان ، وداء  -3 الطفيليـــات : التـــي تـــؤدي إلـــى نشـــوء ورم ســـرطاني مًع 

المتورقــات الكبديــة والكيســة المذنبــة التــي تــؤدي إلــى نشــوء ورم خبيــث ضــام فــي 
 النسيج الضام للكبد .

م وية : تحر ض على نشوء  -4 الأورام بما في ذلك الفيروسات المكونة للورم أسباب ح 
ـــدم  مثـــل فيـــروس القوبـــاء الـــذي يســـبب مـــرض ماريـــك ، وفيروســـات ابيضـــاض ال

 الطيري وغيرها .
الهرمونات : فقد تسبب العمليات الأيضية الهرمونيـة أورامـاً خبيثـة وبخاصـة عنـد  -5

 الإنسان مثل هرمون الاستروجين والتستوستيرون .
راثي لــبعض ســلالات الحيــوان التــي قــد تكــون عرضــة لتطــور الأورام الانتقــال الــو  -6

 فهي تقلل فعالية الجهاز المناعي من خلال تكاثرها .
العمر : برغم حدوث معظم الأورام عند أكبر الحيوانات سناً ، فقد يحدث بعضها  -7

 عند حيوانات صغيرة السن مثل مرض مارك عند الطيور الداجنة .
زداد مع تقدم العمر ، إلا أن معظم حيوانات الغذاء ت ـذبح إن حدوث الأورام ي 

في سن مبكرة مما يجعل تشكل الأورام غير منتشر نسبياً فيما بينها . ونسبة الحدوث 
المتزايدة مع تقد م السن قـد تـنعكس نتيجـة التعـرض لفتـرة أطـول للعوامـل المسـرطنة أو 

 التغيرات للعمليات الأيضية أو كلاهما .
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 ا :قرار الفح
إن وجود ورم حميد واحد يسـتدعي رفـض الجـزء المصـاب أمـا إذا كـان هنـاك  

عدد من الأورام الحميدة أو الخبيثة ف ن ذلك يستدعي الرفض الكامل للذبيحة ويقضي 
القانون في الولايات المتحـدة بـ تلاف الذبيحـة بكاملهـا عنـد إصـابة أي عضـو أو جـزء 

ذا كـان أي عضـو داخلـي مصـا باً إلـى إصـابةً واضـحة أو مـؤثرة علـى بورم خبيث . وا 
العضـــلات أو الهيكـــل العظمـــي أو العقـــد اللمفاويـــة فـــي الذبيحـــة فـــ ن ذلـــك يســـتدعي 

 رفضها حتى ولو كانت الإصابة في بدايتها .
ذا و جــد ورم انبثــاثي فــي أي عضــو مــن الذبيحــة وحتــى ولــو لــم يتواجــد هــذا   وا 

نمــا كانــت هنــاك تغيــرات ثانويــة فــي العضــلا ت )ارتشــا  مصــلي ، رخــاوة المــرض وا 
 وغيرها( فيجب رفض الذبيحة .

وت رفض الذبائح كليةً فـي بعـض البلـدان مثـل الولايـات المتحـدة عنـد الإصـابة  
ب حد  الحالات مثل الورم النسيجي الظهاري في عين الماشـية ، وكـذلك عنـد إصـابة 

عــــتلال عظـــام الـــرأس ، وعنـــد حـــدوث النمـــو الانبثــــاثي أو عنـــد وجـــود دليـــل علـــى الا
 المرضي أو وجود تغيرات مرضية ثانوية في الذبيحة .
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 الثالثالفصل 

 في اللحومودورما الأحياء المجهرية        
Role of Microorganisms in Meat 

 
 :   الأحياء المجهرية في اللحوم -

وتكاثرهـا ، معظم المواد الغذائية التي تحتاجها الأحياء المجهريـة لنموهـا اللحوم ؤمن ت
 شسنه في ذلك شسن جميع المواد الغذائية الأخر  .

يكون الجنين عقيماً وغير ملوث خلال نموه وتطوره في رحم أمـه ، لكـن بعـد  
ولادته يصبح جسمه محاطاً بالأحياء المجهرية من كـل جانـب ، وتكـون هـذه الأحيـاء 

لأجـواف وكافــة المجهريـة موجـودة علـى جلـده وعلـى شـعره أو صـوفه وأظلافـه ، وفـي ا
الأعضــاء التــي لهــا اتصــال مباشــر مــع الفتحــات الطبيعيــة للحيــوان كالقنــاة الهضــمية 
والجوف البلعومي الأنفـي ، والأجـزاء الخارجيـة للجهـاز البـولي التناسـلي . ماعـدا ذلـك 
ف ن الحيوان السليم صـحياً وفـي حالـة فيزيولوجيـة طبيعيـة جيـدة تكـون نسـجه وأحشـاؤه 

جواف في جسمه التي ليس لها اتصال مع الوسط الخـارجي معقمـة الداخلية وكافة الأ
 وغير محتوية على أي أحياء مجهرية .

ــــاء   ــــاً يمكــــن أن تحــــوي بعــــض الأحي ــــات الســــليمة ظاهري لكــــن بعــــض الحيوان
المجهرية في بعـض الأمـاكن الداخليـة كالكبـد والكلـى والعقـد اللمفاويـة والطحـال . وقـد 

العضــلات عــن طريــق الــدم ، ولكــن عــددها يكــون  تصــل هــذه الأحيــاء المجهريــة إلــى
منخفضاً نسبياً . وقد تفرز نسج  الحيوان الحي وأحشاؤه هذه الأحياء عن طريق القناة 

فـــي هـــذا الحيـــوان ، ويواجـــه هـــذا  (Bacteremia)الهضـــمية فيحصـــل تجـــرثم دمـــوي 
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 (Agglutination)الهجــوم بالغشــاء المخــاطي لجــدار الأمعــاء ، كمــا يحصــل تــراص 
 ذه الجــــــــــــــــــــراثيم بوســــــــــــــــــــاطة الأجســــــــــــــــــــام المضــــــــــــــــــــادة الموجــــــــــــــــــــودة فــــــــــــــــــــيلهــــــــــــــــــــ

 الــــــدورة الدمويــــــة والمتشــــــكلة نتيجــــــة إصــــــابة ســــــابقة وخفيفــــــة بهــــــذه الجــــــراثيم ، وتــــــتم
أو التهـــــــــام هـــــــــذه الجـــــــــراثيم بوســـــــــاطة الخلايـــــــــا البالعـــــــــة  (phagocytosis)بلعمـــــــــة 

(Phagocytes)  للجهــــاز الشــــبكي البطــــاني(Reticulo-endothelial system) 
دة فــــي النســــيج الضــــام والنســــيج الظهــــاري والطحــــال والكبــــد والعقــــد اللمفاويــــة الموجــــو 

 والرئتين ، والنسج نفسها في بعض الأحيان .
ويحصــل بــذلك تــوازن بــين هجــرة الجـــراثيم مــن الأمعــاء إلــى النســج الداخليـــة  

وبين إزالتها أو القضاء عليها ، ونتيجة لذلك تصبح النسج والأحشاء الداخلية للحيوان 
 سليم عقيمة وخالية من الأحياء المجهرية .ال

لكــن مــن الممكـــن أن تتزايــد هجــرة الجـــراثيم مــن الأمعــاء إلـــى الــدورة الدمويـــة  
عنــدما يتعــرض الحيــوان للتعــب أو الجــوع لفتــرة طويلــة ، وحتــى خــلال فتــرات تغذيتــه 
 الطبيعيـــة وهـــذا مـــا يفســـر منـــع الغـــذاء عـــن الحيـــوان المزمـــع ذبحـــه لفتـــرة لاتقـــل عـــن 

 ( ساعة قبل بدء عمليات الذبح والسلخ والتجويف .12)
كما أن كل خطوة ي عامل بها الحيوان بعد ذبحه بدءاً من السلخ وحتى عملية  

التصنيع أو الاستهلاك ، ومروراً بـالتقطيع والتجهيـز والتخـزين والتوزيـع تزيـد مـن عـدد 
 الأحياء المجهرية على اللحوم .

اثيم ، وبدرجـــــة أقــــل الخمـــــائر والفطـــــور والملوثــــات الرئيســـــة للحــــم هـــــي الجــــر  
الموجودة علـى اللحـم . ويمكـن تقسـيم الأحيـاء الدقيقـة التـي تلـوث اللحـم اعتمـاداً علـى 

 درجة الحرارة إلى ثلاث مجموعات :
 مْ( 7إلى ع 4-: درجة حرارتها المثلى بين )  )البسيكروفيل( أليفة البرودة -

 ( هي الأكثر أهمية.مثل جراثيم البسودوموناس )الوحدات الكاذبة
 : درجة حرارتها المثلى)الميزوفيل(معتدلة أليفة الحرارة ال -
 مثل جراثيم السالمونيلا  مْ( 40إلى ع 7بين ) ع 
 مْ( 50إلى ع 30: درجة حرارتها المثلى بين ) عالبسيكروترفيل()أليفة الحرارة -
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 (B. thermophylus)العصوية أليفة الحرارة مثل جراثيم  
أحياء دقيقة في اللحم قادرة على النمو إلى حد ما في درجـات الحـرارة وهناك  

 مْ .  55ع من تحت الصفر إلى فوق 
وللجراثيم درجة حرارة صغر  لا تستطيع أن تنمو عندها أو أنها تنمو بشكل 
بطـــيء ، وكـــذلك فـــ ن لهـــا درجـــة حـــرارة عليـــا للنمـــو ، فـــالجراثيم المعتدلـــة علـــى ســـبيل 

( م فــي حــين أنــه فــي مثــل هــذه الدرجــة 7ْدرجــة حــرارة أقــل مــن )المثــال لا تنمــو عنــد 
تســتطيع الجــراثيم المحبــة للبــرودة النمــو ، فالوحــدات الكاذبــة مــثلًا تســتطيع النمــو فــي 
درجـة حـرارة أقـل مــن الصـفر ، لـذلك ف نــه كلمـا كانـت درجـة حــرارة حفـظ اللحـوم قريبــة 

 من فترة حفظ شريحة اللحم . من الصفر كلما قللت من نمو البكتريا التعفنية وأطالت
 

 تأثير الجراثيم على اللحوم :
ــة للنمــو علــى اللحــوم الطازجــة أو منتجاتهــا يعبــر عنهــا  معظــم البكتريــا القابل
بعــدد البكتريــا / ســم أو بعــدد البكتريــا / ح ، فــاللحوم يمكــن أن تبــدأ بالفســاد عنــد بلــوح 

فــي الرائحــة ولكــن يمكــن ســم ، وفــي هــذه الحالــة يحــدث تغييــر  6(10نســبة البكتريــا )
سم فلا يمكن تطهيرها بالكلور ولا بسية  8 (10تطهيرها ، أما عند بلوح البكتريا نسبة )

 مواد مطهرة أخر  .
 

 هي : لنمو الجراثيمإن العوامل الأساسية 
 التلوث الأولي :أولًا : 

عمليــة  النســبة القياســية للتلــوث الابتــدائي أو مــا يــدعى بدرجــة التلــوث الابتــدائي أثنــاء
ــــا  ــــزام بــــدرجات الحــــرارة  انت اللحــــوم أو أثنــــاء عمليــــات التخــــزين أو عنــــد الالت

 والحموضة والرطوبة اللازمة للتخزين ، 
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كمـا وكمثال على مد  تسثرها بدرجة التلـوث علـى الشـرائح أو قطـع اللحـوم المحفوظـة 
 التالي : (16رقم ) الجدول في

عدد الأيام حتى تتكون المادة المتعفنة  2م( س1تعداد البكتريا بالبداية خلية / )
 ( م0ْ)الفساد( بدرجة حرارة )

100000 8 
10000 10 
1000 13 
100 15 
10 18 

 
 ثانياً : درجة الحرارة :

حتــــى يــــتم الحصــــول علــــى اللحــــوم يجـــب حفــــظ اللحــــوم  فــــي درجــــة حــــرارة منخفضـــة 
 لمرتفعة ، المرغوب فيها فالميكروبات تنمو بسهولة في درجات الحرارة ا

 
 مد  تحكم درجة الحرارة في نمو هذه الجراثيم :( 17الجدول)بين ي و     

عدد الأيام حتى تتكون المادة  درجة الحرارة المستخدمة للتخزين
 المتعفنة )فساد( اللحوم

 10 صفر
 7 ( م1ْ)
 4 ( م3ْ)
 3 ( م5ْ)
 2 ( م10ْ)
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 1 ( م16ْ)
 
( دقيقــة ، والخليــة 20لملائمــة كــل )يتضـاعف عــدد البكتريــا فــي الظـروف او 

( ســـاعات . 9البكتريــة الواحــدة قـــادرة علــى الانقســـام إلــى مليــون خليـــة فــي أقـــل مــن )
 :يبين ذلك التالي ( 18رقم )الجدول و 

 الزمن تعداد البكتريا
 ساعة دقيقة

1 - 12 
2 20 12 
4 40 12 
8 - 13 
64 - 14 
512 - 15 
4096 - 16 
32768 - 17 
262144 - 18 
1048576 40 18 

 
إن بعــض أنــواع البكتريــا تســبب فســاد اللحــوم وبعضــها الآخــر يســبب تســمم 
الأطعمــة ، وعلـــى العمـــوم فـــ ن معظـــم أنـــواع البكتريـــا المســـببة للتســـمم هـــي مـــن النـــوع 

( م يـوفر حمايـة جيـدة للحـوم 7ْالمعتدل ، لذلك ف ن التبريد إلى درجـة حـرارة أقـل مـن )
وث هذا الفساد ضمن هذه الدرجة ف ن المسبب يكون بكتريا من من الفساد ، وعند حد

النــوع المحــب للبــرودة ، لــذا فــ ن التخــزين بدرجــة حــرارة قريبــة مــن الصــفر يســاعد فــي 
 تقليل نشاط هذه البكتريا . 
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 الوسط ) الجو ( الهوائي أو اللاهوائي : :  لثاً ثا

نجــد أن البكتريــا الهوائيــة حســب أنــواع البكتريــا مــن حيــث حاجتهــا للأكســجين        
والتــــي هــــي بحاجــــة دائمــــاً للأكســــجين ينحصــــر نموهــــا بشــــكل مســــتعمرات أو 
مجموعات على السطح الخارجي لشريحة اللحم ، بينما نجد البكتريا اللاهوائية 
المخيرة لا تحتا  إلى الأكسجين لنموها بل على العكس ف ن الأكسجين يبط  

 من نموها .
ا المســــببة لتســـمم الأغذيـــة هـــي بكتريـــا هوائيــــة أو وبشـــكل آخـــر فـــ ن البكتريـــ

 لاهوائية مجبرة ، أما معظم أنواع البكتريا التعفنية فهي هوائية . 
 :( التالي يبين ذلك 19والجدول رقم )

 درجات الحرارة اختلافات المد  الحراري لنمو الأنواع المختلفة من البكتريا
 ( م65ْ) خلال وقت قصير . الممرضة تموت البكتريا -1
 ( م55ْ) . مرضةأعلى درجة حرارة لنمو البكتريا الم -2
 ( م25ْ) أعلى درجة حرارة لنمو البكتريا المحبة للبرودة . -3
 ْ ( م 7 ) . مرضةأدنى درجة حرارة لنمو البكتريا الم -4
 الصفر درجة  وجود الجراثيم في جو حرارة أقل من -5

 .ولا تتكاثركن لا تنمو لا تموت ول) التبريد أو التجميد ( ، 
 (0 < ) 

 
 : Ehكمون الأكسدة و الإرجاع ) الإختزال (  : رابعاً 

هو فرق الكمون الناتج عن تفاعل مزدو  تتسكسد فيه مادة ما ، و ترجع فيه المادة 
الثانية في نفس الوقت ، نتيجة انتقال بعض الإلكترونيات بين الذرات أو 

 الجزيئات .
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من الهواء في اللحوم يصبح كمون الأكسدة و الإختزال عند وجود كمية كافية 
إيجابياً ، ويمكن تحقيق ذلك بالفرم أو التقطيع ، أما سحب الهواء ) التعليب( 

 يؤدي إلى نقص  كمون الأكسدة و الإختزال .
تفسد معظم الأغذية ) اللحوم ( بنمو الجراثيم الهوائية على السطح حيث يكون 

يكون معدوماً داخل النسج ، بسبب انخفاض الكمون  الكمون مرتفعاً ، في حين
 لوجود بعض المواد المرجعة وبسبب قلة الأكسجين .

 
 الرطوبة النسبية :خامساً :  

تحتا  الجراثيم إلـى المـاء فـي حياتهـا ، وعليـه فـ ن نقـص المـاء الموجـود أصـلًا       
رة حيـــاة فـــي الخليـــة الجرثوميـــة دون المســـتو  الطبيعـــي يمكـــن أن يقلـــل مـــن دو 

الجراثيم لفترة معينـة ، لـذا فـ ن هـذه المسـسلة هامـة فـي عمليـة تطـور الجـراثيم ، 
ومن الأمـور الهامـة أيضـاً درجـة الرطوبـة التـي تخـزن فيهـا اللحـوم، فـ ذا كانـت 
قليلـة يمكـن أن تتبخــر هـذه الرطوبــة مـن السـطح فيــؤدي ذلـك إلــى جعـل معظــم 

مـع ملاحظـة أن الفطـور يمكـن الجراثيم الضـارة هوائيـة لتعـيش علـى السـطح ، 
 أن تنمو في الظروف الجافة أكثر من البكتريا .

 
 : (PH) درجة الحموضة  : سادساً 

يميــــل للحموضــــة لأن الســــكريات  (PHولعــــل مــــن الأهميــــة بمكــــان أن لا ننســــى أن )
المخزونة تنهدم وتتحول إلى حمض اللاكتيـك ، وفـي العضـلات الحيـة يكـون مسـتو  

( يكـون حامضـياً" . 7( يكـون قلويـاً وأقـل مـن )7( "أكثـر مـن )7( أقرب إلى )PHالـ )
( 24( خـلال )5.4( أو )5.6( إلـى )7( مـن )PHغير أنه من الممكن أن تهـبط الــ )

( تظهر في الحيوانات عنـدما تـذبح PHساعة . وقد لوحظ أن القيم النهائية العليا للـ )
التنقـل أو الـدخول . واعتمـاداً  مباشرة بعـد دخولهـا للمسـلخ بسـبب حركتهـا الزائـدة أثنـاء

على هذا يجب أن تخضع الحيوانات المعدة للذبح إلى الراحة قبل ذبحها ، وذلك لأن 
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ـــ ) ( يشــكل وســطاً ملائمــاً لتكــاثر البكتريــا الضــارة ، حيــث تصــبح PHارتفــاع درجــة ال
 دورة حياتها قصيرة .

 
 

 :كما يمكن تقسيم الجراثيم أيضاً تبعاً لصبغة غرام 
 حياء الدقيقة موجبة الغرام :الأ -أ
ـــــة لنموهـــــا ) : (Micrococcus)المكاااااورات  - مْ(  30 - 25درجـــــة الحـــــرارة المثالي

 وتصيب اللحم المبـر د .
،  (St. albus)مثـــل العنقوديـــة البيضـــاء  : (Staphylococcus)العنقودياااات  -

رتهــا التــي تســبب التســمم الغــذائي ، ودرجــة حرا (St. aureus)والعنقوديــة الذهبيــة 
 مْ . 37المثلى 

والعقديــة  (S. faecalis)ومنهــا العقديــة البرازيــة  : (Streptococcus)العقااديات  -
(S. faecium)  والعقديــة ،(S. durans)  وتنمــو هــذه العقــديات بــدرجات حــرارة ،

 مْ( . 45 - 10مابين )
 معظمها أليفة الاعتدال . : (Lactobacillus)الملبّنة  -
- (Leuconostoc) : . وهي مكورات لها قدرة على إنتا  الذيفانات 
  (B. subtilis)ومنهــــــــــا العصــــــــــوية الرقيقــــــــــة  : (Bacillus)العصااااااااااوية  -

 ، والعصــــــــوية المخث ــــــــرة (B. thermophylus)والعصــــــــوية أليفــــــــة الحــــــــرارة 
(B. coagulans - mesophylic)  وهـذه العصـويات ذات فعاليـة حيويـة عاليـة ،

 لبروتينات( .)حال ة للسكريات ، حال ة ل
توجــد فــي التربــة وفــي أمعــاء الحيــوان ، وهــي حالــة  : (Clostridium)المطثيااات  -

، والمطثيــة الحالــة  (Cl. sporogens)للبــروتين ومعف نــة ومنهــا المطثيــة المتبوغــة 
، والمطثيـــة الوشـــيقية  (Cl. butyricum)والمطثيـــة  (Cl.histolyticum)للنســـج 

 . (Cl. botulinum - toxicogenic)التسممية 
 وهي عصوية الشكل وصغيرة وغير متبوغة  : (Corynebacterium)الوتدية  -
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- (Microbacterium) :  محبــة للبــرودة )أليفــة البــرودة( ، وهــي حساســة لاختــزال
، وقــادرة علــى إتــلاف اللحــم المخــز ن فــي درجــات حــرارة بــاردة  ( Aw)المــاء الفعــال 

 بوجود رطوبة نسبية منخفضة .
 اء سلبية الغرام :الأحي -ب
توجد في التربة والماء على نطـاق واسـع ، وتحلـل  : (Pseudomonas)الزوائف  -

المـادة العضــوية وتنمــو جيـداً علــى الأغذيــة البروتينيـة ، وت نــتج الــذيفانات والأصــبغة 
 ( مْ .45-15وروائح كريهة ، وتتراو  درجة نموها بين )

و بشكل مستعمرات برتقالية وصفراء تنم : (Flavorbacterium)جراثيم النكهة  -
وتــؤدي إلــى زوال اللــون مــن اللحــم والأغذيــة الأخــر  مثــل البــيض والزبــدة وغيرهــا ، 

 كما أن بعض العترات محبة للبرودة .
لتـــسثير  اً يكـــون تسثيرهـــا مشـــابه : (Achromobacterium)الجاااراثيم اللاصااابغية  -

 الزوائف ، وتساهم في تشكل الدبق .
توجد في التربة والروث وتسبب التفاعل القلـوي فـي  : (Alcaligenes) الامُقلّيات  -

 بعض الأغذية بما فيها اللحوم .
 توجد في التربة وأمعاء الإنسان والحيوان بكثرة . : (Esherichia)اجشريكية  -
تخم ـر السـكريات وتحولهـا إلـى حمـوضخ وغـازخ ذي  (E. coli)والإشـريكية القولونيـة  

 رائحة كريهة .
هـي جـراثيم محبـة للضـوء ومجبـرة ت فسـد  : (Halobacterium)المحبة للملوحاة  -

 اللحوم ذات المحتو  العالي من الملح .
هـــــي ذات أشــــكال عصـــــوية ، وغيــــر متبـــــذرة وغيـــــر  : (Klebsiella)الكلبساااايلة  -

متحركــة ، وينضــم تحــت هــذه المجموعــة الم مرضــة الســلمونيلات ، والشــيجيلات ، 
 والمتقليات .

أن يكـــون هنـــاك اهتمـــام كبيـــر بـــاللحوم خـــلال عمليـــات الـــذبح والســـلخ يجـــب  
 والتجويف ، وتطبيق الإجراءات الصحية والنظافة كافةً خلال ذلك .
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 : دور الأحياء الدقيقة في اللحم -
 

 ت عـــــد الأحيـــــاء المجهريـــــة التـــــي قـــــد تصـــــل إلـــــى اللحـــــم عـــــن عـــــدو  داخليـــــة 
 ، (Meat Decomposition) أو خارجيــــة مــــن أهــــم أســــباب فســــاد وتحلــــل اللحــــم

 . (Food Poisoning)أو الانسمام الغذائي 
 يمكن للعديد من الأحياء الدقيقة أن تحلمه الألبومين لكونه منحلًا بالماء  -

يمكن لعدد قليل من الأحياء الدقيقة أن تحلمه الكولاجين لكونه غير  -
 منحلًا بالماء 

داخل الخلايا الجرثومية  يمكن أن تنتقل الحموض الأمينية والببتيدات إلى -
 ، حيث تتحلمه الببتيدات إلى حموض أمينية 

تنتج العديد من الأحياء الدقيقة بروتيناز وببتيداز خار  خلوية تؤدي إلى  -
حلمهة البروتينات إلى ببتيدات ، حيث يتشكل مركبات مرغوبة أو غير 

 مرغوبة .

تتحرر نواتج تستقلب الحموض الأمينية  داخل الخلية الجرثومية ، جيث  -
غير مرغوبة ) غاو النشادر ، الأمونيوم ، ثاني كبريت الهيدرجين ، و 

 تؤدي للفساد ، وانتا  الذيفان ) السموم ( .

تستخدم النواتج الإستقلابية النوعية في التعرف المخبري لتوع الجراثيم  -
المسببة للتسمم الغذائي ، مثل ) قدرة جراثيم الإشيريكية القولونية على 

 ا  غاز الإندول من التربتوفان .إنت



 283 

تنتج العديد من الأحياء الدقيقة ليبازاً خار  خلوية تحلمه الغليسيريدات  -
 إلى غليسيرول وحموض دسمة ، لانتا  الطاقة .

تنتج العديد من الأحياء الدقيقة إنزيم ليبيدأكسداز  خار  خلوي يؤكسد  -
نات .، و الحموض الدسمة غير المشبعة ، لعطي ألدهيدات و كيتو 

 يترافق بفساد الغذاء الذي يصبح زنخاً .

 فساد وتحلل اللحم :
 التحلل الذاتي Autolysis : 

ـــا الحيـــة فـــي داخلهـــا علـــى كثيـــر مـــن الإنظيمـــات أو الخمـــائر   تحتـــوي الخلاي
(Enzymes or Ferments)  التــي تعمــل كعامــل مســاعدخ أو حــافزخ فــي التفــاعلات
 خلية .الكيميائية المعقدة كافة داخل ال

وخلال عملية التحلل الذاتي تقوم هذه الإنظيمـات بتحليـل المـواد المعقـدة إلـى  
مركبات بسيطة يسهل استهلاكها وتمثيلها بعد ذلك بوسـاطة الأحيـاء المجهريـة ، لأن 
التحلــل الــذاتي الأولــي يتضــمن تفكيــك بــروتين العضــلات والنســيج الضــام مــع تحليــل 

اللحـوم المتحللـة ذاتيـاً مـواداً سـهلة التمثيـل للأحيـاء بسيط للمواد الدهنة مما يجعل من 
المجهرية لأن التحلل الـذاتي يـؤدي إلـى تحلـل البـروتين إلـى ببتيـدات وحمـوض أمينيـة 
علماً بسن كثيراً من الأحياء المجهرية ليست لها القدرة على تحليل البروتينات ، لكنهـا 

 الجاهزة تستطيع استهلاك وتمثيل الببتيدات والحموض الأمينية
يختلف معدل التحلل الذاتي اختلافـاً كبيـراً حسـب النسـج فـي جسـم الحيـوان ،  

ويكون نموه عالياً في النسج التي يتركب أو يتخلـق فيهـا البـروتين بكميـات كبيـرة مثـل 
مخاطيـــة المعـــدة والأمعـــاء ، والخصـــيتين والمعثكلـــة والكظـــر ، أمـــا فـــي النســـج كالكبـــد 

عــدل التحلــل الــذاتي فيهــا منخفضــاً لأن تخلــق أو تشــكل والكلــى والغــدد الصــم فيكــون م
البروتين فيها يكون منخفضاً ، أما في النسج التـي يكـون معـدل النمثيـل الغـذائي فيهـا 
منخفضاً جداً كالجلد والعضلات والعظام والقلـب والـدم فيكـون التحلـل الـذاتي فيهـا فـي 

 أقل معدل له عن باقي النسج الأخر  .
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مـن  طرائـق حفـظ اللحـوم كافـة هـو الاهتمـام بمنـع التفسـخ لهذا يكون الهـدف  
وذلك بالإقلال من نشاط وحيوية الإنظيمات الداخلية ومنع عمليات الأكسدة الهوائية، 
علماً أن درجة التجمد وما دونها تقلل وتبط  على نحوخ فعـال عمليـات التحلـل الـذاتي 

. 
 فساد أو تحلل البروتينات Proteins Decomposition : 

تتحلل جزيئات البروتين تحت تسثير عوامل كثيرة كـالحموض أو القلويـات أو  
 عنـــــد معاملتهـــــا بالبخـــــار بـــــدرجات عاليـــــة مـــــن الحـــــرارة أو بفعـــــل الخمـــــائر الهاضـــــمة
أو بفعـل الإنظيمـات التـي تفرزهـا الأحيـاء المجهريـة وتختلـف درجـة التحلـل أو التفكــك 

 Puterfaction)مسببة للتفسخ أو التخمر باختلاف العامل المؤثر ، فتقوم الجراثيم ال

Bacteria)  بتحليل جزيئات البروتين إلى بروتيوز ثم إلى ببتون ثم ببتيدات عديدة ثم
إلى حموض أمينية وأخيراً إلى أندول سكاتول ، فينول مع غازات محتلفة منها كبريت 

ادر وغـــاز النشـــ CH4وغـــاز الميتـــان  CO2وثـــاني أكســـيد الكربـــون  H2Sالهيـــدروجين 
 .  NH3)الأمونيا( 
وتكـون الحمـوض الأمينيـة الناتجـة غيـر سـامة ، وتمـد الجـراثيم بكميـات وافــرة  

مـــن المـــواد الغذائيـــة المتاحـــة . أمـــا المـــواد الناتجـــة عـــن التفســـخ فهـــي المســـؤولة عـــن 
المظهــــر والرائحــــة المميــــزة للتفســــخ . ومــــن العلامــــات الرئيســــة المميــــزة للتفســــخ هــــي 

حــم إلــى اللــون الرمــادي أو الأصــفر أو الأخضــر ويصــبح اللحــم التغيــرات فــي لــون الل
رخواً مع تصاعد روائح كريهة ، ويكون التفاعل قلوياً بسبب تشكل النشادر )الأمونيا( 

. 
وبمـا أن تلـوث اللحـم يكـون علـى سـطح الخـارجي ، فـ ن هـذا يؤكـد أن معظـم  

تطيع أن تسخذ فرصتها فساد اللحوم يكون بوساطة الأحياء المجهرية الهوائية لأنها تس
فــي النمــو والتكــاثر علــى نحــوخ أكبــر مــن الأحيــاء المجهريــة اللاهوائيــة أو دقيــة الهــواء 

 )أليفة الهواء القليل( .
إضافة إلى ذلـك فـ ن اللحـم يحـوي علـى كميـات قليلـة مـن المركبـات الآزوتيـة  

تينــات هــي غيــر البروتينيــة ، لــذلك فــلا بــد أن تكــون الأحيــاء المجهريــة المحللــة للبرو 
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للبروتينــات ، ومــن  الســائدة أو المســيطرة نظــراً لقــدرتها علــى إفــراز الإنظيمــات المحللــة
 (Pseudomonas)الزوائـــف  هـــذه الأنـــواع ذات الأهميـــة الكبيـــرة فـــي تفســـخ اللحـــوم :

والعصــــيات  (Achromobacter)وغيــــر المولــــدة للصــــبغات  (Proteus)والمتقلبــــات 
(Bacillus)  يـــــان علـــــى أجنـــــاس لـــــديها القـــــدرة علـــــى تحليـــــل وهـــــذين الأخيـــــرين يحتو

البروتينات وتلعب درجة الحرارة والرطوبة النسـبية دوراً كبيـراً فـي تحديـد أنـواع الأحيـاء 
المجهريــة التــي ســوف تنمــو وتتكــاثر ، فعنــدما يوجــد اللحــم لســبب مــا فــي جــو درجــة 

اثر أكثـر مـن حرارته عالية نوعاً ما ف ن المتقلبات سوف تسخذ فرصتها في النمو والتك
، أما إذا حفظـت الذبيحـة  (Mesophilis)غيرها لأنها من الجراثيم المتوسطة الحرارة 

بالتبريد بعد الذبح مباشرة ف ن هـذا النـوع مـن الجـراثيم لـن يـتمكن مـن النمـو والتكـاثر ، 
وتكون الجراثيم المحبة للبرودة هي السائدة في هذه الحالة . لذلك يعتبر تبريد الذبيحة 

  مهماً في حفظ اللحوم .عاملاً 
بالنســبة للحيوانــات التــي تنفــق ولا تجــو ف مباشــرة فــ ن التفســخ فيهــا يبــدأ علــى  

السطحين الداخلي والخارجي في آنخ معاً . وينتج ذلك جزئياً بسبب وجود كميـة كبيـرة 
من الدم في هذه الجثة ، وأيضـاً بسـبب هجـرة الجـراثيم مـن الأمعـاء ومهاجمتهـا أجـزاء 

افة عن طريق الأوردة البطنية . وأول أنواع جراثيم جهاز الهضـم التـي تهـاجم الجثة ك
 الجثـــــــــــــــــــــــــــة هـــــــــــــــــــــــــــي عصـــــــــــــــــــــــــــيات القولـــــــــــــــــــــــــــون )الإشـــــــــــــــــــــــــــريكية القولونيـــــــــــــــــــــــــــة

E. Coli وتصــل فــي فصــل الصــيف إلــى الأجــزاء والأطــراف البعيــدة عــن الجهــاز )
( ســاعة ، 24الهضــمي بســرعة عجيبــة ، وقــد يلاحــظ وجودهــا فــي المفاصــل خــلال )

النـوع باسـتهلاك الأكسـجين الموجـود فـي الأجـزاء العميقـة مـن الجثـة وبـذلك ويقوم هذا 
ــــــــات الحاطمــــــــة  ــــــــة كالمطثي ــــــــراق الجــــــــراثيم اللاهوائي  Cl. Welchiيمهــــــــد لاخت

 من الأمعاء .
 

 : Sour or Acid Fermentation التخمرات الحامضية
يحتـوي اللحـم عمومـاً علـى كميـة قليلـة مـن السـكريات ، ماعـدا الحـالات التــي  

يضاف  فيها السكر إلى منتجات اللحم المحفوظة مثل بعض أنواع النقانق . وعموماً 
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ـــل الأحيـــاء المجهريـــة كافـــة الســـكريات عـــن غيرهـــا مـــن المـــواد الغذائيـــة كمصـــدر  تفضِّ
 للطاقة وتستطيع استهلاك السكريات وتمثيلها بسهولة .

كــالزوائف وتؤكســد الأحيــاء المجهريــة الهوائيــة التــي تنمــو علــى ســطح اللحــم ) 
والعفـــن والخمـــائر ، والمكـــورات الدقيقـــة( الســـكريات أكســـدةً كاملـــة مشـــكلةً بـــذلك ثـــاني 
أكســيد الكربــون والمــاء . أمــا عنــدما تكــون كميــة الأكســجين محــدودة أو عنــدما تكــون 
أكســـدة الســـكريات غيـــر كاملـــة لسبــــبخ مـــن الأســـباب فقـــد تتجمـــع الحمـــوض العضـــوية 

لناجمــة عــن أكســدة الســكريات تــسثير طفيــف علــى بدرجــة متوســطة . ويكــون للنــواتج ا
نكهة ورائحة المنتجات المحفوظة ، وتتشكل عادة أعـداد كبيـرة مـن الأحيـاء المجهريـة 
 علــــــــــى ســــــــــطح اللحــــــــــم علــــــــــى شــــــــــكل بقــــــــــع ، أو علــــــــــى شــــــــــكل غــــــــــراء أو هــــــــــلام

(Spot or Salime) . 
ي أما استقلاب السكريات لاهوائياً في اللحوم ومنتجاتها فمن الممكن أن يعط 

أنواع مختلفة كثيراً من نواتج التخمر ويعتمد بالدرجة الأولى على طبيعة الكائن الحي 
كالعصـيات اللبنيـة والجـراثيم  (Lactic acid bacteria)فمـثلًا جـراثيم حـامض اللـبن 

والمكورات السبحية  (Pediococci)والمكورات الراجلة  (Microbacteria)المجهرية 
(Streptococi) لنمو داخل وخار  كثير من منتجات اللحوم .فهي قابلة ل 

ل الســكريات إلــى حمــض اللــبن بالكامــل   وبعــض هــذه الأحيــاء المجهريــة تحــو 
ويكــون أهــم تغييــر يحصــل فــي هــذه المنتجــات هــو هبــوط تركيــز درجــة الباهــاء إلــى 
الناحية الحمضية مع تصـاعد روائـح حامضـية . أمـا الأنـواع الأخـر  فتعطـي كميـات 

كحــول الإيثلــي وثــاني أكســيد الكربــون وحمــض اللــبن ولــذلك فهــي تنــتج متســاوية مــن ال
 حموضة بسيطة ولكنها إضافة إلى ذلك تنتج كمية لايستهان بها من الغازات .

أمــا الأنــواع الأخــر  مــن الجــراثيم المخمــرة للمــواد الســكرية ولهــا تــسثير ممي ــز  
يات والمطثيــات( ، علــى منتجــات اللحــوم فهــي الجــراثيم المشــكلة للأبــواح مثــل )العصــ

بدون تشكل غاز في اللحوم المعلبـة  اً فبعض العصيات تخمر السكريات وتنتج حمض
والمعالجــة وقــد تســبب الحموضــة فــي هــذه المنتجــات . أمــا بعضــها الآخــر ف نهــا تنــتج 
مـــن الســـكريات كميـــات لابـــسس بهـــا مـــن غـــاز ثـــاني أكســـيد الكربـــون . كمـــا أن بعـــض 
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بشـدة منتجــةً أحجامــاً كبيـرة مــن غـاز ثــاني أكســيد أجنـاس المطثيــات تخمـر الســكريات 
الكربــون وغــاز الهيــدروجين مــع أنــواع كثيــرة مــن النــواتج النهائيــة مثــل حمــض الخــل 

 وحمض الزبدة وحمض اللبن .
وبذلك قد تؤدي هذه المطثيات إلى انتفا  المعلبات مع انتشار روائـح كريهـة  

ل لــون اللحــم إلــى مــن محتوياتهــا . ومــن علامــات التخمــر الحامضــي فــي ا للحــوم تحــو 
الأبـــيض الرمـــادي ويصـــبح هـــذا اللحـــم رخـــو الملمـــس ذا رائحـــة كريهـــة ، كمـــا يصـــبح 

( ، وقـد ينـتج عـن عملـة 5.6و  5.4بـين  PHالوسط حامضـياً )تتـراو  درجـة الباهـاء 
تحلل البروتين بدون تعفـن حموضـة فـي اللحـم أيضـاً . يكـون الكبـد غنيـاً بـالغليكوجين 

اً أكثــــر مــــن غيــــره للتغيــــرات الحامضــــية . ويكــــون اللحــــم خــــلال لــــذلك يكــــون معرضــــ
التخمرات الحامضية غير ضار بصحة الإنسان ، ولكن كقاعدة عامة تكون عمليـات 

 التعفن عادةً مصاحبة لعملية التخمر .
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 رابعالفصل ال
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 أشكال التلوث الجرثومي
Forms of Bacterial Contamination 

 
 –لزوجــة ضااارة للجااراثيم والخمااائر يظهاار فااي اللحااوم علااى شااكل : إن التااأثيرات ال
تغيـــرات فـــي اللـــون يســـببها أكســـدة الأصـــباح )يصـــبح اللـــون بنـــي أو  –رائحـــة كريهـــة 

 تزنخ يسببه فساد الدهون . –أخضر( 
 

 –روائـح كريهـة  –لـزو  السـطح بينما تكون التأثيرات الضاارة للفطاور علاى شاكل : 
 لون إلى الأسود أو الأخضر الباهت أو الأبيض .تغير في ال –وغير مستحبة 

 
 : Surface Slimeالدبق السطحي  -

بعــد ذبــح الحيوانــات الســليمة صــحياً تكــون الأجــزاء المعرضــة للهــواء عرضــةً  
تتشــكل نتيجــة عــددخ كبيــر مــن  (Slime)لنمــو الجــراثيم عليهــا مشــكلةً طبقــة مــن الــدبق 
طح اللحــم ، ولكــن بمــرور الــزمن يتطــور المســتعمرات الجرثوميــة الهوائيــة ولا يتــسثر ســ

الــدبق علــى اللحــم النــيء لينتشــر علــى ســطح الذبيحــة كلهــا ولهــذا أهميــة خاصــة وهــذا 
الأمــر يحــت م علينــا أن نعيــر الانتبــاه لطرائــق الــذبح والســلخ والتخــزين والنقــل مــن أجــل 

 الحفاظ على الصحة العامة وصحة المستهلك .
ـــة ال  ـــة الهوائي ـــى اللحـــوم ، الزوائـــف ومـــن الأحيـــاء الدقيق ـــي تســـبب الـــدبق عل ت

(Pseudomonas)  والجـراثيم اللاصــبغية ،(Achromobater)  والمكــورات الدقيقــة ،
(Micrococcus)  وبعض القولونيات ،(Coliforms) . 

 
 
 

 :التعفن السطحي للحوم )التحلل(  -
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Surface puterfaction (decomposition) : 
بوسـاطة الجـراثيم الهوائيـة المكونـة للـدبق يعني تحلل طبقـات اللحـم السـطحية  

ـــة  ـــة لنمـــو هـــذه الجـــراثيم مـــن درجـــة حـــرارة ورطوب الســـطحي إذا كانـــت الظـــروف مواتي
وأكســجين . وهنــا يبــدو ســطح اللحــم عــديم اللــون نتيجــة زوال أصــبغة اللحــم أو نتيجــة 

جـة رائحة كريهـة نتي اتحلل الأصبغة بوساطة الأحياء الدقيقة نفسها كما يكون اللحم ذ
 التحلل .

 : Deep Puterfaction التعفن العميق -
تســـــتهلك الجـــــراثيم الهوائيـــــة الأكســـــجين مـــــن ســـــطح اللحـــــم ، لتبـــــدأ الجـــــراثيم  

تـسمين ظـرروف ملائمـة لهـا ، إذ تنمـو  (Clostridium)اللاهوائية خاصة المطثيـات 
ن هذه الجراثيم ضمن النسج العميقة المعدومة الأكسجين وتصل هذه الجراثيم عادة ع

 طريق الأوعية الدموية واللمفية والأعصاب وأغمدة النسج الضامة .
ويتــسثر امتــداد عمليــة الــتعفن إلــى ســطح الذبيحــة بحالــة الحيــوان قبــل الــذبح ،  

كما يصل التعفن إلى الأجزاء العميقة فـي لحـوم الحيوانـات المجهـدة والمصـابة بحمـى 
هوائيــة وبوجــود وســط قلــوي ، أو تجــرثم دمــوي والتــي تحــوي عضــلاتها علــى جــراثيم لا

محدثـــةً تغيـــرات فـــي صـــفات اللحـــم حيـــث يصـــبح طريـــاً وعـــديم اللـــون وكريـــه الرائحـــة 
 وتحتوي النسج على فقاعات غازية .
 تغيرات اللحم بالتعفن العميق :

نتا  أصبغة جرثومية  : يصاب بالتغير اللون -1 عادةً بسبب تخرب أصبغة اللحم وا 
ـــــدروجين عوضـــــاً عنهـــــا ومـــــن هـــــذه الغـــــازات كب ـــــت الهي ـــــذي يؤكســـــد  (H2S)ري ال

ـــــي ، ثـــــم يتحـــــد مـــــع كبريـــــت  ـــــى ميتـــــا ميوغلـــــوبين ذي اللـــــون البن الميوغلـــــوبين إل
الهيــدروجين المنــتج مــن الجــراثيم إلــى كبريــت ميوغلــوبين أو يــتحطم إلــى أصـــبغة 
صفراء أو خضراء شاحبة وذلك بتـسثير الجـراثيم المنتجـة لفـوق أكسـيد الهيـدروجين 

. 
ع اللحــوم أساســاً بســبب الأحيــاء الدقيقــة التــي تفــرز الكولاجينــاز فــي : تتميــ القااوام -2

 النسج الضامة ويتبع ذلك تشكل غاز .
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: يظهر معظمها نتيجة التفسخ اللاهوائي للبروتينات والحموض  الروائح الكريهة -3
الأمينيـــة . والحمـــوض الأمينيـــة الحـــرة تهاجمهـــا نازعـــات الأمـــين معطيـــة الأنـــدول 

ــــون ، والســــكاتول ، ومي ــــاني أكســــيد الكرب ــــت الهيــــدروجين ، وث ــــل أمــــين ، وكبري تي
 والأمونيا ، ورائحة حمضية نتيجة تحلل السكريات .

إنظيمــات  -فــي أثنــاء الإجهــاد  - (Cl. perfringens)وتنـتج المطثيــة الحاطمــة  
تشــطر الهيســتدين إلــى هســتامين يــؤثر علــى نفوذيــة جــدار الخليــة ، وهيالورونيــداز 

محيطـــة بالخلايـــا )عديـــد الســـكر المخـــاطي( ممـــا يســـمح بـــدخول يهـــاجم المـــادة ال
 . (Toxin)الأحياء الدقيقة ، وتنتج بالإضافة إلى ذلك الذيفان 

 
 : Bone Taint التعفن العظمي -

تســـهل عمليـــة فقـــد الحـــرارة بســـرعة مـــن الـــذبائح الحديثـــة عنـــدما يكـــون الهـــواء  
ـــــــــذبائح ـــــــــدوران ، أمـــــــــا فـــــــــي ال ـــــــــاً وســـــــــريع ال ـــــــــارداً وجاف ـــــــــوزن المحـــــــــيط ب ـــــــــة ال  الثقيل

)الأبقــــار ، الخنــــازير ، الخيــــول( فيكــــون معــــدل التبريــــد بطيئــــاً بســــبب ثخانــــة نســــجها 
ن الحرارة العالية تسـتمر فـي الأمـاكن إالعضلية ولوجود كميات كبيرة من الدهن حيث 

العضـلية العميقـة لهــذه الحيوانـات ممـا يــؤدي إلـى زيـادة التغيــرات الضـارة وت عـرف هــذه 
لتعفن العظمي وتترافق مع نمو الجراثيم المسـببة للـتعفن وتحـدث علـى التغيرات باسم ا

نحــوخ واســع فــي مفصــل الــورك )تمفصــل عظــم الفخــذ مــع عظــم الــورك( عنــد الأبقــار 
والخنازير خصوصاً عنـدما تكـون الحـارة المحيطـة عاليـة . وتعتبـر اللاهوائيـة المتبـذرة 

 رها الأمعاء .سبب  هذا التعفن وهي أكثر هذه الجراثيم أهميةً ومصد
ومن المحتمل أن تدخل هذه الأحياء الدقيقة الـدورة الدمويـة قبـل المـوت علـى  

نحــو أكبــر ممــا هــو خــلال المــوت أو فــي مرحلــة الإدمــاء ويكــون دخــول هــذه الأحيــاء 
أسهل مع الإيواء السيء للحيوانات قبل الذبح والنقـل والصـدمات والإجهـاد المفـاج  ، 

نسج المحيطة برأس الفخـذ . وهنـاك أدلـة عمليـة علـى أن مما يهيء للتعفن العظمي لل
الفســاد يبـــدأ فـــي الأوعيـــة الدمويــة فـــي نقـــي العظـــم وكــذلك الســـائل المحفظـــي لمفصـــل 

 PHالــورك إذ يعتبــر هــذا المكــان وســطاً منفصــلًا لنمــو الجــراثيم بســبب درجــة الباهــاء 
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العضلات أقل ( ، في حين تكون درجة الباهاء في 8 - 7المرتفعة والتي تصل إلى )
 ( .6من )

وي صــــادف الــــتعفن العظمــــي فــــي الأربــــاع الخلفيــــة للأبقــــار والعجــــول وتكــــون  
الرائحة كريهةً تشبه رائحة المجاري ، واللون مائلًا إلى الرمادي وأحيانـاً إلـى الأسـود . 
ويمكن تلافي حصول الـتعفن العظمـي فـي الأبقـار بتجنيـب الذبيحـة الجـراثيم وتبريـدها 

 ( مْ .1.5بسرعة إلى )
 

يحدث تحلل للسطحين الخارجي والداخلي في آنخ معـاً فـي الحيوانـات التـي  ملاحظة :
ذبحت ولم ت جـو ف نتيجـة ارتفـاع محتـو  الـدم فـي الذبيحـة . وأول الجـراثيم التـي تغـزو 
الذبيحة من الأحشاء )المعدة والأمعاء( بعد الذبح هي الإشريكية القولونية التي تصل 

ساعة في فصل الصيف ، وهذه الجراثيم تستهلك الأكسجين  24 إلى المفاصل خلال
 في الذبيحة وتمه د الطريق لنفوذ الجراثيم اللاهوائية مثل )المطثية الحاطمة( .

 : Mouldsالفطور )العفن(  -
ينمــو العفــن علــى اللحــم نتيجــة تــوفر بعــض العوامــل مثــل الرطوبــة والهــواء ،  

يــر مقبــول يجعلــه غيــر صــالح للاســتهلاك ممــا يكســب اللحــم رائحــة كريهــة ومنظــراً غ
 البشري .

 ومن أهم أشكال العفن :
 . (Black spots)البقع السوداء  -1
 . (White spots)البقع البيضاء  -2
 . (Whiskerts)السبلات الشعرية  -3
 . (Bluish - green moulds)الفطر الأخضر المزرق  -4
 البقع السوداء : -1

 (Cladosporium herbarum)م هربــــاريوم يســــببه فطــــر كلادوســــبوريديو  
( مْ ، ويتوضـع عمومـاً فـي الذبيحـة علـى الرقبـة 8-وتنمو بعض أنواعه في الدرجـة  )

 والحجـــــــــــاب الحـــــــــــاجز وغشـــــــــــاء الجنبـــــــــــة ويكـــــــــــون قطـــــــــــر البقعـــــــــــة الواحـــــــــــدة مـــــــــــن



 292 

( مــم ولونهــا قاتمــاً ولايمكــن إزالــة البقــع الســوداء بالســكين عنــد حكهــا بلطــف 13 - 6)
تكـــون قـــد تغلغلـــت مـــن ســـطح الذبيحـــة نحـــو الـــداخل بـــين الخلايـــا لأن خيـــوط الفطـــر 

مـــم . وتكـــون العضـــلات  3الدهنيـــة فـــي النســـيج الضـــام ولاتنفـــذ إلـــى عمـــق أكبـــر مـــن 
 المجاورة لمكان الإصابة محافظةً على شكلها الطبيعي .

 قرار الفحا :
ـــــــر مصـــــــحوبة بالتفســـــــخ  ـــــــة وغي ـــــــع الســـــــوداء غيـــــــر كثيف  عنـــــــدما تكـــــــون البق

ن إزالــة هــذه البقــع بالاقتطــاع . أمــا فــي الحــالات المترافقــة بالتفســخ الجرثــومي ، يمكــ
الجرثــومي وغــزارة نمــو العفــن وتغطيتــه لســطحخ واســعخ مــن الذبيحــة فيحتــا  الأمــر إلــى 

 إتلاف الذبيحة بالكامل .
 البقع البيضاء : -2

ويبــدو علــى  (Sportrichum carnis)يســببه فطــر الســبورتريكوم كــارنيس  
صــغيرة صــوفية المظهــر وتترافــق غالبــاً مــع البقــع الســوداء ولكــن شــكل بقــع مســطحة 

لونها أكثر ابيضاضاً وجميعها سطحية النمو . ويمكن أن تنمو أبـواح هـذا الفطـر فـي 
( مْ ، 2.2 -( مْ لكنهــا تنمـــو علــى نحــوخ أفضـــل فــي درجــة حـــرارة )8 -درجــة حــرارة )

 وتصبح أكثر غزارة في درجة الحرارة صفر مئوية .
 ت الشعرية :السبلا -3

 (Thaminidium species)يســبب هـــذه الحالـــة نوعـــان مـــن الفطـــور همـــا  
، حيــث تنمــو خيــوط النــوعين جيــداً عنــد درجــة حــرارة صـــفر  (Mucor species)و

 ( سم أو أكثر .2.5مئوية وتصبح بارزة أعلى سطح اللحم بمقدار )
مْ .  (7 -ويتنــاقص نمــو هــذه الســبلات عنــدما تــنخفض درجــة الحــرارة إلــى ) 

ويــدل وجــود هــذه الســبلات علــى أن اللحــم قــد تعــرض لــدرجات حــرارة تقــارب الصــفر 
 المئوي أو أكثر .

 الفطر الأخضر المزرق : -4
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وينمــو نمــواً  (Penicillium)يــرتبط ظهــور هــذا اللــون بنمــو فطــر المكنســية  
سطحياً على الذبائح ، ويصعب نموه فـي درجـة حـرارة صـفر مئويـة ، فـي حـين يكـون 

 جلياً في درجات أعلى من ذلك . نموه
 قرار الفحا :

فـــي الإصـــابات الـــثلاث الأخيـــرة ، يكـــون قـــرار الفحـــص واحـــداً إذ تـــزال البقـــع  
بمسحها بقطعة قماش مبللـة بالخـل ، أو بمحلـول ملحـي أو كشـطها بسـكين ، وتعتبـر 
 الطريقة الأخيرة هي الطريقة المفضلة لأن الفطـر قـد يتـرك طعمـاً ورائحـة غيـر محبـذة
ـــــــــل إجـــــــــراء اختبـــــــــار الغليـــــــــان بعـــــــــد كشـــــــــط أو اقتطـــــــــاع  لـــــــــد  المســـــــــتهلك . ويفض 

 مكان الإصابة .
 : (Phosphorescens) اجضاءة الفوسفورية -

يسـببها عـدد مـن الأحيــاء الدقيقـة مثـل الزوائــف المسـببة للإضـاءة الفوســفورية  
(Pseudomonas phosphorescens)  وهـــي تنتشـــر انتشـــاراً واســـعاً فـــي الطبيعـــة

في مياه البحار ، ويمكن أن تظهر هذه الإضاءة في غرف التبريد المخزنة  خصوصاً 
للأســـماك البحريـــة ، وتكـــون هـــذه الأحيـــاء الدقيقـــة مقاومـــة للبـــرودة فـــي غـــرف التبريـــد 
 فيغــــــــــــــدو الأمــــــــــــــر مشــــــــــــــكلة كبيــــــــــــــرة . وتظهــــــــــــــر الإضــــــــــــــاءة الفوســــــــــــــفورية بعــــــــــــــد 

ة علــى شــكل ( ســاعات مــن العــدو  . ويبــدو ســطح اللحــم فــي الغرفــة المظلمــ8 - 7)
ـعت بـالنجوم ، ومـع تطـور التحلـل فـي اللحـوم تختفـي  مناطق مضيئة كما لو أنها رص 

 هذه الإضاءة .
 
 
 

 قرار الفحا :
تعتبــر اللحــوم التــي ت ظهــر الإضــاءة الفوســفورية أو التغيــرات اللونيــة الأخــر   

مــن اللحــوم المقــززة . ويمكــن التعامــل مــع هــذه اللحــوم بعــد استئصــال مكــان الإصــابة 
 وبخاصة إذا لم تظهر أي تغيرات تعفنية .
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 : Decomposition of Fat تحلل أو فساد الدهن -
تبـــدو مشــــكلة تـــزنخ الــــدهن عمليـــاً فــــي تخـــزين جميــــع أنـــواع المــــواد الغذائيــــة  

فــالروائح غيــر المســتحبة ، أو الطعــم فــي الــدهن قــد يحــدث بســبب امتصــاص روائــح 
بدة في غرف اسـت خدمت سـابقاً لتخـزين غريبة كما هو الحال عند تخزين اللحوم أو الز 

الفاكهــة أو الســمك ، أو بســـبب الأكســـدة الحيويـــة ، أو بتسثيــــر الأحيـــاء الدقيقــة والتـــي 
 تسبب ارتفاعاً واسعاً في تحلل الدهن مائياً .

وللكميــــات القليلــــة مــــن الحمــــوض الدهنيــــة تــــسثير قليــــل علــــى الطعــــم ، ومــــن  
بنمــو جرثــومي يعــود أساســاً إلــى تحطــيم المحتمــل أن تغيــر الطعــم المصــحوب عــادة 
 المنتجات النتروجينية في النسج الضامة .

 : Oxidatve Rancidity التزنخ التأكسدي -
هو تزنخ الدهون بوساطة الهواء الجوي ، ولايحتا  إلى وجود الأحياء الدقيقة  

ي ، ويعتبـر مـن أهـم أنـواع الفسـاد )التـزنخ( الـدهني ، ويحصـل غالبـاً فـي الأسـماك التــ
 يتسخر نقلها إلى الثلاجات .

ويعتبــر تعــرض الــدهون للضــوء عــاملًا مهيئــاً لأكســدة النســج الدهنيــة ، لهــذا  
ظهرت فكرة تغليف المواد الغذائية القابلة للأكسدة بغلاف لايسمح بنفاذ الضوء وذلـك 

 باستخدام الورق الملون بالأخضر أو الأحمر أو بالسيلوفان .
نــام مقاومــة نســبياً لعمليــة الأكســدة بوســاطة الهــواء وت عــد دهــون الأبقــار والأغ 

( مْ . ويعتبـر 10 -( شهراً بدرجة حرارة قـدرها )18الجوي مالم تـز د مدة حفظها عن )
دهن الخنزير الممل ح قابلًا للأكسدة والفساد إذا تعر ض للضوء حتـى إذا كـان محفوظـاً 

 ( مْ .10 -بدرجة حرارة )
 : Hydrolytic Rancidity التزنخ التحللي -

تنـــتج الأحيـــاء الدقيقـــة أجســـاماً محللـــة للـــدهن )إنظيمـــات( وتـــؤدي إلـــى تفكـــك  
ــــــــاز ــــــــى حمــــــــوض دهنيــــــــة وغليســــــــرول . ومــــــــن هــــــــذه الإنظيمــــــــات الليب  الــــــــدهون إل

(lipase enzyme)  وبالإضافة إلى تحلل الدهون إلى غليسرول وحموض دهنية ف ن
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زوتيــة وفســفور . وعمومــاً كلمــا الأحيــاء الدقيقــة تحلــل الــدهون الفوســفورية إلــى قواعــد آ
زادت عمليــة التحلــل الــدهني زادت عمليــة أكســدة الحمــوض الدهنيــة وبالتــالي زاد تغيــر 
نكهة ورائحة الدهن المتزنخ ، ويكون للحموض الدهنية الناتجة تسثير مثـبط علـى نمـو 
، مجموعة كبيرة من الأحياء الدقيقة ، لذلك يقل عدد هذه الأحياء بزيادة تـزنخ الـدهن 

يتشكل مركب البيروكسـيد الـذي  -بسكسدة الحموض الدهنية غير المشبعة  -كما أنه 
 يمتلك تسثيراً ساماً على الأحياء الدقيقة .

وقــد دلــت الأبحــاث التــي أ جريــت علــى دهــن الكلــى والقــص أن الفســاد يصــبح  
%( ، أما الـدهن 3 - 2.5ظاهراً عندما تصبح نسبة الحموض الدهنية الحرة حوالي )

موجود بين العضـلات فـلا يتـسثر بالتحلـل أو بالأكسـدة . ويكـون دهـن الك لـى والـبطن ال
أمــــــــــــــا  أسرع تزنخاً ، لذلك يقوم اللحامون ب زالة هذه الأعضاء قبل تسويق اللحوم 

ــــــاز ، فهــــــي الزوائــــــف  ــــــراز إنظــــــيم الليب ــــــى إف ــــــدرة عل ــــــي لهــــــا الق ــــــة الت ــــــاء الدقيق الأحي
(Pseudomonas)  والمتقليـــــــــــات ،(Proteus) ،  والخمـــــــــــائر(Yeasts)  والعفـــــــــــن ،

 سلبية الغرام  ، وبعض الجراثيم (Bacillus)، والعصويات  (Moulds))الفطور( 
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 الجلسة العملية الأولى

 قوانين صحة اللحوم
 مقدمة : 

ا أنها تنشط تعتبر اللحوم مصدراً أساسياً للبروتين الحيواني اللازم للفرد, كم

إفراز الغدد اللعابية وإفرازات المعدة, بالإضافة إلى أنها تظل فى المعدة لفترة 

طويلة فلا يشعر الإنسان بالجوع. ويقاس تقدم الشعوب وتخلفها فى الوقت 

الحاضر بعدة معايير منها ما يحصل عليه الفرد من بروتين حيوانى ممثلاً في 

للحوم من أهم دلائل الحالة الاقتصادية إذ يبل  يعتبر استهلاك ا واللحوم الحمراء,

ما يخص الفرد من البروتين الحيوانى فى الولايات المتحدة وأوربا الغربية ودول 

علما بأن الحد الأدنى من البروتين الحيوانى , رام ( غ 70-50 )الخليج حوالى

رام فى اليوم .( غ 35 )الذى توصى به المنظمات الدولية يبل  حوالى  

 

: قسم اللحوم إلىتو  

لضأن والماعز والأرانباللحوم الحمراء وتشمل الأبقار والجاموس وا -1  

شمل الدجاج والبط والإوز والرومىلحوم الدواجن وت -2  

الأسماك والمحار والجمبرى -3  

.(  ال والماعز الجبلى والبط البرىالغز ) الحيوانات البرية مثللحوم  -4  

 

لما تحتويه من مواد بروتينية ودهنية وغيرها , للحوم قيمة غذائية عالية و 

 تختلف لحوم الحيوانات فيما بينها من حيث كمية البروتين والدهن والماء 

%( من 60% من كتلة الجسم وهى بذلك تلى الماء )20يمثل البروتين حوالى و 

حامض أمينى وهى المواد الأولية  20حيث الكمية . ويوجد فى جسم الحيوان 

 –بناء كثير من المركبات البروتينية الهامة فى الجسم مثل الإنزيمات اللازمة ل

الهرمونات مثل الأنسولين وهرمون النمو وهرمون الغدة الجار  –الهيموجلوبين 

درقية وكذلك الأجسام المناعية التى تساعد الجسم فى مقاومة الأمراض والمواد 

لأساسي للأربطة التى تساعد على تجلط الدم والكولاجين وهو المكون ا

اتين الذى يكون الشعر والأظافر.والغضاريف وكذلك الكير  

 

هى مصدر الطاقة ويحتاجها الجسم لإمداده بالأحماض الدهنية الدهون و 



 300 

الضرورية التى لا يستطيع الجسم تكوينها مثل اللينوليك واللينولينك. كما تحتوى 

حيد للكوليسترول الذى لا على الأحماض الدهنية المشبعة. كما تعتبر المصدر الو

مجم  1500إلى  800غنى عنه لحياة الإنسان حيث يحتاج الجسم إلى حوالى 

يوميا وأهميته أنه يدخل فى تركيب غشاء الخلية وتركيب العصارة الصفراوية 

اللازمة لهضم وامتصاص الدهون والفيتامينات الذائبة فى الدهن ) أ , د , هع , 

غلفة الأعصاب ,كما أنه يلعب دورا هاما فى ك ( ويدخل كذلك فى تركيب أ

توصيل الذبذبات الكهربية والإشارات التى يصدرها المخ. ويدخل أيضاً فى 

 تركيب بعض الهرمونات مثل الكورتيزون والهرمونات التناسلية .

 

واللحوم أيضا مصدر لكثير من العناصر والمركبات التى لا غنى عنها حتى  

ل الحديد اللازم فى بناء الهيموجلوبين كما تحوى العديد يقوم بوظائفه الحيوية مث

من العناصر المعدنية مثل الزنك والكوبالت والماغنسيوم والفسفور وكثير من 

.12, ب 6الفيتامينات الهامة مثل الريبوفلافين والنايسين وفيتامين ب  

 

نه كلما فإللازمة لقطع سمك معين من اللحم" م "القوة اوطراوة اللحأما بالنسبة ل

صغر عمر الذبيحة كلما ازدادت طراوة اللحم ومن ناحية أخرى فإن درجة 

صلابة اللحم تتوقف على نوع العضلة ومكانها فيه فكلما زادت حركة العضلة 

أثناء حياة الحيوان مثل عضلات القوائم كلما زادت صلابتها وزادت نسبة 

لى جودة اللحوم منها . كما أن هناك عوامل أخرى تؤثر ع الأنسجة الصلبة بها

فترتين التخزين بعد الذبح وعلاقته بتوقيت حدوث تصلب العضلات الذي يحدث 

بعد الذبح نتيجة تفاعلات الأنزيمات بعد الذبح وكذلك نوع الحيوان وعمره 

)للتسمين أو لإنتاج اللبن أو  وحجمه وجنسه )ذكر أو أنثى( والغرض من التربية

للحيوان وإزالة خصية الحيوان بهدف زيادة  الصوف( ونوع الغذاء الذي يقدم

النمو ومعدل حركة الحيوان أثناء مرحلة التغذية والتسمين وصراع الحيوان 

 والمجهود الذي يبذله قبل وأثناء الذبح ومنع الأكل عن الحيوان قبل الذبح

 

حيث تزداد درجة جودة قطعية اللحم بزيادة نسبة اللحم الأحمر وقلة نسب العظام 

ن والأنسجة وتختلف نسب مكونات اللحم المختلفة من مكان لآخر في جسم والده

 الذبيحة الواحدة . 

يعتبر عاملاً هاماً في تحسين صفات الجودة فمثلاً  وجود الدهن في اللحوم إن   
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يزيد من  ) اللحم المرمري ( أن التداخل بين اللحم والدهن أو تعريق اللحم بالدهن

الفم عند المض  وتحسين النكهة . طراوة اللحم وعصاريته في   

من أجود قطع اللحم  المتلة ( –اللحم الموجود في منطقة القطن ) المتنة تعبريو

في التحمير (في الذبيحة ) يستخرج منها شرائح البفتيك وجيدة   

 

  : الجيدة للذبائح صفاتال -

نطقة تكون مكتملة النمو في الم بحيث,   ك(  20 -15) أن يتراوح وزنها بين 

الخلفية عند الفخذين وأن تكون القوائم قصيرة مكتنزة باللحم قصيرة العظام, وأن 

تكسو العضلات جميع أجزاء الذبيحة بصورة منتظمة وأن يكون الدهن مغطياً 

لجميع أجزائها حتى منطقة الركبة, وأن تكون الزاوية بين الفخذين أثناء تعليق 

( وأن تكون V( منها لحرف )Uلحرف )الذبيحة من الأرجل الخلفية تبدو أقرب 

منطقة القطن "أسفل الظهر" تامة النمو وأن يكون الدهن مغلفاً لها تغليفاً تاماً 

بشرط عدم زيادته عن الدرجة المطلوبة ويمكن تقدير ذلك بالضغط على هذه 

المنطقة بأصبعي السبابة والإبهام لمعرفة درجة الامتلاء, وعند تقطيع الذبيحة 

لع فيها حيث يمكن تقدير سمك العضلة وهي عضلة محاذية للعمود عند آخر ض

الفقري تكون هذه العضلة ذات سمك كبير وطبقات الدهن المغلفة لها مناسبة وأن 

تكون الرقبة قصيرة وممتلئة وأن يكون لون اللحم أحمر فاتح )وردي( ناعم 

 الملمس وأليافه غير بارزة .

 

 : اللحومقوانين صحة  -
تشكلت لجنة سميت ذلك الوقت باللجنة الدائمة لتنظيم  م1976في عام 

الرقابة على الأغذية وصحتها ، وقد حددت اللجنة أهدافها للنهوض بواقع الصحة 
 الغذائية في القطر وهي :

إيجـاد التشـريعات والقـوانين الكافيـة لمعالجـة كافـة المشـكلات المتعلقـة بمواصـفات  -1
، وتوزيعهــا ، وتصــنيعها ، وصــحة العــاملين  الأغذيــة ، وأمــاكن بيعهــا ، وتخزينهــا

 بها .
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تقوية الجهـاز التنفيـذي المكلـف بمراقبـة صـحة الغـذاء وتنفيـذ التشـريعات الخاصـة  -2
به ، خاصة وأن المراقبين على الأغذية لا توجد لديهم قوانين واضحة تمكنهم من 

 أداء مهماتهم على الوجه الأمثل .
هام المراقب ، وطرق التفتيش ، ونوع المخالفات وكذلك لا يوجد دليل غذائي يلخص م
 نامج لتدريب المراقب بشكل مستمر ، وأخذ العينات . كما لا يوجد بر 

 
قيـــــام مخـــــابر الأغذيـــــة وتطويرهـــــا للقيـــــام بكافـــــة التحاليـــــل الفيزيائيـــــة والكيميائيـــــة  -3

 والجرثومية على العينات لكشف المخالفات والغش وفساد الأغذية .
 
ئـــة عامـــة للرقابـــة علــى الأغذيـــة تقـــوم بكـــل مــا يتعلـــق بمراقبـــة الأغذيـــة إحــداث هي -4

 وصحتها وتطبيقها بالقطر .
 المتعلق بشأن المسالخ :  القرار الصحي

 على كل بلدية أن تنش  مسلخاً عاماً تتوفر فيه الشروط الصحية التامة . -1
، وآخر  يجب أن تكون المسالخ مبنية بالحجر والإسمنت ، ولها باب للدخول -2

للخرو  ومحاطة بسور ، وأن يكون فيها زريبة صحية ، وأن يسحب إليها 
 الماء النقي بشكل جيد .

 وأن تنشس فيها المجاري والقنوات اللازمة لتصريف الأوسا  .
أن تجهـــز بسحـــدث الأجهـــزة الميكانيكيـــة وبـــسدوات الـــذبح مثـــل الهـــواء المضـــغوط  -3

 نية يسهل تطهيرها لنقل اللحوم .وخراطيم المياه . وأن تجهز بعربات معد
 أن تحوي غرفاً خاصة لإيداع الجلود والسقطات . -4
 أن تنار بمصابيح كهربائية قوية . -5
 أن تجهز أبوابها ومنافذها بشبك معدني لمنع دخول الحشرات . -6
 أن يزود المسلخ بمحرقة فنية . -7
 
 نظام العمل في المسلخ :قرار صحي يتضمن  -
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 خول المسلخ في أوقات العمل إلا للأشخاص المذكورين فيما يلي :لا يجوز د -
 * الموظفون القائمون بمهمة رسمية في المسلخ .

 * موظف المسلخ .
 * رجال الأمن بمهمة رسمية .

 * العمال وأصحاب المهن الذين يحملون إذناً .
 * وكلاء نقابة الجزارين .

دارته وعماله مدي - ر مسؤول يعين من قبل البلديات يشرف على أعمال المسلخ وا 
بعد موافقة السلطة الصحية البيطرية ، على أن تتوفر فيه المؤهلات الإدارية 

 والفنية اللازمة .
 يمنح العمال المرخص لهم بالدخول إلى المسلخ إذناً دائماً . -
 يخضع هؤلاء العمال للفحص الصحي الدوري . -
 لمسلخ وحدهم .ينحصر حق الذبح والسلخ والنقل بعمال ا -
 يرتدي عمال المسلخ ثياباً وأحذية خاصة تغسل كل يوم بعد انتهاء العمل . -
 تفحص الذبائح من قبل مفتش اللحوم أو وكيله وتوسم بعلامة خاصة . -
لا يسمح بذبح وتجويف الذبائح بعد سلخها إلا بحضور أحد موظفي تفتيش اللحوم  -

 –رئتـــان  –طحــال  –كبــد  –) كليتــان  ، وينبغــي إبقــاء جميــع الأعضــاء والأحشــاء
العقد البلغمية ( . لفحصها  –الأعضاء التناسلية  –الرأس  –حجاب حاجز  –قلب 

 من قبل مفتش اللحوم .
تــدفع اللحــوم الصــالحة للأكــل أو أعضــائها ، أمــا غيــر الصــالح فيحجــز فــي حجــرة  -

لذبيحـــة غيـــر خاصـــة ماعـــدا المصـــادرات الجزئيـــة التـــي يمكـــن إتلافهـــا فـــوراً ، أمـــا ا
 الصالحة فتتلف بعد إبلاح أصحابها .

يمنع نفخ الحيوانات المذبوحة بالفم ، ووضع السكين بالفم ، وجر الجلود والأحشاء  -
 المعدة للأكل .

يــــؤمن تفتــــيش ومراقبــــة اللحـــــوم طبيــــب بيطــــري أو أكثــــر يـــــؤازره عــــدد كــــاف مـــــن  -
بــالتفتيش مســاعد  المســاعدين البيطــريين ، وعنــد عــدم وجــود طبيــب بيطــري ، يقــوم
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بيطــــري حــــائز علــــى الثانويــــة البيطريــــة ، أو لــــه عشــــر ســــنوات خدمــــة فــــي الــــدوائر 
 البيطرية .

 يتضمن ما يلي :صحي بشأن الذبح قرار  -
 يسمح بذبح الحيوانات التالية في المذابح البلدية بالقطر العربي السوري: : 1مادة 

 ذكور الأغنام مهما كان عرقها . -أ
 م مهما كان عرقها إذا كانت مبدلة الثنيتين ماعدا إناث العواس .إناث الأغنا -ب
ذكور الخراف من مواليد الموسم الأخير اعتباراً من اليوم الأول مـن شـهر نيسـان  - 

 كغ للحيوان الواحد . 30كل عام على أن لا يقل الوزن الحي عن 
نــاث الأبقــار العكشــية والجولانيــة ومــا يشــابههما شــريطة أ -و ــة ذكــور وا  ن تكــون مبدل

 الثنيتين .
نـــاث العجـــول المســـمنة مـــن كافـــة العـــروق باســـتثناء العجـــول مـــن العـــرق  -ز ذكـــور وا 

الشامي المعروف بالبلدي والعروق الأجنبية المؤصلة إذا كان تسمينها من الدرجة 
الأولى ، وما فوق وبشكل يجعـل الـدهن الجـاف يغطـي الكليتـين تمامـاً وذلـك وفـق 

 ي في المسلخ .تقدير الطبيب البيطر 
يمنـــع ذبـــح العجـــول الـــذكور المســـمنة مـــن العـــرق الشـــامي المعـــروف إلا لأســـباب  - 

 خاصة وتحت إدارة الأطباء البيطريين .
يمنع ذبح كافة الحيوانات الأخر  التي لم ترد ذكرهـا فـي المـادة الأولـى إلا  : 2مادة 

أو يكــون بقاؤهــا إذا كانــت مصــابة بسحــد الحــوادث التــي تجعــل حياتهــا مهــددة بــالخطر 
غيــر مفيــد فــي جعلهــا صــالحة للتربيــة والتناســل وذلــك بحســب رأي الطبيــب البيطــري 

 المكلف بتفتيش اللحوم أو من ينوب عنه .
 
 

 يتعلق بمحلات بيع اللحوم : قرار صحي -
يمنع فتح محل لبيـع اللحـوم قبـل الحصـول علـى إجـازة مـن البلديـة بنـاء علـى 

 البلدية بعد توفر الشروط التالية :موافقة الدائرة الصحية أو طبيب 
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 أن يكون البناء من الحجر والإسمنت . -1
 أن تفرش أرض المحل بالبلاط وتكسى الجدران حتى ارتفاع متر ونصف . -2
 أن يزود المحل بواجهة بلورية وباب منخل ناعم لمنع دخول الذباب . -3
 أن يزود برفوف خشبية صلبة لعزم اللحوم . -4
 لمحل بمياه نقية .أن يزود ا -5
 أن يزود المحل بمغسلة من البورسلان . -6
 أن تؤمن الإنارة والتهوية الكافية للمحل . -7
 أن يجهز بوعاء ذي غطاء محكم لجمع الفضلات . -8
 أن تنظف أقسام المحل مرة كل يوم . -9

 أن تغسل العدة والشناكل يومياً بالماء المغلي والصابون . -10
 حل ببراد لحفظ اللحوم .أن يزود الم -11
 يجب لف اللحوم بسنواع من الورق المصقول ويحذر استعمال الورق مرتين  -12
 على صاحب المحل وعماله ارتداء القمصان البيضاء أو الخاكي أثناء العمل  -13
 يزود المحل بصندوق إسعاف أولي . -14
ة ، وحاصـلين يجـب أن يكـون العـاملون فـي المحـل خـالين مـن الأمـراض السـاري -15

 على دفتر صحي ، وأن يحضروا للمعاينة مرة كل ثلاثة أشهر .

 : الإشتراطات الصحية العامة الواجب تواصرها صي محلات بيع اللحوم -

 وجود مصيدة ذباب كهربائية بالمحل . -

تبليط الأرضيات بالبلاط الأملس وكذلك الجدران بالبلاط القيشاني كاملاً لكي  -

 افة والتطهير , ويفضل أن يكون باللون الأبيض . تسهل عملية النظ

وجود بنك ) كونتر من الرخام للتقطيع والتجهيز عليه يسهل تنظيفه ( ,  -

 ويفضل استخدام المنشار الكهربائي .

 وجود سطل بغطاء لوضع المخلفات . -

 سهولة تصريف المياه وعدم تراكمها داخل المحل . -
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 سكاكين وغيرها .نظافة الأدوات المستخدمة كال -

 واجهة المحل تكون من الزجاج ويراعى تنظيفها المستمر . -

وجود ثلاجة عرض رأسية لوضع الذبائح في درجات الحرارة المناسبة )  -

م )تحت الصفرالمئوي ( طبقاً  1ْ-تكون درجة حرارتها ما بين صفر , 

 للمواصفات القياسيةالسعودية .

 في المحل أو محفوظة في الثلاجة . أن تكون الذبائح معلقة بكاملها -

 وضع شاش أبيض نظيف على اللحم . -

تعليق الذبائح على خطاطيف من الأستنليس أستيل ) الصلب الذي لا يصدأ (  -

 توفر مغسلة عليها ماء حار وبارد . 

تقسيم المحل إلى جزئين : الأول أو الجزء النظيف وهو مكان وقوف الزبائن  -

هو لاستعمال الجزار ويمنع دخول الزبائن أو الغير عاملين , والآخر الداخلي و

 بالمحل إليه للحد من التلوث . 

  يجب أن يكون المحل مكيفاً . -

 اللحوم : تقانةتجنب الممارسات غير الصحية في  -
ممنوع التدخين أو استخدام التبغ في أماكن إنتا  المواد الصالحة للأكل أو  -أ

 ي مكان المعدات والأدوات النظيفة .تحضيرها أو تخزينها أو ف
عند حمل الأدوات أو الأوعية المستخدمة في الإنتا  تحدث تشققات في اليد  -ب

 وتقشر في الأصابع أو حول الأنف والفم .
ممنوع العطاس والسعال ، ويجب أن يحمي العمال أنفسهم من مصادر العدو   -ت

عمال وسعالهم وعطاسهم الموضعية ويمكن أن يتلوث اللحم عن طريق حمل ال
 مما يساعد على تلوث وفساد اللحم وقد يحدث تسمم الطعام .

يؤثر العطاس والسعال على نقل الجراثيم إلى اللحم ومواد أخر  من حيث 
 الحيوانات أو أعضاء البشر الخطيرة تماماً .
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إن معظم التلوث في أيدي العمال في المسالخ تستي نتيجة تلوث الأرض 
خفية لذلك يجب غسل اليدين بشكل متكرر للتخلص من الأوسا  بالأشعار ال

والقاذورات . مغاسل الستانلستيل التي يجب أن تكون ملائمة لكل العمال ودرجة 
 م تزود من حنفيات لغسل الأقدام والجزمات .43ْحرارة الماء تقريباً تكون 

باه ويجب الانتيجب توفر المعقمات السائلة والصابون وورق الحمامات . 
 عند أظافر  الأيدي أيضاً يجب أن تغسل تماماً خاصة للتنظيف تحت 

، أو التلوث بالمواد المتسثرة بالعدو  . كل م الحمامات ، التدخين ، العطاس استخدا
الاحتياطات يجب اتخاذها لمنع تلوث المنتجات من خلال أي زائر في منطقة 

 الإنتا  .

 
 : قبل الذبح حيواناتالتعامل مع ال –

الإجهاد بسشكاله المتعددة كالتصادم ، حرمان المياه والطعام ، التعامل إن 
الخشن ، التعب من النقل والسفر الطويل ، العراك الناتج عن خلط الحيوانات بشكل 
منفصل الذي يضر الحيوانات ويقلل من قيمة اللحم . معظم أنواع الإجهاد المتكررة 

زير المنقولة بظروف تهوية سيئة وجو تؤدي للموت والذي يحصل خاصة بين الخنا
حار أثناء التحميل وحتى الصعق . يجب أن تكون المعاملة لطيفة ، يجب أن تكون 
الشاحنات الكبيرة والمعدات المستخدمة في معاملة القطعان مصممة لتسهيل عمل 
الإنسان ، والمعاملة الخشنة والعراك في المسلخ يؤدي إلى تحليل الغليكوجين 

 ليبقى في الدم .)السكر( 
بعد الذبح تتحلل السكريات في العضلات منتجة حمض اللبن ، هذا 
المستو  المرتفع من الحموضة يؤدي إلى تغيير بنية العضلات وتصبح شاحبة ، 

 ( وتوجد غالباً في الخنازير .PSEطرية ، مرتشحة )
ؤدي الإجهاد الطويل قبل الذبح كانتظار لفترة طويلة خلال النقل والتحميل ي

إلى إجهاد فتستهلك هذه السكريات وتقل قيمتها وتنتج حمض لبن أقل بعد الذبح ، 
نقص الحموضة يقود إلى حالة غير طبيعية للحم تعرف باللحم الأسود أو اللحم 
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( عند الأبقار ، القطع السوداء عند العجول ، نادراً ما تصيب DFDالجاف )
( ووجود التلوث كما 6ة حوالي )الخراف . مثل هذا اللحم مع درجة حموضة عالي
 تفضل الجراثيم الحموضة المنخفضة لتنمو بسرعة .

 
 :من الحظيرة للمسلخ  لحيواناتلالنقل –

بدل العصا ، ليس فقط لتجنب المحفز الإلكتروني  يجب أن يستخدم 
 الإجهاد ولكن أيضاً من أجل تجنب الرضوض والكدمات على الذبيحة 

تصاب بالكدمات بواسطة مجز الصوف ولمنع . الخراف المقصوصة الصوف  
عراك الحيوانات يجب عدم جمعها وخلطها خلال النقل والتحميل ويجب استخدام 
رمبة للتحميل والتنزيل وتكون مدرجة السطح لتمنع الانزلاق والمسارات يجب أن 
تكون قريبة أثناء التحميل وبعيدة حتى لا تسبب الإجهاد والكدمات والتمزقات عند 

حميل مثل )دفع الحيوانات بقوة وعنف من مسافات أكثر من الضروري( وعلى الت
السائقين أن يكونوا لطيفين بالقيادة وخاصة من ناحية السرعة . الممرات يجب أن 
تكون غير مغطاة وغير منحنية بشدة حتى تستطيع القطعان رؤية الطريق للأمام ولا 

 .تذبح القطعان على مرآ  من الحيوانات الأخر  
يجب أن تتوفر كمية وافرة من الماء النظيف أما الشاحنة فيجب أن تكون 
مضاءة جيداً ومهواة ، ولا تحمل القطيع لأكثر من يوم يذبح القطيع الصحي فقط 
للاستهلاك البشري . إن استراحة الحيوان قبل الذبح ينقص من حجم محتو  الأمعاء 

لذبيحة خلال التجويف . وعادة يتم من البكتريا ولذلك تنقص من مخاطر التلوث في ا
ساعة( من الذبح . القطيع يجب أن يسخذ استراحة بعد  12تصويم الحيوانات قبل )

في  DFDالوصول إلى المسلخ . وخاصة إذا بقي في العربات حيث قد يؤدي إلى 
 الحيوانات غير المستريحة والمستمرة في العراك .

ن في حظيرة المسلخ ، المزارعين يجب أن تبقى الحيوانات نظيفة قدر الإمكا
يجب أن ينظفوا الحيوانات قبل مغادرتها المزارع ، العربات المستخدمة للنقل يجب أن 
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تغسل بعد كل تحميل ، الشاحنات يجب أن تبقى نظيفة من مخلفات الروث 
 والفضلات وذلك بالغسيل المتكرر  .

 
 الصرع واجدماء : –
 : ذبحالصعق ما قبل ال -1

د يوجد شريعة تحدد طريقة الصرع قبل الإدماء )النزف( قد تنتج في كل بل
استثناءات عن التقاليد المعروفة بعضها بدون صرع وقد يحدث الصرع أذ  أقل في 
عملية الذبح يجب أن تكون الحيوانات فاقدة للوعي بشكل كاف لتتم العملية بنجا  

 ومن أجل موت الدماح الناتج عن عوز الدم .
سحجات ناتجة عن استخدام العصا على الحيوانات , وهي تسبب نقصاً في ب ويمكن أن يسب

 . لحومقيمة المنتج وتؤثر على ال
 طريقة الصرع )الصعق( : -أ

ضربة مباشرة على الجمجمة بواسطة قطب محوري ، تتم بقوة وفوراً ، حيث 
تتحطم الجمجمة مباشرة مسببة فقدان وعي آني ويكون مكانها في الأبقار في 

تصف الخط المنصف للرأس المتقاطع مع الخط الواصل بين منتصف الأذنين من
أرق لذلك تكون أسهل في  ةحيث تكون الجمجمة أرق . أما الخيول فلها جمجم

عملية الصرع وللوصول لدماح الأغنام والماعز يكون أسهل من خلف الرقبة . في 
والضربة فوق  حين أن الخنازير تمتلك مقدمة متطورة بشكل جيد من التجويف

العينين مناسبة للصرع . أداة الصرع هي مسمار يدخل في دماح الحيوان بواسطة 
 مطرقة حيث يعود المسمار المنطلق إلى موقعه بواسطة نابض .

وتستخدم في الأبقار والخيول كرة حديدية حرة تطلق من مسدس في الجمجمة . وهي 
 فعالة ولكن غير آمنة .

ي تجويف الدماح بواسطة خرطوشة فارغة وهي والمسدس المسماري يدخل ف
وبعد ،  ثخنالأ ةفعالة عند الأغنام والأبقار وليس عند الخنازير ذات الجمجم
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الانفلات تعود الطلقة إلى مكانها في المسدس . ويمكن أن تصمم الطلقة بحيث 
 تخترق الجمجمة أولًا .

ذا  حيث أنها إذا اخترقت الجمجمة ستلوث الدماح بالشعر وأجزاء العظام وا 
 كان الدماح مطلوباً للاستهلاك البشري ، وتكون من النوع غير المخترق للجمجمة.

 الكهربائي :( الصاعق التخدير ) -ب
فولط يمر عبر دماح الحيوان لعدة  80-60تيار كهربائي بتوتر عالخ من 

ثوان ليحدث اضطراباً )فقدان الوعي( ، إذا طبق بشكل عميق وموضعي تكون 
 آمنة . وله عدة أشكال فهناك . الضربة

ملقط الرأس يناسب الخنازير ولكن ليس الأبقار . يوضع المسبر على نهاية 
 الملقط ويجب التسكد من وضعه تماماً  بعيداً عن منطقة الجمجمة السميكة .

ويعيق الشعر عملية التلامس الكهربائي ويزيد الماء التلامس ولكن لا يجب 
لماء حتى لا تؤدي دارة قصيرة إلى فصل التيار الكهربائي ، أن يكون الرأس رطباً با

 كما يجب وضع المسبر بقوة ضغط عالية على الرأس .
 

 ثاني أكسيد الكربون :التخدير بغاز  -ت
بتركيز  CO2يطبق على الخنازير الكبيرة حيث تجمع في قاعة وتعرض لـ 

ليس عملياً عندها لأن  ثانية ، وهو مستخدم في تخدير الأغنام ولكنه 45عالخ لمدة 
 كمية كبيرة تتجمع في الصوف وتؤثر على العمال في خط الذبح .

 
 
 
 

 الذبح بعد الصرع : -2
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زالة كمية كبيرة من  من صفات الصرع ذبح الحيوانات بسقل ضرر ممكن وا 
الدم لأن الدم وسط مثالي لتكاثر الجراثيم ، يتم فصد الشريان الرئيس في الرقبة بعد 

 ع مع الحذر من امتلاء تجويف الصدر بالدم .عملية الصر 
باتجاه الرأس مع التسكيد بشق الشريان السباتي  45ْمكان الذبح يكون بزاوية الأبقار : 

 والوريد الوداجي بحركة واحدة .
تمرر السكين عبر الوريدين الوداجيين والشريانين السباتين ، وتدخل الأغنام : 

 أن تكون أكثر مهارة . السكين عبر جانب الرقبة لذلك يجب
مثل الأبقار ولكن ليس بعدياً عن جيب الدم لأن الدم سوف يتجمع عند الخنازير : 

الكتف . من أجل تقليل التلوث ويكون الشق صغيراً قدر الإمكان ، ويوضع في 
 حوض السمط .

على البكرة النظام الأكثر صحة للفصد والتوضيب وهي تقييد  ذبحويمكن أن يكون ال
ان مباشرة بعد الفصد وتعليقه على سكة متحركة حيث يفصد عند بداية تعليقه الحيو 

لتقليل المدة ويستمر النزف حتى يتوقف تدفق الدم  . الدم المستخدم للاستهلاك 
 البشري يجب أن يتجمع في أوعية خاصة بعيداً عن تلوث السكاكين .

الكلي، % من الدم 60-40يمكن استخدام مضخة لتسريع خرو  الدم بين 
ويمكن أن يبقى إذا تم تسخير الفصد ولمنع التخثر تتم إضافة حمض الستريك 
المحضر بشكل محلول مؤلف من جزء من الحمض إلى جزأين من الماء ويضاف 

% إلى حجم الدم ، والمصدر الرئيس لتلوث الدم خلال الفصد يكون من 0.2بنسبة 
 السكاكين ومن أنبوب الهضم .

ن بعد كل عملية ذبح وتعاد إلى التعقيم ، تسلخ يجب أن تبدل السكاكي
الأبقار والأغنام في مكان الذبح ليكون مدخل السكين نظيفاً ولتقليل تلوث الجر  ، 
إذا تم خرق القناة الهضمية يعود التلوث ثانية ببقايا الطعام ، كما يمكن أن يستخدم 

ن يتم بنفس أوعية الذبح الأفقي للتخلص من أكبر كمية ممكنة من الدم ، ويمكن أ
الدم ولكن تحت ضغط الحيوان المعلق ، وتسيل قطرات الدم على الأرض بشكل 
غير صحي لذلك يجب أن تتم العملية وفق تصميم مناسب سهل التنظيف ، على 
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تبقى الحيوانات  ذبحبعد الطاولات من الستانلس من أجل التنظيف المستمر المتكرر .
 الدم . لتنزف حتى تبقى كمية لا تذكر من

 
 الذبح بدون صرع : -3

لديهم تقاليد في استهلاك اللحم بطرق  يةاليهودالديانة و  يةالإسلامالديانة 
خاصة والصرع غير مسمو  عادة وهناك استثناءات حيث تسمح بعض المجتمعات 

 بتيار منخفض للصرع .
وطقوس الذبح يمكن أن تكون أقل إذا كان الذبح مسبوقاً بصرع ولتتم 

بمهارة ونجا  وبمعاناة أقل حيث تقطع جميع الأوردة والشرايين دفعة واحدة العملية 
وبمحاولة واحدة . تختلف ترتيبات العملية حسب المجتمعات المختلفة كما عند 
الشرقيين الذين يفضلون بعض الوضعيات كسن يستلقي الحيوان على ظهره ولا يعلق 

 كامل . حتى زوال الوعي وانقطاع التروية عن الدماح بشكل
 

زالة الشعر عند الخنازير : -4  السمط وا 
إن خزان السمط فيساعد على إزالة الشعر للخنزير , وبعد التغطيس مرتين يدور محور ليغير 

 وضع الخنازير . حيث تتم إزالة البقايا من الشعر من على الجلد بعد علمية التغطيس
تغطس به الخنازير ويترك المجذاف و ( دقائق 5لمدة ) 60بعد أن يملأ الخزان بالماء بدرجة 

من الجريبات ففي الحرارة المنخفضة يصعب إزالة الشعر  حول المحور ليتم إزالة الشعر
والحرارة العالية تطبخ اللحم وهناك معدات أبسط تتسلف من خزان توضع فيه الخنازير 

 از ، الكهرباء ، أنابيب البخار( ويسخن الماء فيه باستخدام )الغ
 

إذا أصبح الشعر سهل النزع وهناك آلات   جلد بواسطة الإبهام لنر نتلمس ال
لها مؤقت وتحكم هيدروليكي ولتقليل التلوث يبدل ماء السمط بشكل متكرر . يجب 
أن تكون الخنازير نظيفة قدر الإمكان قبل الصرع ، والنزف يجب أن يكون كاملًا 
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طة على قضبان دوارة أو قبل التغطيس في المعامل الكبيرة توضع الخنازير المسمو 
 عبر خزان سمط طويل يمتد من نقطة الذبح إلى نقطة السمط .

يمكن أن يتم بواسطة اللهب ويزال كل الشعر المتبقي وينكمش الجلد ويظهر نظيفاً و  
أو بنظام آلي يدخل الخنازير في فرن لمدة كافية لتحدث عملية التلهيب  اليدوي

ر الملهب  بعدها تصبح الذبيحة نظيفة تماماً )الشلوطة( ، بعدها يتم إزالة الشع
 وتتجه للتوضيب .

 
 سلخ الأبقار والأغنام : -5

يجب ألا يلامس السطح الخارجي سطح الجلد للذبيحة وأيدي العمال يجب 
 أن لا تلامس سطح الذبيحة .

 الطريقة العمودية / الأفقية المركبة : -أ
يزال معلقاً على السلسلة تكون القرون قد الرأس : بعد الإدماء عندما يذبح الحيوان ما 

 أزيلت وسلخ الرأس ويفصل بقطع عضلات الرقبة والمفصل القذالي .
ويعلق الرأس بخطاف  والجزء السفلي من الذبيحة في مكان التجويف يتم 
السلخ والتقطيع ابتداءً من مفصل الرسغ في القائمة الأمامية ، وابتداءً من مفصل 

 الخلفية . العرقوب في القائمة
القوائم الخلفية يجب ألا تسلخ قبل إنزال الذبيحة في المكان المخصص للتجويف أو 

 التقطيع لأنها ستلوث .
يشق الجلد على طول الخط الأوسط حتى الذيل وباستخدام ضربات ثابتة ثم 

مع الحفاظ على السكين للأعلى وعدم قطع الذبيحة ويتم سلخ الصدر والخاصرة 
جاه دائري ، عدم إصابة الضرع والمحافظة على الحبل المنوي والعمل يتم بات

والخصية ملتصقة بالذبيحة وفي هذه المرحلة ترفع نصف الذبيحة إلى حمالة وترفع 
الأكتاف من أجل العمل الجيد ، ثم يزال الجلد حول الشر  متجنباً فتح جدار البطن 

بالجلد الخارجي ثم  بحذر حول المستقيم حيث يتم ربطه ويسلخ الذيل بدون تلوث
 ترفع الذبيحة عن الأرض وتنتهي عملية السلخ .
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 الطريقة العمودية : -ب
 تحتا  إلى سكك عالية تعلق فيها الذبائح من مرحلة الفصد وحتى التبريد .

وتتم العملية كما في الطريقة العمودية / الأفقية  تتم إزالة الجلد بتعليق الذبيحة
الوصول بالجلد إلى مستو  الأرض . ويمكن لعامل  المركبة ولكن من غير الممكن

 واحد رفع الذبيحة بالآلة الهيدروليكية .
وتستخدم ساحبة للجلد في المسالخ العالية ، ولها نوعان إما تسحب الجلد 
ابتداءً من الإلية أو من عند الأكتاف باتجاه الكفل ، السحب الآلي يقلل التلوث ويقلل 

 ذبيحة عالياً يحسن الصحة ويمنع تلامسها مع العمال .استخدام السكين وتمرير ال
ويجب منع تلامس الصوف مع سطح الذبيحة ثم تدار الذبيحة على ظهرها. 

من وتر  القوائم الخلفيةتسلخ ، كما وحتى جذر الذيل  القوائم الأماميةثم يشق من 
 أخليس ويعمل شق في الخاصرة .

 تحرك السكك :
لاسل تحوي حلقات أفقية وتنحني ببطء بشكل يتم تعليق الذبيحة بواسطة س

كاف وتعلق الحيوانات بشكل مفرد ، يقوم عاملان بعمل شق في القدم وفتح الجلد ثم 
 يسحبانه من الظهر وتعلق القائمة الأمامية على سكة التجويف .

ق الحيوان المذبو  من القائمة الأمامية ويترك لينزف ، لكما يمكن أن يع
ل الأظلاف ، يحشر خطاف في القائمة وتعلق على السكة ، تحرر تسلخ القائمة وتزا

القدم الثانية وتعلق بالخطاف الآخر . تعلق كل من القائمتين الأماميتين إلى إطار 
مشقوق الطرفين الذي يمر عبر الرقبة والصدر والخواصر، ويستمر السلخ كما ذكر 

تعاد للوضع السابق . ويمكن سابقاً حيث تحرر القوائم الخلفية والأكتاف والخواصر و 
ألا يتم سحب كامل الجلد  مع جلد الرأس إذا كان الاستهلاك البشري ويقوم بهذا 
العمل عامل معه سكين . في كلا الطريقتين يزال أنبوب الهضم وينظف ويربط جيداً 

. 
 

 : التجويف -6
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يجب الحذر من تمزق الأمعاء في جميع الحيوانات  ، وتبقى الأحشاء من 
 الفحص البيطري ثم تبرد باستخدام تيار هوائي جيد. أجل

 الأبقار :
ينشر الصدر من الوسط إلى الأسفل  في الطريقة الأفقية العامودية المركبة 
ترفع الذبيحة إلى العلاقة وعند سلخ تجويف البطن يشق الخط الأوسط بحذر ثم 

قلها نظيفة على تعلق كامل الذبيحة بعيداً عن الأرض وتسقط الأحشاء تحت تسثير ن
الأرض نظيفة ،  وتفحص الأحشاء الصدرية والأمعاء. تربط المعدة والأمعاء المعدة 
للاستهلاك البشري بين المريء والمعدة / المعدة والعفج / في نهايتي المريء 

 والمستقيم الذي يربط أثناء سلخ الجلد لمنع مرور التلوث بين البطن والأمعاء .
 :  الأغنام 

البطن فقط حتى تجويف الصدر وتدخل القبضة إلى اليسار  يشق تجويف
سم ليصل إلى كيس الدهن أو  5من جدار الجسم بعيداً عن الأحشاء ثم يتابع الشق 

الضرع ، ثم يرمى الثرب ويربط المستقيم وتخر  الأحشاء بشكل حر ، ويربط أنبوب 
إلى أعضاء الهضم ويسحب من الحجاب الحاجز . تزال عظام الصدر مع الانتباه 

 التجويف الصدري التي ستزال لاحقاً .
 الخنازير :

يربط المستقيم ويزال يحدث شق في الخط المتوسط خلال الجلد وجدار الجسم من  
زاوية الفخذين ومن الرقبة  ثم شق للحوض لإزالة المثانة والأعضاء التناسلية في 

وكل هذه الأعضاء الذكور . الجلد يجب ألا يثقب لأنه يشكل مصدر تلوث حقيقي 
 تعتبر صالحة للأكل .

وحتى الرقبة  يعطي المنشار نتائج أفضل ولكن يجب إزالة غبار العظام  
ومن الضروري النشر من الكفل إلى الصلب في الحيوانات الكبيرة ، يجب أن يكون 

 ويترك الرأس متصلًا . ، وهو يزيد من قوة الإنتاجية . 82المنشار معقماً بحرارة 
 الذبيحة : غسيل -7
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لإزالة الملوثات عنها ولتحسين مظهرها بعد التبريد ولمنع انتشار الجراثيم 
وتلوث الأحشاء . ترش الذبيحة بالماء لإزالة ملوثات الدم المرئية كالنزيف مباشرة 
بعد التجويف وقبل أن تجف المواد الملوثة على الذبيحة وهذا يقلل الوقت اللازم لنمو 

ثانية ، ويجب الانتباه إلى السطح الداخلي  30-20ف كل الجراثيم التي تتضاع
 وجر  الذبح ومنطقة الحوض .

السطح الرطب مفضل للجراثيم لذلك يجب استخدام أقل كمية من الماء مع 
 بدء التبريد فوراً .

إذا كان المبرد ذو تصميم جيد ويعمل بكفاءة سيجف سطح الذبيحة معيقاً 
ية سببها رش الماء بضغط عالخ أو وضع فم الخرطوم نمو الجراثيم فبقعة الدهن الجلد
 قريباً من الذبيحة أثناء رشها .

يجب إزالة جميع الأضرار والأجزاء الملوثة عن الذبيحة  توضيب الذبيحة : -8
 قبل وزنها .

 التفتيش البيطري للذبيحة والسقطات : -9
ى يتم بشكل شخصي وبكفاءة عالية لأن علامات المرض والأذ  توجد عل

الذبيحة والسقطات ويمكن أن يحكم بعدم استهلاكها ويمنع العمال من إتلاف أي 
جزء قبل فحصه ، ويجب إطاعة أي قرار للمفتش باستبعاد أو إتلاف أجزاء محددة 

 من الذبيحة .
 تبريد الذبائح : - 10

م ( ثم حفظه 4ْعيجب إدخال الذبيحة حالًا في التبريد ، اللحم المبرد #) 
طيل مدة حفظ اللحم بثلاثة أسابيع . يجب أن تكون شروط الذبح ذات بالتبريد ي

مستويات عالية من الشروط بعد وزنها تعلق على علاقات ولا تلامس الأرض وبعد 
 عدة ساعات .

يصبح السطح الخارجي للذبيحة بارداً ولكن المهم هو السطح الداخلي 
 كذلك في عمق اللحم .للذبيحة حيث تقاس الحرارة بميزان مسبري لسطح اللحم و 
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إن معدل التبريد في النقاط العميقة مهم جداً في المعامل الكبيرة وتشمل عدة نقاط 
 منها )المبرد ، الحجم ، السمنة( وكدليل عام على حرارة العضلات العميقة من 

 ( ساعة للخنازير 16-12( ساعة من أجل العجول . )36،،28( م لمدة )6ْ-7ْ)
 غنام .( ساعة عند الأ24-30)

إن الفشل في تعريض اللحم إلى الحرارة المطلوبة بسرعة يؤدي إلى تكاثر 
 الجراثيم بسرعة وينتج عنه رائحة العظام .

كذلك ف ن السرعة العالية للهواء تساعد على سرعة التبريد مما يؤدي إلى 
زيادة انخفاض الوزن لذلك يجب الحد من التبخير بالاعتماد على تحديد نسبة 

المرتفعة ولكن إذا كان الهواء قريباً للسكون يفسد اللحم وتنمو الفطور  RHة الرطوب
م /ثا 0.5وبسرعة هواء  RH = 90%والجراثيم . لذلك أفضل معدل للرطوبة هو 

ويجب أن تبقى مسافات بين الذبيحة لتسمح بمرور الهواء البارد . ويجب أن يبقى 
يمنع وصول الحرارة إلى الدرجة المناسبة  المجمد مغلقاً أو يفتح الباب لمدة قليلة لأنه

 ، ويجب غسله عند تفريغه وقبل ملئه من جديد .
كما يجب على العاملين اتخاذ إجراءات صحية جيدة بالنسبة لتعاملهم 

 ولباسهم داخل المبرد .
لا سوف تنمو الأحياء و  يجب أن تبقى اللحوم مبردة حتى البيع والطبخ وا 

-المستمر يحتا  حرارة قريبة من التجميد وهي حوالي )الدقيقة بسرعة . التخزين 
 م( من أجل لحم الخنزير المقدد لوجود الملح . 3ْ—1ْ

 
 

 
 :يبين فترة حفظ اللحوم لدرجات الحرارة للتبريد للحوم مختلفة  (1رقم) جدول

 1-عمر التخزين المتوقع عند  نموذج اللحم
 ( أسابيع5-4أسابيع( ) 3أكثر من ) عجل

 أسابيع 3-1 لحم عجل
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 يوم 15-10 حمل
 أسبوع 2-1 خنزير

 يوم 7 السقطات القابلة للأكل
 يوم 5 أرنب

 م3ْ-أسابيع في  4 لحم خنزير مقدد
م( لذلك يجب  0ْحتى  1ْ-في الظروف التجارية تبقى درجة حرارة اللحوم )

 % .90أخذ الرطوبة بعين الاعتبار إذا كانت أكثر من 
دات مباشرة بعد استقبالها ، وبسيدي نظيفة تماماً ويجب وضع اللحوم في برا

. إن أي جزء تظهر فيه علامات لنمو الفطور والجراثيم يجب أن يتلف فوراً، كما 
 يجب أن تغسل الأيدي بعد التعامل مع اللحوم وكذلك السكاكين .

يجب ألا تقطع الذبائح والأرباع إلا إذا دعت الحاجة حتى لا يزيد سطح 
لجراثيم ، القطع الأكثر طزاجة تكون أرطب وتهي  وسطاً أفضل لنمو التعرض لنمو ا

 الجراثيم .
ويجب وضع ميزان حرارة دقيق في البراد ويفحص بانتظام ، حيث يجب أن 

 م( .1ْ- -م 0ْتكون درجة الحرارة قريبة من  )
 
 : إشتراطات نقل اللحوم وتداولها-

هو وصول اللحوم بحالة  إن الهدف الأساسي من النقل الصحيح والصحي للحوم

 جيدة إلى المستهلك وعلى ذلك يجب الوصول للأهداف الآتية :

 منع الإنكماش العضلي . – 1

 تجنب تلوث اللحوم . – 2

منع نمو وتكاثر الجراثيم وذلك بإتباع الطرق الصحية السليمة عند الذبح  – 3

 والتبريد والنقل .

 .المحافظة على الطعم والرائحة المقبولة  – 4

 بقاء المنتج صالحاً لتستهلاك عند البيع . – 5
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( ومزودة  TRUCKSويتم نقل اللحوم في سيارات خاصة معدة لهذا الفرض ) 

بأماكن لتعليق الذبائح وتتعدد أنواع سيارات نقل اللحوم وأنواع التجارة وطول 

الرحلة حيث يمكن نقل اللحوم بالطرق ) البرية ( بسيارات معزولة تماماً عن 

لطقس الخارجي ومبردة ويعتبر النقل المبرد هو الأجدى لنقل اللحوم . حيث أن نقل ا

اللحوم في سيارات غير مبردة وغير معزولة غير مُجدي إطلاقاً ويؤدي إلى فساد 

 وتلوث اللحوم .

 

 سيارات النقل المبردة يجب أن تكون بالمواصفات التالية :-

 جي .على مستوى عالي جداً من العزل الخار – 1

يجب أن تكون مبطنة من الداخل بعازل غير مُنفذ , يمكن تنظيفه بسهولة وأن  – 2

 يكون غير معدني مقاوم لتأثيرات المطهرات .

 يجب أن تكون السيارات بأبواب تغلق ولا تنفذ الهواء . – 3

 الأرضيات يجب أن تكون غير منفذة للماء ) لا تسرب الماء ( . – 4

 صلب وقوى . أن تكون ذات تركيب – 5

 أن تكون هناك وحدة تبريد فعالة , وتكون أقتصادية وخفيفة الوزن . – 6

يجب توفير مؤشرات وعدادت لقراءة درجة حرارة التبريد بالسيارة في غماره  – 7

 القيادة .

توفير خطوط للتعليق الرأسي بالبرادة بحيث تكون بينها مسافات كافية تسمح  – 8

 لتصاق الذبائح مع بعضها البعض .ابمرور الهواء ولا تسمح ب

 

 التحكم صي درجات الحرارة الداخلية للبراد يتوقف على عدة عوامل منها :

 الفرق بين درجات الحرارة الداخلية والخارجية . – 1

 رارة المبدئية للشحنة ) للحوم ( عدد مرات فتح وغلق أبواب البراد , درجة الح – 2
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 ل درجات الحرارة .قدرة جهاز التبريد على تعدي – 3

 إمكانية مرور الأوكسجين بين الذبائح .  – 4

 –يجب أن تكون أرضيات سيارات النقل المبردة ) برادات ( غير منفذة للماء  -5
تعيش طويلاً . كما يجب أن تكون الأرضيات بدون شقوق وأن  –سهلة التنظيف 

 عيق عملية النظافة .خل لكي لا تتكون الزوايا غير حادة على طول المركبة من الدا

 يفضل إستخدام مغلفات للحوم منع تحميل أي مادة غذائبة أخر  مع اللحوم ، و  -6
 

 درجات الحرارة بالنسبة لنقل اللحوم صهي :

 .( َْ م 18 -) DEEP FROZENاللحوم المجمدة تجميدا شديدأ  – 1

 .( َْ م 10 -)َْ   FROZENاللحوم المجمدة  – 2

 . (  م 12ْ -) ايات المجمدة لحوم الدواجن والنف – 3

 .( م  4ْ) اللحوم الباردة وغير مجمدة حد أقصى  – 4

 . (  م  7ْ )  حد أقصى ازجةاللحوم الط – 5

ويجب أن يتم تبريد حيز الشحن مسبقاً قبل التحميل بوقت كاف وأن تتم عمليات 

لتحميل التحميل والتنعزيل بأسرع ما يمكن وألا يتم إيقاف جهاز التبريد أثناء ا

 والنعزيل .

 

 : صحص سيارات النقل للتأكد من الشرط الصحية بها وهي

 نظافتها وعدم وجود أجزاء تالفة في السطح المبطن . – 1

 التأكد من درجة حرارة اللحوم والسيارات .  – 2

 وجود تهوية جيدة حول اللحوم . – 3

 اللحم .يكون التحميل والتفري  سريعاً حتى لا تتأثر درجة حرارة  – 4

 وجود شهادة صحية بيطرية بالسيارة . – 5

 أن تقفل السيارة بعد تعبئتها قفلاً محكماً وتختم الأقفال . – 6

 هذا ولا تستخدم العربات المكشوفة تماماً .

 



 321 

 ضبط ظروف التبريد : -

 أكدت المواصفات القياسية على المعايير التالية لضبط ظروف التبريد :

معدل تخفيض درجة اللحم يجب ألا تترك الأبواب مفتوحة للتأكد من ملائمة  – 1

لفترات طويلة من الزمن بل يجب أن تغلق في الحال بعد الإستعمال ويجب ألا 

 تحمل وسيلة التخزين المبرد بأكثر من طاقتها .

إذا كانت تجهيزات التبريد غير يدوية يجب أن يركب سجل ذاتي التشغيل  – 2

رأ درجات الحرارة على فترات منتظمة متتالية ويتم لدرجة الحرارة أو كبديل تق

 تسجيل هذه القراءات .

 يجب أن يمنع تكاثف الماء وأن تظل الغرفة نظيفة ومرتبة . – 3

يجب أن يتم إزالة الثلج من ملفات التبريد بإنتظام لمنع إزدياد تراكم الثلج عليها  – 4

 ثلج دون التأثير على المنتج .وبالتالي تقل كفاءتها ويلزم أن تتم عملية إذابة ال

يجب أن تبقى درجة الحرارة والرطوبة النسبية وسريان الهواء عند المستوى  – 5

 المناسب لحفظ اللحوم .

 

 

 الظروف الصحية التي يجب تواصرها صي عملية نقل اللحوم : -

 نظافة العاملين وإستخدام الملابس النظيفة . – 1

 قل .توفر النظافة في سيارات الن – 2

 عدم نقل مواد من شأنها تلوث اللحوم . – 3

 عدم إستخدام سيارات نقل اللحوم في نقل الحيوانات الحية . – 4

تكون السيارة مصممة بحيث يسمح تصميمها لغسلها من الخارج دون تلوث  – 5

 اللحم من الداخل .

 نقل النفايات في أوعية خاصة مغطاة . – 6

 يارة سهل التنظيف غير قابل للصدأ .أن يكون السطح المبطن للس – 7



 322 

 تكون السيارات محكمة الغلق لمنع التلوث . – 8

 تكون السيارات موصدة لمنع تسرب السوائل إلى الخارج . – 9

 تكون الذبائح معلقة بعيداً عن ملمس الأرضية لمنع التلوث . – 10

 ما التعقيمتحت ضغط ثم التجفيف أتنظيف العربات بالماء الحار والمنظفات  – 11
يصالها إلى اخفض ما يمكن  يجب التحكم بدرجة الحرارة في السيارات وا 

 لمنع تكثف اللحوم .
في حال حدوث تكثف في اللحم تعاد إلى البراد وفي البرادات المفتوحة 
ذا لم يتوفر التبريد  يتعرض اللحم للحشرات يجب أن يتم التحميل والتنزيل بسرعة وا 

 اف في أجزاء من العربة .توضع قوالب من الثلج الج
والتوضيب على علاقات أقل تلوثاً منه على الأرض أو الأرجوحة ، بدون 
سقوط أي شيء على الأرض الصحة الشخصية يجب أن تكون عالية ، ويجب منع 
أي تلامس يؤدي إلى تلوث وبشكل نهائي مع أخذ الحذر الواجب لتجنب التلوث 

الذبيحة عند العجول حيث يكون سطح القطع للذبائح المعلقة على السكك في أرباع 
 معرضاً للخطر .

السقطات الحمراء تعلق على خطاف ، وأي تعامل مع السقطات يجب أن يتم في  -
غرفة بعيدة عن التعامل مع اللحوم . يجب أن تكون الأمعاء المعدة للاستهلاك 

 البشري نظيفة تماماً ومغسولة .
 
 
 
 
 
 

 

 نيةالجلسة العملية الثا
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 مييز بين ذبائح لحوم الحيوانات المختلفةالت
Distinction Between Carcasses of Variant Animal Meats 

 

ي طلب في كثير من الأحيان التمييز بين ذبائح ولحوم الحيوانات ، بغية  
أو في الفحص الطبي الشرعي ، إرضاء المستهلك أو معرفة الغش إذا كان موجوداً 

في النوع كسن تباع لحوم ماعز على أنها لحوم أغنام   أو غير ذلك . ويكون الغش
ما أن يكون الغش في الجنس  أو لحوم أبقار على أنها لحوم جمال أو غير ذلك . وا 
كسن تباع لحوم الإناث على أنها ذكور . كما يكون الغش في النوعية ، حيث تباع 

غيرها إلى لحوم الأجنة و  لحوم هزيلة على أنها سمينة ، أو تضاف الأحشاء أو
 اللحوم خاصة في اللحوم المفرومة .

 الأسس التي يعتمد عليها في تفريق ذبائح ولحوم الحيوانات المختلفة:
 الجهاز الهيكلي . -1
 التفريق بين الذبائح المختلفة . -2
 تحديد الجنس . -3
 الاختلافات التشريحية للأعضاء . -4
 . التمييز بين لحوم ودهون الحيوانات المختلفة -5
 باستخدام الطرائق البيولوجية . -6
 باستخدام الوسائل الفيزيائية . -7
 

 الجهاز الهيكلي : -أولاً 
يتكون من عظام ترتبط ببعضها بوساطة الأربطة أو المفاصل ويكسو هذا  

الجهاز العضلات ، أما الأحشاء فتكون داخل الأجواف مثل الدماح والقلب والرئتين 
 والرحم وغيرها .

 
 : Bones العظام -
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عظمة تقريباً تساعد الجسم على التماسك  200يتسلف الجهاز الهيكلي من  
 والحماية والحركة . وتكون العظام الطويلة للحيوانات الفتية طويلة ونحيلة وناعمة

%( وتختلف هذه 28-12وتتراو  نسبة العظام في الأبقار المجوفة من ) 
% 15يوان ، أما في العجول فتصل إلى النسبة باختلاف السلالة والحالة العامة للح

 وتزداد مع تقدم العمر والوزن ، وقد تصل في الأبقار ذات الجودة الأقل 
  % . ويوضح الجدول التالي نسبة العظام للحيوانات المختلفة28)درجة ثانية( إلى 

 % 35 - 17    الأغنام  
 %50  العجول الصغيرة جداً  
 %25   العجول الصغيرة 
 %25 - 2    الخنازير 
 %17 - 8    الدواجن 

 وتتكون العظام من المكونات التالية :
 %57.7  فوسفات الكلسيوم مادة غير عضوية

 %3.5  كربونات الكلسيوم   
 %3.5 كربونات وكلورات الصوديوم   
 %2  فوسفات المغنزيوم   

 %33.3   كولاجين عظمي  مادة عضوية 
  

مادة الوحيدة الصالحة للاستهلاك فهي تتكون من جيلاتين وتعتبر المادة الحيوانية ال
يستخر  من العظام المغلية بالماء ، ويمكن أن تستعمل في الطبخ وفي صناعة 
الحلويات بشرط الحصول عليها من عظام حيوانات سليمة خالية من الأمراض . أما 

ياً ، أما نقي نقي العظام فله نوعان الأحمر والأبيض ، ويكون نقي العظام أبيض دهن
العظام الأحمر فيكون في عظام الأجنة والحيوانات حديثة الولادة ويتحول إلى أبيض 

% 15تدريجياً مع تقدم العمر . وتصل نسبة نقي العظام الأبيض الغني بالدهن إلى 
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من وزن العظم ، مع ملاحظة أن نقي العظام يبقى محمراً دوماً في مشاشات العظام 
 الطويلة .
ود نقي العظام المحمر ونصف السائل في النخاع العظمي عند ويدل وج 

 البالغين على الإصابة بلين العظام أو التهاب نقي العظام أو ابيضاض الدم .
 

 ويتكون الجهاز الهيكلي من العظام التالية :
تحمي الجمجمة الدماح ويرتبط بها الفك العلوي الذي الجمجمة والفك السفلي :  -1

نان العلوية ، وتتمفصل مع الفك السفلي الذي يحتوي على يحتوي على الأس
الأسنان . وتتمفصل الجمجمة مع الفقرات العنقية من خلال الفقرة العنقية الأولى 

 الفهقة .
يتكون من عدد من الفقرات التي تشكل سلسلة طويلة معتدلة  العمود الفقري : -2

الفقرات إلى مجموعات المرونة تمتد من نهاية الجمجمة إلى الذيل . وتقسم 
 تسمى بحسب موقعها كالتالي :

 الفقرات الرقبية . -أ  
 الفقرات الصدرية أو الظهرية . -ب 
 الفقرات القطنية . -  
 الفقرات العجزية . -د 
 الفقرات الذيلية . -هـ 
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 التالي عدد الفقرات عند بعض الحيوانات : (2رقم) ويوضح الجدول
الفقرات 
 الذيلية

رات الفق
 العجزية

الفقرات 
 القطنية

الفقرات 
 الصدرية

الفقرات 
 الرقبية

نوع 
 الحيوان

 الأبقار 7 13 6 5 20 - 18
الأغنام  7 13 6 4 18 - 16

 والماعز
 الخيول 7 18 6 5 21 - 15
 الخنازير 7 15 - 14 7 - 6 4 23 - 20
 الأرانب 7 12 8 - 7 4 - 3 20 - 14
 الدواجن 17 - 15 7 قطنية وعجزية 14 6 - 5

 
مزدوجة تتمفصل في الأعلى على جانبي الفقرات  اً وتكون عظامالأضلاع :  -3

الصدرية )الظهرية( وفي الأسفل مع عظم القص ، وتعرف الأضلاع التي 
تتصل مع القص فتسمى  تتمفصل مع القص بالأضلاع الحقيقية ، أما التي لا

غات تعرف بالفراغات بالأضلاع الكاذبة . وتشكل الأضلاع بين بعضها فرا
 الوربية ويوصلها نسيج عضلي يسمى بالعضلات الوربية .

قطع ملتحمة مع بعضها  8-6وهو عظم طويل مكون من  عظم القا : -4
بغضاريف ، ويشكل عظم القص جزءاً من أرضية الجوف الصدري ، ويمكن 
 الاعتماد عليه في التفريق بين ذبائح الحيوانات مثل )الغنم والماعز(

 البقر والخيول( وغيرها .و)
يتكون من اتحاد الفقرات العجزية مع بعضها مشكلة عظماً واحداً  عظم العجز : -5

 ، وهو مثلثي الشكل ويتمفصل بثبات في كل جهة مع العظام الحرقفية
 يتكون من ثلاثة أزوا  من العظام : : عظام الحوض -6
 العظم الحرقفي : يتمفصل مع عظم العجز . -أ

 م الوركي : يشكل الأرضية الخلفية للحوض .العظ -ب
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العظم العاني : يشكل الأرضية الأمامية للحوض ، ويتحد هذان العظمان مع  - 
 بعضهما ويشكلان الارتفاق العاني .

 أجواف الجسم : -7
 الجمجمة : تحمي الدماح . -أ

الجوف الصدري : يتكون من الفقرات الصدرية في الأعلى ، والأضلاع من  -ب
جانبين ، وعظم القص من الأسفل ، ويفصله عن الجوف البطني الحجاب ال

الحاجز . ويحتوي الجوف الصدري على جزء من المريء وجزء من الرغامى ، 
 والقلب ، والرئتين ، وأجزاء من الأوعية الدموية الكبيرة .

الجوف البطني : يتكون من الفقرات القطنية من الأعلى ، ومن العضلات  - 
من الجانبين والأسفل ، ويفصله الحجاب الحاجز عن الجوف الصدري  البطنية

من الأمام ، ويحتوي الجوف البطني على المعدة والأمعاء والكبد والطحال 
المثانة )عندما تمتل  بالبول( ، والرحم في  كلة )البنكرياس( والك لىعثوالم

 الإناث الحوامل .
الأعلى ، وعظام الحوض من الجوف الحوضي : ويتكون من عظم العجز في  -د

الجانبين والأسفل ، ويحتوي على المستقيم والمثانة البولية والرحم والمبايض في 
 الحيوانات اليافعة والإناث في فترات الحمل الأولى .

 وتتسلف من العظام التالية : عظام القائمة الأمامية : -8
بط مع جدار الصدر عظم اللو  )الكتف( : هو عظمة مسطحة مثلثية الشكل ترت -أ

 بالعضلات .
عظم العضد : هو عظم طويل أسطواني يتمفصل من الأعلى مع اللو  ومن  -ب

 الأسفل مع المرفق .
عظم الكعبرة والزند : هما عظمان متحدان يمتفصلان في الأعلى مع المرفق  - 

 وفي الأسفل مع الرسغ .
ن يتمفصل الصف عظام الرسغ : تتكون من ستة عظام صغيرة مرتبة في صفي -د

 العلوي مع عظم الكعبرة ويتمفصل الصف السفلي مع عظم المشط.
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عظم المشط : يمتد من مفصل الرسغ في الأعلى إلى مفصل السلاميات في  -هـ
 الأسفل .

عظام السلاميات : يوجد في الأبقار إصبعان منفصلان بوساطة شق لذلك  -و
ات ويغلف الظلف تسمى مشقوقة الظلف ويتكون كل شق من ثلاث سلامي

السلامية الأخيرة . يوجد العظم الزورقي في الناحية الخلفية للمفصل السلامية 
 الثانية والثالثة .

 تتكون من العظام التالية :عظام القائمة الخلفية :  -9
عظم الفخذ : عظم طويل أسطواني يتمفصل من الأعلى مع عظام الحوض في  -أ

الركبة . وتتوضع الرضفة على النهاية  المفصل الحقي وفي الأسفل في مفصل
السفلية العلوية لعظم الفخذ ، أما من الناحية السفلية فيتمفصل مع عظام الساق 

 )القصبة والشظية( .
عظم الساق )القصبة والشظية( : تتمفصل في الأعلى مع عظم الفخذ وفي  -ب

 الأسفل مع عظام العرقوب .
لعظام الصغيرة ، إذ تتوضع  قطعتان عظام العرقوب : تتسلف من صفين من ا - 

 في الصف العلوي وثلاث قطع في الصف السفلي .
عظام المشط : تشبه عظام مشط القائمة الأمامية ولكنها أطول منها وتمتد من  -د

 مفصل العرقوب من الأعلى حتى مفصل المعقم في الأسفل .
 السلاميات : مماثلة للسلاميات في القائمة الأمامية . -هـ
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 التفريق بين الذبائح المختلفة : -ثانياً 
 التفريق بين ذبائح الخيول والماشية : -أ
عند الحصان يكون طول الأطراف ملحوظاً بالإضافة إلى التطور الكبير في  -1

 العضلات للأرباع الخلفية .
الجوف الصدري للحصان طويل ومؤلف من ثمانية عشر زوجاً من الأضلاع   -2

عند البقر ثلاثة عشر زوجاً من الأضلاع ، كما تكون أضلاع  في حين تكون
 ها يكون أكثر وضوحاً .ؤ الحصان أضيق من أضلاع البقر ، وانحنا

تكون النتوءات الشوكية للفقرات الظهرية الستة الأولى متطورة إلى حد أكثر  -3
 وضوحاً عند الحصان وتكون مائلة قليلًا إلى الخلف .

القائمة الأمامية للحصان إلى نصف طول عظم الكعبرة في يمتد عظم الزند في  -4
 حين يمتد عند البقر على كامل الكعبرة ويتمفصل مع عظام الرسغ .

لايملك فخذ البقر في القائمة الخلفية المدور الثالث ، والشظية هي بروز صغير  -5
 ومدبب ، بينما تمتد في الحصان إلى ثلثي عظم القصبة .

لمستعرضة الثلاثة الأخيرة للفقرات القطنية للحصان متمفصلة تكون النتوءات ا -6
مع بعضها ، وتتمفصل الفقرة السادسة مع العجز بنفس الطريقة ، وهي غير 

 متمفصلة عند البقر .
يظهر في ذبائح الخيول نمو واضح للدهن المصفر اللون تحت الصفاق وخاصة  -7

ن لونه عموماً أبيض عند الفرس والحصان المخصي ، لكنه عند الفحل يكو 
فاتحاً ويكون دهن ك لى البقر أكثر صلابة وأنصع بياضاً وأكثر وفرة مما هو عند 

 الحصان .
يكون لون لحم الحصان أحمر مزرقاً قاتماً والألياف العضلية نامية جيداً ومذاقه  -8

 حلو ، أما لحم البقر فيكون مزرقاً قليلًا .
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د البقر أقصر ، ونتوءاتها الظهرية أوضح مما تكون الفقرات الرقبية السبعة عن -1
هي عليه عند الحصان ، ولوحة الرباط الرقبي لا تتجاوز في اتصالها الفقرة 

 الرقبية الرابعة .
تكون أجسام الفقرات القطنية محدبة للأمام عند الحصان ، ومبس طة عند الأبقار  -2

لخيل ومساوخ له تقريباً ، وارتفاع نتوءاتها الظهرية ضعف ارتفاع أجسامها عند ا
 . عند الأبقار

يكون عظم القص مقعراً على نحو منتظم عند الحصان ، ومستقيماً حتى الفقرة  -3
 القصية الأولى والتي تكون منتصبة ومتمفصلة عند الأبقار .

 عند الحصان ومقوساً بشدة عند الأبقار . ياً يكون ارتفاق الوركي العاني مستو  -4
ل الرسغي )تحت الطبقة الثانية الرسغية( ثلاث عظام رسغية يظهر سطح المفص -5

 عند الحصان وعظمان عند الأبقار .
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  التمييز بين ذبائح الأغنام والماعز : -ب
 التالي : (3رقم) وهي موضحة في الجدول

 وجه المقارنة الأغناام الماعاز
 ربالظهر والغا-1 دائري ومكتنز باللحم حاد وقليل اللحم

 الصدر -2 برميلي مسطح
 الذيل -3 عريض ومتناسق رقيق

 عظم الكعبرة -4 من طول عظم المشط 1.25طولها  ضعف طويل عظمة المشط
يملك عنقاً واضحاً والشوكة 

 مستقيمة وضيقة
قصير وعريض وتكون الشوكة 
 مرتفعة وسميكة ومائلة للخلف

 عظم اللو  -5

 عظم العجز -6 الجانبية ثخينة حوافه الحواف الجانبية رقيقة وحادة
 أحمر قاتم ونسجه خشنة

مع رائحة الماعز ، والنسج تحت 
الجلدية لزجة ويمكن أن يلتصق 

 بها شعر الماعز

 اللحم -7 أحمر باهت وناعم النسيج

 عظم القص -8 أكثر تحدياً  مستقيمة
ترتبط على الحافة الأمامية 

 للضلع الرابع
ية لها فرع ترتبط بالحافة الأمام

 للضلع الثاني
 العضلة -9

 الأخمصية
 الثلم الدمعي -10 موجود غير موجود

 الخارجي
 

 تلاحظ الفروق التالية : التمييز بين ذبائح الجمال والأبقار : -ج
 الطول الزائد في الأطراف والرقبة عند مقارنتها مع الأبقار . -1
 قار .يكون الغارب عند الجمال غير بارز وأقل وضوحاً في الأب -2
 وجود الوسادة الصدرية مع وجود سنام أو سنامين في الظهر . -3
 يحتوي مفصل الكوع أو المرفق عند الجمال على الوسادة المرفقية . -4
 يكون جذع الجمال قصيراً والبطن دائرية نوعاً ما . -5
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 يكون دهن الجمال طرياً أملس . -6
عظمان  ما عند الأبقار فهمايظهر في مقطع الركبة في الجمال ثلاثة عظام أ -7

 فقط .
عدد الأضلاع في الجمال إثنا عشر زوجاً بينما عددها في الأبقار ثلاثة عشر  -8

 زوجاً .
 تحديد الجنس : -ثالثاً 
 : تحديد الجنس في الماشية -1
 : Bullsالثيران  -أ

 يكون لذبائح الثيران غير المخصية المظاهر التالية :     
 لات خاصة عضلات العنق والأكتاف والأرباع الأماميةنمو شديد في العض -1
يكون لون اللحم قاتماً إلى حدخ ما وتكون كمية الدهن قليلة مقارنةً مع الأبقار  -2

 والثيران المخصية .
عند سلخ الثيران يتم استئصال الخصيتين والحبل المنوي وتظهر الفتحة  -3

 الخارجية للقناة الأربية .
ضي ضيقاً ذا زوايا ، وتكون الحدبة العانية غليظة ونامية يكون الجوف الحو  -4

 كثيراً .
يبقى عادةً جزءٌ كبير من العضلة البصلية المتكهفة على الثلم الوركي ، وفي  -5

 بعض الأحيان يبقى متعلقـاً بها بعض أجزاء من الأجسام المتكهفة من القضيب 
ير منتظم وقد يكون الجزء يسخذ مقطع العضلة الرشيقية شكل  مثلث أو معين غ -6

 الخلفي مغطى بالدهن .
ويكون الجزء الخلفي من العضلة الرشيقية غير مغطى بالدهن في الثيران  -7

 صغيرة السن لذلك يظهر المقطع فيها على شكل حبة الفاصولياء .
 
 
 : Bullocksالثيران المخصية في عمر صغير جداً  -ب
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 ( أسبوعاً 12-6ر مبكر )هي ذكور الماشية التي يتم خصيها في عم
 وتتصف ذبائحها :

تكون عضلات الرقبة والأكتاف غبر نامية نمواً كبيراً كما في حالة الثيران  -1
العادية ، أي أن النمو يكون غير كامل ، أما الدهن فيكون نامياً فيها إلى حدخ 
كبير وموزع توزيعاً منتظماً على سطح الذبيحة ، كما يكون غزيراً في الجوف 

 الحوضي .
 تكون الحلقة الإربية مغلقة وتحوي منطقة الصفن كمية كبيرة من الدهن . -2
يكون الجوف الحوضي ضيقاً ، أما الحدبة العانية فلا تكون واضحة جيداً كما  -3

 هو الحال في الثيران العادية غير المخصية .
ني( مغطى تسخذ العضلة الرشيقية شكل  مثلث ، كما يكون جزؤها الخلفي )العا -4

 بالدهن أو اللفافات .
تظهر العضلة البصلية المتكهفة بوضو  ولكن نموها يكون أقل من نموها عند  -5

 الثيران العادية .
 تسخذ لحوم هذه الثيران لوناً أفتح من لون لحوم الثيران العادية . -6
 : Stagsالثيران المخصية في عمر متأخر  -ج

بلوح أي في عمر سنة تقريباً . وتتفوق هي ثيران أزيلت خصيها بعد سن ال 
لحوم هذه الثيران على لحوم إناث الأبقار في النكهة والطعم ، كما تشبه الثيران غير 

نْ كان نموها أقل  -المخصية في نمو عضلات العنق والأكتاف  أما القناة  -وا 
 الإربية السطحية فتكون مغلقة بالدهن .

يلاحظ الخصي في هذه الذبائح وفتحة : Baby calfsالعجول الصغيرة جداً  -د
القناة الإربية ، وعند إجراء شق عرضي فوق الحدبة العانية يظهر جذر العضو 
الذكري . أما في إناث الأبقار الصغيرة )العجلات( فيلاحظ على آثار الضرع 

 الضامر .
 
 : Heifersالبكاكير  -ها
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 دت ، وتتميز ذبائحها بـ :هي إناث الأبقار اليافعة التي لم يسبق لها أن ول    
النمو الضعيف للضرع وظهوره على هيئة تحدب غير منتظم ، وعند عمل  -1

 مقطع فيه يلاحظ قلة النسيج الغذي مع زيادة في الدهن .
 غياب العضلة البصلية المتكهفة )موجودة عند الذكور فقط( . -2
اكير عن الثيران هو من أهم مايميز بين الأرباع الأمامية لإناث الأبقار والبك -3

التضخم في نهاية عظم الكعبرة في الثيران ، كما تكون عظام الإناث نحيلة 
 ومستقيمة عموماً ، أما في الثيران فتكون متضخمة بوضو  .

 لاتكون الأرباع الأمامية في الأبقار والبكاكير نامية نمواً كبيراً كما في الثيران  -4
 : Cowsإناث البقر  -و 

 اث سبق لها أن حملت مرة واحدة أو أكثر ، وتتميز ذبائحها بـ :هي إن     
ة وغير المخصية يتظهر هذه الذبائح أكثر نحولًا وأقل تناسقاً من الثيران المخص -1

، كما يكون عنقها طويلًا ومستدقاً ، أما الجوف الصدري فيكون أعرض والظهر 
 منحنياً .

يته رقيقة ، أما الحدبة العانية فهي يكون الجوف الحوضي واسعاً وعريضاً وأرض -2
 ضعيفة النمو .

يسخذ مقطع العضلة الرشيقية شكلًا هلالياً أو يكون على شكل حبة الفاصولياء  -3
 وتكون العضلة البصلية المتكهفة غائبة .

يلاحظ في الأرباع الخلفية وجود الضرع الرخو ، ويترك استئصاله فراغاً مثلثي   -4
 الشكل .

 دهن داخلياً وخارجياً على نحوخ غير منتظم ويكون مصفر اللون .يتوزع ال -5
 
 
 
 
 تحديد الجنس في الأغنام : -2
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 : Rams or Tupsالكباش   -أ
 هي ذكور الأغنام البالغة غير المخصية ، وتتميز ذبائحها بـ :   
 نمو عضلي شديد في عضلات الرقبة والكتفين . -1
 بقاء القناة الإربية مفتوحة . -2
 قلة كثافة دهن الصفن وعدم وجوده أحياناً . -3
 
 : Weathers or Hoggsالكباش المخصية  -ب

 هي ذكور الأغنام المخصية ، ويتم خصيها عادةً في عمر ثلاثة أسابيع إلى     
 ثلاثة أشهر ، وتتميز ذبائحها بـ :    
 تناسق مظهر الذبيحة جيداً وتوزع الدهن توزعاً متساوياً . -1
 دهن الصفن وتفصصه .وفرة  -2
في  اً عرضي اً إمكانية الكشف عن منشس أو جذر القضيب وذلك إذا أجرينا شق -3

أعلى الحدبة العانية ، ولا تتجاوز ثخانته في الكباش المخصية ثخن قلم 
 الرصاص .

 
 : Ewesالنعاج  -ج
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 هي إناث أغنام سبق لها الحمل والولادة وتتميز ذبائحها بـ :    
 بيحة ذات زوايا مع رقبة طويلة رفيعة وقوائم نحيلة .تكون الذ -1
 سفنجياً ، وعند استئصاله يترك إيسخذ الضرع اللون البني ويكون ملمسه  -2

 .  من العقدة اللمفية فوق الضرعية عامة منطقة خشنة في جدار البطن ، وأجزاءً     
 
 : Gimmersإناث الأغنام صغيرة السن )الفطائم(  -د

غنام التي لم يسبق لها الحمل والولادة ، وتتصف ذبائحها هي إناث الأ 
 بشكلها المتناسق مع وجود الضرع الضامر الأملس والمحدب .

 
 تحديد الجنس في الخنازير : -3
 : Boarذكر الخنزير  -أ

يمتلك ذكر الخنزير غضروفاً متطوراً قوياً بيضاوي الشكل فوق منطقة  
الترس . ينزا  الصفن عند سلخ الذبيحة وتبقى الكتف ، يتكلس بتقدم العمر ويدعى ب

مكانها منطقة مقعرة داخل الفخذ . يكون مقطع العضلة الرشيقية مثلثياً ، كما يلاحظ 
بقايا جذر القضيب على أحد جزئي الذبيحة المقسمة إلى قسمين . كما تظهر 

قوية  العضلية البصلية المتكهفة على نحوخ متطور . أما أنياب ذكر الخنزير فتكون
ومقوسة ، وتكون الحدبة العانية نامية كثيراً . كما تظهر الثخانة على جلد العنق 
والكتفين . أما الخنزير المخصي فيلاحظ عليه قلة في كثافة الترس نتيجة عملية 

 الخصي .
 
 : Hogsالخنازير صغيرة السن  -ب

ناث الخنازير صغيرة السن . غالباً يتم العثور على الح  لمات هي ذكور وا 
الموجودة عند الذكور والإناث . وتظهر الخصي في الذكور على شكل ندبتين 
منخفضتين ومجعدتين . وعند تقسيم الذبيحة إلى قسمين تظهر العضلة المسترجعة 
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للقضيب طويلةً ورفيعة ولونها أحمر شاحب  كما ت شاهد بقايا العضلة البصلية 
 ضام دهني . المتكهفة وتكون العضلة الرشيقية مغطاة بنسيج

 
 : Giltالخنزيرة الصغيرة  -ج

يترك سلخ ذبيحة الخنزيرة فراغاً تحت الذيل نتيجة إزالة الشر  والفر  ويكون  
هذا الفراح أكبر مما هو عليه عند ذكور الخنازير ، ويكون الشق البطني مستقيماً 
 وغير متقطع . أما مقطع العضلة الرشيقية فيكون على شكل حبة الفاصولياء .

 وتظهر تطورات حلمات الثدي . أما أنياب الأنثى فلا تكون متطورة كثيراً .
 
 : Sowأنثى الخنزير  -د

 هي الأنثى البالغة التي سبق لها الحمل والولادة وتتصف ذبائحها بـ :
( حلمة ، وتنتظم 12( و )10نمو واضح في الضرع والحلمات التي تتراو  بين ) -1

 لفي للصدر حتى المنطقة الإربية .في صفين وتمتد من الجزء الخ
 ضعف نمو الحدبة العانية . -2
مشابهة مقطع العضلة الرشيقية شكل حبة الفاصولياء ، وغياب العضلة البصلية -3

 المتكهفة .
 
 
 
 
 
 
 
 

 التمييز بين لحوم ودهون الحيوانات المختلفة : -رابعاً 
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 : Beef meatلحم البقر  -
تية أحمر فاتحاً أخاذاً ، لكن العضلات يكون لون اللحم عند الثيران الف 

تصبح غامقة نتيجة لإفراز هرمون التيستوستيرون ، ويصبح اللحم خشن الملمس مع 
وجود كميات قليلة من الدهن بين العضلات . ويبدو سطح اللحم عند الثيران 
 المتقدمة في السن جافاً قاتماً . ويتمتع اللحم بقدرة عجيبة على ربط الماء واحتجازه
خاصة في الأجزاء الأمامية . ومن ناحية أخر  يكون لون لحوم العجول المخصية 
أحمر لامعاً أو داكناً قليلًا مع وجود ظاهرة اللحم المرمري )المعرق( المرغوبة . أما 
الدهن فيكون أبيض مصفراً وصلباً في الحيوانات صغيرة السن ، أما في الحيوانات 

الملمس . تتراو  درجة انصهار دهن الأبقار بين المسنة فيكون أصفر اللون ولين 
% بالميتن وأولين . ولون الدهن 32% ستيارين و68مْ( ويحتوي على  50–41)

الأصفر غير مقبول لد  المستهلك لأنه يدل على رداءة التربية والتقدم في عمر 
ن اللحم الحيوان .وتكون لحوم إناث الأبقار المسنة أكثر لمعاناً وأليافها خشنة ، ويكو 

طرياً مترهلًا نتيجة احتوائه على نسبة كبيرة من الماء ، ولون الدهن أصفر وقليل 
 التماسك .

 : Veal meatلحم العجول الصغيرة  -
التــي تتــراو  أعمارهــا بــين عــدة أيــام إلــى  –يكــون لــون لحــم العجــول الصــغيرة  

ن لحم العجل حـراً أو شاحباً ومائياً أما الدهن فيكون جيلاتينياً . ويكو  –أربعة أسابيع 
فهــو الــذي يــتم الحصــول عليــه مــن العجــول التــي تــذبح فــي  (True)حقيقيــاً أو أصــلياً 

عمــر ســتة أســابيع والتــي يكــون غــذاؤها مقتصــراً علــى الحليــب ، ويكــون دهنهــا أبــيض 
وصــلب الملمــس ، كمــا يكــون لــون اللحــم أبــيض . ولــون الــدهن الأبــيض الناصــع مــن 

لنوع مـن اللحـم . ويمكـن الحصـول علـى هـذه النوعيـة مـن الصفات المرغوبة في هذا ا
اللحــم بحفــظ العجــول داخــل الحظــائر والســما  لهــا برضــاعة أمهاتهــا مــرتين فقــط فــي 
اليوم ، ويجب عدم السـما  لهـا بمرافقـة أمهاتهـا إلا بعـد وضـع كمامـات علـى أفواههـا 

وتكـون عظـام  وذلك لمنعها من أكل الحشـائش الخضـراء أو المـواد الغذائيـة الأخـر  .
 هذه العجول طرية ومقطعها أحمر داكن اللون .
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يتدر  لون لحم الضسن من الأحمر الفاتح إلى  : Mutton meatلحم الضأن  -
الأحمر القاتم ، وتكون أليافه ثابتة وناعمة ، ولاتختلط العضلات بالدهن ، أما 

العضلية  وتحت الحيوانات جيدة التغذية فتوجد فيها ترسبات للدهن بين المجموعات 
لون أبيض ناصع  ادهن الأغنام ذيكون الجلد وحول الكليتين إضافة إلى الإلية . و 

مْ( ، ويتسلف  52 – 36سهل التفتيت ليس له رائحة أما درجة انصهاره فتتراو  بين )
 % ستيارين وقليلًا من البالميتن والأولين .70من 
  : Goat meatلحم الماعز  -

الضسن ولكن دهن الكلية يكون غزيراً دوماً رغم قل ته تحت  يشبه لحم الماعز لحم
الجلد ، ولاتوجد رواسب دهنية بين العضلات . ويتدر  لون لحم الماعز من الأحمر 
الناصع إلى الأحمر الداكن مع رائحة مميزة غير مرغوبة تشبه رائحة البول خاصة 

بسطح الذبيحة خلال عند الذكور . ويكون الدهن لزجاً فيؤدي إلى التصاق الشعر 
 السلخ وهذا ما يساعد في التعرف عليه .

  : Pork meatلحم الخنزير  -
يختلف لون لحم الخنزير حسب العمر والحالة الغذائية وموقعه في الذبيحة يتدر  
لى الأحمر الداكن  لونه من الرمادي إلى الأبيض خاصة في الخنازير صغيرة السن وا 

لياف العضلية فتكون دقيقة متينة ممتزجة بالدهن . في الخنازير المسنة ، أما الأ
ويمكن ملاحظة اختلاف اللون في مختلف أجزاء الذبيحة الواحدة . ومن العلامات 

إضافةً إلى ذلك يصبح لون الحم  المميزة للحم الخنازير ترسب الدهن تحت الجلد .
ون أبيض أبيض بعد طبخه على عكس لحوم بقية الحيوانات أما دهن الخنازير فيك

نقياً وحبيباته ناعمة وقد يصبح أصفر عند تغذيته على الحبوب ، أو قد يكون رمادياً 
 – 42.5في الحيوانات التي تتغذ  على الأسماك . وتتراو  درجة انصهاره بين )

 % أولين .62% بالمتين وستيارين و38مْ( ويحوي  48
 

  : Horse meatلحم الحصان  -
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اكناً وبنياً أحياناً ، وعندما يتعرض للهواء يصبح أزرق ن لون لحم الخيول أحمر دو يك
وتكون الألياف العضلية دقيقة جداً ومتينة وغير مخلوطة  اً اللون وقد يصبح أسود

بدهن . ويكون النسيج الضام نامياً جداً نتيجة التمرين والترويض وعند طبخ لحوم 
ضافة حمض الكبريت تتصاعد منه رائحة الحموض الده نية الطيارة ، الخيول وا 

إضافة إلى ذلك يلاحظ وجود حبيبات زيتية صفراء تطفو على سطح شوربة اللحم ، 
كما يسخذ اللحم المطبو  ملمساً خشناً وطعماً حلواً نظراً لاحتواء لحم الخيل على 
كميات كبيرة من الغليكوجين مقارنة مع لحوم الحيوانات الأخر  . لذلك يعتبر تقدير 

حم طريقة مناسبة في الكشف عن لحم الخيول . ويكون دهن كمية السكر في الل
مْ ويحتوي  30الخيول طرياً زيتي القوام ذهبي اللون أو أصفر غامقاً ودرجة انصهاره 

 % .96أساساً على الأولين بنسبة 
 : Camel meatلحم الجمل  -

ج يكون لون لحم الجمل أحمر وردياً ، وأليافه خشنة وعريضة ومرتبطة ببعضها بنسي 
ضام كثيف . وتكون العضلات غير مختلطة بالدهن . أما الدهن فيكون طرياً 
وأملس ذا لون كريمي مصفر ، وتلاحظ تجمعات الدهن في السنام والقص ، أما في 
الكليتين فيقل وجوده . وقلة الدهون بين الألياف العضلية تجعل لحوم الجمال أكثر 

 قاسياً جداً صعب التمزيق . قساوةً . ويكون لحم الجمل خلال الطبخ جافاً 
 : Buffaloes meatلحم الجاموس  -

تكون لحوم الجواميس ذوات لون بني محمر ، وقد يكون فاتحاً أو داكناً ، وتصبح 
بعد التبريد حمراء شاحبة اللون ، وبذلك يمكن الخلط بينها وبين لحوم العجول 

حة وترتبط ببعضها الصغيرة . إلا أن الألياف العضلية تكون خشنة وعريضة ومسط
بوساطة نسيج ضام مفكك ، ويصبح لحم الجاموس عند الطبخ قاسياً صعب القطع 
لكنه سهل التمزيق ، أما لون الدهن فيكون أبيض ، ويكون قليلًا حول الكليتين ولونه 

 .معتم وينكمش بسرعة عند التبريد 
 

  : Foetal meatلحم الأجنة  -
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نه معتم مع رائحة كريهة وتكون الفواصل بين يكون لحم الجنين طرياً مترهلًا ، لو 
العضلات مائية جيلاتينية الملمس . ويحتوي اللحم على كميات عالية من 

 %( .9 – 0.9الغليكوجين تتراو  بين )
 : Dogs meatلحم الكلاب  -

يكون لون اللحم أحمر داكناً ، وأليافه صلبة مختلطة قليلًا بالدهن ، ويكون طرياً 
 فيكون أبيض رمادياً زيتياً ناعم الملمس . . أما لون الدهن

 : Avian meatلحم الدواجن  -
يكون لحم الدواجن دقيقاً متيناً غير مختلط بالدهن ، ويكون لون لحم الدجا   

 والديوك والحبش أبيض بينما يكون لون لحم البط والإوز والحمام غامقاً .
  : Rabbits meatلحم الأرانب  -

من الأحمر الباهت إلى الأحمر الوردي ، وتكون أليافه دقيقة يتدر  لون لحم الأرانب 
في جوف  اً ومتمركز  اً غير مختلطة بالدهن . أما الدهن فيكون لونه أبيض مصفر 

 الجسم .
 لحوم الأسماك والقشريات والرخويات : -

(Fish, Crustacean and Molluscs meat) : 
عضلية واحدة تنفصل عن تركيب هذه اللحوم ذو نمط مميز ، إذ يتسلف من صفحة 

النسيج الضام بوساطة غشاء رقيق من النسيج الضام ويمكن نزعها بسهولة خاصةً 
بالغليان . يكون لون اللحم أبيض ماعدا بعض الأسماك التي لها لون أحمر 

 فيتسثر بحسب نوعية الدهن وكميته كالترويت والسلمون . أما الطعم 
 
 
 
 

 ثالثةالجلسة العملية ال
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 فات التشريحية للأعضاء الداخلية لذبائح الحيوانات المعدة للذبحالاختلا

 

 الاختلافات التشريحية والأعضاء : -
 الجهاز الهضمي : -أ
 :  Tongue اللسان -1

يتكون اللسان من ثلاثة أقسام الجذر والجسم والقمة . واللسان عضو  
لحلمات عضلي مغطى بغشاء مخاطي ويوجد على هذا الغشاء أنواع مختلفة من ا

الملمس ، الخشن اللسانية وتكون على نوعين : حلمات ميكانيكية تعطي اللسان 
 وحلمات ذوقية تحتوي على البراعم الذوقية .

 الملامح التشريحية للّسان :
 لسان الأبقار : -أ

يتصف لسان الأبقار بالقوة والثخانة حيث يكون له جسم عريض وطرف  
توضع على ظهره بروز عريض يسمى بالوسادة مدبب نسبياً مع حافة مستديرة . وي

اللسانية وتتحدد هذه الوسادة عن القسم الأمامي بسخدود مستعرض فيتلون اللسان 
بالبقع السوداء كلياً أو جزئياً وهي حالة طبيعية . أما الحلمات الخيطية فهي كبيرة 
 وقرنية ومتجهة إلى الخلف ، أما الحلمات المتراسية فيتراو  عددها بين 

( ، وتكون الحلمات الفطرية كثيرة وواضحة ، وتتوضع الحلمات العدسية 10-14)
 على الوسادة اللسانية ، أما الحلمات الورقية فهي غائبة عند الأبقار .

 لسان الأغنام والماعز : -ب
 يشبه لسان الأبقار إلا أنه أصغر ، ويوجد أخدود خفيف في طرفه 

ة ، كما يكون لسان الأغنام أضيق من لسان الأمامي ، وتكون الحلمات غير متقرن
العجول . أما الوسادة اللسانية فتكون واضحة جيداً . ويكون تصبغ اللسان باللون 

 الأسود شائعاً عند الأغنام ذوات الجلد الأسود .
 لسان الخيول : -ج



 343 

يكون أضيق من لسان الأبقار ، أما سطحه الخارجي فواسعٌ ويضيق في  
و على شكل ملعقة . ويكون عدد الحلمات المتراسية اثنين وقد قسمه الأمامي فيبد

توجد حلمة ثالثة أمامها . وينفرد لسان الخيول عن بقية ألسن الحيوانات الأخر  
بوجود حبل ليفي لساني تحت الغشاء المخاطي ويمتد من الجذر إلى الأمام في 

ف بيضاء كرنة ( سم ، ويحتوي هذا الحبل على أليا17 - 11مسافة تتراو  بين )
 مع بعض العناصر الغضروفية والشحم والألياف العضلية .

 لسان الجمال : -د
 يكون لسان الجمال ذا نهاية عريضة تحتوي على أخدود محدب قليلًا . 

 
 لسان الخنازير : -ها

يكون طويلًا وضيقاً وله طرف مدبب ولكن ليس له حافة سطحية . أما  
غير مصبوح غير أنه متقرن جزئياً . ويكون عدد  الغشاء المخاطي الذي يغطيه فهو

الحلمات المتراسية واحدة وأحياناً اثنتين ، وتوجد فيه الحلمات الخيطية على جانبي 
الخط الوسطي قرب الجذر ، كما تكون الحلمات الفطرية ظاهرة بوضو  على أطراف 

 اللسان .
 : Stomach المعدة -2

مختلفة باختلاف طريقة تناول الغذاء تسخذ المعدة في الحيوانات أشكالًا  
وطريقة المعيشة فهناك معدة وحيدة الحجرة وقد تكون بسيطة إذا كان الغشاء المبطن 
لها من النوع الغدي وقد تكون مركبة عندما يبطنها جزء غدي وآخر لاغدي ، أما 

 تكون من عدة حجر فتسمى بعديدة الحجر .تالمعدة التي 
 :المعدة وحيدة الحجرة مثل 

ليتراً( وهي  15–8وتبلغ سعتها ) ( U )معدة الخيول : تسخذ شكلًا يشبه حرف  -1
معدة بسيطة ، ويكون الجزء الأيمن أقل قصراً من الجزء الأيسر وهي صغيرة 
إلى حدخ ما ، كما يكون الجزء المريئي أبيض اللون ويمكن تمييزه عن الجزء 

 عية الدموية .الفؤادي الذي يكون أحمر اللون بسبب غناه بالأو 
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ليتراً( ويوجد  8 - 6معدة الخنزير : تسخذ شكلًا هلالياً ، أما سعتها فتبلغ ) -2
 بطرفها الأيسر كيس أعوري مخروطي الشكل يسمى الردب المعدي .

معدة الكلاب : معدة بسيطة يختلف حجمها باختلاف سلالة الحيوان وتتسع من  -3
 ليتراً( . 8 - 6)

 المعدة عديدة الحجر :
تتكون من أربع حجر يبطن ثلاثاً منها غشاء مخاطي لاغدي وهي الكرش  

والشبكية والورقية . أما الحجرة الرابعة فهي المنفحة ، وتعتبر المعدة الحقيقة لأنها 
تفرز العصارات المعدية ويبطنها غشاء غدي ، وهي تشبه المعدة وحيدة الحجرة 

 البسيطة .
 الكرش : -أ 
  : كبر الحجر ويحتل النصف الأيسر من الجوف البطني ويملأ وهو أفي الأبقار

الكرش في الأبقار البالغة ثلاثة أرباع الجوف البطني . وله انحناءان ظهري 
وبطني وسطحان جداري وحشوي وطرفان أمامي وخلفي . ويوجد على سطحي 
الكرش ميزابان طوليان أنسي ووحشي . كما يوجد في الجانبين الأمامي والخلفي 

ابان مستعرضان وتوضح هذه الميازيب الأربعة انقسام الكرش إلى كيس ظهري ميز 
وآخر بطني . ويبطن السطح الداخلي للكرش طبقة مخاطية عديمة الغدد ويتميز 
الغشاء المخاطي باحتوائه حلمات متباينة الحجم والشكل ، كما يكون لون 

ار حتى يصل المخاطية في الحيوانات الصغيرة أحمر في حين يسخذ بالاصفر 
 أحياناً إلى اللون الأخضر الداكن في الحيوانات المسنة .

ومن مميزات الكرش عند العجول كبر حجم المنفحة نسبياً بالمقارنة مع حجم  
 الكرش الصغير .

  : يكون الكيس الأعوري الخلفي ممتداً إلى الخلف حتى في الأغنام والماعز
 مم عن الكيس العلوي . 8 - 6مسافة 

 لشبكية :ا -ب
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تسخذ الشبكية شكلًا كمثرياً ولها سطحان )جداري وحشوي( . ويشكل الغشاء  
المبطن للشبكية مناطق ذوات أربعة أو خمسة أو ستة جدران تسمى الخلايا الشبكية 

 ، وتكون هذه الجدران مسننة في الأغنام .
 الورقية : -ج

عند مستو   تقع في الجانب الأيمن خلف الشبكية ، وتتوضع في الأغنام 
أعلى منه في الأبقار ، كما أنها أصغر نسبياً في الأغنام وشكلها دائري في الأبقار 
وبيضاوي منضغط من الجانبين في الأغنام ولها سطحان )جداري وحشوي( 
وانحناءان )كبير وصغير( ، ويبرز من السطح الداخلي للورقية طيات مختلفة تسمى 

طية ، وتتدر  الطيات الكبيرة  12الطويلة حوالي الطيات الورقية ويبلغ عدد الطيات 
 مع القصيرة وعلى سطحي كل طية عدد من الحليمات القرنية .

 المنفحة : -د
هي المعدة الحقيقة ، وهي كيس كمثري الشكل يقع في جزئين قاعي وبوابي  

 ، وانحنائين كبير وصغير وسطحين جداري وحشوي .
 الكبد : -3

ي وحافتان ظهرية وبطنية ، والسطح الجدراي للكبد سطحان جداري وحشو  
محدب يتجه إلى الأمام ويوافق انحناء السطح البطني للحجاب الحاجز ، أما السطح 
الحشوي فهو مقعر وبه كثير من الانطباعات التي تحدثها الأحشاء الملاصقة لها . 

بي ويوجد في منتصف هذا السطح الأخدود البابي الكبدي وفيه يدخل الوريد البا
 الشرياني الكبدي والأعصاب الكبدية إلى العضو ، كما تخر  منه القناة الصفراوية .

ينقسم الكبد فـي مختلـف الحيوانـات إلـى عـدة فصـوص قـد تكـون واضـحة فـي  
بعضها ويصعب تمييزها في حيوانات أخر  . يتسلف الكبد عموماً من ثلاثة فصوص 

قسم كل منها إلـى فصـين أو أكثـر : الفص الأيمن والفص الأيسر والفص الأوسط وين
. 

أما الحويصل المراري فيسخذ شكلًا كمثرياً ويقع على السطح الحشوي للكبد  
 في الجانب الأيمن ، ولاتوجد المرارة في الخيول والجمال .
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يتكون من ثلاثة فصوص رئيسة غير واضحة التقسيم ، فص أيسر  كبد الأبقار : -أ
ب ، وينفصل الفص الأيمن عن الأيسر بسخدود رقيق وفص أيمن ثخين والفص المذن

 سري ، ويكون الفص الأيسر في إناث الأبقار رقيقاً متطاولًا وغالباً 
 كغ( . أما كبد العجول فيتراو  بين  6.3متلي فاً ، ويبلغ وزن كبد الأبقار حوالي )

 كغ( . 1.1 - 0.9)
ثر تدبباً ، كما تكون يشبه كبد الأبقار ، ويكون الفص المذنب أك كبد الأغنام : -ب

ن كبد العجول إحوافه محددة أكثر ، وهذا ما يميز كبد الأغنام عن كبد العجول ، إذ 
 ح( . 680 - 453أكثر استدارة وله أطراف غير حادة ، و وزنه بين )

يتسلف من ثلاثة فصوص واضحة فص أيمن وفص أيسر وفص   كبد الخيول : -ج
مجزأ ، وليس له مرارة ، وينقسم الفص رباعي أو رباعي وله بروز مذنب غير 

إلى جزء أنسي صغير وآخر وحشي كبير ويوجد في الحافة البطنية للفص الأيسر 
 4.5أخاديد( . أما وزن الكبد فيصل إلى حدود  3الرباعي )الأوسط( عدد من الأخاديد )

 كغ .
 يوجد حويصل صفراوي ، كما يكون الفص المذنب مجزءاً . لاكبد الجمال : -د
 حوافه تكون مشرشة كما لو تم قطعها بمنشار و 

 
يتميز الكبد بوفرة النسج الضامة بين الفصيصات لذلك نجد أنه  كبد الخنازير : -ها

صلب وتشاهد الفصيصات على سطحه بوضو  ، وينقسم كبد الخنزير إلى خمسة 
فصوص : فص أيمن وحشي ، وفص أيمن أنسي ، وفص أيسر وحشي ، وفص 
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ص مذنب ، وأكبرها الفص الأيسر الوحشي ، والحويصل الصفراوي أيسر أنسي ، وف
 كغ( . 2 - 0.9كمثري الشكل . ويتراو  وزن كبد الخنزير بين )

 

يقسم إلى خمسة فصوص رئيسة هي الفص الأيمن الوحشي  كبد الكلاب : -ق
والفص الأيمن الأنسي والفص الأيسر الوحشي والفص الأيسر الأنسي والفص 

 وجد فيه فص مذنب وفص حلمي ، وأكبرها الفص الأيسر الوحشي الرباعي كما ي
 الطحال : -4

يتسلف الطحال من سطحين )جداري وحشوي( وحافتين )أمامية وخلفية(  
وطرفين )ظهري وبطني( . ويوجد على السطح الحشوي في معظم الحيوانات ميزاب 

عصاب إلى يسمى السرة الطحالية التي تدخل من خلالها الأوعية الدموية والأ
 الطحال ، وينقسم النسيج الداخلي إلى نسيج أحمر وآخر أبيض .

يلاصق الطحال الكيس الكرشي الظهري من الناحية اليسر   طحال الأبقار : -أ
والجزء المجاور من الشبكية كما يلاصق الحجاب الحاجز من السطح الجداري . 

ف ، ويكون لونه بنياً محمراً يكون الطحال في العجول متطاولًا ومحدباً على نحوخ طفي
 كما تظهر على سطح مقطعه الحويصلات اللمفاوية .

ويكون طحال الأبقار مسطحاً وحوافه حادة وأطرافه دائرية ، ولونه مزرق ،  
 كغ( ويكون وزنه في الذكور أكبر من الإناث . 1.3-0.9أما وزنه فيتراو  بين )

 اً محمر  اً عجول يكون لونه بنيأما لونه فيختلف حسب العمر والجنس ، ففي ال 
إلى أحمر مزرق ، أما في الثيران فيكون لونه أحمر داكناً إلى بني محمر، وفي 

 الأبقار يكون رمادياً مزرقاً إلى رمادي .
 
 
 
 طحال الأغنام : -ب
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 يكون مثلثي الشكل وسطحه الجداري محدب والسطح الحشوي مقعر ، 
لعليا . لونه بني محمر أما في الماعز فيكون أما السرة فتوجد في الزاوية الأمامية ا

لونه رمادياً محمراً وشكله مثلثياً وزواياه أكثر وضوحاً مما هو في الأغنام طول 
ح(،  85-56سم( أما وزنه )11-6سم( وعرضه ) 14-8.5الطحال في الأغنام )

سم(  7 - 6.5سم( وعرضه ) 11 - 6ويتراو  طول الطحال في الماعز بين )
 ح . 70ووزنه 

 يكون شكله منجلياً ولونه رمادياً . طحال الجمال : -ج

 
 
مثلثي الشكل وقاعدته إلى الأعلى ورأسه إلى الأسفل ويكون فيه  طحال الخيول : -د

انحناء واضح لذلك ف نه يشبه الضمة مع نهاية ظهرية عريضة ونهاية بطنية مدببة . 
وبعد ذبح الحيوان يصبح لونه ويكون لونه مزرقاً لثخانة المحفظة التي تحيط به ، 

 ح( . 907 - 453بنياً مائلًا إلى الأحمر الداكن أما وزنه )
 طحال الخنزير : -ها

يكون متطاولًا ويشبه اللسان ومقطعه مثلثي الشكل ولونه أحمر داكن ووزنه  
 ح( . 425 - 113يتراو  بين )

 طحال الكلاب : -ق 
سم( ،  24 - 9.5الي )يكون طحال الكلاب مستطيلًا ويبلغ طوله حو  
 ح( . 148 - 80سم( ، ووزنه يتراو  بين ) 4 - 2.5وعرضه )

 الجهاز التنفسي : -ب



 349 

 الرغامى : -5
أنبوب غضروفي غشائي يختلف طوله وشكله حسب نوع الحيوان ويمتد من  

الغضروف الحلقي للحنجرة حتى الرئتين حيث ينقسم إلى شعبتين رئيستين يمنى 
امى من عدد من الحلقات الغضروفية الزجاجية غير المقفلة ، ويسر  . وتتكون الرغ

وتشكل النهايات الطليقة للغضاريف المتجهة ظهرياً الجدار الغشائي للرغامى . 
 وتدعم هذا الرباط عضلة رغامية مستعرضة تتوضع تحت مخاطية الرغامى .

 رغامى الأبقار : -أ 
لشكل ، أما الأطراف مضغوطة من الجانبين ، ومقطعها العرضي ببضاوي ا 

الحرة للحلقات الرغامية متقاربة ، والعضلة الرغامية المستعرضة ملتصقة بالسطح 
الداخلي لأطراف الحلقات الحرة ، وتشكل هذه الأطراف الحرة بروزاً يسمى البروز أو 
الحيد الرغامي الخلفي ويقع إلى اليمين قليلًا من المستو  الأوسط ، يتراو  عدد 

 ( حلقة .60 - 48) الحلقات بين
 رغامى الأغنام : -ب

يكون مقطعها العرضي بيضاوي الشكل ، وتبرز الأطراف الحرة للحلقات  
، وتشابه العضلة  الرغامية  المستعرضة العضلة  جيداً الرغامية مشكلة مرتفعاً رغامياً 

 ( حلقة .50الرغامية  عند الأبقار ، ويبلغ عدد الحلقات حوالي )
 ز :رغامى الماع -ج

، ويوجد اختلاف في تباعد  ( U )يسخذ المقطـع العرضي شــكل حرف  
الأطراف الحرة للحلقات حيث تتباعد كثيراً في الجزء الأمامي للرغامى . ويبلغ عدد 

 ( حلقة .35 - 30الحلقات )
 رغامى الخيول : -د

يكون المقطع العرضي للرغامى بيضاوي الشكل ، وتتراكب الأطراف الخلفية  
بعضها في الجزء الأمامي خاصة في المنطقة الرقبية . وتشبه العضلة الرغامية فوق 

 مثيلاتها في الحيوانات المجترة . يتراو  عدد الحلقات بين
 ( حلقة .60 - 48)
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 رغامى الجمال : -ها
 ( حلقة .50ليس لها حيد خلفي ويبلغ عدد الحلقات فيها ) 

 رغامى الخنازير : -ق 
 بيضاوياً ، ويتراو  عدد الحلقات بينيكون مقطعها العرضي  

( حلقة ، تتراكب أطرافها الحرة ، وتوجد العضلة الرغامية ملتصقة 35 - 32)
 بالسطح الداخلي للأطراف الحرة .

 الشعبتان الرئيستان :
تنقسم الرغامى فوق الجزء الأيمن للقلب إلى شعبتين رئيستين يمنى ويسر   

يخر  من الشعبة الرئيسة اليمنى فرع يسمى  . وفي المجترات والخنازير والجمال
 الشعبة الإضافية تدخل الفص القمي .

 
 الرئتان : -6

تنقسم الرئـة فـي الحيوانـات إلـى فصـوص بوسـاطة شـقوق أو أخاديـد ويختلـف  
ـــــــــة فصـــــــــوص رئيســـــــــة هـــــــــي  ـــــــــة ثلاث ـــــــــوان ، ولكـــــــــل رئ  عمقهـــــــــا حســـــــــب نـــــــــوع الحي

لى جانب ذلك يوجد في الر   ئة اليمنى الفص الإضافي)القمي الأوسط ، الحجابي( وا 
 رئة الأبقار : -أ

تتكون من ثمانية فصوص وهي فص قمي أمامي أيمن ، وفص قمي خلفي  
أيمن ، وفص قلبي أيمن ، وفص حجابي أيمن ، وفص إضافي أيمن ، وفص قمي 
أمامي أيسر ، وفص قمي خلفي أيسر ، وفص حجابي أيسر ، ويكون الفص القمي 

اطة شق غائر . وتكون فصيصات الرئة واضحة تماماً لكلتا الرئتين منقسماً بوس
 كغ( 3 - 2.2لغزارة النسيج بين الفصوص ، يتراو  وزنها بين )

 
 
 رئة الأغنام : -ب
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تشابه رئة الأبقار بالنسبة لتقسيم الفصوص ولكن قوامها يكون أكثر كثافة  
 بين ولونها أكثر عتامة ، كما أن الفصوص فيها غير واضحة ، ويتراو  وزنها 

 ح( . 907 - 340)
 رئة الماعز : -ج

لها نفس عدد فصوص رئات الأغنام والأبقار ، لكنها غير واضحة تماماً  
خاصة في الفص القمي الأيسر ، ويكون الجزء الأسفل من الفص القمي والمتوسط 

 عريضاً في الأغنام وضيقاً في الماعز .
 رئة الخيول : -د

شقوق الرئوية ، ولكن يوجد في كلتا الرئتين تتميز رئات الخيول بعدم وجود ال 
ثلم يسمى الثلم القلبي ، ويكون مثلثي الشكل في الرئة اليمنى ورباعياً واسعاً في الرئة 
اليسر  ، كما يكون الفص القمي منشوري الشكل . أما عدد الفصوص فهو ثلاثة في 

حة ، ولاتحـوي ثنـان فـي الرئـة اليسـر  ، وتكـون الفصيصـات غيـر واضـاالرئة اليمنى و 
 كغ( . 3 - 2.2رئات الخيول الشعبة الإضافية . ويتراو  وزنها بين )

 
 رئة الخنازير : -ها

تتسلف الرئة اليمنى من أربعة فصوص أو خمسة لأن الفص القمي فيها  
يكون منقسماً في بعض الحالات ، ويغذي هذا الفص الشعبة الإضافية . أما الرئة 

ن قميان )فص قمي أمامي وفص قمي خلفي( ، اليسر  فلها فص حجابي وفصا
 (ح 450-350) وتكون فصيصات الرئة واضحة إلى حدخ ما ، ويتروا  وزنها بين

 رئة الكلاب : -ق
تكون الشقوق في الرئتين عميقة ، وللرئة اليمنى أربعة فصوص هي الفص  

القمي وهو منقسم والفص القلبي والفص الحجابي والفص الإضافي . وفصيصات 
 رئة في الكلاب غير واضحة .ال
 القلب : -7
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يتكون القلب عند الحيوانات المنتجة لل حم كافة من التامور وعضلة وشغاف  
. 
 قلب الأبقار : -أ

يوجد على سطح القلب ثلاثة أخاديد بطنية ، الأخدود الأيمن )الخلفي(  
ازياً للحافة سم أعلى من القمة ، والأخدود الأيسر أو الأمامي ويسير مو  3ويمتد إلى 

الخلفية وينتهي في القمة ، وتوجد كميات كبيرة من الدهن في الأخدود التاجي عند 
نهاية الأخدود الأيسر ، وبكميات أكبر منه عند النهايات للأخدودين  البطنيين 
الآخرين ، أما الأخدود المتوسط فهو سطحي ويمتد أسفل الناحية اليسر  للحافة 

ة . ويوجد عظمان في الحلقة الليفية الأبهرية ، ويكون شكل الخلفية ولايصل إلى القم
العظم الأيمن غير منتظم أما الأيسر فيكون صغيراً وغير ثابت . وقلب الأبقار 
أطول نسبياً من قلب الخيول وقاعدته أصغر والجزء البطني مخروطي الشكل ومدبب 

د أكبر مما هي عليه . الأذينة اليسر  أطول من اليمنى . وكمية الدهون في الأخادي
كغ(  2.2 - 1.8وغير مصفر كثيراً وزن القلب ) في الخيول ويكون الدهن متماسكاً 

. 
 قلب الأغنام : -ب

يشبه قلب الأبقار ، ويوجد في جزئه العلوي دهن أبيض متماسك ،  
والعظمان القلبيان غير موجودين عموماً ولكن يمكن تواجدهما في الحيوانات المسنة 

ب عند القاعدة مساوخ لطوله . وقلب الأغنام أصغر نوعاً ما من قلب ، عرض القل
العجول وأكثر تدبباً ، كما يكون قطر الشريان فيه أصغر وجداره أقل ثخانة . ويتراو  

 ح( . 133 - 85وزنه بين )
 قلب الماعز : -ج 

 يكون مشابهاً لقلب الأغنام لكنه أدق وأرفع منه . 
 
 
 قلب الخيااول : -د
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ه أخدودان بطنيان هما الأخدود الأيمن الذي يظهر عند الأخدود فييوجد  
 التاجي وأسفل الوريد الأجوف السفلي ، وينتهي في أعلى القمة بحوالي

سم( ، والأخدود الأيسر ويكون موازياً للحافة الخلفية وينتهي عند القمة  4 - 3)
ا يكون أقل تطاولًا من ولايوجد عظام قلبية ، وكمية الدهن قليلة وزيتية القوام ، كم

( كغ تقريباً ، أما في خيول 3قلب الأبقار ولكن له قاعدة أضخم . أما وزنه فيكون )
 كغ( . 6.3السباق فقد يصل إلى )

 قلب الخنازير : -ها
صغير نسبياً وأكثر استدارة من قلب العجول والأغنام لكنه أعرض وأقصر  

ه أخدودان أو ثلاثة أخاديد بطنية فيمع قمة غير مدببة . الدهن طري وأملس . يوجد 
: الأخدود الأيمن ويسير مائلًا وعرضياً مع القلب ، والأخدود الأيسر الذي يكون 
يكون موازياً للحافة اليسر  ، أما الأخدود الأوسط فقد يكون غير موجود وعند وجوده 
ة يمتد حتى قمة القلب . وقد يحصل تعظم في غضاريف القلب في الحيوانات المسن

 ح( . 198 - 170. ويتراو  وزنه بين )
 قلب الكلاب : -ق 

بيضاوي الشكل وقمته مستديرة ومحوره الطولي مائل ، يبدأ الأخدود الطولي  
الأيمن من الأخدود التاجي أسفل الوريد الأجوف الخلفي ، ويوجد أخدود أوسط بين 

ع الجوف الأخدودين الطوليين على البطين الأيسر . يلاصق سطحه البطني قا
الصدري ويمتد عبره الأخدود الطولي الأيسر الذي يبدأ خلف منشس الشريان الرئوي 

 ويلتقي بالميزاب الطولي الأيمن حيث تتكون ثلمة قريبة من القمة
 الكُلى :
عضوان لونهما بني محمر ، تقعان في الجزء الخلفي من الجوف البطني  

أن الكلية اليمنى تقع إلى الأمام  من الناحية الظهرية . وهما غير متناظرين حيث
قليلًا بالنسبة لليسر  ، إلا أنهما في مستوخ واحد في الخنازير . يحيط بكل كلية كتلة 
شحمية تسمى المحفظة الشحمية ، وتختلف كمية الشحم في الفصائل المختلفة 
وكذلك في النوع الواحد من الحيوانات، وعموماً تزداد كمية الدهن في المحفظة 
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حمية في الحيوانات المسنة ، ويسخذ الشحم قواماً جيلاتينياً في الحيوانات المصابة الش
 بالأمراض المزمنة كالتدرن ونظير السل .

وتسخذ الكلية في الحيوانات المستسنسة كافة شكلًا يشبه حبة الفاصولياء ،  
 ولكل كلية سطحان )ظهري وبطني( وحافتان )أنسية ووحشية( وطرفان

 ي( . ويتكون نسيج الكلية من منطقتين أو مادتين )قشرة ونخاع( .)أمامي وخلف
 مادة رخوية حبيبية الشكل لونها بني محمر . وتقع على قواعد  المادة القشرية :

الأهرامات الكلوية كما يمتد جزء منها بين الأهرامات ، وتتركب القشرة من 
 الأجزاء الملفوفة والأشعة النخاعية والأعمدة الكلوية .

 تتركب من عدد من المخاريط المخططة تسمى بالأهرامات  المادة النخاعية :
الكلوية ، وقد تكون منفصلة أو متصلة جزئياً أو كلياً حسب نوع الحيوان ، 
وتتجه قواعد هذه الأهرامات نحو القشرة ، بينما تتجه قمتها نحو الجزء الداخلي 

ف ذا اتصلت هذه الحلمات مع للكلية . وتعرف قمة الهرم بالحلمة الكلوية . 
نت حلمة كلوية واحدة تسمى الحلمة الكلوية العامة ، وفي هذه الحالة  بعضها كو 
تسمى الكلية وحيدة الحلمة )كما في الأغنام والخيول والجمال والكلاب(. أما إذا 
بقيت الحلمات مستقلة ف ن الكلية تسمى بالكلية متعددة الحلمات )كما في الأبقار 

 ير( .والخناز 
 كلية الأبقار :

مفصصة ومتعددة الحلمات ، تمتل  شقوقها الخارجية بكمية من الشحم  
 تختلف باختلاف حالة الحيوان ، ويتراو  عدد الفصوص بين 

فصاً . تقع الكلية اليمنى تحت الضلع الأخير والفقرات القطنية الثلاث  (15-25)
لية اليسر  فلها ثلاث جهات الأولى وهي بيضاوية الشكل وغير متحركة ، أما الك

وهي متحركة تتدلى في الجوف البطني ، ليس لها حوض كلوي . يتراو  عدد 
 ( ح .340 - 283( حلمة ، ويتراو  وزن كل كلية بين )25-15الحلمات بين )

 
 كلية الأغنام والماعز :
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لونها بني داكن ، ملساء ، على شكل حبة الفاصولياء ، غير مفصصة ،  
  حدة ولها حوض كلوي ، يصل وزن كل كلية إلى مايقرب منلها حلمة وا

 ( ح .85 - 56)
 

فاليمنى تشبه ، وحيدة الحلمة ملساء لونها بني مصفر. تختلف الكليتان كلية الخيول:
القلب أما اليسر  فتشبه حبة الفاصولياء ، لها حوض كلوي قمعي الشكل ، ولها 

 ح . 680مايقرب من  حلمة واحدة فقط . أما وزن كل واحدة فيصل إلى
 كلية الخنازير :

الكليتان متناظرتان تقريباً ، لونهما بني محمر ، لهما حوض كلوي ، وعدد  
 - 85( حلمة . ويتراو  وزن كل كلية بين )12 - 10الحلمات في كل كلية حوالي )

 ( ح .170
 كلية الكلاب :

وض كلوي لونهما بني أحمر مائل للزرقة ، وحيدة الحلمة ، ملساء لها ح 
 ( ح60 - 40قمعي الشكل تبرز فيه الحلمة الكلوية العامة ، ويتراو  وزنها بين )

 
تحريم أكل الميته الهدف منه حماية الإنساان  مان أضارار بالغاه لأن الحياوان إن 

 الميت بمجرد موته تتوقف حيويته ومقامته للميكروبات المتواجده بداخله

تي فتحة الشرج أو علاي ساطحه أو داخال سواءا بالجهاز الهضمي بدا من الفم ح 

 أي

نسيج أو أي عضو من أعضاءه كما تنتهي كاذاك آلياة الجهااز التاي كانات تقااوم  

حركة الميكروبات التي تقوم فورا وبسرعه فائقه بغزو جميع أنسجة الجسم ومنها 

وبصفه أساسيه العضلات )اللحم( مما يؤدي إلي سرعة تحللها وفسادها  كما وأن 

ذه الميكروبات فاي غيباة مناعاة الجسام  ومقاومتاه تازداد بمعادلات عالياه أعداد ه

وتتضااااعف ملاياااين المااارات فاااي فتااارات زمنياااه قصااايره ولناااا أن نتصاااور ان 

الميكروب الواحد يتكاثر بالإنقسام ويصبح عادة ملاياين فاي سااعات قليلاه وباذلك 

ضاه فإن تناول لحوم الميته يكون مصادر خطار شاديد علاي صاحة الإنساان ويعر



 356 

لتصااابه بااأمراض خطيااره أقلهااا ألإصااابه بميكروبااات التساامم ألغااذائي وألتااي قااد 

 تكون سببا في الوفاه .

 

 

 

 لذبيحة العجولالأعضاء الداخلية 

 الأعضاء الداخلية لذبيحة الأعنام
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 رابعةالجلسة العملية ال

 

 الإدماء )النزف(

 
 .وعيه يتم ذبح الحيوان وهو فى كامل

 وفى طريقة الذبح الاسلامى يوجد ثلاثة مصطلحات لتهيئة ذبائح الأغنام

  : مي وهىلتستهلاك الآد

استخدامه فى الحيوانات  الذبح : وهى عملية جرح قطعي بعرض الرقبة ويتم -

 والطيور القصيرة الرقبة

بغرز السكين فى اللبة أسفل العنق , كما  النحر : وهو عبارة عن جرح وخزي -

 . يحدث فى الحيوانات الطويلة الرقبة مثل الجمل

ى شردت ويخشى عليها من الضياع العقر : ويتم اضطراريا فى الحيوانات الت -

 . تعرضها للحيوانات المفترسة أو

 : كيف يتم الذبح الاسلامى

  : مكتملا بقطع يتم الذبح ويصبح

 . الودجين -

 . والقصبة الهوائية -

 . والمرىء -

 واختلفت الأراء حول مكان القطع : هل ما بين مبدأ الحلق إلى مبدأ الصدر ,

الهوائية والمرىء , وإذا تم قطع ثلاثة منهم فقط ؛  بحيث يقطع الودجان والقصبة

الذبح فى المذهب الحنفي , وذهب الحنفية إلى أن الذبح الصحيح يتم بقطع  صح

  .الهوائية , والوريدين الوداجين وإن لم يقطع أحدهما لم تحل الذبيحة القصبة
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وائية الشافعية إلى أن الذبح الصحيح يتحقق بالقطع الكامل للقصبة اله وذهب

 . والمرىء

 حين ذهب الحنابلة إلى أن الذبح يتحقق شرعا بقطع القصبة الهوائية والمرىء فى

. 

 ولا يجوز ذبح الحيوان من القفا وإذا حدث من غير قصد حلت الذبيحة وجاز

 . أكلها عند الشافعية والحنابلة

جواز وذهب المالكية الى عدم  وإذا ذبح الحيوان من القفا متعمدا جاز أكلها ,

 . والودجين أكلها ؛ ولو استوفت قطع القصبة الهوائية والمرىء

 

  شروط القائم بالذبح

 . وعقليا يشترط أن يكون القائم بعملية الذبح ) مسلما ( ناضجا جسمانيا -

 .الذبح( أن يذكر البسملة أثناء عملية الذبح ..... بسم الله الله اكبر ) عند -

 . الذبح أن يستخدم سكينا حادة أثناء -

 الحيوانات الأخرى التي تنتظر دورها؟؟ لا يجوز الذبح أمام

رحمه الله تعالى من مكروهات  قال الشيخ العلامة / محمد بن صالح العثيمين

  : الذكاة

هكذا قال أهل العلم , وذلك ؛ لأنها تنزعج إذا  أن يذكيها والأخرى تنظر إليها , )

شعر بذلك كما هو مشاهد , فإنك ترى ت رأت أختها تذكى بنحر أو ذبح , فإنها

 ير السبب الذي نفرت منه (  القطيع أو الذود ينفر إذا نفرت منه واحدة وإن لم

 

ساعة ( لتقليل محتوى  18-12 ) يفضل تصويم الحيوان قبل الذبح بحوالى -

إلى الدورة الدموية  الكرش من الغذاء , كما يقلل من هجرة الجراثيم من الأمعاء

 . , ويمكن تقديم الماء فقطوالأنسجة 

الحيوان فى حالة راحة يتجنب إثارته قبل الذبح أوذبحه  ويفضل أن يكون -
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 . مكان لأن هذا يوثر على جودة اللحم بعد الذبح مباشرة بعد نقله من مكان إلى

  : عدة عوامل تؤدي إلى تعرضه لتجهاد يتعرض الحيوان قبل الذبح إلى

 . أو انخفاضها منها ارتفاع درجة الحرارة -

  . عملية نقل الحيوانات لمسافات طويلة قبل الذبح وعدم السماح لها بأخذ راحة -

 جميع هذه العوامل سوف تؤدي إلى استنزاف الطاقة الموجودة في جسم الحيوان

في صورة جليكوجين قبل الذبح , وهذا يؤدي إلى بعض التغيرات الكيميائية 

  . للحوم قبل الذبح والغذائية

والمرىء والقصبة  عند الذبح يجب التأكد من قطع جميع الأوردة والشرايينو

تماما  الهوائية مع عدم فصل الرأس عن الجسم إلا بعد سكون حركة الحيوان

فمن  للتأكد من إكتمال الإدماء , لأن الإدماء الغير كامل يؤثر على جودة اللحوم ,

 وتكاثر عددا من الميكروبات ؛المعروف أن دم الحيوان يعتبر وسطا مناسبا لنمو 

 . وتحديدا عندما تتوقف حياته

بعملية الذبح في عين الإعتبار عند  لذا كان من أهم الظواهر التي يأخدها القائم

عند ذبحه , فالوضع  الكشف على الحيوان المذبوح : كمية الدم التي تخرج

 . ممكن تالطبيعي هو أن ينزف أكبر كمية ممكنة من دم الذبيحة وفي أقل وق

 والإدماء غير الجيد يعرض الذبيحة للتلف بسرعة أو ينقص من القيمة النوعية

 . للذبيحة

 : ومعدل الوقت اللازم لتدماء

 . دقائق 5في الأبقار حوالي  -

 . دقائق 3بينما في الأغنام حوالي  -

 . فصل رأس الحيوان عن جسمه ويحدث الإدماء الجيد أكثر عند عدم

بعد الذبح مباشرة , وذلك  السلخ حتى لا يقطع الحبل الشوكي ويفضل فصلها بعد

 . والرئتين لعدم إتلاف النخاع المستطيل ؛ نظرا لاستمرار عمل القلب

 : وتتميز حالات الإدماء غير المكتمل بعلامات منها
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 . الأوعية الدموية تحت الجلد لاحتقانها بالدم بروز -

الكرش , الكلى , الكبد , الرئتان , القلب ( الأمعاء ,  ) وتكون الأحشاء الداخلية -

 . محتقنة , ومترهلة وملمسها طري

وعادة  وامتلاء الأوردة بين الضلوع بالدم , وتكون العقد الليمفاوية مملوءة بالدم ,

ما يكون متجلطا ويكون لون الذبيحة غامقا , وعند عمل قطع في منطقة الإبط 

 . امتلاء الأوردة بالدم يشاهد

 : أن يذبح الحيوان ويراعى

 . الأيمن راقدا على جانبه -

 . ورأسه متجه نحو القبلة -

 . وفى كامل وعيه -

 . مكان نظيف غير مترب , ويتوفر فيه الماء والصرف الصحى ويتم الذبح فى

 قد فارقت الحياة , قم بضرب كوع الخروف بظهر السكين للتأكد من أن الذبيحة

 . دقيقة حتى يخرج الدم وتنقطع حركتها 15ى إل 10 أترك الذبيحة لمدة كافية

  يتم سلخ الذبيحة كالآتى

 . يتم وضع الحيوان على إحدى جانبيه , مع شد القوائم الأمامية للخارج -

 يتم عمل شق طولي فى الجلد البطني لكل ساق ؛ بداية من أعلى الظلف حتى -

 . يتقابلان فى مقدم الصدر

 . الأمامية عند مفصل الركبة ثم فصل الأقدام يتم سلخ جلد القوائم الأمامية -

السابقين بالصدر حتى الفك السفلي ,  يشق جلد الرقبة بداية من التقاء الشقين -

 دون جلد الناحية الظهرية وذلك بشق واحد طولي ثم اسلخ الجلد من حول الرقبة

. 

ة حتى الأظلاف من الناحي تسلخ جلد القوائم الخلفية بعمل شق من الركبة -

الحفاظ على أوتار الساق  البطنية , وفصل الأقدام الخلفية عند مفصل الركبة , مع

 . سليمة لاستخدامها فى تعليق الذبيحة
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 s ) الذبيحة من القوائم الخلفية بعد إمرار خطاف على شكل حرف من يتم تعليق -

 . الخلفية خلال أوتار الساق (

مراعاة عدم  ي بطول الجسم , معيشق جلد الفروة من ناحية البطن وبشكل طول -

 . خدش العضلات البطنية

من النسيج المغلف للجسم , مرورا  يستخدم سكين السلخ فى تخليص جلد الفروة -

 . والألية بالأكتاف , ثم منطقة الظهر , ثم منطقة الحوض

 . أطلس يتم فصل الرأس قبل الفقرات العنقية الأولى عند مفصل يسمى مفصل -

 الأحشاء وذلك بعمل شق طولى من أسفل البطن ناحية عظمتييتم تفري   -

الحوض حتى عظمتي القص والقفص الصدرى , مع مراعاة عدم قطع الأحشاء 

 . لمنع تلوث الذبيحة

 . يستخرج الكرش مع تخليصه من الدهون المحيطة به -

 . حول المستقيم من الخارج وتخليصه وربطه أو عقده يتم عمل فتحة -

بعد قطع وسحب المريء , مع تخليص الكبد من  جهاز الهضمي كلهيستخرج ال -

 . الحويصلة المرارية بحرص

فتح القفص الصدري بواسطة منشار أو ساطور , واستخراج القلب  يتم -

 . والرئتين

  . غسل الذبيحة جيدا بالماء يتم -

 . بين عصب العرقوب والساق يتم تعليق الذبيحة من أرجلها , وذلك بفتح فتحة

قد تحتاج للسكين فقط عند  , أكمل سلخ الجلد , واسحب اليدين والرقبة من الجلد

 . منطقة الزور

لاتدخل السكين وتخرق الكرش أو  ) قم بفتح وسط الذبيحة فتحة صغيرة

 .( المصران

أمعاء الذبيحة للداخل , بعيدا عن السكين ,  أدخل أصبعيك داخل الفتحة , وادفع

  ثم قم بقطع الصفاق
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  . الصفاق الى أن تصل إلى القفص الصدري ل قطعأكم

  . قم باخراج الكرش والأمعاء

 وسع فتحة بطن الأضحية من أعلى الأضلاع حتى تتمكن من إخراج جميع

  . الكرش والمصران

وتأكد من عدم  . مع الحذر والحرص قم بفصل المرارة عن الكبد ثم اقطعها

  . عمهاتسرب سائل المرارة على الكبد لأنه يغير ط

 

 . بغسل الكبد بالماء فور تسرب أي سائل من المرارة وقم

 .الذبيحه ثم قم بتفصيل

منها كلها حتى  لا تنسى الراس والارجل الكثير يهملها والضحيه يجب ان يستفاد

 .الجلد

 .النار حتى يختفي الشعر لذا قم بسلخ الراس او قم بشويه مع الارجل على

 

BLEEDING الذبح   
 

بقطع الودجين ) ألأوعيه الدمويه الموجوده بجانبي الرقبه ( والمره والحلقوم الذبح يتم 

والقصبه الهوائيه مما يحق  التزكيه أي التطهير بخروج الدنس )الدم( من جسم الحيوان 

 المذبوح .

وتتم عملية النزف بآليه ذاتيه تبدأ بضربات القلب السليم الذي يسحب الدماء من الأنسجه 

 ض العضلات ويضخها إلي مكان الذبح .بمساعدة إنقبا

ومكان الذبح حسب ما جاء بالشرائع السماويه صي منطقه محدده أعلي الرقبه حيث           

تكون الأوعيه الدمويه سطحيه تحت الجلد مباشرة ويتم قطعها بسهوله وبالتالي تخرج منها 

قاعدة الرقبه حيث تكون  الجمال من أسفل الرقبه أي عند نحرالدماء بسرعه وغزاره بينما ت
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الأوعيه الدمويه سطحيه تحت الجلد مباشرة مما يساعد علي زيادة كمية الدم المنزوف 

 وبالتالي إرتفاع درجة جودة اللحوم .

 -وتنقسم كمية الدم الكليه صي جسم الذبيحه إلي جزئين هما :            

 الكميه الكليه لدم الذبيحه . وهو الدم المنزوف ويقدر بثلثي الجزه الأكبر :          

وهو الدم المتبقي داخل الأنسجه ويصعب خروجه وتقدر كميته بثلث   الجزه الاقل :          

 الكميه الكليه لدم الذبيحه .

وكلما زادت كمية الدم المنزوف و قلت كمية الدم المتبقي صي لحم الذبيحه زادت           

مية الدم المتبقي بسرعة التحلل والفساد وكذلك جودت لحومها وذلك لإرتباط زيادة ك

إنخفاض صترة صلاحية اللحوم والتي تقدر بالفتره الزمنيه التي تبدأ من لحظة الذبح 

 والتجهيز وحتي تصبح هذه اللحوم غير صالحه للإستهلاك ألآدمي .

لي جودة اللحوم وتتأثر العلاقه بين كمية الدم المنزوف وكمية الدم المتبقي ) وبالتا            

  -وزيادة صترة صلاحيتها (بعدة عوامل منها :

 -حالة الحيوان الصحيه حال الذبح : -1

الحيوان السليم الصحيح بدنيا ينزف دما أكثر من الحيوان المريض ويؤدي ذلك إلي          

 زيادة جودة اللحوم وبالتالي تطول صترة صلاحيتها .

 

 -رة:راحة الحيوان صترة ماقبل الذبح مباش -2

الحيوان المنهك ينزف دما أقل من الحيوان الغير منهك وبالتالي صإن جودة لحوم الحيوان 

المنهك تكون أقل من جودة  لحوم الحيوان الذي نال وقتا كاصيا من الراحه قبل الذبح ولهذا 

السبب صإنه للحصول علي لحوم ذات جوده عاليه يترك الحيوان صترة راحه قبل الذبح 

ساعه ويصوم الحيوان خلال الإثني عشر ساعه الأخيره  48إلي  24وح بين مباشرة تترا
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عن الطعام للحد من الميكروبات الداخله إلي القناه الهضميه والمصاحبه للطعام وصي نفس 

الوقت تتاح للحيوان صرصة شرب المياه بوصره شديده حتي يتم غسل القناه الهضميه وخروج 

 معويه .أكبر قدر ممكن من الميكروبات ال

 -عمر الحيوان عند الذبح : -3

 الحيوان الياصع ذو قدره علي نزف دماءه أكبر من قدرة الحيوان المسن وهذا يرجع

إلي شدة إنقباض العضلات وضربات القلب صي الحيوان الياصع عنها صي الحيوان المسن مما  

 لأنسجه الأخري .يؤدي زيادة كمية الدم المنزوف وتقليل كمية الدم المتبقي داخل اللحوم وأ

 -جنس الحيوان : -4

قدرة إنقباض العضلات وشدة ضربات القلب صي الذكور تكون أكبر منها صي ألإناث وبالتالي 

صإن كمية الدم المنزوف صي الذكور تكون أعلي منها صي  الإناث وتكون كمية الدم المتبقي صي 

م الذكور و تحسنها ا بينما الذكور أقل منها صي ألإناث مما يؤدي إلي إرتفاع درجة جودة لحو

 زيادة كمية الدم المتبقي صي لحوم وأنسجة  الإناث يؤدي إلي سرعة تحللها وصسادها .

 -درجة حرارة الجو : -5

إنخفاض درجة حرارة الجو يحد من شدة إنقباض العضلات و شدة ضربات القلب التي 

اخل العضلات والأنسجه بدورها تقلل من كمية الد م المنزوف وزيادة كمية  الدم المتبقي د

 المختلفه وهو ما يؤثر بدوره علي جودة الحوم .

 -سرعة التجهيز : -6

والمقصود بها سرعة السلخ والتجويف ) إخراج ألأحشاء ( صكلما زادت سرعة التجهيز 

زادت جودة اللحوم حيث تقل صرصة الميكروبات المتواجده صي القناه الهضميه و باقي 

للحوم وتلوثها وتحللها وصسادها ا أي أن سرعة التجهيز تزيد ألأنسجه ألأخري من  غزو ا

 من جودة اللحوم وتبط  من عملية الفساد والتحلل.
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 -تنقسم طر  الذبح إلي :   -طر  الذبح : -7

 -أولا : الطر  العقائديه أو الدينيه :

 -وتتفرع إلي  :     

 وز .طر  عقائديه دينيه غير سماويه مثل طر  الذبح عند السيخ والهند - أ

 -طر  عقائديه دينيه سماويه مثل طر  الذبح اليهوديه  و الإسلاميه : - ب

وصيها يذبح الحيوان وهو صي كامل وعيه حيث يكون الحيوان مستسلما للذبح لأنه 

مخلو  لذلك صينام علي جانبه الأيمن متوجها القبله )الكعبه( ويطل  عليه إسم الله أثناء 

 عملية الذبح .

ره من قبل أن لحوم الذبائح التي يطل  إسم الله عليها تنزف جيدا وقد ثبت كما سب  ذك

من سورة ألأنعام بقول الله سبحانه   121وتكون لحومها ذات جوده عاليه كما ورد صي الآيه 

 -وتعالي  :

" ولا تأكلوا مما لم يذكر إسم الله عليه لاوإنه لفس  وإن الشيطين ليوحون إلي أوليائهم 

 موهم إنكم لمشركون " صد  الله العظيم .ليجادلوكم وإن أطعت

 

 -ثانيا : الطر  ألأوروبيه :

وصيها تستخدم أساليب متعدده لتغييب الحيوان عن وعيه قبل الذبح بدعوي الرحمه         

 -بالحيوان حتي لايشعربآلام الذبح ومن هذه الطر  :

 -طريقة الصع  الكهربائي :   

صولت خلف أذن الحيوان عند قاعدة  90و 70وح بين وصيها يتم توصيل تيار كهربائي يترا

 ثانيه يذبح خلالها وقبل أن يفي   55و 50المخ صيغيب الحيوان عن وعيه لمده تتراوح بين 
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 90صولت لا يؤدي غياب الحيوان عن وعيه وإذا زاد عن  70والتيار الكهربائي إذا قل عن 

 ته .صولت يؤدي إلي موت الحيوان قبل ذبحه وتصبح لحومه مي

   -بإستخدام غاز ثاني أكسيد الكربون : تخديرطريقة ال

%  60ويتم ذلك ذلك بإمرار الحيوانات صي ممرات أو أنفا  يحتوي هوائها علي      نسبة 

غاز ثاني أكسيد الكربون مع إعتبار أن هذه النسبه إذا قلت عن ذلك لا يتم تغييب الحيوان 

قبل ذبحه ا هذا ويذبح الحيوان أثناء غيبوبته  عن وعيه وإذا زادت يموت الحيوان مختنقا

 وبعد أن يعل  من أرجله الخلفيه أويطعن صي قلبه حسب نوع الحيوان .

 -الجمجمه لتدمير المخ : الصرع بالمسدس على

وصي هذه الطريقه يطل  الرصاص من المسدس العادي أو المسدس ذو الطلقه المرتجعه ) 

مةالجبهه لتكسرها وتختر  المخ ثم يتم إدخال سيخ مثل الحربه (علي نقطة صي منتصف عظ

سم ليدمر المخ والعصب الشوكي وجميع المراكز الحسيه  55- 50معدني مدبب طوله من 

وذلك بدعوي  الموجوده صي جزع المخ لإحداث شلل كامل صي قدرة الحيوان علي الحركه 

 الرحمه بالحيوان!

 ح .ويعل  الحيوان من الأرجل الخلفيه ثم يذب    

وبإستخدام هذه الطريقه تكون عملية نزف الدماء ضعيفه وبطيئه ورديئه لعدم    قدرة 

العضلات علي ألإنقباض لإخراج ما بها من دماء هذا مع إصتراض أن الحيوان لم يموت 

متأثرا بإطلا  الرصاص عليه وتدمير المخ والجهاز العصبي المركزي وهذا إصتراض ضعيف 

 بل ذبحه مح  .جدا لأن موت الحيوان ق

وبتطبي  هذا المثل علي إستخدام الطر  الأوروبيه لإصقاد الحيوان وعيه قبل أن           

طريقة منها لا تتيح عودة الحيوان إلي طبيعته التي كان عليها دون أن يذبح  أي يذبح صإن

إلي  ترصضها الشريعه ألإسلاميه . كما أن إستخدام الطر  ألأوروبيه لذبح الحيوانات يؤدي
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ضعف عملية نزف الدماءْ وزيادة كمية الدم المتبقي داخل لحوم وأعضاء الحيوان وبالتالي 

كان ذلك لتوضيح أضرارتناول لحوم الميته أما عن تحريم تناول الدم  تقل  درجة جودتها .

صيرجع إلي إحتوائه علي مواد ضاره بصحة الإنسان مثل البولينا والكرياتينين وحمض 

الأجسام المناعيه وبعض الهورمونات وغيرها من المواد ألتي إذا تناولها البوليك وبعض 

ألإنسان يصاب بأضرار شديده مثل الفشل الكبدي والفشل الكلوي وإخفا  الجهاز المناعي 

وخلل الغدد الهورمونيه وكذلك تأثير الهورمونات الموجده صي الدم علي صحة ألإنسان مما 

القدره الجنسيه وذلك طبقا لقول الح  سبحانه وتعالي صي قد يسبب إصابته بالعقم أو ضعف 

 -: 145سورة ألأنعام ألآيه 

" قل لا أجد صي ما أوحي إلي محرما علي طاعم يطعمه إلا أن يكون ميتة أو دما مسفوحا أو 

لحم خنزير صإنه رجس أو صسقا أهل لغير الله به صمن أضطر غير باغ ولا عاد صإن ربك غفور 

  العظيم .رحيم " صد  الله

والدم المسفوح هو الدم الذي يسيل وقت الذبح وقبل أن يتجلط لأنه كانت من عادات بعض 

الشعوب صي الجاهليه شرب الدم أثناء ذبح الحيوان وهو سائل صيصيب شاربه بأضرار بالغه 

 وألتي سب  ذكرها .

وهو أما عن تصنيع الدم  صي شكل وجبات سريعه أوسندوتشات تعرف بالسج  ألأسود 

منتشر صي كثير من الدول الأوروبيه صإن الدم المتجلط يكون أكثر صسادا بسبب الميكروبات 

الموجوده بداخله  والتي تتكاثر بسرعه وتصيب متناوليها ببعض أمراض التسمم الغذائي 

وإذا كانت هذه الوجبات تعال   ببعض الكيماويات أو المضادات الحيويه لمنع  تكاثر 

أضرار شديده علي صحة متناوليها أهمها الفشل  جوده بالدم ا صلها أيضات الموالميكروبا

 الكبدي والفشل الكلوي وبعض أنواع السراطانات .
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أما المنخنقه أي الميته بالخن  أو الموقوذه أي الميته بالضرب أو المترديه أي 

ها حكم الميته بالسقوط من مكان عالي أو النطيحه أي الميته بالنطح وجميعها ميته حكم

 الميته الساب  بينها .

أما ما أكل السبع إلا ما زكيتم أي ما مات بسبب أكل الحيوان المفترس منه إلا ما أدرك قبل 

 موته وتم ذبحه ونزف دمه صيكون حاله إستثنائيه من الحلال .

إن الرردم بإعتبرراره بيئرره جيررده لنمررو الميكروبررات وتكاثرهررا لإحتوائرره علرري جميررع المتطلبررات 

ه لذلك صإنه يساعد علي تضاعف عددها بسرعه صائقه باللإضاصه إلي إحتواء الردم علري اللازم

مواد عديده كان يرتخلص منهرا جسرم الحيروان أثنراء حياتره بإخراجهرا صري البرول او البرراز أو 

العررر  أو أي إصرررازات  اخررري ومررن هررذه المررواد علرري سرربيل المثررال لا علرري سرربيل الحصررر 

روجينيرره المنفصررله عررن الأحمرراص اللمينيرره الناتجرره عررن هضررم الهورمونررات والمررواد النيت

البروتينات مثل البولينا وحمض البوليك والكثير من الغازات الذائبه صي بلازما الردم بالإضراصه 

إلرري بعررض الفيروسررات والجررراثيم والخلايررا الحيرره والميترره وكررذلك السررائل الليمفرراوي   والرردم 

عرن ذلرك مرواد سرامه معقرده ومركبرات كيميائيره ضراره يتحلل ويتعفن بعد ذلك بسرعه صينرت  

 بصحة ألإنسان .

 الهدف من اجدماء :
يهــدف الإدمــاء إلــى الــتخلص مــن أكبــر كميــة مــن الــدم الموجــودة فــي جســم  

الحيوان المذبو  ، لأن الدم يشكل بيئة ملائمة لنمو وتكاثر الأحياء الدقيقة التي تؤثر 
 - 5. ويجــب أن تسـتمر فتــرة الإدمــاء حــوالي ) تـسثيراً ســيئاً علــى صـفات حفــظ اللحــوم

 ( دقائق .10
الكميــة  مــن الــوزن الكلــي للحيــوان ، ولا تخــر  هــذه 1/13يشــكل الــدم حــوالي  

( منهــا فقــط . ويكــون البــاقي موزعــاً 2/3 - 1/2كلهــا عنــد الــذبح إنمــا يخــر  حــوالي )
غير طبيعية في في نسج وأحشاء الذبيحة ويسمى بالدم المتبقي . ويبقى الدم بكميات 
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الذبيحـــة نتيجـــة الإصـــابة بـــالحمى أو الأمـــراض  الســـارية ، كمـــا يبقـــى أيضـــاً بكميـــات 
أعلى في الحيوانات المجهدة أو المتعبة من جراء السفر الطويل وعدم حصولها علـى 

 فرصة كافية للراحة .
 
 

 يوجد طريقتان لتشخيا اجدماء :طرائق تشخيا اجدماء : 
 على فحص الذبيحة والأحشاء . دمفحص المسلخ : يعت -1
 فحص مخبري : يعتمد على الاختبارات الفيزيائية والاختبارات الكيميائية . -2
 
 فحا المسلخ : -1

 ( التالي:4ويعتمد على الفحا الحسي, وذلك حسب الجدول رقم )
 العضاو النزف الجيد النزف السيء
 البطين الأيسر للقلب -أ  فارح تقريباً  ممتل  بالدم

 الأوعية الدموية تحت الجلدية -ب غير واضحة ولونها داكن حتقنة بالدمم
 الأوعية الدموية بين الضلعية -  يصعب تمييزها وممكن رؤيتها ممتلئة بالدم

 الأحشاء الداخلية -د لونها وشكلها طبيعيان وداكنة اللون محتقنة ومترهلة
 )أحمر لامع( لونه طبيعي ومائي القوام داكن اللون

 وامه طبيعيوق
 اللحم -هـ

تبدو كسنها مغموسة بالدم 
 لكنها غير متضخمة

 العقد اللمفاوية -ق لونها طبيعي

 العقد اللمفاوية الإبطية -ط طبيعية لونها دموي
 الأوعية الدموية الإبطية -و يصعب تمييزها ممتلئة بالدم وواضحة

 
 
 كيميائية .يشمل الفحوص الفيزيائية والفحوص ال : الفحا المخبري -2
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 الفحوا الفيزيائية : -أ
 : استخلاا الهيموغلوبين -1

مل من الماء  10ح من اللحم المفروم ويضاف إليه  5وضع أنبوب اختبار  
 دقائق . 10المقطر ، ير  الأنبوب ويترك لمدة 

 في النزف الجيــد : يصبح لون الماء أحمر وردياً خفيفاً . -:  النتيجة
 يصبح لون الماء أحمر خفيفاً إلى أحمر داكن . في النزف السيء : -   

 
 اختبار ورقة الترشيح : -2

ي صنع مقطع في العضلة المراد فحصها ، ثم ي دخل في هذا المقطع قطعة  
مستطيلة من ورق الترشيح ، وبعد الانتظار لمدة دقيقتين تلاحظ المنطقة التي يرتفع 

لى الأعلى  . إليها السائل بدءاً من سطح العضلة وا 
 النتيجة :

في النزف الجيد : يلاحظ على ورقة الترشيح أن اللون الأحمر الوردي الخفيف لم  -
 يتجاوز سطح العضلة .

في النزف السيء : يلاحظ ارتفاع المنطقة المكونة في ورقة الترشيح عن سطح  - 
العضلة ، وقد يكون اللون أحمر داكناً أو أحمر لامعاً . عندما تزيد منطقة 

( سم ي عتبر اللحم سيء النزف وعنما تكون منطقة الارتفاع أكثر 1اع عن )الارتف
 ( سم ولونها قاتماً يعتبر اللحم مائياً .1من )

 استعمال الضاغط : -3
هو قطعتان من الزحا  شكلهما مستطيل موضوعتان فوق بعضهما ،  

ع قطعة ويمكن تثبيتهما بوساطة لولبين من الجانبين . ت نفذ طريقة الاختبار بوض
صغيرة من اللحم وبحجم حبة القمح على ورقة ترشيح ثم توضع بين شريحتي الزجا  
ويضغط عليهما بوساطة اللولبين حتى يتم خرو  العصارة وامتصاصها بوساطة ورق 

 الترشيح .
 النتيجة :
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في النزف الجيد : تكون المسافة بين قطعة اللحم واتساع رقعة العصارة الممتصة  -
( سم ، ويكون لونها وردياً خفيفاً كما تكون دائرية 1ترشيح أقل من )على ورقة ال

 الشكل .
( سم 1في الـنزف السيء : تكون مسافة الرقعة على ورقة الترشيح أكثر من ) -

 وغير منتظمة الحواف ، ويكون لونها أحمر خفيفاً إلى أحمر داكن .
( سم ولكن لونها 1)ويعتبر اللحم مائياً عندما تكون مسافة الرقعة أكثر من  

أحمر وردي فاتح . وتحصل هذه الحالة في لحوم الأجنة واللحوم الاستسقائية ، كما 
 في لحوم الإناث الحوامل .

 الاختبارات الكيميائية : -ب
 اختبار أخضر الملاشيت : -1

ر أخضر الملاشيت من    ح من صبغة أخضر الملاشيت 0.1يحض 
مل  100م يكمل بالماء المقطر حتى %( ث30مل من حمض الخل تركيزه ) 25و

( ح من اللحم المفروم 9ثم يحض ر مرتشح اللحم )مستخلص اللحم( وذلك بوضع )
مل من الماء المقطر ، تر  الحوجلة ثم تترك  14في حوجلة نظيفة ، يضاف إليها 

 ( دقيقة ثم يؤخذ السائل الطافي وهو مرتشح اللحم .20 - 15لمدة )
 طريقة الاختبار :

مل من مرتشح اللحم ع نقطة واحدة  0.7ع في أنبوب اختبار صغير ي وض   
% . ير  3من حمض أخضر الملاشيت ع نقطة واحدة من الماء الأوكسجيني 

 ( دقيقة .20الأنبوب حتى تتشكل رغوة على سطح السائل ثم يترك لمدة )
 ( : 5يوضحها الجدول رقم )  -النتيجة :

 الدرجة المظهر اللون القرار
 1 رائق أزرق جيد إدماء

 2 عكر أخضر إدماء متوسط
 3 عكر زيتوني مخضر إدماء سيء
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وكسي أعند إضافة الماء الأوكسجيني إلى اللحم يتحول الهيموغلوبين إلى  
 هيموغلوبين يتفاعل مع حمض الملاشيت الأخضر معطياً اللون الخضر المركب .

 اختبار البيروكسيداز الكاذب : -2
قطعة صغيرة من اللحم ثم تغمر بصبغة الجواياكم  يوضع في طبق صغير 

%( حديثة التحضير ، ثم يضاف إليها بعد ذلك نقطتين فقط من الماء 1الكحولية )
 %( ، ثم يلاحظ التغير في اللون .2الأوكسجيني بتركيز )

 النتيجة :
 في النزف الجيد : يظهر شريط رفيع أزرق اللون حول قطعة اللحم . -
ء : يتشكل خلال عدة ثوان لون أزرق داكن حول قطعة اللحم في النزف السي -

 وبعد لحظات بسيطة يصبح السائل بكامله أزرق داكناً .
( دقائق من إجراء التجربة 5أي تغيير في اللون يحصل في السائل بعد ) ملاحظة :

 ليس له أهمية .
 اختبار ريدر : -3

مل من  5اف إليها ح من اللحم المفروم ثم يض 3يوضع في أنبوب اختبار  
مل كاربول  0.05مل ماء مقطر ع  40مل أزرق الميثيلين ع  0.1كاشف ريدر )

 فوكسين( الأزرق الفاتح ثم ير  الأنبوب جيداً ويترك لمدة خمس دقائق وير  ثانيةً . 
 ( : 6يوضحها الجدول رقم )  النتيجة :

 الدرجة المظهر اللون القرار
 1 رائق أزرق نزف جيد
 2 رائق أخضر طنزف متوس
 3 عكر أخضر داكن أو بني  مخضر نزف سيء
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 خامسةالجلسة العملية ال

 

 Lymphatic System الجهاز اللمفي ) البلغمي ( -1
 

Lymph Nodes العقد اللمفاويةالكشف عن  - 2  
 

 
 

 :الجهاز اللمفي ) البلغمي ( -
ق والمسار من المهم جداً أن يعرف  مفتش اللحوم ويتعرف  نظرياً وعملياً الطري

 الذي يسلكه  الجهاز اللمفي

) البلغمي (  واتصالاته و وجهته وهدفه , وتتركز هذه الأهمية أن مفتش اللحوم  

بفحصه لهذه المراكز والعقد اللمفية , يكون قد أخذ نظرة أولية , وخطوة أولي 

لإصدار قراره الصحي , حيث يعتبر هذا الجهاز مثل المرآه التي تعطي الشكل 

 رة الصحيحة .والصو

وخلال مرور الدم داخل الشعيرات والأوعية الدموية فإن جزأً من السوائل 

الموجودة فيه . ترتشح خلال جدران هذه الرقيقة حاملةً معها المواد الغذائية 

والأكسجين إلى الخلايا والأنسجة المجاورة لها , وبالتالي يمكن أن يختلط هذا 

غم ( , مع سوائل الأنسجة المحتوية على نواتج السائل المر تشح ) اللمف أو البل

عمليات الاستلاب , وهي غاز ثاني أوكسيد الكربون , وبعض الفضلات و 

المواد الكيمائية والمعدنية الذائبة إلى جانب بعض المواد التي لاتذوب في الناء ) 

,  الخلايا الميتة , الجراثيم , السموم ( , وعند مرور الدم إلى الجانب الوريدي

فإن جزأً من هذه النواتج الاستقلابية ليسير باتجاه الأوردة , أما الباقي فيذهب 

 ويسير من الأوعية الدموية إلى الأوعية اللمفية .

ويحتوي اللمف على المواد ونواتج الاستقلاب  الذائبة , والتي لم تدخل الدورة 

بتلعها ) تلتهمها ( الدموية عن طريق الأوردة , إضافة إلى المواد الذائبة التي ت

 الخلايا البلغمية , وتدخل بها مع البلغم إلى الأوعية اللمفية .
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وتتم المحافظة على وجود البلغم حول خلايا الأنسجة عن طريق الرشح البطيء 

 لهذا السائل من خلال جدران 

 الأوعية الدموية الشعرية إلى الأنسجة الملتصقة والمجاورة .

لا لون له أو أصفر اللون يشبه مصورة الدم لكنه أقل والبلغم عبارة عن سائل 

 منها كثافةً , وأكثر سيولة

) مائيةً (  , وفقيرة بالمواد والمركبات البروتينية , حيث أنها لا تمر بسهولة من 

خلال جدران الأوعية الدموية الشعرية .ثم يتم جمعه) التقاطه ( بواسطة 

العضلات باتجاه القلب , حيث  الشعيرات اللمفية , ودفعه تحت ضغط حركة

تتميز الأوعية البلغمية بأن لها جدار رقيق مزود بأعداد كبيرة من الصمامات 

وعند امتلائها تأخذ الشكل السبحي , كما أن سرعة جريان البلغم بطيئة , فهي 

تقل غشرات المرات عن سرعة جريان الدم , وعن طريق الأوعية الواردة 

تفريغه في الغقد , حيث يكون اتجاة مجرى البلغم من  والصادرة من كل عقدة يتم

الداخل ) المركز ( إلى السطح ) الخارج ( .تدعى الأوعية اللمفية التي تنقل 

البلغم إلى العقد البلغمية بالأوعية الواردة , أما المنطقة التي يأتي منها البلغم إلى 

ادم من الكبد يمر عبر العقد العقد اللمفية فتدعى منطقة التصريف , فمثلاً البلغم الق

اللمفية البابية الكبدية , والبلغم القادم من الرئتين يسير خلال العقد اللمفية القصبية 

, ولمعرفة منطقة التصريف للعقدة البلغمية أهمية كبيرة في اصدار قرار المعاينة 

 الصحي في حالات مرضية مختافة مثل ) مرض السل ( بشكل خاص .

 

  :اللمفاويأجزاء الجهاز 

, وهي تتصل بالأوعية Lymphatic capillaries ع الشعيرات اللمفاوية 1

  .اللمفية

وتتألف من ثلاث طبقات,  :Lymphatic vessels ع الأوعية اللمفية 2

خارجية وسطى وداخلية, وتحوي صمامات تعمل على منع رجوع اللمف, تؤدي 

  .ديالأوعية اللمفية إلى وعائين يصبان في الدم الوري

  :هناك قناتين لمفاويتين هما :Lymphatic ducts ع القنوات اللمفاوية 3

وهي أكبر  The lymphatic thoracic duct أ ع القناة اللمفاوية الصدرية

وعاء لمفاوي في الجسم, لها عدة صمامات. تؤدي إلى الوريد تحت الترقوي 

  .الأيسر

تتموضع على  .The right lymphatic duct :ب ع القناة اللمفاوية اليمنى

  .الجهة اليمنى من الرقبة وتؤدي إلى الوريد تحت الترقوي الأيمن
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  .Lymph nodes ع الغدد اللمفاوية 4

تقع الغدد اللمفاوية في مواضع مهمة من جسم الإنسان,حيث ترتبط بالأوعية 

اللمفاوية التي تصب فيها, منها ما هو صغير الحجم ومنها ما هو كبير. يصل 

 .غدة تقريباً  700ددها إلى ع

عند مرور البلغم من خلال العقدة البلغمية يتخلص من الشوائب الموجودة فيه  ثم 

يخرج منها عن طريق الأوعية الصادرة , والتي تخرج من العقدة في منطقة 

 تدعى بالسرة , لتصب أخيراً غي وعاء بلغمي كبير جامع .

جاه القلب , وأكبر الأوعية اللمفية تدعى ويكون اتجاه تدفق البلغم في الحالات بات

( سم , ويدعى  20ب القناة الصدرية , حيث تبدأ بانتفاخ رقيق طوله جوالي ) 

بالصهريج الكيلوسي حبث يتوضع فوق منطقة الأبهر وفي البطن ) التجويف 

البطني ( , على مستوى الفقرة الصدرية الأولى والثانية , ويستقبل البلغم من 

( سم 5ني , أما القتاة الصدرية فهي عبارة عن قناة عرضها حوالي ) الجذع القط

تخرج من الطرف الأمامي للصهريج الكيلوسي لتمتد الأمام خلال الحجاب 

الحاجز مخترقةً الصدر لتصب في الوريد الأجوف الأمامي أو الوريد الوداجي 

 الأيسر .

ه ينفل باتجاه القلب عن أما البلغم القادم من الجزء العلوي والأمامي للجسم فإن

طريق القناتين الرغاميتين اليمنى و اليسرى اللتين تبدآن عند العقد البلغمية خلف 

البلعومية , حيث يمران أسفل كل جانب من حانبي الرغامى و المريء , وكل 

 قناة تفرغ محتويلتها في الوريد الوداجي لنفس الجهة التي توجد فيها .

خرج من الشعيرات الدموية يتم نقله بواسطة يتضح من ذلك أن البلغم ي

الشعيرات) الأوعية (  البلغمية الواردة والصادرة للعقد البلغمية ) منفردة أو 

متجمعة ( , ثم بعد ذلك يحمل ويسير بواسطة الجذوع والمراكز اللمفية إلى 

الدورة الدموية الوريدية , وبذلك فإن أية شوائب أو مواد غريبة قد تكون 

 في اللمف يتم حجزها , موجودة

يتراوح حجم العقد البلغمية بين حجم رأس الدبوس إلى حجم الجوزة , مع أن 

 20حجم العقد الحيزومية اللمفية  أو المساريقية في ذبائح الأبقار قد يصل إلى ) 

 ( سم ,  وتأخذ العقد بشكل غام الشكل الكروي أو البيضاوي أو

المجترات كبيرة الحجم قليلة العدد بينما الاسطواني المتطاول , حيث تكون في 

في الخيول كثيرة العدد بشكل عناقيد , في حين تكون في الخنازير مفصصة , 

ةأخيراً يمكن أن تكون العقد اللمفية السطحية في الإبل مفصصة  )العقدة أمام 

 الصدرية , و العقدة الإربية السطحية (.
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ي الحيوانات الحديثة الولادة عنها في يكون حجم العقد البلغمية كبيراً نسبياً ف

 الحيوانات البالغة  بالنسبة لوزنها.

ولذلك فإن بداية ظهور واثبات المرض قد يكون في العقد اللمفية ) العامل 

 المسبب ( , وبالتالي فإن منطقة التصريف يمكن أن تصاب أيضاً .

مع احتمال  ورد فعل العقد البلغمية للمهيجات.سريعا على شكل تضخم واحتقان

 تخريب و تلف

في انسجتها وبذلك فان حجم ولون وقوام العقد البلغمية يشكل دليلا أو مرشدا 

 عظيم الأهمية في تقدير تطور المرض في جسم الحيوان 

 

 تركيب العقد البلغمية:

تحاط العقد البلغمية بمحفظة ليفية تزداد في السمك أو الثخانة عند منطقة السرة 

من المحفظة وتمتد الى داخل العقدة ولها نفس تركيب  وتنشأ الحويجرات

المحفظة وتوجد شبكة من الالياف بين المحفظة والحويجزات يتوضع في 

 فراغاتها عدد كبير من الخلايا البلغمية 

وينقسم تركيب العقد البلغمية الداخلي الى منطقتين المنطقة الخارجية التي تقع 

من اجسام بلغمية تعرف بالعقيدات البلغمية تحت المحفظة وتسمى القشرة وتتكون 

اما المنطقة الداخلية وتسمى النخاع او اللب وتتركب من احبال بلغمية ويوجد بين 

 العقيدات وكذلك بين الاحبال البلغمية جيوب يتم ترشيح البلغم عند مروره فيها 

 اما الاوعية الدموية فانها تدخل وتخرج من السرة

 *لون العد البلغمية: 

يختلف لونها اختلافا كبيرا فقد قد يكون ابيض او رمادي مزرق واحيانا اسود اما 

العقد البلغمية في المساريقا عند الماشية فتكون  بنية إلى سوداء وتكون العقد 

البلغمية في الخنازير بيضاء مفصصة باستثناء عقد الرأس والعنق تكون محمرة 

ن أي التبيي  وغالبا ما يقابلنا اللون اللون  نتيجة الاخنلاف في درجات الاحتقا

أما اللون الأخضر  الأصفر في العقد البلغمية للمساريفا بسبب ارتشاحها بالدهن .

في العقد البلغمية فيكون ناتجاً عن زيادة في في عدد خلايا الدم البيضاء محبات 

 الحموضة , بسبب وجود الطفيليات في منطقة التصريف لهذه العقد .

الرمادي أو الأسود فقد يكون سببه وجود نواد محمولة إليها بواسطة  أما اللون

الأوعية الواردة مثل السحار الفحمي في العقد البلغمية القصبية , وبشكل خاص 

 في الحيوانات المسنة والقريبة من معمل الاسمنت .

 قوام العقد اللمفية :
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البطن تكون أكثر  يختلف قوامها باختلاف أجزاء ذبيجة الحيوان , فعقد منطقة

ليونةً أو طراوة من العقد في منطقة الصدر , حيث يمكن ملاحظة الوذمة 

 في إناث الحيوانات المعدة للذبخ الفيزيولوجية في العقد فوق الضرعية والحرقفية 

 العقد اللمفية للحوم :

هي العقد التي تستقبل اللمف القادم من العضلات والأوتار والهيكل العظمي 

 –الوركية  –أمام الفخذية  –الإبطية  –ل مثل ) ع. ب. أمام الكتفية والمفاص

 المأبضية , حيث يمكن أخذ منها عينات للفحص الجرثومي بشكل خاص

 العقد اللمفية للذبيحة :  

وهى العقد البلغمية المتمركزة في العمق وتبقى عالقة في الذبيحة بغد سلخها و 

لغمية في جسم الحيوان باستثناء عقد الرأس تجويفها لذلك فهي تشمل كل العقد الب

والعقد  التي تخر مع اعضاء واحشاء والبطن خلال عملية التجويف وتصرف 

 هذه العقد البلغم على الشكل التالي:

بعضها يصرف البلغم القادم من العضلات فقط وهي العقد البلغمية للحم  -1

 كالمأبضية والابطية وامام الكتيفية 

لغم القادم من الاعضاء بشكل خاص  كالعقد بعضها لا يصرف الب -2

 الكلوية

بعضها يصرف البلغم القادم من الاعضاء والعضلات معا العقد الحرفقية  -3

 القطنية و الوركية

و النوع الاخير  من العقد الذي يصرف البلغم من الجلد والعضلات معا  -4

 كالعقدة امام الفخذية

همية نظرا لانهم يعتبرون وعقد المجموعة الاولى والثانية لهم عظيم الا

بمثابة دلالة على اصابة أي عضو بالتدرن اذا كانت عقدة مصابة 

 بعصيات السل 
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 الأبقارالعقد اللمفاوية في الكشف عن  -

 
 :(Nodes of the Head and Neck)عقد الرأس والعنق -

 

توجد واحدة على كل  : (Sub-Maxillary Nodes) العقد تحت الفكية -1
من جانبي الرأس . وتتركز كل واحدة في منطقة تحت الفك وأمام انحنائه جانب 

 سم تقريباً . 2.5×  3.5مغموسة بالدهن ، وهي بيضاوية الشكل أبعادها 
معظم عضلات الرأس ماعدا عضلات العين والأذن واللسان  منطقة التصريف : -

. 
كية إلى العقد خلف تصب الأوعية الصادرة من العقد تحت الف الأوعية الصادرة : -

 البلعومية الوحشية .
سم عند الحافة الخلفية للفك الأسفل على  6-5يكشف عنها بعمل شق طوله  -

طول الحافة الوحشية للعضلة الترقوية الفكية . ويكشف عنها في اللسان المنفصل 
عن الرأس بسن يعلق اللسان من الحنك أو من الفتحة المزمارية ، فيظهر وجهه 

لمفتش الذي يبحث في كل من طرفي قاعدة اللسان عن العضلة ذات الخلفي ل
البطنيني والتي يسهل التعرف عليها من جسمها المغزلي الشكل ومن وتدها 
الصدفي اللامع . يعمل شق بطول بضعة سنتيمترات في مستو  جزئها العضلي 
الوتدي موازياً له وعلى طرفه الخارجي )الوحشي( ، فيكشف عن العقدة تحت 

 اللسان .
توجد واحدة على كل جانب ، وتتركز  : (Parotid Nodes) العقدة النكفية -2

كل واحدة على الجزء الخلفي للعضلة الماضغة وتكون مغطاة بالغدة اللعابية 
 سم( . 2.5×  7.5النكفية ، وأبعادها )

تصرف اللمف القادم من معظم عضلات عضلات الرأس بما  منطقة التصريف : -
 ت العين والأذن واللسان وتجويف الجمجمة .فيها عضلا
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 ( وتصب في العقد خلف البلعومية 12-8عددها ) الأوعية الصادرة : -
 الوحشية .

 يكشف عنها بعمل شق في الغدة اللعابية النكفية . -
وتقسم إلى  :(Retropharyngeal Nodes)  العقد خلف البلعومية -3

 ن نصفي الرأس .مجموعتين تتوضعان خلف البلعوم في كل م
 : (Internal Retropharyngeal Nodes)العقد خلف البلعومية الأنسية  -أ

 ( عقدة .4-2تتركز بين العظام اللامية ويتراو  عددها بين )
 من البلعوم واللسان والحنجرة . منطقة التصريف : -
 . تصب الأوعية الصادرة في العقد خلف البلعومية الوحشية الأوعية الصادرة : -
:  (Lateral Retropharyngeal Nodes)العقد خلف البلعومية الوحشية  -ب

وتسمى الفهقية أو فوق العنقية . وتتوضع كل مجموعة تحت جناحي الفقرة الرقبية 
 الأولى ، لذلك تشاهد هذه العقد عند نهاية العنق في الذبيحة المجوفة .

ادرة من العقد تحت الفكية اللسان ، كما تستقبل الأوعية الص منطقة التصريف : -
 والنكفية وخلف البلعومية الأنسية .

تصب الأوعية الصادرة في القناة اللمفاوية الرغامية . ولعقد  الأوعية الصادرة : -
هذه المجموعة )خلف البلعومية الوحشية( أهمية كبيرة في فحص اللحوم لأن كل 

ة اللمفية الرغامية اليمنى اللمف القادم من الرأس يمر من خلالها ، كما أن القنا
 واليسر  تبدأ منهما .

(  في سطح المقطع القفوي والقذالي  - يكشف عنها بعمل شقين عميقين )أب ، أب 
( والنتوئين القفويين  )مؤخر الرأس( لرأس البقر ، تحت اللقمتين )ل ، ل 
( ، وذلك ب دخال السكين حتى قبضتها مابين الرغامى داخلًا والعضلات  )ن ، ن 
الماضغة خارجاً . وتدخل اليد في كل من الشقين المذكورين ويبحث في كل 
طرف عن أحد الفرعين الصاعدين للعظم اللامي ، وتكون العقدة خلف البلعومية 

خراجها .  ملتصقة على وجهه الأنسي ، فيكفي عند ذلك سحبها وا 
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 العقد اللمفاوية للصدر والأرباع الأمامية
(Lymph Nodes of Chest and Forequarters) 

 : (Prepectoral Nodes) العقد أمام الصدرية -1
 ويمكن اعتبارها (Lower Cervical)وتسمى أيضاً العقد العنقية السفلية 

تشريحياً امتداداً لسلسلة العقد العنقية العلوية والوسطى ، لأن العقد العنقية الوسطى 
في الخلف حتى أمام الصدرية  قد تمتد من المجموعة العلوية ويمكن أن تصل أحياناً 

. 
( على 4-2تقع على طول الحافة الأمامية للضلع الأول . ويتراو  عددها بين ) -

 كل جانب .
تستقبل الأوعية الصادرة من العقد العنقية العليا والوسطى  منطقة التصريف : -

الرأس والأوعية الصادرة من العقدة أمام الكتفية ، وبذلك ف ن كل اللمف القادم من 
 والعنق يمر خلال العقد أمام الصدرية .

 تصب في القناة الصدرية . الأوعية الصادرة : -
 : (Prescapular Node) العقدة أمام الكتفية -2

 (Suprastinatus Muscle)تقع على الحافة الأمامية للعضلة فوق الشوكية        
 سم  فوق مفصل الكتف . 10على بعد 

سم في الأخدود الموجود  5سم وعمقه  5بعمل شق طوله  يكشف عن هذه العقدة -
 في أعلى الكتف تماماً . وهي عبارة عن عقدة متطاولة أبعادها

( سم وتكون مغموسة في الدهن . ويكون الكشف عنها سهلًا جداً عند 3×  9)
فحص الذبيحة قبل بداية التيبس الرمي فيها . كما يكشف عنها من الوجه الأنسي 

مي بعمل شق بواسطة سكين أمام الطرف الأمامي للضلع الأول ، للربع الأما
ليفصل العضلة الأخمعية عن كتلة العضلات القصية الأخر  الموازية لها ، والتي 
يقبض عليها المفتش بيده اليسر  عبر إدخال يده في هذا الشق باتجاه رأس 

لصعود قليلًا نحو الكتف بحثاً عن العقدة أمام الكتفية التي يسهل الوصول إليها با
 الطرف الأمامي للكتف .
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 من الرأس والعنق والكتف والقائمة الأمامية . منطقة الصريف : -
تصب في القناة الصدرية . والعقدة أمام الكتفية مهمة جداً في  الأوعية الصادرة : -

تفتيش اللحوم عند إصدار القرار المناسب في حالة الإصابة بالتدرن فعند وجود 
التدرنية في العقدة أمام الكتفية بدون وجود إصابة في الرأس أو في عقده  الإصابة

اللمفية ف ن هذا يؤكد بشدة أن الإصابة بهذه العقدة إما ناتجة عن إصابة موضعية 
  (Haematogenous dissemination)أو نتيجة انتثار دموي 

 : (Axillary Nodes) العقدة اجبطية -3
والفراح بين الضلع الأول والضلع الثاني  (Scapula)تقع بين عظم اللو  

 وفي الوسط بين العمود الفقري وعظم القص ، شكلها بيضاوي وطولها حوالي 
 . سم3
 . تستقبل اللمف القادم من عضلات الكتف والقائمة الأمامية منطقة التصريف : -
 . تصب الأوعية الصادرة منها في العقدة أمام الصدرية الأوعية الصادرة : -
يكشف عنها من الطرف الأنسي للكتف ، فيتم البحث عن رأس المرفق )س( وعن  -

الثقب المفتو  للوريد الإبطي ، ويكشف عن هذه العقدة )ب( خلف هذا الثقب في 
محيط دهني وعلى بضع سنتيمترات منه . وقد يكون أحياناً قد قطعت بسكين 

 اللحام عندما يرفع الكتف )الباط( .
 : (Intercostal Nodes) بية )بين الضلعية(العقد الور  -4

 . (Dorso - costal Nodes)وتسمى أيضاً بالعقد الضلعية الظهرية 
تتوضع هذه العقد في الفراغات بين أضلاع مغموسة بالدهن عند الطرف الظهري  -

للفراغات بين الأضلاع على مسار الشرايين بين الضلعية . معظمها صغير 
( سم . وتوجد عقدة واحدة في كل 2للواحدة منهم حوالي )الحجم يبلغ أقصى طول 

فراح وأحياناً توجد عقدتان ، وقد لاتوجد عقد لمفية في فراغات أخر  . وينتشر 
 عادةً بين هذه العقد بعض العقيدات اللمفاوية الدموية .

تستقبل اللمف القادم من عضلات المنطقة الظهرية وعضلات  منطقة التصريف : -
 ضلاع نفسها وغشاء الجنب الجدارية .مابين الأ
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 تصب في العقد اللمفاوية الحيزومية الأمامية . الأوعية الصادرة : -
 : (Subdorsal Nodes) العقد تحت الظهرية -5

توجد هذه العقد مغموسة في الشحم بين الأبهر )الجزء الظهري( والفقرات 
ول إذ تتراو  أطوالها بين الظهرية . وهي غير منتظمة في الترتيب ، مختلفة في الط

( سم ويتم إخراجها عادةً مع الرئتين عند تجويف الذبيحة ، لذلك يمكن 2.5 - 1.2)
 الكشف عنها بعمل شق في السطح العلوي للشحم الحيزومي بين الرئتين .

الحجاب الحاجز وعضلات البطن وعضلات ما بين  منطقة التصريف : -
شوية والصفاق وغشاء التامور ، كما الأضلاع وغشاء الجنب الجدارية والح

 تستقبل بعض الأوعية الصادرة من العقد الوربية .
 تصب في القناة الصدرية . الأوعية الصادرة : -
 :  (Suprasternal Nodes) العقد فوق القا -6
 تسمى العقد القصية الظهرية . 
وأكبر هذه تقع هذه المجموعة من العقد في الفراغات بين الغضاريف القصية ،  -

العقد هي العقدة القصية الأمامية وتقع سطحياً منغمسة في الدهن على القطعة 
 الأولى من عظم القص .

الحجاب الحاجز ، والعضلات مابين الأضلاع ، وعضلات  منطقة الصريف : -
 البطن ، وغشاء الجنب الحشوية والجدارية والصفاق .

 وفي العقد أمام الصدرية . تصب في القناة الصدرية الأوعية الصادرة : -
 تتكون من أربع عقد : : (Bronchial Nodes) العقد القصبية -7
تقع قرب القصبة  : Left  Bronchial  Nodeالعقدة القصبية اليسر   -أ

 الرغامية اليسر  مغموسة بالدهن ومغطاة جزئياً بالقوس الأبهري ، أبعادها
 سم( . 2.5×  4)
تقع قرب القصبة  : Right Bronchial Nodeالعقدة القصبية اليمنى  -ب

الرغامية اليمنى ومغطاة جزئياً بالرئة اليمنى ، وهي أصغر من العقدة اليسر  
 %( من الحالات .25وغير موجودة في )
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 : Middle or Dorsal Bronchialالعقدة القصبية الوسطى )الظهرية(  -ج
 غير موجودة في  توجد في خط الوسط ظهرياً عند انقسام الرغامى ، وهي

 %( من الحالات .50)
تقع عند مفرق القصبة  : Apical Bronchial Nodesالعقد القصبية القمية  -د

 وعند دخولها في الفص القمي الأيمن للرئة (Accessory Bronchus)الإضافية 
. 
 الرئتان والقصبات . منطقة التصريف لكافة العقد القصبية : -
 الأوعية الصادرة : -
 العقدة اليسر  : تصب في القناة الصدرية . -أ  
 العقدة اليمنى : تصب في القناة الحيزومية الخلفية أو القناة الصدرية . -ب 
 العقدة الوسطى : تصب في العقدة الحيزومية الأمامية . -  
 : (Inspector’s Nodes) عقدة المفتش -8

وتقع عند سم  1% من الحالات ويبلغ طولها 75توجد هذه العقدة في 
 تلاقي الفصين القميين للرئة اليمنى .

 : (Mediastinal Nodes) العقد الحيزومية أو المنصفية -9
 تقع في الفراح : Anterior Mediastinal Nodesالعقد الحيزومية الأمامية  -أ

الحيزومي أمام القلب ملتصقة بالأوعية الدموية الكبيرة والمريء والرغامى وهي 
 العدد والحجم .كثيرة ومختلفة 

 تقع مغموسة : Posterior Mediastinal Nodesالعقد الحيزومية الخلفية  -ب
 في الشحم على طول الجدار الظهري للمريء ، وتقع أكبر هذه العقد

 ( سم وتمتد غالباً حتى منطقة الحجاب20خلف القلب ويصل طولها حتى )
 الحاجز .

قادم من الرئتين والحجاب الحاجز تصرف هذه العقد اللمف ال منطقة التصريف : -
والصفاق وسطحي الكبد والطحال . كما تستقبل الأوعية الصادرة من العقد 

 القصبية اليمنى .
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 تصب في القناة الصدرية . الأوعية الصادرة : -
 : (Xyphoid Nodes) العقد الخنجرية -10

توجد في الدهن عند التقاء عظم القص مع الحجاب الحاجز في مستو  
% من 50لضلع السادس ، وتكون ملاصقة لقمة القلب ، وهي غير موجودة في ا

 الحالات .
 غشاء الجنب والحجاب الحاجز والأضلاع . منطقة التصريف : -
 تصب في العقد فوق القصية . الأوعية الصادرة : -
يكشف عن العقد الصدرية السفلية عن طريق نزع الشحم فوق الفقرة القصية  -

 الأولى .
كشف عن العقد الصدرية السفلية بالبحث عن هذه العقد في مكان وجودها فوق ي -

 العضلة القصية المثلثة وعلى امتداد منصف الزاوية الرأسية لهذه العضلة
)ق ، ص( وذلك بعمل شق يرسم منتصف الزاوية )ق ، ص( فتظهر كل عقدة 

 عند ملتقى الوريد الصدري الداخلي مع الأردة مابين الضلعية .
يكشف عن مجموعة العقد أمام الصدرية فتكون معلقة في نسيج دهني و 

 رخو أمام الضلع الأول .
 العقد اللمفاوية للبطن والأرباع الخلفية

(Lymph Nodes of the Abdomen and Hindquarters) 
 : (Lumbar Lymph Nodes) العقد القطنية -1

الأبهر البطني  توجد في الشحم الذي يغطي العضلات القطنية وعلى مسار
والوريد الأجوف الخلفي . ويكون بعضها سطحياً والآخر مغموساً في شحم الخاصرة 

 ، كما تكون العقد اللمفاوية الدموية منتشرة في هذه المنطقة .
تصرف اللمف القادم من منطقة القطن والصفاق ، كما  منطقة التصريف : -

ارجية والداخلية ، والعجزية تستقبل الأوعية الصادرة من العقد الحرقفية الخ
 تصب في الصهريج الكيلوسي . الأوعية الصادرة : -والمسبضية .

 : (Renal Nodes) العقد الكلوية -2
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الكلية  منطقة التصريف : -تتوضع على الأوعية الدموية الكلوية عند سرة الكلية .
 تصب في الصهريج الكيلوسي . الأوعية الصادرة : - والغدة الكظرية .

 : (Hepatic or Portal Nodes) العقد الكبدية -3
وحول الوريد البابي  (portal fissure)تقع في الجزء البطني للشق البابي 

 والشريان الكبدي والقناة الصفراوية ومغطاة بالمعثكلة ويبلغ عددها حوالي
( عقدة . وهناك مجموعة أخر  من العقد التي تصرف اللمف القادم من 10-13)

 ة وتقع بين أطراف المعثكلة نفسها والفص المذنب للكبد .المعثكل
تصرف اللمف القادم من النسيج الحشوي الكبدي والمعثكلة  منطقة التصريف : -

 والعفج )الإثني عشر( .
تصب في الصهريج الكيلوسي . أما الأوعية الصادرة من  الأوعية الصادرة : -

الحجاب الحاجز لتصب في العقد محفظة الكبد والمصليات الكبدية ف نها تخترق 
 الحيزومية الخلفية .

 : (Splenic Nodes) العقد الطحالية -4
توجد عقد بلغمية في طحال الأبقار ، واللمف الخار  من الطحال يمر  لا

 خلال العقد البلغمية المعدية .
 : (Gastric Nodes) العقد المعدية -5

ليمنى واليسر  الطولية تتشكل من سلسلة من العقد على طول الأخاديد ا
 للكرش وناراً ماتفحص هذه العقد في الأبقار

 جدار المعدة والطحال . منطقة التصريف : -
 تصب في الصهريج الكيلوسي . الأوعية الصادرة : -
 : (Mesenteric Nodes) العقد المساريقية  -6

هي عدد كبير من العقد المتطاولة ، تقع بين طيات الصفاق المساريقي 
 ى طول الأمعاء ، ويمكن توزيعها على الشكل التالي :عل
 العقد اللمفاوية للاثني عشر )العفج( : تستقبل اللمف القادم من الإثني  -أ

 عشر وتصب الأوعية الصادرة منها في العقد الكبدية .
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 العقد اللمفاوية الصائمية اللفائفية . -ب
 العقد اللمفاوية الأعورية . - 
 ة القولونية .العقد اللمفاوي -د

وتستقبل هذه المجموعات من العقد اللمف القادم من الأمعاء ، وتصب الأوعية 
 الصادرة منها في الجذع المعوي الذي يصب بدوره في الصهريج الكيلوسي .

 : (Iliac Nodes) العقد الحرقفية -7
تتوضع هذه العقد قرب التفرعات النهائية للأبهر مغموسة في الدهن ، 

 ثلاث مجموعات : وتقسم إلى
تقع هذه  : Internal Iliac Nodesالعقد الحرقفية الداخلية )الأنسية(  -أ

المجموعة من العقد فوق الأبهر البطني وأمام منشس الشريان الحرقفي الخارجي 
مباشرة . ويمكن الكشف عها بعمل شق موازخ لمكان التقاء العجز مع آخر فقرة 

 من الفقرات القطنية .
تصرف هذه العقد اللمف من عضلات الحوض وأحشائه بما  تصريف :منطقة ال -

فيها العضلات تحت منطقة القطن ، ومن عضلات الفخذ وعظامه ومن القصبة 
والرضفة والرسغ وعظام المشط ، والأعضاء التناسلية الذكرية والأنثوية ، والكليتين 

العقد الإربية ، كما تستقبل الأوعية الصادرة من العقد الحرقفية الخارجية و 
تصب الأوعية  الأوعية الصادرة : - السطحية والعقد الوركية وأمام الفخذية .

 الصادرة في العقد القطنية والصهريج الكيلوسي .
تكون  : External Iliac Arteryالعقد الحرقفية الخارجية )الوحشية(  -ب

ة الداخلية ، وتتوضع وحيدة أو مزدوجة وتقع وحشياً أو جانبياً بالنسبة للعقد الحرقفي
تحت الزوايا الخارجية للعظم الحرقفي عند تشعب الشريان الحرقفي المنحني 

Circumflex Iliac Artery  وفي بعض الأحيان قد تكون إحد  هذه العقد ،
 غير موجودة في جانب واحد وأحياناً من الجانبين .

طقة تحت القطن والجزء اللمف القادم من عضلات البطن ، والمن تصرف:صريفالت منطقة -
 الخلفي من الصفاق ، وبعض الأوعية الصادرة من العقد المسبضية .
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 تصب في العقد الحرقفية الداخلية والعقد القطنية . الأوعية الصادرة : -
ذا وجدت فعددها اثنتان )عقدة في  العقد الحرقفية الهلالية : -ج لاتوجد دوماً ، وا 

ية للزاوية الخارجية الوركية قرب تشعب كل طرف( ، وتقع في الوجهة الإنس
 الأوعية الدموية الحرقفية الهلالية .

 :(Superficial Inguinal in Male) العقد اجربية السطحية في الذكر-8
توجد هذه العقد في الذكور فقط مغموسة في الدهن حول عنق كيس الصفن 

 ن .خلف الحبل المنوي ، ويوجد في كل جانب عقدة واحدة أو اثنتا
 الأعضاء التناسلية الخارجية والجلد المحيط بهذه المنطقة . منطقة التصريف : -
تعبر هذه الأوعية القناة الإربية لتصب في العقد الإربية  الأوعية الصادرة : -

 الداخلية إذا كانت موجودة ، أو أنها تصب في العقد الحرقفية الداخلية .
 : العقد فوق الضرع في اجناث -9

(Supramammary Nodes in Females) : 
تقع فوق الحافة الخلفية لقاعدة الضرع ، وعددها يتراو  بين عقدتين وثلاث 

 عقد ، وقي حالة تضخمها يمكن الإحساس بها تحت الجلد .
من الضرع والجلد المحيط به والأعضاء التناسلية الخارجية  منطقة التصريف : -

 وجلد الفخذ الداخلي .
لا ف نها تصب في العقد  درة :الأوعية الصا - العقد الإربية الداخلية إنْ وجدت وا 

 الحرقفية الداخلية .
 : (Deep Inguinal Node) العقد اجربية الداخلية )الغائرة( -10

توجد في القناة الإربية وعادة تكون غير موجودة وتقوم بوظيفتها العقد 
 خلفية وجدار البطن .القائمة ال منطقة التصريف : - الحرقفية الداخلية .

 العقد الحرقفية الداخلية . الأوعية الصادرة : -
 في بعض الأحيان ، تعتبر هذه العقدة جزءاً من العقد الحرقفية الخارجية . *
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 : (Ischiatic Nodes) العقد الوركية -11
سم وتحت  2توجد على الوجه الخارجي للرباط العجزي الوركي فوق الورك بحوالي 

 . (Biceps Femoris Muscle)ات الرأسين الفخذيين العضلة ذ
الأعضاء الموجودة في المنطقة الخلفية من الحوض ، كما  منطقة التصريف : -

تصب  الأوعية الصادرة : -تستقبل الأوعية الصادرة من العقد اللمفاوية المسبضية 
 في العقد الحرقفية الداخلية .

ب( الذي يصل بين رأس عظم الورك )أ( للكشف عن العقدة الوركية يؤخذ خط )أ  -
 ووسط الفقرة العجزية )ب( وفي منتصف الخط )م( تغرز السكين إلى

سم فتصل إلى العقدة الوركية وتخر  بوساطة السبابة التي تدخل منحنية تحت  2-3
 الرباط الغشائي الوركي العجزي .

 : (Precrural Nodes) العقدة أمام الفخذية -12
الأمامية لعضلة موترة اللفافة العريضة محاطة بالنسج  توجد عند الحافة
 الشحمي لتلك المنطقة .

الجلد الذي يغطي الجزء الخلفي من الصدر والفخذ والساق  منطقة التصريف : -
 وغلفة القضيب والعضلات السطحية .

العقد الحرقفية الداخلية . هذه العقد تصرف اللمف القادم من  الأوعية الصادرة : -
 ل السري ، لذلك يجب جسها وشقها عند الضرورة في العجول الصغيرة .الحب

يكشف عنها في الزاوية ذات الحمرة الزاهية للعضلة تحت الجلدية التي يقبض  -
عليها باليد اليسر  في منطقة الثفنة وبين طرف هذا المثلث العضلي ، والطرف 

ثنية الثفنة ، ويكشف في الأمامي للفخذ ، يعمل شقٌ شاقوليٌ في الكتلة الدهنية ل
 داخلها عن العقدة أمام الفخذية .

 غير مهمة بالنسبة لفحص اللحوم : (Sacral Nodes) العقد العجزية -13
 : (Politeal Nodes) العقد المأبضية -14

توجد مغموسة في الدهن وفي الفراح الإربي خلف مفصل الركبة على 
 لرأسين ونصف الوترية .عضلة بطن الساق وبين العضلة الفخذية ذات ا
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 الجزء السفلي من الساق والقدم . منطقة التصريف : -
 العقد القطنية والحرقفية والوركية . الأوعية الصادرة : -
( على الطرف الخلفي للكتلة 2( ، ورأس الفخذ )1يكشف عنها : في ثنية الفخذ ) -

 نالفخذية ، وقليلًا نحو الوجه الإنسي . وفي منتصف المسافة بي
 ( يعمل شق عمودي وتدخل اليد بكاملها مبسوطة باتجاه زاوية الثغفة 2و  1)
 ( ، لتصل إلى الحفرة المسبضية والعقدة المسبضية .3)

 (Lymph Nodes of the Sheep)العقد اللمفاوية في الأغنام

 . تشبه العقد اللمفاوية في الأبقار
 (Lymph Nodes of Camels) العقد اللمفاوية في الجمال

كمـا أنـه لايوجـد فيهـا ،  تكون العقد اللمفاويـة السـطحية فـي الجمـال مفصصـة سـطحياً 
 . العقد التالية : أمام الفخذية ، الإربية الغائرة ، القصية
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 تشخيا التدرن في العقد اللمفاوية
Diagnosis of Tuberculosis in The lymph nodes 

وت فحص في مكانها إذا كانت ظاهرة . أما  يتم التفتيش عن العقد اللمفاوية 
إذا كانت مغطاة بالشحم فت خر  من غمدها الشحمي ، ولكن دون فصلها عن مكانها 

 وذلك لنستطيع فحصها ثانية إذا احتجنا لذلك .
نلاحظ أوصاف العقد اللمفاوية من حجم وشكل ثم نعمل شقوقاً طولانية في  

قساوة ، ولنبحث عن الآفات النوعية التدرنية نسيجها لنقد ر أوصاف النسيج من لون و 
 )إذا كانت العقد اللمفاوية مصابة( .

فيعمل شقوق طولانية فيها وكثيراً ما  إذا كانت العقد اللمفاوية متضخمة : -1
يلاحظ إصابة تدرنية متجبنة ومتشعبة وبخاصة إذا كانت العقد اللمفاوية رئوية 

 أو كانت عقد المساريقا .
فتعمل شقوق  العقدة اللمفاوية متضخمة قليلًا أو غير متضخمة : إذا كانت -2

 طولانية عديدة متوازية ورقيقة للكشف عن الآفات التدرنية الصغيرة
)تدرنات حبيبية( ف ذا كانت هذه الحبيبات متكلسة فباستطاعتنا أن نشعر بوجودها 

لسكين ب مرار السكين على سطح هذه المقاطع وبالصوت الذي يحدثه احتكاك ا
 بهذه الحبيبات المتكلسة .

ذا لم نستطع رؤية أية إصابة مرئية بالعين المجردة فليس معنى ذلك عدم   وا 
وجود أية )إصابة خفيفة( ، ويشتبه بوجود مثل هذه الإصابات الخفيفة : إذا كان 
المقطع متجانساً بدون تمييز في اللون بين طبقاته القشرية والمتوسطة ، ويكون لون 

مقطع رمادياً زهرياً وذا حبيبات دقيقة وجافاً نسبياً ، ويمكننا التسكد من وجود هذا ال
 إصابات حبيبية دقيقة ب حد  الطريقتين التاليتين :

  الفحص بوساطة عدسة مكبرة تمكننا من رؤية الحبيبات إذا كان لها وجود -أولًا 
 بطبقة من ملح تجفيف سطح المقطع )بملح الطعام( : يغطى سطح المقطع  -ثانياً 

الطعام الذي يمتص السوائل من أجزاء المقطع السليمة دون أن يمس الأجزاء 
 المحبحبة ، )أي المصابة( والتي سرعان ما تظهر ناتئةً على سطح المقطع .

 وأخيراً إن الفحوص المخبرية من تلوين واستنبات قد تكشف عن وجود
 عصيات كو  .
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  دسةالجلسة العملية السا

 
 )صلاحية اللحوم(ش في اللحومفحص الغ -1

 
 الأسلوب العام لفحص النسج المختلفة في الذبيحة -2
 

 

 فحص الغش في اللحوم)صلاحية اللحوم( -
تعتبر اختبارات طزاجة اللحم من الخطوات العملية الهامة في تكنولوجيا  

اللحوم نظراً لعلاقتها بالناحية الصحية لهذا الغذاء الهام وبالتالي علاقتها بصحة 
 مستهلك .ال

تعتمد اختبارات طزاجة اللحم على أن فساده يترافق بجملة تغيرات في  
 مكوناته وبظهور مركبات كيميائية جديدة لم تكن موجودة أصلًا في اللحم
 الطاز  ، وتزداد مع تقدم الزمن وبدء مظاهر الفساد نتيجة لعمليات الهدم 

سد . وتكون في اللون غير والتحلل . وتظهر تغيرات حسية ملموسة في اللحم الفا
أسود( ، والرائحة الكريهة والطعم غير مستساح  -أصفر  -أخضر  -الطبيعي )بني 

، أما الملمس فتكون في أغلب الأحيان مائلة للرخاوة . وجميع هذه التغيرات كافية 
للحكم على فساد اللحم . أما الاختبارات البيولوجية فتكون بسخذ مسحة مباشرة من 

غها وتفحص مجهرياً . وبالطبع زيادة عدد الجراثيم تدل على نسبة التلوث اللحم وصب
، أو بطريقة الزرع والعد في أطباق بتري . أما الفحص النسيجي فيكون بعمل شرائح 
مصبوغة من اللحم وملاحظة الخطوط العرضية أو اختفاؤها من الألياف العضلية ، 

الفوسفاتية مثل )صوديوم ، كالسيوم ، وانتفا  في الألياف العضلية ، وترسب الملا  
 بوتاسيوم( .
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أما التغيرات الكيميائية مثل تكوين الأمونيا وكبريت الهيدروجين الناتجان من  
التحلل العميق لبروتينات اللحم ، والأحماض الدهنية لطيارة نتيجة حدوث التزنخ 

لبكتريا ونشاطها الحامضي ، وزيادة فعالية إنظيم البيروكسيد نتيجة لزيادة أعداد ا
الحيوي . أما تراكم المركبات الأخر  كالأندول فتظهر عادة في المراحل الأخيرة من 

 الفساد .
 

 الاختبارات الكيميائية التي تدل على طزاجة أو فساد اللحم :
 : Amonia Test اختبار الأمونيا -1

بغ يعتمد هذا الاختبار على أن مستخلص اللحم المحتوي على الأمونيا يص 
بمحلول نسلر القلوي باللون الأصفر عند وجود كمية قليلة من الأمونيا أو أملاحها 

 وباللون الأحمر الأرجواني عند وجود كمية كبيرة مع تكون عكارة واضحة . 
مل  50ح/ من يوديد البوتاسيوم في  5يجهز محلول نسلر القلوي ب ذابة /

لوريد الزئبق حتى يظهر من الماء الساخن ثم يضاف محلول مشبع ساخن من ك
ح من هيدروكسيد البوتاسيوم  15راسب أحمر ثم يرشح الناتج . يضاف للرشاحة 

 مل . 100على شكل محلول ثم يكمل الحجم الكلي بالماء المقطر إلى 
يجهز مستخلص اللحم ب زالة الدهن والنسج الضامة الواضحة عن اللحم ثم  

 دورق مخروطي صغير ويضاف له  ح/ ثم يوضع في 5يفرم ناعماً ويؤخذ منه /
ثم ير  الدورق عدة مرات وتؤخذ الرشاحة  CO2مل/ ماء مقطر ثم يسخن لطرد  50/

مل/ من مستخلص اللحم ويضاف له نقطة فنقطة من  1عبر قمع الترشيح . يؤخذ /
 محلول نسلر مع الر  الجيد فتقرأ النتيجة :

 . اللحم الطاز  يبقى مستخلصه رائقاً لايتغير لونه -
 اللحم المشكوك به تتشكل عكارة قليلة ويتلون المستخلص بالأصفر الغامق . -
 اللحم الفاسد تتشكل عكارة واضحة وراسب مع لون أحمر أرجواني لمستخلص  -
 اللحم .  
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 : Peroxides Test اختبار البيروكسيديز -2

ء يعتمد هذا التفاعل على مبدأ وضو  نشاط إنظيم البيروكسيديز عند بد 
مل/ من مستخلص اللحم  2فساد اللحم وفقدانه لطزاجته فتنفذ طريقة الاختبار بسخذ /

)الذي سبق ذكره في الكشف عن الأمونيا( ويوضع في أنبوبة اختبار ثم يضاف إليه 
% مع الر  الجيد ثم  يضاف نقطتين 2/ نقط من محلول كحولي للبنزيدين تركيز 5/

 حضير وينتظر من%/ حديث الت1تركيز / H2O2من محلول 
 / دقائق .3 - 2/

 النتائج :
 ظهور لون أزرق يتحول إلى بني بمرور الوقت فيدل على أن اللحم طاز  . -1
 ظهور اللون بشكل باهت أو قليل التركيز ثم يتحول إلى بني فيدل على أن  -2

 اللحم مشتبه بطزاجته .    
 ظهور اللون البني مباشرة فيدل على فساد اللحم . -3
: عند استخدام لحم الطيور ، يؤخذ من اللحم الأحمر /الفخذ/ لأن اللحم  حظةملا

 الأبيض يعطي نتيجة سلبية حتى ولو كان اللحم طازجاً .
 : H2S اختبار كبريت الهيدروجين -3

كمية كبريت الهيدروجين في اللحم الطاز  قليلة ولكنها تتزايد بمرور الوقت  
  اً ما يؤدي إلى اعتبار اللحم فاسدوحدوث عمليات التحلل والهدم ، م

)غير طاز ( وهذا الاختبار قليل الحساسية لتزايد كمية كبريت الهيدروجين لذلك 
لايعتمد عليه في الحكم على طزاجة اللحم ويعتمد هذا الاختبار على تكوين كبريت 
الرصاص ذو اللون الأسود بوجود كبريت الهيدروجين وخلات الرصاص حسب 

 Pb (CH3COO)2 + H2S  Pbs + 2CH3COOHي :  التفاعل التال
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 : Cu SO4 اختبار كبريتات النحاس -4
يدل هذا الاختبار على وجود نواتج التحلل غير الشديد لبروتينات اللحم .  

ح/ من اللحم المفروم  5وينفذ هذا الاختبار على مرق الحم )الحساء( . يؤخذ /
مل/ من الماء المقطر وير  جيداً ثم  15وتوضع في أنبوبة اختبار ويضاف عليها /

دقائق ، يبرد المحلول ، يرشح الناتج ، يؤخذ من  10يوضع في حمام مائي لمدة 
مل/ في أنبوبة اختبار ويضاف إليها ثلاث نقط من محلول كبريتات  2الراشح /
 دقائق/ . 5/ ثم تر  الأنبوبة جيداً ثم تفحص بعد /0.5النحاس /
 النتائج :

 لمحلول رائـقاً دل على أن اللحم طازجاً .إذا كان ا -1
 إذا كان المحلول يحوي عكارة خفيفة فيشك بطزاجته . -2
 إذا كان المحلول يحوي عكارة واضحة وتكو ن راسب جيلاتيني ذو لون  -3

 مزرق أو مخضر فيدل على أن اللحم فاسد .    
 كمية الأحماض الدهنية الطيارة : -5

ود تحلل أو تزنخ مائي )حمضي( للدهن بتزايد يدل هذا الاختبار على وج 
 كمية الحماض الدهنية الحرة ومن بينها الأحماض الدهنية الطيارة .

 طريقة العمل :
مل من  150ح/ من اللحم المفروم في دورق ويضاف عليه  25يوضع / 

% ثم يمرر في الدورق بخار ماء الذي يعمل على تكثيفه 2محلول حمض الكبريت 
مل/ وعند وصول حجم السائل المكثف إلى  200ي دورق آخر سعته /واستقباله ف

العلامة ينهي التقطير وينقل دورق الاستقبال للمعايرة بواسطة محلول هيدروكسيد 
 عياري وباستخدام كاشف الفينول فتالين . 0.2الصوديوم 
 النتائج :

 وي يكون / مل من المحلول القل0.35إذا احتاجت المعايرة إلى مالايزيد عن / -1
 اللحم طازجاً .    
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 / مل من المحلول القلوي كانت العينة 1 - 0.4إذا احتاجت المعايرة إلى / -2
 مشتبهة .    
 / مل من المحلول القلوي يكون اللحم  1إذا احتاجت المعايرة إلى أكثر من / -3

 فاسداً .    
 

ستهلك مع أن اللحوم المغشوشة لا تكون ضارة أحياناً لكنها تسبب للم
الانزعا  والتوعك وبعض الاضطرابات وذلك عندما يدرك حقيقة ما تناول ، عدا عن 
ذلك ف ن أمر استبدال لحوم من نوعية جيدة بسخر  رديئة بخسة الثمن يحمل في 

 طياته أضراراً صحية واقتصادية .
بما أن طرق كشف الغش الأكثر تداولًا تعتمد على الحواس بشكل أساسي 

المتبعة تهدف لجعل طرق الكشف هذه عاجزة عن كشف الغش . ف ن طرق الغش 
وذلك استخدام أساليب للتحضير أو ب ضافة مواد تساعد على الغش والتدليس ، ومع 
ذلك ف ن ما يعلق بالذبيحة من شعر يساعد في التعرف على نوع الحيوان ، ويعتبر 

 اختبار الترسيب أيضاً من الطرق للتفريق بين الذبائح .
ن أخطر أنواع الغش هي بيع لحوم متعفنة ، ف نه لا ينبغي توجيه وبما أ

العناية إلى لون ورائحة هذه اللحوم التي تبدأ تغيراتهما من السطح ومع سير الأوعية 
الدموية والأنسجة الرخوة ، لهذا تكون الذبائح سيئة الإدماء أو لحمية أكثر قابلية 

ئحة وهذه الخاصية يصعب التعرف عليها للتفسخ الذي يترافق بتغيير في اللون والرا
في بعض منتجات اللحم المصنعة كالسجق واللحوم المملحة كما أن تغيير اللون إلى 
الأصفر المخضر لا يكون دوماً دليلًا على التعفن . أما في المراحل المتسخرة من 

ت تعفن اللحم ف ن تغييراته الشديدة )ارتخاؤه وتميعه وانتفاخه مع ظهور الفقاعا
الغازية( وتفاعله القلوي مع انتشار رائحة كريهة أهمها النشادر . وتتشكل السموم 
التعفنية المقاومة لطرق التحضير الاعتيادي كالطبخ لمدة نصف ساعة وحتى ساعة 

. 
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قد يلجس البعض قبل الذبح الاضطراري لحيوانات مصابة بالتسمم الدموي 
العطرية كالكوفور وزيت التربنتين القيحي )الصديدي( إلى أعطاء بعض العقاقير 

وحمض الكربوليك لجعل اللحم ذا رائحة خاصة لا تزول إلا بعد فترة طويلة ، وتؤدي 
إلى الاشتباه بسن هذه الروائح قد تكون ناتجة عن امتصاص اللحم لها من ثلاجات 
التخزين أو عربات النقل المعالجة بهذه المواد . وفي كل الأحوال يمكن التعرف 

 ها باختبار الغليان مع قليل من الماء .علي
يؤدي استهلاك اللحوم المتعفنة لاضطرابات مختلفة الشدة تتراو  بين 

 الاضطرابات الهضمية والموت .
والنفس البشرية تسنف عادة من استهلاك هذه اللحوم لا بل الاقتراب منها 

 خاصة عندما يكون تفسخها واضحاً .
على إعدام هذه الذبائح وعدم السما  بها  وتتضمن قوانين الصحة البيطرية

للاستهلاك البشري ، تسكيداً لرو  التحريم الديني للحم الميتة ، فالميتة دون تدخل 
نواتج عفني هي عموماً عضوية استنفذت قواها في مكافحة المرض وتراكمت في 
أنسجتها نواتج أيضية مرضية فضلًا عن التسثيرات المرضية الناتجة عن فعل 

سبب سواء كان جرثومة أو سماً أو غير ذلك ، يضاف إلى ما سبق نواتج الفساد الم
العضوي بعد الذبح التي تهدد صحة وحياة من يسكلها ، والأطباء البيطريون هم 
نقاذ صحة الناس وحياتهم من أكثر من  المخولون بكشف هذه الحالات في المسالخ وا 

حالات من التسمم الغذائي والتي  مئة مرض يمكن أن ينقلها اللحم للإنسان مسبباً 
يكون أهم أعراضها المغص والإقياء والإسهال . يضاف إلى ما سبق تحريم لحوم 
الحيوانات المنخنقة والمتردية والنطيحة وما شابه ذلك ، لكونها ناتجة عن حيوانات 
مجهدة سيئة الإدماء حيث يكون لونها أحمر قاتم ، دهونها محمرة ، سريعة الفساد 

وي فضلات أيضية تسبب عسر الهضم ، أما دم الحيوانات المريضة فيكون وتح
 مشبعاً بالجراثيم والفضلات السمية .
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 :الأسلوب العام لفحص النسج المختلفة في الذبيحة -

 

تتسلف الذبيحة من مجموعة من النسج المختلفة ، وسوف نستعرض على 
الشحمي ، فالضام ، التوالي فحص هذه النسج مبتدئين بالنسيج العضلي ، ف

 فالعظمي ، وأخيراً الدموي .
 فحا النسيج العضلي :

يفحص المفتش النسيج العضلي مع بعض النسج الأخر  وبخاصة  
النسيجين الشحمي والضام ، حيث يلقي نظرة عامة على الذبيحة ، فيلاحظ أوصاف 

كنه عمل العضلات ومقاطعها الظاهرة ، بعد تجهيز اللحم وتقطيع الذبيحة ، كما يم
شقوق عضلية مختلفة عندما يشتبه بعضلة ما ، أو يعمل مقاطع خاصة في بعض 

 الإصابات المرضية كالبحث عن يرقات الكيسة المذنبة البقرية أوغيرها
تجب معرفة الأوصاف الطبيعية للنسيج العضلي حتى يمكن تمييز أوصافه المرضية 

وة الملاحظة لأن هذه الأوصاف بسهولة ، وتكتسب هذه المعرفة بكثرة التمرين ، وق
الطبيعية من لون وملمس ورائحة تختلف باختلاف نوع الحيوان ، وجنسه ، وعمره ، 
وحتى باختلاف مناطق جسمه ، وهكذا ف ن لحم الجمل يختلف في أوصافه عن لحم 
البقر ، ولحم الضسن وغيره . وكثيراً ما يختلف لحم الذكر عن لحم الأنثى في الرائحة 

فيكون له رائحة جنسية خاصة كما عند التيس والخنزير ، ويكون قوامه عند  والقوام
الذكر أشد قساوة منه عند الإناث ، كما أن لحوم صغار الحيوانات كالخراف 
والعجول تكون أكشف لوناً من لحوم كبارها ، وأكثر طراوة لهذا تكون سريعة النضج 

ية وهكذا يمي ز عند الحيوان ، وتختلف الأوصاف العامة باختلاف المناطق العضل
ذاته عدة )فئات( في مجموعاته العضلية ، كما أن أوصاف النسيج العضلي يمكن 
أن تختلف باختلاف درجة سمنة الحيوان ، ويمي ز عند كل نوع من الحيوانات عدة 

 أصناف )درجات( من اللحوم .
 ة مثل :وبالإضافة إلى هذه الاختلافات الطبيعية ، هناك اختلافات مرضي   
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اختلاف باللون : لون قاتم في لحوم الحيوانات المجهدة ، ولون كاشف في اللحوم  -
 الحمية ، وأصفر في اللحوم المصابة باليرقان وغير ذلك .

اختلاف بالقوام : تكون اللحوم متصلبة في الحيوانات المجهدة ، ورخوة في اللحوم  -
 الحمية .

اللحوم الحمية ، رائحة كبريتية كريهة في  اختلاف بالرائحة : رائحة حمضية في -
 اللحوم المتفسخة .

 فحا النسيج الشحمي :
تختلف أوصاف النسج الشحمي الطبيعية باختلاف )أنواع الحيوانات(  

وبصورة عامة يكون هذا النسيج متماسك القوام عند الحيوانات السليمة ويصبح صلباً 
 إذا تعرض لدرجات منخفضة من الحرارة .

 عليه بعض التغيرات في اللون والقوام في بعض الحالات المرضية مثل : ويطرأ
 تغيرات في اللون : يصبح أصفر اللون عند الحيوانات المصابة باليرقان -
 والبيروبلاسموز ، أو محمراً مدمماً في بعض الحالات التعفنية السارية .   
 المائي مثلًا . تغيرات في القوام : يصبح طرياً لزجاً في حالات الهزال -

 فحا النسيج الضام :
 يمكننا تمييز ثلاثة أنواع له :

 المصليات . -  الصفاقات . -ب النسيج الضام المرن . -أ
وهو نسيج مطاط أبيض اللون ولامع ، يتحمل الضغط  النسيج الضام المرن : -أ

 وهكذا ينتفخ النسيج الضام تحت الجلدي عند نفخ الحيوانات 
، ويصبح ناشفاً بعد جفافه، ويسهل تمزيقه إذا كان منفوخاً ، )لسهولة سلخها( 

ويمكن فحصه )بفصل الباط( لغنى تلك المنطقة بالنسيج الضام . ويمكن أن 
يصاب هذا النسيج بتوذمات ، أو خراجات ، أو إصابات طفيلية . وفي حالة 
 الالتهابات يمكن أن يكون مركزاً لانصباب مصلي أو دموي أو مركزاً لتجمع

 بعض الغازات .
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وهي مؤلفة من نسيج ضام سميك صدفي اللمعة أو شفاف  الصفاقات : -ب
المنظر وتقل درجة لمعانه بعد جفافه . ويمكن أن يصبح باهت اللون ، 
ضعيف الالتصاق بالطبقات المجاورة له ، ويتمزق بسهولة عندما يصاب بما 

 يجعله غير طبيعي .
لون  يافة مؤلفة من نسيج ضام أملس ذوهي وريقات رقيقة شف المصليات : -ج

أبيض لامع ، وتكون المصليات عرضة لكثير من الالتهابات والإفرازات 
المصلية التي يمكن أن تصبح قيحية ، وقد تصبح الوريقة المصلية سميكة 
متليفة بعد جفاف الإفرازات الالتهابية ، وقد تلتصق بما يجاورها من نسج أو 

يقتي غشاء الجنب الحشوية والجدارية ، أو أعضاء )كالالتصاق بين ور 
التصاق الصفاق بالأحشاء( كما ويمكن أن تصاب الوريقات المصلية ب صابات 

 تدرنية أو سرطانية أو تليفات مختلفة .
 فحا النسيج العظمي :

يمكن أن يصاب بكسور أو برضوض أو بمرض عظمي كالكسا  أو لين  
مختلفة . ويمكن عمل مقطع عرضاني في  العظام . ويمكن أن يتلون بسلوان غريبة

عظم طويل لفحص المخ العظمي ويلاحظ أوصافه من لون وقوام وغير ذلك وهكذا 
 فقد يكون لونه أصفر أو مدمماً ، وقوامه ليناً أو متميعاً أو غروياً .

 فحا النسيج اللمفاوي :
لفحص  هذا النسيج أهمية خاصة في كشف مرض التدرن ، حيث تكون  
اللمفاوية السليمة صغيرة وقاسية ، ومقطعها يرشح مصلًا ، وعند الحيوانات العقد 

المسنة يسخذ النسيج اللمفاوي بالتليف ويكون مقطع العقد زهري أو رمادي أو بني 
اللون . ويلاحظ في بعض الأحيان تلون النسيج اللمفاوي دون أن يكون هناك آفة 

 مرضية وبخاصة في عقد الرئتين اللمفاوية .
وفي مرض التدرن يحصل تلين في نسيج العقد اللمفاوية ثم تظهر الآفات  

 التدرنية النوعية ، وكثيراً ما يعطي الفحص المخبري نتائج إيجابية .
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يفيد فحص أوصاف الدم من لون وسرعة تخثر ... إلخ  فحا النسيج الدموي :
وجود  ، في معرفة حالة الحيوان الصحية كما أن فحصه المخبري قد يكشف عن

 بعض الجراثيم أو الطفيليات الدموية .
الكريات الحمراء )فقر  ديمكن أن يصاب الدم بقلة عد إصابات الدم وأمراضه :

الدم( ، أو بزيادة عدد الكريات البيض )سرطان الدم( ، أو بقلة التخثر )ميوعة الدم( 
البولة )التسمم  ، أو بارتفاع نسبة السائل الصفراوي )الدم الصفراوي( أو بارتفاع نسبة

البولي( أو بانتشار عدد من الجراثيم المرضية فيه )تعفن الدم( ، أو انتشار الصديد 
 فيه )تقييح الدم( .

 فقر الدم : تسببه أمراض مزمنة أو طفيلية أو سوء تغذية ويميزه هزال الحيوان  -
وشحوب أغشيته المخاطية ورخاوة اللحم وشحوب لونه . ويتوقف قرار الفحص 

 ى حالة اللحم العامة .عل
الدم الأبيض : )سرطان الدم( يتميز بارتفاع عدد الكريات البيضاء في الدم ويبدو  -

كسنه متقيحاً ، ويكون الطحال والغدد اللمفاوية متضخمة والعضلات رخوة تتخللها 
 نقط نزفية . تصادر مثل هذه اللحوم .

زه انصبابات تحت الجلد عند ميوعة الدم : تسببه تغذية فقيرة أو سوء هضم ويمي -
الحيوان الحي ، أو عند الحيوان المذبو  فيلاحظ قلة تخثر الدم وميوعته ، 

 وارتشاحات مختلفة في عضلاته وأجوافه .
يجب التشدد في قرار الفحص إذا كانت الارتشاحات العضلية شديدة  قرار الفحا :

. 
السائل الصفراوي نتيجة  الدم الصفراوي : تسببه اضطرابات كبدية وخلل في سير -

انسداد الأقنية الصفراوية بطفيليات أو بحصى مما يجعل هذا السائل في الدم 
 فيصاب الحيوان باليرقان .

 التسمم البولي : يتميز برائحة اللحوم البولية . وتصادر مثل هذه اللحوم . -
 تعفن الدم وتقيحه : حالتان خطيرتان على صحة المستهلك . -
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 ت :فحا السقطا
: تفحص الأذنان لملاحظة ما قد يكون عليها من أرقام أو علامات  فحا الرأس -أ

 فارقة .
 تفحص الأسنان لمعرفة عمر الحيوان . ويفحص اللسان ومخاطية الفم  -

 للتحري عن الحمى القلاعية ، أو عن أمراض اللسان ، أو عن التهابات  
 المخاطية المختلفة .  
للتحري عن يرقات الكيسة المذنبة البقرية  أو  تفحص العضلات الماضغة -

 الخنزيرية .
 تفحص العقد اللمفاوية للتحري عن مرض التدرن . -
: تفحص بحثاً عن الالتهابات المختلفة التي قد تصيبها مثل  فحا الأقدام -ب

 الحمى القلاعية .
ا قد : إن فحص الجلد يساعد على تحديد هوية الحيوان المذبو  بم فحا الجلد - 

يحويه سطحه الخارجي من علامات فارقة مثل : شعر مقصوص ، كي ، 
 رضوض ، جرو  ، صبغة ... إلخ .

وفحص السطح الداخلي للجلد قد يكشف عن إصابات طفيلية أو عن  
  حبيبات جدرية ، أو عن بقع مختلفة نزفية أو قيحية .
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 سابعةالجلسة العملية ال

 
 اللحوم تشخيص اللون والرائحة والطعم في -1

 

 الذبح الاضطرارى  ا  تقدير درجة الهزال -2
 
 

 :تشخيص اللون والرائحة والطعم في اللحوم

قد يلاحظ مفتش اللحوم وجود روائح غير طبيعية في ذبائح الحيوانات  
المذبوحة أو المحفوظة . وتكتسب اللحوم هذه الروائح الغريبة إما من مصادر 

صنيف مسببات الروائح غير الطبيعية في خارجية أو مصادر داخلية . ويمكن ت
 لحوم الحيوانات على النحو التالي :

 روائح غذائية . -1 روائح الأمراض النوعية . - 6
 امتصاص الروائح الغريبة . -2 روائح الحالات المرضية . - 7
 روائح جنسية . -3 الروائح الناتجة عن التلوث الخارجي. - 8
 الأدوية . روائح -4 روائح التفسخ - 9

 نواتج الاستقلاب . -5 روائح الخراجات . -10
بوضو  بعد الذبح مباشرة  -وبخاصة الجنسية  -تظهر الروائح الغريبة  

 وقبل حفظها في الثلاجات كما أنها تختفي بالتبريد ولكنها تعود بالتسخين .
 ويكون قرار الفحص إتلاف اللحوم التي تظهر عليها الروائح بوضو  أما في 

إذا كانت غير واضحة جيداً فيجب الفاحص إجراء اختباري الغليان والشي بعد حجز 
 مْ( ، ومن ثم يصدر قراره . 5ساعة وبدرجة لاتزيد عن ) 24الذبيحة لمدة 
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 اختبار الغليان : -
يوضع في وعاء قطعة من اللحم بحجم راحة اليد غنية بالدهن ثم تغمر  

ويوضع على النار حتى يمضي على الغليان فترة بالماء البارد ويغطى الوعاء جيداً 
( دقائق ، ثم يرفع الغطاء بسرعة وتشم روائح الأبخرة المتصاعدة ، 4 - 3من )

 وتكرر العملية عدة مرات . 
تترك قطعة اللحم في الماء المغلي حتى تنضج جيداً ثم يتذوق عدة  

 أو أكثر  أشخاص طعم اللحم والشوربة على أن يكون عددهم ثلاثة أو خمسة
 )يجب أن يكون العدد مفرداً( .

عندما يراد الكشف عن الروائح الغريبة في اللحوم المجمدة ، يجب تركها  ملاحظة :
 حتى تذوب ثم يجري الاختبار عليها بعد ذلك .

 
 : واءاختبار الش -

تقلى قطعة من اللحم بدهنه ، وعندما يكون الحم خالياً من الدهن يستعمل  
 ثم تشم الأبخرة المتصاعدة .دهناً متعادلًا 
يجب تحاشي حرق الدهن خلال إجراء هذا الاختبار حتى لاتتداخل  ملاحظة :

الروائح المتصاعدة نتيجة الاحتراق مع الروائح غير الطبيعية التي قد تكون موجودة 
 في اللحم .

 قرار الفحا :
قين عند ظهور رائحة أو طعم غير طبيعيين خلال إجراء الاختبارين الساب 

 ترفض اللحوم المفحوصة .
يلاحظ أحياناً في دهون ولحوم بعض الحيوانات المذبوحة تغيرات في ألوانها  

الطبيعية ، من هذه الألوان الانثراسية أو السمار الفحمي الذي يلاحظ في العقد 
اللمفاوية ، والضمور البني في العضلات ، واللون الأخضر أو الأبيض نتيجة وجود 

البيضاء المحبة للحمض ، والقتامينية )الميلانية( في بعض أجزاء الذبيحة خلايا الدم 
. 
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وقد ينتج اللون غير الطبيعي عن زرق الحيوانات بالأدوية قبل ذبحها ، أو  
ن الأصفر في دهن الأغنام نتيجة و وجود صباح الهيماتين ، كما يلاحظ وجود الل

 وجود اليصفور .
 للون الأصفر بسبب الإصابة باليرقانأما في الأبقار فقد يكون وجود ا 

أو نتيجة وجود مادة الكاروتين . ويمكن التفريق بين اللون الأصفر المرضي الناتج 
عن اليرقان واللون الأصفر الطبيعي الناتج عن وجود الكاروتين على الذبيحة نفسها 
 ، وذلك بفحص النسج الضامة البيضاء التي تبقى محتفظة بلونها الأبيض الناصع
عندما يكون اللون الأصفر ناتجاً عن وجود الكاروتين ، بينما يصبح لونها مصفراً 

 في حالة اليرقان . ويمكن إجراء اختبار الصفحة السريع .
 

 : Quick Test of Plate اختبار الصفحة السريع -
يستعمل هذا الاختبار بخاصة للتفريق بين اللون الأصفر الطبيعي والمرضي  

ات . كما يمكن استعماله في التفريق بين اللون الأصفر الناتج عن في دهون الحيوان
 اليرقان واللون الأصفر الناتج عن وجود مادة اليصفور في الأغنام .

 كيفية إجراء الاختبار :
ح( من الدهن المفروم فرماً ناعماً ، يضاف  5يوضع في أنبوب اختبار ) 
لمزيج لمدة دقيقتين ثم يبرد % ، يغلى ا5مل( ماءات الصوديوم تركيز  5إليه )

مل( ايثر ثم ير  الأنبوب  5الأنبوب تحت ماء الصنبور ويضاف إليه بعد ذلك )
 جيداً حتى تتشكل فيه طبقتان منفصلتان .

 النتيجة :
عند وجود اللون الأصفر في الطبقة العليا فهذا يعني أنه ناتج عن وجود  -1

 في الدهن . القابل للذوبان (A)الكاروتين طليعة فيتامين 
عند وجود اللون الأصفر في الطبقة السفلى فهذا يعني وجود أملا  الصفراء  -2

نتيجة إصابة الحيوان باليرقان لأن أملا  الصفراء لاتذوب في الإيثر ولكنها 
 تتفاعل مع مائات الصوديوم وتؤدي إلى ترسب الأملا  في الطبقة السفلى .
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ن العليا والسفلى فهذا يعني وجود الكاروتين عند وجود اللون الأصفر في الطبقتي -3
 وأملا  الصفراء ودهن الحيوان .

 
 الكشف عن الأجسام الأسيتونية )الخلونية( : -

يمكن في بعض الحالات ملاحظة رائحة مميزة حلوة لكنها غير مقبولة في  
لحوم بعض الأبقار التي ذبحت وكانت تعاني من الحمى أو كانت مشرفة على 

 تي كانت تعاني من حمى الحليب .الوضع أو ال
وسببها وجود كميات لايستهان بها من الأجسام الأسيتونية في اللحم .  

ويمكن الكشف عنها بسهولة في الأماكن الغنية بالنسيج الضام وفي دهن الكلية أو 
 في النسيج العضلي . وللتسكد من وجودها يجر  الاختبار التالي :

 اختبار روزيرا :
( مل ماء 15ح من اللحم في أنبوب اختبار ، ويضاف إليه )( 10يوضع ) 

 مقطر ، ير  الأنبوب جيداً ثم يضاف إليه مقدار ملعقة شاي من الكاشف 
ح  3ح كربونات الصوديوم اللامائية ع  50ح سلفات الأمونيوم ع  100)

  ننيتروبروسيد الصوديوم( ، ير  الأنبوب جيداً مرة أخر  ثم يترك المزيج م
 دقائق .( 2-3)

إذا ظهر لون قرمزي دل ذلك على وجود الأجسام الأسيتونية في اللحم  النتيجة :
 وهذا يعني أن الحيوان كان مصاباً بتخلون الدم .

 
 

 
 
 : مردود الذبيحة -
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نسبة وزن الذبيحة إلى الوزن الحي الفعلي قبل الذبح مضروباً  يه: نسبة التصافي 
 كله في مئة . ويعبر عنه كالآتي :

 وزن الذبيحة   
 100×  ---------------------نسبة التصافي = 

 الوزن الحي للحيوان قبل الذبح    
 

ووزن الذبيحة في الأبقار والأغنام والماعز هو وزن الحيوان بعد الذبح  
والسلخ والتجويف ، أي بعد إزالة الدم والرأس والجلد والأحشاء )ماعدا الكليتين( 

لية من القوائم عند مفصل الرسغ والعرقوب ، وبمعنى آخر وزن والدهن والأجزاء السف
الذبيحة المعلقة في واجهات اللحامين . أما بالنسبة للخنازير فيكون وزن الذبيحة مثل 
الحيوانات السابقة مضافاً إليها وزن الرأس بدون اللسان الذي يتم إخراجه مع المعلاق 

. 
 ذبائح :العوامل المؤثرة على نسبة التصافي في ال

 السلالة والعوامل الوراثية . -1
 التغذية . -2
 العمر . -3
 الجنس . -4
 
 
 
 
 
 

 م :و التالي يبين نسبة التصافي في مختلف الحيوانات المنتجة لل ح( 7رقم)والجدول 
 نوع الحيوان نسبة التصافي
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 الثيران -1 62% - 58
 الأبقار -2 56% - 53
 الثيران المخصية -3 61% - 58
 العجول -4 88% - 60
 الأغنام -5 53% - 48
 الخنازير -6 80% - 74

يقصد به اللحم الأحمر والدهن بعد استبعاد  : ( اللحم الصافي التشافي) نسبة
 العظام ويمكن حساب نسبة وزن اللحم في الذبيحة على النحو التالي :

 وزن اللحم )المشـف ى(   
 100×  -----------------=  التشافينسبة 

 وزن الذبيحة       
أعطت الأبحاث أرقاماً تقريبيةعن نسبة وزن العظم في الذبائح على  نسبة العظام :
 النحو التالي :

 الأبقار والعجول -1 14% - 13
 الأغنام -2 18% - 16
 الدجا  والفرو  -3 14% - 13

وتصل نسبة العظام في العجول التي تذبح في عمر يوم واحد إلى سبعة 
 %( من وزن الذبيحة .50إلى )أيام 

 
 
 
 
 

 : تقدير درجة الهزال -
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يمكن اللجوء إلى بعض الفحوص المخبرية البسيطة لتقدير درجة الهزال  
والنحافة ولتسكيد مشاهدات مفتش اللحوم ، ومن هذه الفحوص ما يعتمد على تحديد 

 كثافة )المخ العظمي( أو على خلاصته الجافة .
 

 ال :طرائق تقدير درجة الهز 
 قياس كثافة المخ العظمي )النقي العظمي( : -1

ساعة من الذبح ، ويوضع في  24ي خر  المخ العظمي لعظم طويل بعد  
وعاء محكم الإغلاق لتحاشي التبخر . وي قطع منه قطع بحجم حبة الحمص وتوضع 

، ويكون لهذه الزجاجات  52ْ،  47ْ،  32ْفي زجاجات تحوي كحولًا بدرجات مختلفة 
 ية أيضاً لمنع التبخر .أغط

 الطريقة والنتائج :
، ف ذا غطست  32ْتوضع قطعة من المخ العظمي في زجاجة الكحول بدرجة  -أ

% ويعتبر اللحم 50يكون معنى ذلك أنها تحوي على نسبة من الماء تزيد عن 
 هزيلًا ناقصاً مما يستدعي مصادرته .

ذا عامت قطعة المخ العظمي في زجاجة الكحول  -ب ، يؤخذ قطعة  32ْبدرجة وا 
ف ذا غطست تكون نسبة الماء  47ْثانية وتغطس في زجاجة الكحول بدرجة 

% فتكون اللحوم على الحدود مابين المصادرة والقبول 50 - 40فيها ما بين 
 كلحوم نقانق .

، يؤخذ قطعة ثالثة  47ْولكن إذا عامت قطعة المخ العظمي في الكحول بدرجة  - 
ف ذا غطست تكون نسبة الماء فيها  52ْلكحول بدرجة وتغطس في زجاجة ا

 % وتقبل اللحوم للتصنيع .40 - 25مابين 
فتكون نسبة الماء فيها  52ْأما إذا عامت قطعة المخ العظمي في الكحول بدرجة  -د

 % وتعتبر اللحوم طبيعية .25أقل من 
 
 تجفيف المخ العظمي : -2
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ديد كمية الماء ويكون ذلك يمكن اللجوء إلى تجفيف المخ العظمي لتح 
 ب حد  الطريقتين التاليتين :

ح من المخ العظمي ويوضع في المحم  6تجفيف بطيء في المحم : يوزن  -أ
مْ لمدة ست ساعات ، ثم يعاد وزنها وت حسب نسبة الماء الموجود  110بدرجة 
 فيها .
تجفيف سريع بالتسخين على اللهب : يؤخذ قطعة من المخ العظمي في  - ت

غرامات وتوضع في صحن صغير من الألمنيوم وت سخن  5 - 4د حدو 
بحذر على مصبا  غاز حتى تنكمش ولاتعود تتقلص . ي بر د الصحن 

 وتوزن قطعة المخ وتحسب نسبة الماء .

 
 الذبح الاضطرارى -

يـــتم الـــذبح الاضـــطرار  نتيجـــة لحـــدوث اصـــابات أو أمـــراض أو حـــالات  
مــن لحومهــا وعظامهــا وجلودهــا ضــرورة ذبــح الحيوانــات للاســتفادة  تحــتم

تمثــل خطــورة بالغــة  الــذبح الإضــطراريومخلفاتهــا ورغــم ذلــك فــ ن لحــوم 
علــــى صــــحة المســــتهلك وقــــد ثبــــت ان خطــــورة اللحــــوم البقريــــة المذبوحــــة 

وكــذلك خطــورة   العاديــةمــرة مــن خطــورة مثيلاتهــا  80اضــطرارياً تعــادل 
يلاتهــا العاديــة مــرة مــن مث 12لحــوم العجــول المذبوحــة اضــطرارياً تعــادل 
مــرة مــن مثيلاتهــا العاديــة  100وأن الأغنــام المذبوحــة اضــطرارياً تعــادل 

ـــازير المذبوحـــة اضـــطارياً تعـــادل خطورتهـــا  مـــرة مثيلاتهـــا  211وان الخن
 العادية.

 
 :  أسباب االذبح الاضطرار 
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 حوادث .لالاصابات المختلفه الناتجه عن ا -1
الــرحم او النزيــف الألــم الشــديد النــاتج عــن الكســور او انقــلاب  -2

 الناتج عن الولاده .
 عض الحيوانات المسعوره  .  -3
 تهتك المنطقه الظهريه بعد التلقيح . -4
 استخدام العنف و القسوه . -5
الانتفــــا  وتضــــخم الكــــرش وضــــغطه علــــي الحجــــاب الحــــاجز  -6

 مؤثرا علي التنفس .
انســـداد المـــرئ وضـــغطه علـــي القصـــبه الهوائيـــه نتيجـــة تنـــاول  -7

ثــل القلقــاس والبطــاطس والبنجــر واللفــت الجــذور او الــدرنات م
 او التفا  او القرنبيط او الكرنب .

 الضيق التنفسى او الاختناق . -8
 ابتلاع المشيمه . -9
 لف البلعوم او اصابتها   بالدرن تضخم الغدد الليمفاويه خ -10
 حالات الغرق . -11
حـــــالات الرقـــــاد الطويـــــل  خاصـــــة بعـــــد الـــــولاده بســـــبب تهتـــــك  -12

 قدره علي الوقوف .الاعصاب القطنيه او عدم ال
 حالات حمي الحليب التي لا تستجيب للعلا  . -13
كـــذلك حـــالات تســـمم الحمـــل و التســـمم المعـــوي فـــي الأغنـــام و  -14

 التسمم الغذائي .
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والضـــــرع  الأمعـــــاء حـــــالات الأمـــــراض الحـــــاده مثـــــل التهابـــــات -15
  .والسره والقرو  المتقيحه والرحم والمفاصل والحوافر

 
 الذبح الاضطراري : حالات -
 اضعة للـذبح الاضـطرار الحالات التي تكون عليها الحيوانات الخ      

عنـــد وصـــولها الـــي المجـــزر تختلـــف بـــاختلاف الأســـباب التـــي ادت الـــي 
 و التالي :علي النح ذبحها اضطراريا

 أولًا: وصول الحيوان حياً وفى حالة احتضار:
وتتميز بانخفاض درجة حرارة الحيوان وحدوث التيبس الرمى بسرعة بعـد 

لذبح وكذلك يكـون الـدم لزجـاً مثـل حـالات الكـدمات والإصـابات الشـديدة ا
 ويكون أيضاً الدم خفيفاً فى حالة الإصابة بالأنيميا والبول المدمم.

 م لحوم الحيوانات المحتضرة كلياً.ويفضل إعدا
 

 ثانياً: وصول الحيوان مذبوحاً فقط:
من وسـيلة النقـل بعاد حالات الحمى الفحمية قبل إنزال الحيوان ستيجب إ

سخــذ عينــة دم مــن الشــريان الأذنــى فــ ذا تــم التسكــد بوذلــك بعمــل فــيلم للــدم 
 الفحمية تتبع الخطوات التالية: ىمن عدم إصابة الحيوان بالحم

ــاً )أ  ذبــح قبــل  مــن التسكــد -1 أن يكــون الحيــوان مــذبوحاً ذبحــاً حيوي
الموت( وذلك بغسـل موضـع الـذبح فـ ذا زال لـون الـدم كـان الـذبح 

ر حيـو  وكـذلك بضــم شـفتى المـذبح فــ ذا ضـمت بسـهولة كــان غيـ
الذبح غير حيو  وفحص مكـان الـذبح فـ ذا كانـت حوافـه متعرجـة 
ومتهتكة فكان الذبح غير حيو  وفـى أ  حالـة مـن هـذه الحـالات 
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التــى تؤكــد الــذبح الغيــر حيــو  يجــب إعــدام جثــة الحيــوان إعــداماً 
 كلياً.

ـــة طوي   -2 ـــر مـــن ســـاعة التسكـــد مـــن عـــدم مضـــى فتـــرة زمني ـــة )أكث ل
تقريباً( بعـد الـذبح وتتميـز هـذه الحـالات ببـرودة الأطـراف وسـهولة 
نــــزع الشــــعر أو الصـــــوف أو الــــوبر وانتفــــا  الـــــبطن مــــع اختفـــــاء 

 (.Left flankالمثلث الغائر بالجانب الأيسر )

بحــث أســباب الــذبح الاضــطرار  والحالــة العامــة ودرجــة الإدمــاء  -3
للحـــوم ويفضـــل عمـــل فحـــص والتيـــبس الرمـــى لتحديـــد صـــلاحية ا

بكتريولـــــــوجى معملـــــــى لاســـــــتبعاد الإصـــــــابة بميكروبـــــــات التســـــــمم 
الغـــــذائى ولا يفـــــر  عـــــن لحمومهـــــا إفراجـــــاً نهائيـــــاً إلا بعـــــد إجـــــراء 

 اختبارات الطهى والتحمير.
 

 ثالثاً: وصول الحيوان مذبوحاً ومجوفاّ:
 وهذه الحالة تنقسم إلى احتمالين هما:

اكنها الطبيعيـة فـى الذبيحـة وفـى وجود جميع الأعضاء ملحقة بسم - أ
هـــذه الحالـــة يـــتم التسكـــد مـــن طريقـــة الـــذبح بفحـــص الـــرأس ومكـــان 
ــــة  ــــذبح الحيــــو  مــــن عدمــــه وكــــذلك فحــــص حال ــــذبح وثبــــوت ال ال
جـــراء الفحـــوص البكتيريولوجيـــة  الإدمـــاء ودرجـــة التيـــبس الرمـــى وا 

 واختبارات الطهى والتحمير.
 غيــــاب أحــــد أعضــــاء الذبيحــــة وفــــى هــــذه الحالــــة تخضــــع - ب

ـــــنفس الخطـــــوات الســـــابقة مـــــع تحديـــــد درجـــــة التركيـــــز الأيـــــونى  ل
 (  ويفضل إعدام الذبيحة إعداماً كلياً. pH-)الهيدروجينى
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 التغيرات أوالآفات التى تطرأ على حالات الذبح الاضطرار :

 
وهــى التغيــرات الناتجــة عــن أســباب الــذبح الاضــطرار  وترجــع إلــى حالــة 

التى تطرأ علـى لحـوم هـذه الحيوانـات  الحيوان قبل الذبح وكذلك التغيرات
 بعد الذبح وهى كالآتى:

 
 أولًا: حالة الحيوان قبل الذبح:

حالــة الاحتضــار المصــحوبة بارتفــاع درجــة الحــرارة وتعــدم إعــداماً  -1
 كلياً.

الإصابة بـبعض الأمـراض وتعامـل كـل حالـة حسـب نـوع المـرض  -2
 وحالة الحيوان قبل الذبح.

ان مســـعور تعامـــل حســـب حـــالات الحـــوادث أو العـــض مـــن حيـــو  -3
حالة الحيوان وآثار الحادث وكذلك الفترة التـى مضـت بعـد عـض 

 الحيوان أو ظهور أعراض مرض السعار فتعدم كاملة.

حـــالات الغــــرق إذا تــــم الــــذبح قبــــل النفــــوق تعامــــل اللحــــوم حســــب  -4
حالاتهــا مــن حيــث درجــة الإدمــاء والتيــبس الرمــى والحالــة العامــة 

 للذبيحة.

اعهـا تعامـل حسـب نـوع التسـمم وحالـة الذبيحـة حالات التسمم بسنو  -5
 العامة مع تحديد مد  صلاحيتها للإستهلاك الآدمى من عدمه.
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 ثانياً: حالة الذبيحة:
حالة الحيوان المذبو  بدون سلخ أو تجويف يعامل حسـب الحالـة  -1

من حيث الذبح الحيو  أو عدمه وانقضاء فتـرة زمنيـة طويلـة بعـد 
 الذبح وتعامل كما سبق.

الذبيحــة مــن حيــث إصــابتها بالــدرن وتــسثيره علــى الجهــاز  فحــص -2
 التنفسى خاصة حالات تضخم الغدد اللمفاوية خلف البلعوم.

تحديـــد درجـــة صـــلاحية اللحـــوم مـــن حيـــث ســـرعة الاســـتهلاك أو  -3
 التصنيع أو الإعدام.

 : (PH) قياس درجة باهاء العضلات 
يكون قرار الفحص  في اللحوم قيمة كبيرة عندما (PH)لقياس درجة الباهاء  

حاسماً في بعض الحالات ، كالذبح الاضطراري لأنها تزودنا بالنتيجة الفاصلة التي 
  يعتمد عليها في قرار الفحص وما إذا كان هذا اللحم صالحاً للحفظ

 أم لا .
 : (PH) طرائق قياس درجة الباهاء

 الكهربائي . (PH)مقياس الباهاء  -1
 أصفر النيترازين . -ورق ليفان ب -قتان : أ مقياس الألوان : وهناك طري -2
 الكهربائي : (PH)مقياس الباهاء  -1

يتم باستعمال مستخلص اللحم إذ يتم ضبط المقياس بوساطة محلول منظم  
مل ماء  45ح ع  5ثم وضع أحد قطبي الجهاز في مستخلص اللحم وقراءة النتيجة)

 مقطر( .
 مقياس الألوان :  -2
الورقة مقسمة إلى مربعات ملونة بسلوان مختلفة وكل مربع  تكونورق ليفان : -أ

يشير إلى درجة تسين معينة ، ويكون في وسطها مربع فارح لالون له عبارة عن 
 الكاشف.
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 : توضع نقطة واحدة من مستخلص اللحم في المربع الفارح . إجراء الاختبار
ن الأخر  وتكون درجة : يقارن اللون المتشكل في المربع الفارح مع الألوا النتيجة
 هي نفس الدرجة الخاصة باللون المقابل لأحد المربعات . (PH)الباهاء 

 أصفر النيترازين : -ب
 ( . 10000:  1: أصفر النيترازين بتركيز )  الكاشف

: يوضع في طبق )جفنة( قطعة صغيرة من اللحم المراد فحصه ، ثم  إجراء الاختبار
اسطة قضيب زجاجي نظيف حتى تخر  العصارة تغمر بالكاشف ، ويضغط عليها بو 

 منها ، ثم تخر  قطعة اللحم ويراقب اللون المتشكل بعد دقيقة واحدة .
 ( : 8يمكن توضيحها في الجدزل رقم )  -النتيجة :

 درجة الباهاء قرار الفحا
(PH) 

 اللون

 أصفر 6.2 لحم جيد
 أصفر بني 6.3 لحم جيد

 أصفر زيتوني 6.4 لحم مشتبه به
 أخضر 6.5 حم سيء لايحفظل

 أبيض محمر 6.6 لحم سيء لايحفظ
 أحمر بنفسجي 6.7 لحم سيء جداً لايحفظ

 أزرق بنفسجي 6.8 لحم فاسد تظهر فيه تغيرات اللون والرائحة
 في اللحوم : (PH)أهم الحالات التي تقاس فيها درجة الباهاء ملاحظة هامة : 

 الذبح الاضطراري . -1
 ة النزف في الذبائح .عند تقدير درج -2
 في حالات الفحص الجرثومي ، مع ملاحظة أن يكون قياس درجة الباهاء  -3

    (PH) . في نفس العضلة التي أخذت منها عينة الفحص الجرثومي 
 ( ساعة على ذبح الحيوان .24كما يجب عدم إجراء الاختبار قبل مضي )     

 اد سلفاتية ومضادات حيوية ( :تجربة معرفة احتواء اللحم على الأدوية ) مو 
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عنــدما تتواجــد المضــادات الحيويــة والمــواد الســلفاميدية فــي اللحــوم فهــذا يــدل  المباادأ :
على أن الحيوان قد عولج قبل ذبحه ، وبالتالي قد يكون الحيوان مريضاً ، وهذا يؤثر 
علــى ســلامة وحفــظ اللحــوم ، ولــه أثــره الســلبي علــى المســتهلك . لــذا يجــب منــع ذبــح 
الحيوانات المعالجة بالأدوية ، وأن ننتظر مدة لا تقل عن أسبوع من تناول أو إعطاء 

 الأدوية .
فــي البدايــة نحضــر طبــق بتــري يحــوي علــى وســط مغــذ صــلب عــادي مثــل  الطريقااة :

 الجراثيم مثل )السبحية الاجلكتية( . ويقسم إلى أربعة أقسام :
 . 2( سم1×1كلية )في القسم الأول العلوي نضع قطعة صغيرة من ال -
وفوقهــا قطعــة  2ســم 1×1فــي القســم الثــاني العلــوي نضــع قطعــة صــغيرة مــن الكليــة  -

 صغيرة من ورق السيلوفان .
 . 2(سم1×1في القسم الأول السفلي نضع قطعة صغيرة من العضلات ) -
ونضــع  2(ســم1×1فــي القســم الثــاني الســفلي نضــع قطعــة صــغيرة مــن العضــلات ) -

ســاعة فــي  24الســيلوفان ثــم يــتم تحضــينها فــي المحــم لمــدة فوقهــا قطعــة ورق مــن 
 م ، ثم نقرأ النتيجة ) حسب الشكل ( .37ْدرجة حرارة 

إيجابية يلاحظ إعاقة مساحات مختلفة لنمو الجراثيم ، سلبية : يلاحظ عدم  النتيجة :
 إعاقة نمو الجراثيم .

 
 

 ثامنة الجلسة العملية ال
 

 ة في المسالخ للحالات المرضي القرارات الصحية
  

في الفحص والاشراف الصحي على مختلف أنواع اللحوم  لحوميبدأ علم صحة ال

التي يتناولها الانسان وذلك من منبعها حتى وصولها إلى المستهلك ويتضح من 
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ذلك واجب المتخصصين في ذلك المجال, حيث يتحتم عليهم توفير نوعية جيدة 

المستهلكين, علاوة على كونها خالية من اللحوم وأن تكون مقبولة لدى جمهور 

من مسببات الأمراض سواء كانت جرثومية أو طفيلية أو سمية. وفي ذلك 

المجال نجد العديد من الأمراض البكتيرية والفيروسية والفطرية والتي يمكنها 

جميعاً أن تصيب اللحوم وتؤثر عليها, بل تمرضها وتفسدها ومن ثم تصبح غير 

نساني علاوة على أن العديد من الأمراض التي يمكن أن صالحة للاستهلاك الا

تنتقل من اللحوم إلى الانسان وتسبب ضرراً جسيماً للانسان بل وقد تودي 

بحياته.  ويوجد بكل مسلخ عدد من الأطباء البيطريين المدربين والذين يحملون 

خبرات واسعة في الكشف على اللحوم قبل وبعد الذبح لتقرير صلاحيتها 

ستهلاك الآدمي وكذلك اجراء الفحوص المعملية في المختبر وتعتبر اللحوم للا

أحد أهم العوامل التي تلعب دوراً أساسياً في صحة وسلامة الانسان واللحوم 

الحمراء من الأغذية ذات الطعم المستساغ اضافة لقيمتها الغذائية العالية لكونها 

تينات ودهون وكربوهيدرات تحتوي على المكونات الغذائية الأساسية من برو

وفيتامينات وأملاح معدنية ويعتبر من المهام الرئيسية للعاملين في مجال صحة 

اللحوم العمل على حفظ اللحوم بكل وسائل الحفظ المتاحة كافة, وأن تكون 

صالحة للاستهلاك أطول فترة ممكنة ويؤدي العاملون في مجال صحة اللحوم 

تمكنت تلك المسالخ من و لاشراف على المسالخ, ومنتجاتها دوراً فاعلاً في ا

حماية الانسان من أخطار بعض الأمراض الفتاكة في ذلك الوقت, ثم تدرجت 

عملية انشاء المسالخ حتى وصلت إلى المسالخ الآلية الحديثة والتي تدار بأحدث 

( 14(إلى)9الجداول من)و توضح .وأدق التقنيات لتذبح بها مختلف الحيوانات 

  لحالات المرضية و قرارات مفتش اللحوم لها .أهم ا
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 والقرارات الصحية لها : االأمراض المعدية والواجب التبليغ عنه( يبين 9الجدول رقم)-أ
 

 الحكم  أسم المرض  م

1 
الحمى الفحمية أو الجمرة 

 الخبيئة
 إعدام كلي 

 إعدام كلي  الطاعون البقري 2

لا فتعدم ي الرئوي الالتهاب البلور  3 إعدام كلي إذا كانت اللحوم محمومة وا 
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الرئتان والبلورة وكذلك القفص الصدري إذا به  المعدي
 إلتصاقات

 الحمى القلاعية  4

فرا  مقيد بشرط  إعدام كلي إذا كانت محمومة وا 
إذا لم تكن اللحوم محمومة. أما الرأس مع اللسان 

 نوالأحشاء فيجب إتلافها في كلا الحالتي

 الجدري  5

 الأبقار
إفرا  مقيد بشرط إذا لم تكن اللحوم محمومة مع 

 إعدام مواضع الآفات المرضية

الأغنام 
وحيوانات 

 أخر 

إعدام جزئي لمواضع الآفات المرضية على أن لا 
لا فيجري إعدامها  تكون اللحوم محمومة وا 

 الكلب  6

إفرا  عن الذبيحة إذا كان الذبح خلال الأسبوع 
ل من العقر أو بعد ستة أشهر من العقر وفي الأو 

حالة الذبح بين هاتين الفترتين فتعدم الذبيحة 
 بسكملها

 إعدام كلي  التسمم الدموي النزفي  7

 
 

 ( 10يوضحها الجدول رقم ) : الأمراض المعدية الأخر  - أ
 
 الحكم  أسم المرض  م

 إعدام كلي  السالمونيلا 1

 إعدام كلي  الباسترلا  2
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 لكوكسيديا ا 3
إعدام كلي في الحالات المصحوبة بسعراض حادة أو 

 حمى أو هزال

 البيروبلازما  4
إعدام كلي في الحالات المصحوبة بسعراض حادة أو 

 هزال

5 
النزلات المعوية في 
 الحيوانات الرضيعة 

 إعدام كلي 

 عفن الحافر 6

 إعدام كلي في حالة الهزال والتسمم

ذا كانت الحالة الجسمانية ممتلئة إعدام جزئي للأرجل إ
 وليست هناك مضاعفات

 إعدام كلي  دفتريا العجول  7

 إعدام كلي  الأوديما الخبيثة  8

 إعدام كلي  التيتانوس أو الكزاز  9

 إعدام كلي  التسمم الدموي  10

12 
الإشعاع الفطري 

 والباسلوزي 

إعدام كلي في الحالات المصحوبة بهزال أو في حالة 
لانتشار بالجسم أو إفرا  غير مقيد بشرط في ا

الإصابات الموضعية الغير مصحوبة بمضاعفات 
ويعدم الرأس بسكمله في حالة إصابة اللسان والفك 

 العلوي

 مرض جونز  13
لا فيفر  عن اللحوم مع  إعدام كلي في حالة الهزال وا 

 إعدام الأمعاء

14 
السل الكاذب في 

 الأغنام 

الهزال أو إعدام الأجزاء والغدد  إعدام كلي في حالة
 المصابة إذا كانت الذبيحة ممتلئة
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 إعدام كلي  لحوم محمومة  15

 
 

 (11يوضحها الجدول رقم ) : أمراض الجهاز العصبي - ث
 

 الحكم  أسم المرض  م

1 
الالتهاب الحاد في 

 المخ وسحاياه
 إعدام كلي

2 
الالتهاب الحاد في 

 المخ وسحاياه
 روط إذا لم تكن اللحوم محمومةإفرا  غير مقيد بش

 خراجات المخ 3

إعدام كلي إذا كانت الإصابة مصحوبة بتسمم قيحي 
فرا  غير مقيد بشرط إذا كانت الإصابة موضعية  وا 

 ومزمنة ويكتفى ب عدام المخ

4 
التهاب النخاع 
 الشوكي وسحاياه

 2و 1يعامل معاملة الإصابة في المخ كما في 

 
 

 (12ا الجدول رقم )يوضحه أمراض البللورا - د

 
 الحكم أسم المرض م

1 
التهاب البللورا )إصابة 

 ثانوية(

يتوقف الحكم في هذه الحالة على مد  
 الإصابات الموجودة بالرئتين
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2 
التهاب البللورا الفيبريني 

 والتقيحي

إعدام كلي للذبيحة في حالة الحمى 
 والهزال

 إلتصاقات البللورا 3
ملتصقة بالصدر تعدم الرئتان والبللورا ال

 بعد نزعها

 
 (13يوضحها الجدول رقم ) أمراض الجهاز الدوري - ذ

 

 م
إعدام كلي في الحالات التالية 

: 

إفرا  غير مقيد بشروط بعد إعدام 
 القلب وذلك في الحالات التالية :

التهاب 
 التامور 

التهاب التامور الرشحي الحاد 
 المتسبب عن عدو 

زي التهاب التامور المزمن أو الوخ
 الملتئم والغير مصحوب بارتشاحات 

التهاب التامور الوخزي 
المصحوب برشح أو صديد أو 

رائحة غريبة في الأعضاء 
 واللحم

التهاب 
 القلب

إعدام كلي في حالة التهاب 
 القلب التقرحي

 
 (14يوضحها الجدول رقم ) أمراض الكبد - ر

 
 الحكم  أسم المرض  م

-1ة الإصابة بسي مرض من رقم في حال تمدد الأوعية الشعرية 1
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فيعدم الكبد كلياً أو جزئياً حسب  10 الحويصلات  2
موضع الإصابة وانتشارها في الكبد ما لم 
تكن الحالة مصحوبة بهزال أو حمى أو 
يرقان أو رائحة غريبة أو ناشئة عن حالة 

 تسممية فتعدم الجثة بكاملها . 

 الحصوات المرارية 3

 الترسب الدهني  4

 الاستحالة الدهنية  5

 تنكرز الكبد  6

 التشمع  7

 الحويصلات الدودية بسنواعها  8

 تليف الكبد  9

 الخراريج المزمنة  10

 إعدام كلي  التهاب الكبد الحاد  11

12 
خراريج الكبد المصحوبة بعدو  

 ثانوية في الطحال 
 إعدام كلي

 
 

 تاسعةالالجلسة العملية 
 (1)ت المسالختصنيع مخلفا

 
 :Hides & Skinsالجلود  –أولًا 
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الجلود أثمن المخلفات الحيوانية على الإطلاق حيث أن بعـض الـدول قـد  دتع
 تعتمد اعتماداً كبيراً على منتجاتها الجلدية كسحد المصادر الداعمة للدخل القومي.
تـي تستخدم جلود العديد من الحيوانات في الصـناعات الجلديـة مـثلًا الجلـود ال

يمكن أن نحصل عليها من المجازر كجلود الضسن والمعز والأبقار والجاموس والإبل 
 والأرانب.

يمكــن أيضــاً أن نحصــل علــى جلــود ثمينــة أخــر  مــن بعــض الحيوانــات عــن 
غير طريق المجازر كجلود النمـور والقـرود والثعالـب والفيلـة والفهـود والدببـة والثعـابين 

ك بمــا لا يتعــارض مــع قواعــد المحافظــة علــى تلــك والأســماك والتماســيح وغيرهــا وذلــ
 الحيوانات من الانقراض.

تمثل الجلود اقتصادية فعلية بنسبة لقيمة الحيـوان فنجـد أن جلـد الأبقـار يمثـل 
 6%/ من وزن الذبيحة وحـوالي / 10%/ من قيمة الحيوان بينما يمثل / 12حوالي /

 %/ من وزنها ماء. 65/%/ من وزن الحيوان الحي وتحتوي الجلود على حوالي 
 تقسيم الجلود:

 يمكن تقسم الجلود حسب وزنها: -1

 جلود الثيران والأبقار والجاموس والإبل. جلود ثقيلة: - أ
 جلود العجول. جلود متوسطة:  - ب

 جلود خفيفة: جلود الضسن والمعز. - 
 يمكن تقسيم الجلود حسب طريقة حفظها: -2

 لود مبللة مملحة .ج -      جلود جافة مملحة. -ب     جلود جافة. -أ

 يمكن تقسيم الجلود إلى درجات: -3

 ممتاز، جيد، متوسط، سيء، سيء جداً.
تتعرض الجلود للتلف أثنـاء فتـرة حيـاة الحيـوان قبـل ذبحـه وكـذلك أثنـاء وبعـد  

 ذبحه.
 ويمكن أن نلخا إلى أن درجات الجلد هي كما يلي:
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ولا توجـد بـه أي قطـوع يجب أن يكـون هـذا الجلـد سـليماً  جلد من الدرجة الأولى: -1
سم/  3إلا أنه يمكن السما  بالتغاضي عن قطع في جلد الأرجل لا يزيد طوله عن /

 من حافة الجلد.
يماثــل جلــد الدرجــة الأولــى تمامــاً ولكــن يمكــن الســما   جلااد ماان الدرجااة الثانيااة: -2

سـم/ إضـافة إلـى قطـع جلـد الأرجـل  5بوجود قطعين فـي الجلـد لا يزيـد طولهمـا عـن /
 سمو  به مسبقاً.الم
وهـو الـذي يحـدث لـه تلفيـات أثنـاء عمليـة السـلخ حيـث  جلاد مان الدرجاة الثالثاة: -3

 تزيد القطوع عما سبق ذكره في جلد الدرجة الأولى والثانية.
 :Principles of preservationق المتبعة لحفظ الجلود ائفيما يلي أهم الطر 

 التمليح الجاف. -2   التجفيف في الهواء. -1
 التمليح الحامض. -4   التمليح الرطب. -3
 :Air dryingالتجفيف في الهواء  -1

ـــتخلص مـــن  ـــد أمـــاكن التجفيـــف بطـــاولات خشـــبية حتـــى يمكـــن ال يراعـــى تزوي
اللحوم والدهون الموجودة بالجلود وكـذلك لتسـوية أطرافهـا قبـل عمليـة نشـر الجلـد، مـع 

 ن التجفيف.مراعاة تجنب وجود الحشرات والذباب والقوارض في أماك
التجفيف في الهواء أحد الطرق الرخيصة والسهلة والمتبعة منذ القـدم ومـا  ديع

زالـت تســتعمل حتــى وقتنـا هــذا فــي بعـض الأمــاكن بالقــارة الأفريقيـة وفــي الصــين وفــي 
 المكسيك.

 يتم التجفيف في الهواء بأحد هذه الطرق:
 تعليق الجلود في الهواء. -ب  نشر الجلود على الأرض. -أ
 شد الجلود في براويز. -د  تعليق الجلود على الأعمدة. - 

 :Hides storingتخزين الجلود 
عملية تخزين الجلود أحد الحلقات الهامة في سلسلة صناعة الجلود حتى  دتع

لا يعتريهـــا الفســـاد وحتـــى لا تتعـــرض للحشـــرات والقـــوارض أو يتلفهـــا المطـــر وتوجـــد 
 نها:بعض الشروط الهامة في مخازن الجلود وم
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 أن تكون المخازن جيدة الإضاءة والتهوية. -1
 أن تكون المخازن جيدة الصرف. -2

 لا يسمح تصميم المخازن ب يواء الفئران أو هجوم الكلاب وغيرها. -3

 سهولة الوصول للمخازن عن طريق الطرق الممهدة. -4

أن تكــون أرضــية المخــازن مــن الأســمنت وبهــا ميــل يســمح بصــرف  -5
 مياه الغسيل والتطهير.

ن الحـــوائط الداخليـــة للمخـــازن غيـــر منفـــذة للرطوبـــة حتـــى لا أن تكـــو  -6
 تتسرب إلى الجلود المخزنة.

ضرورة وجود فناء خلفي ملحق بالمخزن حتى يمكن نشر الجلود به  -7
 أثناء عمليات التنظيف والتطهير.

ضــرورة تقســيم المخــزن ليناســب كــل نــوع مــن الجلــود حيــث توضــع  -8
تقريبــــاً عــــن ســــطح ســــم/  15الجلــــود علــــى أرفــــف خشــــبية بارتفــــاع /

سـم/ 15الأرض ويفصل كل نـوع عـن الآخـر ببنـاء ارتفاعـه حـوالي /
 ويجب أن تكون مفتوحة على أعلى لتسهيل عملية التهوية.

 
 

 عملية دبغ الجلود:
يمكن أن تصل الجلود إلى المدبغة طازجاة مان المجاازر مباشارة أو مملحاة 

 أو مجففة حيث تعامل كما يلي:
 :بالمحلول الخاا الدبغ  -1

 تعلق الجلود في برميل به محلول محضر للدباغة من قشور الخشب.
 الدبغ بالكروم: -2

تعلـق الجلــود فــي برميــل بـه محلــول كبريتــات الكــروم القاعديـة حيــث تنفــذ تلــك 
 المادة إلى كل الألياف الكولاجينية بالجلد لتصبح في النهاية جلوداً مدبوغة.
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ســــواء الخضــــراوات أو / شــــهور 3بعــــد عمليــــة الــــدبغ التــــي تســــتغرق حــــوالي /
الكروم يجر  على الجلد بعض المعـاملات الإضـافية للوصـول إلـى الصـفات النهائيـة 
المطلوبة للمنـتج الجلـدي ومـن تلـك العمليـات الصـبغ والتزييـت والملـ  والتنقيـع والطـي 

 والصقل والنقش والتلميع.
 أهمية الجلود:

ــــة الجــــودة فــــي صــــناعة الملبوســــات الجلد -1 ــــود عالي ــــب تســــتخدم الجل ــــة وحقائ ي
 السيدات.

 جلود العجول المخصية والعجلات تستخدم في صناعة الأحذية الجلدية. -2

 جلود الأبقار تستخدم كسغطية قيمة لمقاعد السيارات. -3

 تستخدم مخلفات الجلود في صناعة الجيلاتين. -4

 تستخدم جلود الأغنام في صناعة القفازات الجلدية. -5

 لجلدية.جلود الحملان في صناعة قفازات الأطفال ا -6

جلـــود الأغنـــام المدبوغـــة تتناســـب عكســـياً مـــع قيمـــة الصـــوف المســـتخدم فـــي  -7
 عمليات الغزل والنسيج.

 جلد المعز يعتبر أحد المصادر للحصول على الجلود الخام لتصنيعها. -8

يســتخدم جلــد المعــز للحصــول علــى القــرب لاســتخدامها فــي الحصــول علــى  -9
 زيت الحليب.

ذن الحيــوان والخطــم والــذيل والشــفاه غــراء يســتخر  مــن مخلفــات الجلــود  وأ -10
جيــد النوعيــة يســتخدم فــي تغريــة الأخشــاب وصــناعة الموبيليــا وفــي دولاب الســن 

 لشحذ السكاكين وفي صناعة الكبريت.
 :Bonesالعظام  –ثانياً 

تــــؤثر حالــــة الحيــــوان الصــــحية وســــلالته وغذائــــه وعمــــره علــــى نســــبة العظــــام 
%/  12م بــذبائح الأبقــار الجيــدة إلــى حــوالي /بالذبيحــة. يمكــن أن تصــل نســبة العظــا

%/ ويمكــن أن تصـــل إلـــى  30بينمــا يمكـــن أن تصــل بـــذبائح الأاقـــار الهزيلــة حتـــى /
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نفس النسب تقريباً في الجاموس بينما ترتفع قليلًا في الإبل. تتراو  نسـب العظـام فـي 
 %/. 28-18ذبائح الضسن والمعز ما بين /

%/ نخــــاع أصــــفر وأمــــر  15اء و/%/ مــــ 50تتكــــون العظــــام مــــن حــــوالي /
%/. تتكــون العظــام الجافــة والخاليــة مــن  96والمكــون الرئيســي للنخــاع هــو الــدهن /

/. يكــون كــولاجين 2:1الــدهون مــن المــواد العضــوية والأمــلا  غيــر العضــوية بنســبة /
العظم الذي يتحـول بالغليـان إلـى جلاتـين وهـو أسـاس المـادة العضـوية بـالعظم حـوالي 

/35 
 عظم:أهمية ال

 الحصول على عليقة العظم. أولًا:
 الحصول على عليقة العظم واللحم. ثانياً:
 الحصول على دهن العظم. ثالثاُ:
 الحصول على الفسفور. رابعاً:

 الحصول على قوالب اللعوق المعدني. خامساً:
 الحصول على رماد العظام. سادساً:
 الحصول على الجيلاتين والصمغ. سابعاً:
ام العظــم الجيــري فــي صــناعة خزفيــات الفخــار وخزفيــات العــين ولتنقيــة اســتخد ثامناااً:

 الفضة والنحاس.
اســــتخدام فحــــم العظــــم فــــي عمليــــات تنقيــــة الســــكر وتبييضــــه وكــــذلك لتقويــــة  تاسااااعاً:

 المركبات المختلفة في صناعة الصلب.
 استخدام مسحوق خاص من العظم لتنقية ماء الشرب من الفلورين.  عاشراً:

بالـــذكر أن العظـــام يمكـــن اســـتخدامها فـــي بعـــض الصـــناعات  ممـــا هـــو جـــدير
 أيدي السكين والمطواة وغيرها(. –الصغيرة والرقيقة )الأزرار 

 طرائق الحصول على عليقة العظم: -أولاً 



 429 

يجـــب أن نــــولي تلــــك العمليــــة اهتمامــــاً خاصــــاً بحيــــث يجــــب اختبــــار العظــــام 
تـــار والـــدم عـــن العظـــم ثـــم المحتويــة علـــى الجيلاتـــين مـــع فصـــل الـــدهون واللحــوم والأو 

 تجفيفها مع مراعاة عدم التسخين الزائد حتى لا يفقد الجيلاتين.
 : Cuttingعملية التقطيع 

العظــــام التـــــي تســـــتخدم فـــــي الصـــــناعة هــــي عظـــــام الســـــاق، الفخـــــذ والعظـــــام 
 المفلطحة والدائرية وعظمة الزند والكعبرة والساعد.

شـار دائـري قـوي حيـث يـتم أولى الخطوات هي نشر عظمـة الركبـة والكـوع بمن
القطــع خــلال خــط فتحـــة العصــب ليــتم تعــريض نخـــاع العظــم للتــسثير المباشــر للمـــاء 

 الساخن.
 :Heatingعملية التسخين 

يفضــل اســتخدام أوعيــة مــزودة بثقــوب تســمح بحقــن بخــار المــاء الســاخن فــي 
الأماكن التي يصعب وصول البخار إليها. عندما يصـعب تـوفر بخـار المـاء السـاخن 

تم اللجــوء إلــى التســخين فـي أوانــي مفتوحــة مــع مراعــاة عـدم وضــع العظــام فــي المــاء يـ
المغلي مباشرة ولكن يجـب أن يسـخن المـاء مـع العظـم ولا تزيـد درجـة حـرارة التسـخين 

مْ/ وفـــي تلـــك الأثنـــاء يســـيل الـــدهن ويمكـــن إزالـــة اللحـــم اللاصـــق بـــالعظم.  87عـــن /
تتوقــــف علــــى عمــــر الحيــــوان / ســــاعات حيــــث 10-6تســــتغرق عمليــــة الطهــــي مــــن /

المـسخوذ منـه العظـم. يــؤدي عـدم اكتمـال عمليــة الطهـي علـى الوجــه الأكمـل إلـى تــرك 
بعض الدهن فوق العظام كما أن الطهي الزائد يؤدي إلى الحصول على جيرية سهلة 

 الكسر وفي كلتا الحالتين تكون صفات العظام غير مرغوبة.
عمليـة الطهـي وحينئـذ يرفـع الـدهن  يتم تبريد أوعيـة طهـي العظـام بعـد اكتمـال

 ويمكن كشطه.
 :Washingعملية الغسيل 

يتم تصفية الماء ثم تغسل العظام بغسالة آلية أو يستخدم رشـاش مـاء سـاخن 
 لإزالة المواد اللاصقة. )المضغوط( تحت ضغط

 :Dryingعملية التجفيف 
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 يــتم تجفيــف العظــام تحــت أشــعة الشــمس وذلــك بنشــرها فــي طبقــة رقيقــة علــى
شبكة من السلك، أما في الجو الرطـب فيـتم التجفيـف فـي غـرف دافئـة أو بـالقرب مـن 

 الغلايات.
يجــب مراعــاة عــدم وضــع العظــام فــوق مواســير بهــا بخــار ســاخن لتجفيفهــا أو 
دفع تيار من الهواء الساخن لنفس الغـرض حيـث يـؤدي ذلـك إلـى جعـل العظـام سـهلة 

 اء حفظها وصدور رائحة غير مرغوبة.الكسر مع تعفن الطبقة الخارجية للعظام أثن
 :Crushingعملية الطحن 

يتم طحـن العظـام قبـل تعبئتهـا حتـى لا تشـغل حيـزاً كبيـراً أثنـاء نقلهـا وشـحنها 
 وينتج عن عملية الطحن بطاحونة بسيطة ما يلي:

 سم/. 6-1قطع من العظام يتراو  طولها ما بين / - أ
 مسحوق العظام.  - ب
 :Packingعملية التعبئة 
 قطع العظام ومسحوق العظام في الأكياس والأجولة المعدة لذلك.تعبس 

الحصول على العظام في أماكن تجميعها )المطاعم والحقول(: مـن الملاحـظ 
أن بعــض الأمــاكن يمكــن أن توجــد بهــا كميــات معقولــة مــن العظــام )كالمطــاعم مــثلًا( 

اً قـد توجـد بهـا والتي يمكن استخدامها على فترات بعد تجميعها، كما أن الحقـول أيضـ
حيوانات نافقة وبدلًا من قبرها أو تركها وعدم استخدامها فيمكن اسـتغلالها بالحصـول 

 على عظامها ولحومها بعد معاملتها.
نظـراً لقلـة كميــة العظـام المنتظــر الحصـول عليهـا ســواء فضـلات المطــاعم أو 

غرض بل يكتفي عظام الحيوانات النافقة فليس من المقبول إنشاء وحدة متقدمة لهذا ال
ب عــداد وحـــدة بســيطة تتكـــون مــن أربعـــة أوعيـــة يســتخدم منهـــا اثنــان لعمليـــة التســـخين 

 وثالث للتجميع والرابع لعملية التنقية )الترويق( حتى يمكن إتمام عملية الطهي.
 الحصول على عليقة مسحوق اللحم والعظم: -ثانياً 

ة بتصــنيع مســحوق المجــازر والحيوانــات النافقــ تلافــاتيمكــن الاســتفادة مــن إ
اللحـــم والعظـــم كمـــادة طازجـــة غيـــر متحللـــة بعـــد تقليـــل نســـب الرطوبـــة بهـــا وتســـويتها 
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وتعقيمهـــا حتـــى يســـهل تـــداولها وتكـــون غيـــر صـــالحة لنمـــو الجـــراثيم ويمكـــن تقـــديمها 
 للدواجن.

 خطوات الحصول على العظام:
 تفصل الأرجل ويفضل عدم ملامستها لأرضية صالة الذبح.جمع العظام:  -1
يتم نزع الجلد ثم تغسل لتخلص من الدماء والأوسا  ويتم فصل تنظيف الأرجل:  -2

 الأوتار والأربطة بكافة الوسائل.
يتم التخلص من الحوافر بوضع الأقدام فـي مـاء يغلـي ثـم تطـرق  عملية السمط: -3

 بالمطرقة لنزع الحافر.
ثم يتم التسخين توضع عظام القدم في إناء مفتو  وتغطى بالماء  عملية الطهي: -4

/ ســاعات، ثــم تتــرك بعــد التســخين 8مْ/ لمــدة / 95-85لدرجــة حــرارة تتــراو  مــا بــين /
 / دقيقة حيث تستقر العظام في القاع.100لمدة /

يطفـــو زيـــت العظـــام فـــوق المـــاء ويـــتم نقلـــه إلـــى الغلايـــة تمهيـــداً عملياااة التنقياااة:  -5
/ ســاعات عنــد درجــة 8دة /لتصــفيته وتنقيتــه. يســتخدم البخــار فــي عمليــة التســخين لمــ

 حرارة الغليان.
يبقــى بالزيــت بعــض كميــات المــاء غيــر المرغــوب فيهــا ولــذلك عمليااة التجفيااف:  -6

 مْ/ لمدة ساعتين. 124يسخن الزيت بغلاية بخارية لدرجة /
 يفضا أن يعبس الزيت وهو ساخن في أوعية من الصفيح.عملية التعبئة:  -7

 لجودة يلزم ما يلي:وللحصول على زيت القدم المرتفع ا
 يجب خلو المواد الخام الطازجة من الدماء والأوسا . -1
 يجب استخدام عظام الأقدام فقط للحصول على الزيت. -2

 يجب تجنب استخدام التسخين الزائد. -3
من ناحية أخر  يراعى استعمال البخار فقط في عمليات التسـخين خوفـاً مـن 

 رة.اشتعال الزيت وتفحمه عند استخدام النار مباش
 أهمية زيت العظام:

 يستخدم في صناعة الجلود حيث تدهن لتطريتها. -1
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 يستخدم في تشحيم بعض الآلات الدقيقة التي تستخدم في صناعة النسيج. -2
 :Phosphorusالحصول على الفسفور  -رابعاً 

مــــن الملاحــــظ أن التربــــة فــــي المنــــاطق المداريــــة أو تحــــت المداريــــة ينقصــــها 
ـــه نمـــو المراعـــي فـــي تلـــك المنـــاطق وتكـــون نســـب عنصـــر الفســـفور ممـــا يترتـــب عل ي

الفوسفات بها منخفضة مما ينعكس على حيوانات المراعـي وذلـك بانخفـاض الفسـفور 
في دمائها. يؤدي انخفاض الفسفور فـي دمـاء الحيوانـات إلـى انتشـار حـالات الكسـا  

 ولين العظام وتسوس العظام.
شــهيتها ومــن ثــم يــؤدي انخفــاض الفســفور فــي دمــاء الحيوانــات إلــى ضــعف 

تضـطر تلـك الحيوانــات إلـى أكـل العظــام ممـا يـدفعها إلــى أكـل العفنـة والتــي قـد تــؤدي 
 إلى الإصابة بالتسمم الغذائي إضافة إلى بعض المشاكل المرضية الأخر .

يمكــن الحصــول علــى الفســفور المطلــوب ب ضــافة ملعقــة كبيــرة مــن مســحوق 
عــدة أيــام. يمكــن أيضــاً الحصــول علــى عليقــة العظــام إلــى المكونــات الأخــر  للعليقــة ل

الفسفور عند تقديم عليقة العظام على شكل قوالب لعوق. ليس مـن المسـتحب إضـافة 
كميــة كبيــرة مــن الحجــر الجيــري للعلائــق حيــث أن ذلــك يخــل بالنســبة المطلوبــة بــين 

 الكالسيوم والفسفور.
 
 
 :Brick mineral lickالحصول على قوالب اللعوق المعدني  -خامساً 

يجــب تحــري الدقــة نحــو مــد  تواجــد الكالســيوم بمكونــات التربــة فــي المنطقــة 
التــــي تصــــنع بهــــا تلــــك القوالــــب أو المنطقــــة التــــي ســــتقدم فيهــــا تلــــك القوالــــب كلعــــوق 
للحيوانات حيث أن إضافة الكالسيوم على صورة حجر جيري إلى مسحوق العظام قد 

 يخل بنسبة الكالسيوم إلى الفسفور.
ام إلـى الحجـر الجيـر وبـاقي المكونـات المعدنيـة ثـم يـتم يضاف مسحوق العظـ

 ضغطها باستخدام المكابس المائية على هيئة قوالب 
 :Bone ashالحصول على رماد العظام  -سادساً 



 433 

بعض الحالات يتعـذر وجـود مصـانع للحصـول علـى عليقـة العظـام وفـي تلـك 
يـة الدقيقـة والـتخلص الحالات يتم اللجوء إلى حرق العظـام للقضـاء علـى الكائنـات الح

مـــن الـــدهن والـــدمن والنخـــاع ولا يبقـــى إلا المـــواد العضـــوية فقـــط. عنـــد حـــرق العظـــام 
 تصبح هشة وسهلة الطحن والسحق.

يمكن استخدام رماد العظام في عمليات تسميد التربـة أو كلعـوق معـدني. يـتم 
ار جمــع العظــام وتكويمهــا فــوق شــبكة للحــرق ويكــون ارتفــاع العظــم عــن الشــبكة بمقــد

 سم/ وتستغرق عملية الحرق حوالي ساعة. 30/
 :Gelatin & Glueالحصول على الجيلاتين والصمغ  -سابعاً 

يستخدم كولاجين العظام في الحصول على الحيلاتين والصمغ، والصـمغ هـو 
جيلاتــــين مــــن نــــوع رديء. تســــتخدم الجلــــود والغضــــاريف والأنســــجة الضــــامة وأوتــــار 

 صناعة الجيلاتين. العضلات وبعض فضلات الأسماك في
 تصنيع الجيلاتين:

 عملية سحق المواد الخام: -أولاً 
يفضـــل اســـتخدام الماكينـــات الخاصـــة بســـحق وطحـــن العظـــام والمـــواد الخـــام 

 الأخر  قبل عملية فصل الدهون ومن ثم تعقيمها.
 
 

 عملية فصل الدهن: -ثانياً 
يراعــــى أن تكــــون عمليــــة فصــــل الــــدهن كاملــــة حيــــث أن وجــــود كميــــات مــــن 

بيبات الدهن يقلل نوعية وجودة الجيلاتين المجهز ويؤدي وجود الـدهن إلـى الإقـلال ح
مــن إمكانيــة الجيلاتــين علــى تكــوين الطبقــة الجيلاتينيــة ومــن جانــب آخــر يســتفاد مــن 

 الدهن الناتج في صناعة الصابون.
 :Fat extractionق فصل الدهون من العظم ائطر 

 توجد بعض طرق لاستخلاص الدهن منها:
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ــة العظــام لفتــرة تتــراو  مــن / الغليااان: -1 / ســاعات 6-5يســتخدم مــاء يغلــي لمعامل
 حيث يستخدم الغليان الضعيف خلال تلك الفترة.

ـــد مـــن المـــذيبات العضـــوية التـــي تســـتخدم فـــي  الماااذيبات العضاااوية: -2 يوجـــد العدي
اســتخلاص الــدهن ومنهــا البنــزين حيــث يســتعمل علــى نطــاق واســع ولكــن يخشــى مــن 

تعاله ويفضل اسـتخدام الحـرارة غيـر المرتفعـة عنـد اسـتخدام المـذيبات خوفـاً احتمال اش
 من حدوث تغير لكولاجين العظام مما قد يؤثر على خواص الجيلاتين.

 عملية التنظيف: -
كنتيجــة لوجــود الشــعر والرمــل والأوســا  علــى العظــام بعــد فصــل الــدهن فــ ن 

لك يــتم تنظيــف العظــام عــن ذلــك قــد يــؤدي إلــى خفــض نوعيــة الجيلاتــين المنــتج، لــذ
طريــق احتكــاك العظــام ببعضــها الــبعض أو احتكاكهــا مــع الجهــاز نفســه. أثنــاء دوران 
الجهاز الأسـطواني المسـتخدم فـي تلـك العمليـة تمـر الأوسـا  مـع العظـام الناعمـة مـن 

 / ساعات.3خلال فتحة موجودة بالجهاز وتستمر تلك العملية لفترة تصل حتى /
ـــة التنظيـــف فـــي التســـميد كمـــواد تســـتغل العظـــام الناع مـــة وكـــذلك نـــواتج عملي

 آزوتية.
يفضل أن تكون قياسات العظم المسـتخدم فـي صـناعة الجيلاتـين والصـمغ لا 

 ملم/ حيث تعطي إنتاجاً أفضل ومحلولًا مركزاً وجودة عالية. 25تزيد عن /
يتضح مما سبق مرور عملية إذابـة الأمـلا  المعدنيـة والـتخلص منهـا بـثلاث 

 :(  15في الجدول رقم )ل وهي كما مراح
-24المرحلة الأولى/

 /ساعة26
/ 6-4المرحلة الثانية/

 ساعات
/ 8-6المرحلة الثالثة/

 ساعات
ــــــتخلص مــــــن الأوســــــا   يــــــتم ال
والمـــــــادة القلويـــــــة بفعــــــــل 

 المادة الخام بالماء.

يـــــتم معاملـــــة المـــــادة القلويـــــة 
المتبقيـــة بالمـــادة الخـــام 

 بالحمض.

يســـــــــــــتخدم المـــــــــــــاء الجـــــــــــــاري 
تخلص مـــــــــن بقايـــــــــا للـــــــــ

 الحمض.
 عملية الغليان: -
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تلعب درجات الحرارة المستخدمة دوراً هاماً على جودة المنتج حيث أنها كلما 
زادت أد  ذلـــــك للحصـــــول علـــــى جيلاتـــــين مـــــنخفض الجـــــودة. يـــــتم الحصـــــول علـــــى 
الجيلاتـــين بـــالغلي علـــى مراحـــل يراعـــى اســـتخدام أجهـــزة الخلخلـــة حيـــث يخفـــض فيهـــا 

نقلــل مــن درجــة غليــان ولــذلك نخفــض مــن درجــات الحــرارة التــي الضــغط الجــوي لكــي 
يتعرض لها الجيلاتين أثناء استخلاصه. تستغرق عملية غليان الصمغ فترة تمتـد مـن 

ـــراو  مـــن /20-24/ ـــرة تت ـــة غليـــان الجيلاتـــين فت / 36-24/ ســـاعة بينمـــا تمتـــد عملي
%/ مـــــن  20-15ســـــاعة. يراعـــــى أن جيلاتـــــين أغـــــراض التصـــــنيع يكـــــون بنســـــبة /
%/ مــــــن  85-80الخلاصــــــات الأخيــــــرة بينمــــــا الجيلاتــــــين الغــــــذائي يكــــــون بنســــــبة /

الخلاصــات الأوليـــة ويـــتم ذلـــك برفـــع درجـــات الحـــرارة بالتـــدريج  لنحصـــل علـــى نوعيـــة 
  محددة لكل مستخلص.

 عملية الترشيح: -
يجــب تنظيــف المحلــول النــاتج مــن المــواد العالقــة والشــوائب كمــا يجــب حفظــه 

 متازة للأحياء الجرثومية الدقيقة.لكونه مادة غذائية م
يتــرك محلــول ليركــد وذلــك للــتخلص مــن الــدهون وجزئيــات البــروتين وأمــلا  
الكالسيوم وبعض الأنسجة الرخوة ويـتم الـتخلص مـن الـبعض الآخـر باسـتعمال قطعـة 
قماش أو استخدام فحم نشط مما يساعد على التخلص مـن المـواد التـي تتميـز برائحـة 

 .كريهة غير مقبولة
/ سـاعات لكـي يـتم 4يترك المحلول تحت ضغط منخفض لمدة لا تزيد عـن /

تركيــز المحلــول وذلــك باســتخدام أجهــزة تبخيــر )لأن اســتخدام حــرارة عاليــة يــؤدي إلــى 
 الحصول على جيلاتين ذو جودة منخفضة(.

 عملية التجفيف: -
تســتعمل فــي تلــك العمليــة مجففــات النفــق وفيهــا يســكب المحلــول علــى ناقــل 

ني متحــرك يبــرد مــن أســفل باســتعمال المــاء البــارد ويــتم اســتعمال ســكاكين طوليــة معــد
وســكاكين عرضــية لتقطيــع المنــتج لينــتج عــن عمليــة التقطيــع مكعبــات وصــفائح مــن 
 الجيلاتـــــــــين أو الصـــــــــمغ ويراعـــــــــى أن تكـــــــــون ســـــــــرعة الهـــــــــواء داخـــــــــل النفـــــــــق مـــــــــن 
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لا تزيـد خـار  النفـق مْ/ وأ 50-45م/ثانية( ودرجة الحرارة داخل النفق مـن / 2.5-4)
 مْ/. 30-25وفي أماكن التجفيف عن /

 أهمية الجيلاتين:
   يستخدم في صناعة التعليب. -1
 يستخدم في صناعة الحلو . -2
 يستخدم في صناعة المثلجات اللبنية. -3
 يستخدم في تصفية بعض سوائل المشروبات. -4
 الدوائية. يستخدم في الأغراض الطبية المختلفة كتحضير الكبسولات -5
 يستخدم في الأغراض العلاجية والتجميلية. -6
 يستخدم في تحضير المنابت الميكروبيولوجية. -7
 يستخدم في أغراض التصوير الفوتوغرافي وفي أفلام الأشعة بالمستشفيات. -8
 يستخدم في أغراض الطباعة والنشر. -9

 يستخدم في صناعة التعدين. -10
 .يستخدم في صناعة النسيج -11

 أهمية الصمغ:
يســتعمل فــي عمليــات اللصــق المختلفــة وفــي الصــناعات الخشــبية وصــناعة  -1

 الأثاث.
 يضاف إلى الجيلاتين لاستخدامه في مادة التلوين في عمليات الطبع. -2

 يستخدم في تثبيت المستحلبات. -3

ــــة  -4 ــــين الرقيق يعامــــل الصــــمغ بالفورمالدهيــــد لاســــتعماله فــــي لصــــق طبقــــة الفل
 زجاجات وعلب الأدوية والعصائر والمشروبات. والموجودة بداخل غطاء

يســـتخدم فـــي صـــناعة الصـــمغ المقـــاوم للـــثلج ويســـتعمل فـــي لصـــق البطاقـــات  -5
 الخاصة بزجاجات وعلب المياه الغازية والتي يتم غمرها في الماء المثلج.
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 :Bloodالدم  -ثالثاً 
ف تعتبر عملية الإدمـاء مـن العمليـات المهمـة والتـي يجـب أن تـتم تحـت إشـرا

الطبيب البيطري حيث يستخلص الدم من الحيـوان بعـد عمليـة الـذبح أو النحـر. تتـرك 
/ دقائق وهذا لا يستخر  كـل الـدم مـن جسـم الحيـوان 10-5الحيوانات لتنزف حوالي /

%/ من كمية الدم الموجودة بجسم الحيـوان والتـي  66المذبو  ولكن يستخر  حوالي /
 يوان.( من وزن الح14/ 1-1/12تمثل حوالي )
التالي يوضح بعض أوزان الذبائح وكميات الدم باللترات  (16رقم ) والجدول

 الحصول عليها التي يمكن
 كمية الدم باللترات وزن الذبيحة بالكيلوغرام الحيوان
 18.50 328 الثور
 15.30 270 البقرة

 10.70 207 إناث الأبقار الصغيرة)العجلات(
 2.40 43 اً العجول الرضيعة أو المفطومة حديث

 1.90 25 الضسن
 1.60 20 المعز

ومما هو ملحوظ ف ن كمية كبيـرة مـن الـدماء تـذهب سـد  ولا يسـتفاد بهـا فـي 
أي مجــال مـــن مجـــالات الاســـتفادة مـــن الــدماء. إن اســـتغلال الـــدماء بالمجـــازر كسحـــد 
المخلفــات الحيوانيــة إنمــا يرفــع مــن الجــدو  الاقتصــادية للمجــزر عــلاوة علــى حمايــة 

 ئة من التلوث وكذلك الحد من انتشار الأمراض.البي
تحــرم الــدول الإســلامية اســتخدام الــدم فــي الأغــراض الغذائيــة للإنســان لقولــه 

بينمــا تسـمح بعـض الـدول غيــر  حرمـت علـيكم الميتــة والـدم ولحـم الخنزيـر تعـالى: 
 الإسلامية باستعمال الدم في صناعة بعض أنواع السجق.

 عند جمع الدم:الشروط الواجب مراعاتها 
 يجب سرعة جمع الدم في أوعية ويفضل أن تكون معقمة. -1
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يجــب عــدم خلــط الــدم بالمــاء أو بمحتويــات المعــدة التــي يمكــن أن تخــر  مــن  -2
 المريء وتلوثه.

يجــب عــدم الســما  للــدم المســتخدم فــي الأغــراض الصــناعية بــالتجلط ويجــب  -3
 أن يكون سائلًا.

باً لدفع الـدم فـي شـبكة الأنابيـب يجب أن يكون ضغط الهواء أو البخار مناس -4
 التي توجد بالمجازر الحديثة.

 تجلط الدم:
يتجلط الدم فور خروجه من الجسم نتيجة تسثير الخثرين على منشيء الليفـين 

 المذاب والذي يتحول )مع وجود الكالسيوم( إلى ليفين غير ذائب.
 طرق تمنع تجلط الدم:

 الطريقة الميكانيكية: -أ
 حريك الدم آلياً سواء باستخدام أسواط سلكية أو ملاعق خشبية.وذلك باستمرار ت

 باستخدام الكيماويات: -ب
 إضافة السترات )سترات الصوديوم، الفيبريزول(. -1
 إضافة أكسلات الصوديوم. -2
 إضافة فلوريد الصوديوم. -3

 الطرق الطبيعية: -ج
 وذلك باستخدام التبريد السريع حتى درجة الصفر المئوي.

 ول على زلال الدم:الحص
عـن طريــق سـكين خــاص يجمـع الــدم فــي أوانـي معقمــة تحتـوي علــى محاليــل  -1

 المواد المانعة للتجلط مع الاستمرارية في عملية الاهتزاز.
يوضع الدم في جهاز الطرد المركزي لفصل كـرات الـدم )الحمـراء والبيضـاء(  -2

تــوي علــى %/ وتح 55مــن البلازمــا. وفــي تلــك الحالــة تكــون نســبة البلازمــا /
 %/ من المواد الصلبة. 10/
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 يتم نزع الليفين من البلازما وتتم عملية الغسيل والترشيح. -3

يتم تجفيف البلازما بتعريض رذاذها إلى تيـار هـواء سـاخن عنـد درجـة حـرارة  -4
 مْ/. 70/

 يعبس مسحوق البلازما في الأكياس. -5
 الحصول على الليفين الأسود:

لملاعــق الخشــبية فيحــدث تكســير لكــرات عنــد اســتخدام الأســواط الســلكية أو ا
 الدم الحمراء مما ينتج عنه الحصول على ليفين أسود اللون.

 علائق الدم:
بــالرغم مــن الاســتخدامات العديــدة للــدم إلا أن الجــزء الأكبــر مــن الــدم مــا زال 

 يستخدم كعلائق حيوانية.
 أهمية التخلا من الدم بالمجازر:

اد شبكة المجاري وتلويث الأوانـي نتيجـة يؤدي وجود الدم بالمجازر إلى انسد -1
 لسرعة تجلطه وتحلله.

يــؤدي وجــود الــدم بالمجــازر إلــى انتشــار الــروائح الكريهــة ممــا قــد يــؤدي إلــى  -2
 تلويث الذبائح.

 يؤدي وجود الدم إلى انتشار الذباب والقوارض. -3
 الاحتياطات الواجب مراعاتها عند جمع الدم لتصنيع العلائق:

 ذلك سوف يقلل من وجبة الدم المجففة. تجنب تلوث الدم لأن -1
عــدم الســما  بوصــول المــاء للــدم خوفــاً مــن تخفيفــه ولأن الــتخلص مــن المــاء  -2

 عن طريق التبخير يكلف كثيراً.

ســـــرعة جمـــــع الـــــدم لأن الـــــدم الفاســـــد يعطـــــي وجبـــــة غذائيـــــة قليلـــــة لمحتـــــو   -3
النيتــروجين عــلاوة علــى أن فســاد الــدم تصــاحبه رائحــة كريهــة وتكــون الوجبــة 

 غير مستساغة عند الحيوان.
 تصنيع العلائق:
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يقــــــرر الطبيــــــب البيطــــــري صــــــحة وســــــلامة الــــــدماء وخلوهــــــا مــــــن الأمــــــراض 
 وصلاحيتها للاستخدام كعلائق حيوانية.

ويمكـــن التعامـــل مـــع الـــدماء كمـــا هـــي وبحالتهـــا الخـــام أو تعريضـــها للحـــرارة 
 لتعقيمها.

 الدم الخام: -أولاً 
 يلي: يمكن التعامل مع الدم الخام كما

 الدم الطازج: -1
دم سريع الفساد ويمكن إضافة بعـض المركبـات الغذائيـة الأخـر  لـه لإحـداث 

 توازن في العليقة وتقديمها للدواجن.
 الدم الممتا: -2

العمليــــة بســــيطة جــــداً وتــــتم بخلــــط الــــدم مــــع الــــردة أو الــــدقيق غيــــر الصــــالح 
تسـاوية ثـم يـتم تجفيـف لاستهلاك الإنسـان أو مسـحوق الكسـافا )النشـا( وذلـك بنسـب م

الكتلة المتكونة ويضاف الدم بعد ذلك إذا جفت الكتلة أكثر من اللازم، وهكذا نحصل 
على عليقـة غنيـة بـالبروتين. يجـب التسكـد أن مـن محتـو  الرطوبـة مقبـول ويـتم التسكـد 
من ذلك بقبض جزء من العليقة المجففة فـ ذا كانـت متماسـكة وكونـت مـا يماثـل الكـرة 

أن التجفيف غير كامل ويعاد تجفيفها خوفاً من نمو الفطريـات وظهـور  دل ذلك على
 التعفن والفساد.

 استخدام الجير لمعالجة الدم:
عنـــد عــــدم تــــوافر الأدوات اللازمــــة للتجفيــــف الجيــــد ينصــــح باســــتخدام الجيــــر 

 لمعاملة الدم حيث أن الطريقة سهلة وكفائتها عالية للحفاظ على الدم.
زنـــه جيـــر غيـــر مطفـــس فيحولـــه إلـــى كتلـــة ســـوداء %/ مـــن و  1يضـــاف للـــدم /

ذا تعذر وجود غير مطفس يسـتخدم / %/ )مـن وزن الـدم المـراد معالجتـه(  3مطاطية وا 
 جير مطفس مطحون.

تتم تلك العملية بوضع الجير في قاع الجردل )السطل( المعد لاستقبال الـدم، 
يــة نقـــل الــدم فـــي يمــلأ الجــردل بالـــدم وتقلــب المحتويـــات. تفضــل هــذه الطريقـــة لإمكان
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صناديق أو سلات وذلك لعدم انفصال المصل وكذلك ف نـه يمكـن حفـظ الـدم لمـدة قـد 
تصل حتـى أسـبوع دون فسـاد مـع إمكانيـة اسـتخدام الـدم المعامـل بـالجير فـي العلائـق 

 دون أن تسبب نسبة الجير ضرر للحيوانات.
 تجفيف الدم المعامل بالجير:

يلتصق بالنقالات المجففة )الطـوالي( ولا عند تجفيف الدم في الشمس ف نه لا 
يجــذب الــذباب ولا يفســد ويــتم ذلــك بنشــره علــى أجولــة مــن الخــيش فيتحــول بعــد جفافــه 

 إلى ألوا  جافة قابلة للطحن.
أما في الأماكن التي ترتفـع نسـبة الرطوبـة فيهـا بـالجو أو الأمـاكن التـي يكثـر 

وفـاً مـن إطالـة مـدة التجفيـف فيها هطول المطر فيفضل ألا نلجس للتجفيـف الشمسـي خ
وفساد الـدم ولكـن يمكـن أن يوضـع الـدم علـى نقـالات )طـوالي( حوافهـا مرتفعـة حـوالي  

سم/ ثم توضع على الموقد، وخوفاً من احتراق الدم يمكن وضع نقالـة فـوق أخـر   5/
تملأ السفلى منها بالماء )كحمام مائي(. وبذلك تتم عملية التجفيف مع تجنب احتراق 

 الدم.
 الدم المعامل بالحرارة: -ثانياً 

يــتم تســخين الــدم الطــاز  مــع التقليــب المســتمر حتــى يــتم الــتجلط مــع ضــرورة 
 الانتباه خوفاً من احتراقه وتفحمه.

تضاف للدم كمية مساوية من الماء المغلي وتغلى الكتلة سوياً. إذا كـان كـل  -1
ـــو  2-3/ ـــدم الطـــاز  تنـــتج نصـــف غكيل الـــدم مـــن عليقـــة  كيلـــوغرامرام/ مـــن ال

/ مــن كيلــوغرام 4مــن عليقــة الــدم الجافــة ينــتج / كيلــوغرامالجافــة فــ ن نصــف 
 الدم المحضر ب ضافة الماء إليه.

يمكن خلط الردة أو أي مادة عشبية مطحونة جيداً وناعمة مع الدم لإكسـابه  -2
 الصلابة المطلوبة.

 اجنتاج التجاري لعلائق الدم:
ى ضـرورة الاسـتفادة منهـا ويـتم تكثر المذبوحات ببعض المجازر ممـا يـدفع إلـ

 جمع الدم بنفس الخطوات الواجب إتباعها والسابق ذكرها.
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 بعد جمع الدم يمر بالعمليات التالية:
 :Clottingعملية تجلط الدم  -1

يـــتم تســـخين الـــدم مـــع التقليـــب المســـتمر فيســـود لـــون الـــدم ويتحـــول إلـــى كتلـــة 
عملية الغليان لمدة لا تقـل عـن سوداء، ويجب أن نتجنب احتراق وتفحم الدم وتستمر 

/ دقيقة وذلك لإكمال عمليـة الـتجلط والـتخلص مـن الكائنـات الحيـة الدقيقـة، 15-20/
 وفي حالة توفر الغلايات يمكن إتمام عملية التجلط بحقن بخار ماء ساخن.

 :Pressureعملية الضغط  -2
 50-40تــتم هــذه الخطــوة لتقليــل الوقــت والتكلفــة حيــث يمكــن الــتخلص مــن /

%/ مــن الرطوبــة قبـــل بدايــة عمليـــة التجفيــف وتــتم عمليـــة الضــغط بـــسن يوضــع الـــدم 
المتجلط في أكياس من الخـيش وتثبيـت عصـاتان فـي طرفـي الكـيس وبواسـطة رجلـين 
تبــرم جيــداً وتعصــر بقــوة ثــم توضــع بــين لــوحين مــن الخشــب وتضــع عليهــا ثقالــة مــن 

 وجوده. الحجارة كما يمكن الاستعانة بالمكبس الآلي في حالة
 يجفف الدم بإحد  الطرق التالية:

 يوضع في أجولة منشورة على خرسانة ومعرضة للهواء. -1
يوضع في نقالات )طوالي( ثم يسخن من أسـفل وفـي حمـام مـائي )فـي حالـة  -2

 الجو الممطر(.
 :Dryingعملية التجفيف  -3

 يتم التجفيف بطريقة آلية ب حد  الوسائل التالية:
فاااي المجاااازر الصاااغيرة وحياااث ياااذبح عااادد قليااال مااان تساااتعمل هاااذه الطريقاااة  -أ

 الحيوانات:
وتتكـــون الكابينـــة ممـــا يشـــبه كشـــك صـــغير ويصـــنع مـــن الخشـــب أو المعـــدن 

 ويبطن بطبقة عازلة. يتم وضع نقالات )الطوالي( الخشبية منتظمة وفوق بعضها.
تثبت مراو  الهواء المشبع بالطروبة من أعلى بينما يكون مصدر الحرارة من 

السفلية وتوضع النقالات )الطوالي( التـي تحتـوي علـى دم حـديث علـى الأرفـف  الجهة
الســفلية للاســتفادة مــن ارتفــاع درجــة الحــرارة النســبي وترفــع تلــك النقــالات لأعلــى كلمــا 
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جفــت حتــى تــتم عمليــة الجفــاف. يفضــل تقليــب كتلــة الــدم حتــى لا يظــل مركــز الكتلــة 
د يــؤدي إلــى حــدوث الفســاد بمركــز رطبــاً بينمــا يلاحــظ الجفــاف علــى الســطح ممــا قــ

 الكتلة.
 أنفاق التجفيف )المجفف الأسطواني(: -ب

يمكن تحريك النقالات )الطوالي( المنظمة في صفوف من طرف لآخر داخل 
 النفق وهذا يختلف عن طريقة الكابينة المجففة حيث تظل النقالات )الطوالي( ثابتة.

 توريد الدم المستمر.يكثر استعمال تلك الطريقة في حالة كون مصدر 
 المجفف الدوار: -ج

 75ســم/ وقطرهــا حــوالي / 180يتكــون مــن أســطوانة معدنيــة دائريــة طولهــا /
سم/. يوجـد بابـان فـي الطـرف العلـوي والسـفلي. يسـتخدم البـاب العلـوي للتعبئـة والبـاب 
الســـفلي للتفريـــغ. عنـــد مـــلء المجفـــف الـــدوار تـــدار الآلـــة وتطـــرد الرطوبـــة عـــن طريـــق 

يرة. تسلط الحـرارة علـى أحـد جوانـب المجفـف ويسـتعمل الفحـم أو الخشـب مروحة صغ
 كمصدر حراري ويراعى تجنب الحرارة أثناء التفريغ.

 
 

 العوامل التي تؤثر على كفاءة التجفيف:
 نسبة الرطوبة في الدم. -1
 سرعة الهواء. -2

 درجة الحرارة للجو. -3

 سمك طبقة الدم على النقالات )الطوالي(. -4

 :Cooling عملية التبريد -4
يمكــن طحــن الــدم المجفــف بالشــمس فــي الحــال ولكــن الــدم المجفــف بطريقــة 
أخر  يجب أن يبرد وينشر على سطح أسمنتي لمدة قد تصـل إلـى سـاعة قبـل تعبئتـه 

 في أكياس.
 :Crushingعملية الطحن  -5
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يمكــن أن تــتم عمليــة طحــن الــدم باســتخدام الطاحونــة وجــود كميــات كبيــرة مــن 
 وحدة طحن وتعبئة آلية. الدم فيمكن بناء

 الحصول على عليقة الدم في المجازر الحديثة )الآلية(:
تطـــورت المجـــازر الحديثـــة فـــي الفتـــرة الأخيـــرة تطـــوراً مـــذهلًا بحيـــث أصـــبحت 

 تمثل وحدة اقتصادية بكل جوانبها الاقتصادية والتقنية والإدارية.
لحيوانــات يجــب أن نلاحــظ أن الــدم المســتخدم للأغــراض الصــناعية كعليقــة ل

ــــة  ــــك المســــتخدم فــــي الأغــــراض الطبي مــــثلًا يمكــــن جمعــــه بشــــروط أقــــل حــــدة مــــن تل
 وخصوصاً من الناحية الجرثومية.

 خطوات الحصول على عليقة الدم بالمجازر الحديثة )الآلية(:
 تعقيم الدم: -أولاً 

 ويتم باستخدام الهواء الساخن المباشر. التأثير المباشر: -أ
: ويسـتخدم لـذلك بخـار المـاء حيـث يمـرر فـي أنابيـب تحـت التسثير غير المباشـر -ب

/ ســـاعة وتكـــون درجـــة حـــرارة الأنابيـــب فـــي بدايـــة عمليـــة 18-16تفريـــغ وذلـــك لمـــدة /
مْ/ وفـــي نهايـــة عمليـــة التجفيـــف تكـــون درجـــة حـــرارة  62-58التجفيـــف تتـــراو  بـــين /

 مْ/. 82-78الأنابيب /
 ثانياً الطحن والتعبئة:

 عبئته في الأجولة الخاصة بذلك.ويتم طحن الدم المجفف وت
 ق الحديثة الأخر  للحصول على مسحوق الدم:ائبعض الطر 

يــدفع الــدم الســائل علــى هيئــة طبقــات رقيقــة فــوق أحزمــة متحركــة،  طريااق النفااق: -أ
وداخــل النفــق يــتم تعــريض طبقــات الــدم لتيــار مــن الهــواء الســاخن حيــث تجــف ويــتم 

 س في الأجولة.كشطها بعد أن تترك النفق ثم تطحن وتعب
يدفع الدم علـى هيئـة رذاذا عـن طريـق أجهـزة شـفط وضـغط حيـث  طريقة الرذاذ: -ب

يعرض الرذاذ لتيار من الهواء الساخن ويجف الـدم فـور ملامسـته لهـذا التيـار، يكشـط 
 الدم ويعبس في الأجولة.
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حــظ أن هــاتين الطــريقتين بــاهظتي التكــاليف ممــا يجعــل الاســتفادة منهمــا لاي
 دية في كثير من الأحيان.غير اقتصا

 الشروط الواجب توفرها في عليقة الدم )مسحوق الدم(:
 %/. 74لا يقل نسبة البروتين الخام عن / -1
 %/. 10لا تزيد الرطوبة عن / -2

 %/. 4لا تزيد نسبة الدهون عن / -3

 %/. 8لا تزيد نسبة الرماد عن / -4

 رائحته مقبولة ولا يوجد بها تحلل. -5

مـن حـالات التسـمم الغـذائي ومسـببات الحمـى يثبت الفحـص المعملـي خلوهـا  -6
 الفحمية والأمراض المعدية.

 الحصول على عليقة مختلطة من الدم والأحشاء:
فـي كثيـر مـن الأحيـان يصـنع الـدم مــع الأحشـاء ليكـون غـذاءً خليطـاً لـه قيمــة 
غذائيـــة عاليـــة. يمكـــن تصـــنيع تلـــك العليقـــة بـــالطرق الجافـــة أو بطريقـــة الاســـتخلاص 

 / دقيقة.30-20مْ/ لمدة من / 130عقم الخليط على درجة حرارة /الرطبة حيث ي
 
 

 فوائد الدم:
 زلال الدم: -1
 يستخدم في صناعة الغراء غير المسامي. -أ

 يستخدم في صباغة الأقمشة والورق. -ب
 يستخدم في صناعة الجلود قبل عملية الدبغ. - 
 يستخدم في صناعة المثلجات اللبنية والحلويات. -د
 يفين الأسود:الل -2

يســتفاد بــه فــي الصــناعات الخشــبية حيــث يســتخدم فــي غــراء الأخشــاب بعــد 
ضــافة بعــض الرواســب إليـه ليصــبح علــى صــورة عجينــة تــدهن بهــا  إذابتـه فــي المــاء وا 
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أسطح الأخشاب ليتم لصقها ثم تضغط بالمكابس المائية ويتم ذلـك علـى درجـة حـرارة 
أنــه لا يــذوب فــي المــاء وبــذلك لا تتعــرض مزايــا هــذا البــروتين المــتجلط  مْ/. مــن 85/

 الأخشاب الملتصقة لضرر الرطوبة.
 المستحضرات الطبية من الدم: -3

يمثــل هــذا المستحضــر الــدم بعــد نــزع مكوناتــه الصــلبة وغالبــاً يكــون مــن  المصاال: -أ
 دماء الحيوانات ويستعمل في الوقاية والعلا .

ار ويضـاف إليـه الجلوكـوز يحضـر مـن دمـاء الأبقـ مستحضر الهيموساتميولين: -ب
 والنحاس والحديد ويستعمل لتنشيط تكوين الدم في حالات فقر الدم.

يؤخــذ مــن دم الأبقــار ويســتعمل فــي حــالات فقــر الــدم  مستحضاار الهيماااتوجين: -ج
 وسوء التغذية.

يحضــر مــن بروتينــات دم البقــر ويحتــوي علــى معظــم  مستحضاار الهياادروليزين: -د
ة لجســـم الإنســـان ويســـتعمل فـــي حـــالات ضـــعف الـــدم الأحمـــاض الأمينيـــة الضـــروري

 المصحوب بقلة البروتينات وسوء التغذية.
 
 
 

 الأغراض الزراعية: -4
نتيجة لاحتواء الدم على نسبة عالية من البروتين ف نه يستخدم كسماد للزهور 
 ويباع بسسعار مرتفعة حيث يوجد على هيئة مسحوق أو على صورة ذائبة في الماء.

 لدم:علائق ا -5
%/ بروتينـات وأمـا المـواد العضـوية  18.9-16.4يحتوي الدم الكامـل علـى /

%/ ونســــبة العناصــــر المعدنيــــة تتــــراو  مــــا بــــين  1.3-0.8غيــــر البروتينيــــة فتمثــــل /
%/ وأهم بروتينات الدم هي الآلبيـومين والجلوبيـولين والفيبروينـوجين.  0.81-0.92/

%/ مـن الـدم أمـا الخثـرة  63البلازمـا / %/ وتكـون 80تبلغ نسبة الماء بالدم حـوالي /
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ـــدم الحمـــراء علـــى / 37فتكـــون / %/ مـــادة  40%/ مـــاء و/ 60%/ تحتـــوي كـــرات ال
 %/. 90جافة يكون الهيموجلوبين معظمها /

 أهم أشكال علائق الدم:
 دم طاز . - أ

 خليط من الدم والأحشاء.  - ب

 مسحوق الدم. - 
تلــك العلائــق علــى تســتخدم علائــق الــدم كغــذاء لــبعض الحيوانــات وتســتخدم 

 نطاق واسع كغذاء للدواجن.
 
 
 
 
 
 
 

 العاشرةالجلسة العملية
 (2)تصنيع مخلفات المسالخ

 
 : Wool, hair & Feathersالصوف والشعر والريش -رابعاً 

 :woolالصوف  -أولاً 
/ نوع مـن الأغنـام التـي تنـتج الصـوف ولكـل منهـا صـفات 200يوجد حوالي /
 وخصائص معروفة.

 ودة الصوف الفروة بالأغنام إلى أربع مجاميع وهي:ويمكن تقسيم ج
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 أنواع تنتج صوفاً ناعماً ومنها المارينو. -1
 الأسترالي. Polworthأنواع تنتج صوفاً متوسطاً ومنها البولورث  -2

 أنواع تنتج صوفاً طويلًا ومنها اللثيستر. -3

 العراقي.الهرك السوري و واس أنواع تنتج صوف السجاد ومنها الع -4
ف مــع الشــعر مــن حيــث التركيــب ولكــن الصــوف أكثــر مرونــة يتماثــل الصــو 

 ولين.
يطلق على الصوف الجيد ذو الصـوف الحقيقـي أليـاف الصـوف وتتكـون تلـك 
الألياف من طبقتين مـن الخلايـا حيـث يوجـد علـى السـطح الخـارجي نـوع مـن الغـلاف 
الواقي من القشور العريضة غير المنتظمـة والتـي يغطـي بعضـها الـبعض حيـث تشـبه 

شور الأسماك أما في الشعر فتكون تلك القشور متلاصقة تمامـاً مـع الطبقـة الثانيـة. ق
 تكون نهايات القشور دائماً متجهة ناحية نهاية ألياف الصوف.

تــؤثر القشــور نســبياً علــى جــودة الصــوف مــن خــلال ملمســه ومتانتــه ودرجــة 
ارة عـن أليـاف انكماشه أما الطبقة الداخليـة لأليـاف الصـوف فتعـرف بالأدمـة وهـي عبـ

 دقيقة ملتصقة ببعضها البعض بطبقة أسمنتية.
توجــد طبقــة ثالثــة فــي مكونــات شــعر الصــوف ولكنهــا لا توجــد فــي الصــوف 
الحقيقــي ويطلــق عليهــا نخــاع الصــوف وهــي عبــارة عــن خلايــا أســفنجية مليئــة بــالهواء 
وكلمـــا كبـــر حجـــم تلـــك الطبقـــة كلمـــا أد  ذلـــك إلـــى زيـــادة خشـــونة المنـــتج وانخفـــاض 

 ودته.ج
 : Endocrinesالغدد الصماء -خامساً 

تلعــب الغــدد الصــماء اللاقناويــة دوراً هامــاً فــي إفــراز الهرمونــات التــي تــتحكم 
بــدورها فــي وظــائف الجســم الحيويــة، وفــي الآونــة الأخيــرة تــم اســتخدام خلاصــات تلــك 
الغــدد كسدويــة لعــلا  كثيــر مــن الأمــراض عــلاوة علــى اســتخدامها فــي زيــادة الإنتــا  

 حيواني في مجال اللحوم الحمراء والبيضاء والبيض والأسماك.ال
على الرغم من صغر حجم ووزن تلـك الغـدد بالنسـبة لحجـم ووزن الذبيحـة إلا 
أنهــا تفــرز أقــو  الإفــرازات الدوائيــة والتــي تســيطر بكفــاءة علــى الجســم ووظائفــه، ومــن 
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طبيـة ممـا يعجـل ناحية أخر  ف ن الملايين تصرف على استيراد تلك المستحضرات ال
بضرورة الاستفادة من تلك الغدد والتي توجد في مجازرنـا فـي المنطقـة العربيـة لتـوفير 

 ذلك الجانب من الدواء والذي يتم استيراده من الخار .
 بعض الغدد التي يمكن جمعها والاستفادة منها:

 الخصية. -3   لمبايض.ا -2  البنكرياس. -1
 الغدة النخامية. -6  ار درقية.الغدة الج -5 الغدة الدرقية. -4
  الغدة فوق الكلوية. -7

 أهمية البنكرياس:
 تقوم غدة البنكرياس ب فراز عصارات هاضمة. -1
تفـرز مجموعــة مــن الخلايــا تقــع بـين الأنابيــب البنكرياســية هرمــون الأنســولين  -2

 الذي يؤثر تسثيراً قوياً على عمليات التحول الغذائي للمواد الكربوهيدراتية.

م الأنســولين لعــلا  مرضــى البــول الســكري وذلــك بســد الــنقص الناشــ  يسـتخد -3
عــــــن قلــــــة إفــــــراز البنكريــــــاس لهــــــذا الهرمــــــون، ومــــــن مستحضــــــرات هرمــــــون 

 الأنسولين: 

 أيزوفان الأنسولين. -       أنسولين لنت. -ب     الأنسولين المتبلور. -أ

يســـتخدم البنكريـــاس فـــي بعـــض الأغـــراض الصـــناعية كدباغـــة الجلـــود حيـــث  -4
وضع الغدد في صـناديق خشـبية فـي طبقـات متبادلـة مـن الملـح والبنكريـاس ت

 وتغطي الطبقة السطحية بالملح بسمك عدة بوصات.
 :Thyroid glandأهمية الغدة الدرقية 

المــادة الفعالــة بالغــدة الدرقيــة مــن مركــب عضــوي يحتــوي علــى كميــة  تتكــون
ام فــي جســم الإنســان البــالغ كبيــرة مــن اليــود ويســبب نقــص إفــراز الغــدة الدرقيــة ورم عــ

وينتفخ الوجه ويجف الجلد ويتجعد وتصبح اليد كالفسس أما توقف نمو تلـك الغـدة فـي 
ســـن مبكـــرة فقـــد يـــؤدي إلـــى القمـــاءة مـــع تـــسخر النمـــو العقلـــي والتناســـلي  الأطفـــال فـــي

 للطفل، ومن أشكال هرمونات الغدة الدرقية:
 مسحوق الغدة الدرقية. -1
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 ثيروكسين الصوديوم. -2

 وم ثلاثي اليود وثيروكسين.صودي -3

 أهمية الغدة النخامية: 
ــــروفين وهرمــــون النمــــو  - أ ــــرز الجــــزء الأمــــامي عــــدة هرمونــــات منهــــا الثيروت يف

وهرمـــون اللـــبن وهرمـــون التمثيـــل الغـــذائي وهرمـــون الجونـــادوتروفين وهرمـــون 
 الادرينوكور تيكوتروفين.

ار البـــول يفـــرز الجـــزء الخلفـــي هرمونـــات البيتوســـك والهرمـــون المضـــاد لإدر   - ب
 .ينوهرمون الاكسي توسك

 أهمية الغدة الكلوية:
تفــــرز هرمـــــون الجلوكوســـــتير ومنـــــه عـــــدة مستحضـــــرات منهـــــا الكـــــورتيرزون  -1

 والهيدروكورتيزون والبرونيزولون والدكساميثازون.
تؤدي الغدة وظيفـة هامـة حيـث تخـتص بتنظـيم الأمـلا  وتوزانهـا فـي الجسـم  -2

 ر.وذلك ب فرازها هرمون ميزالوكورتيكويذ

تــؤثر الغــدة فــي القلــب والأوعيــة الدمويــة ب فرازهــا هرمــون الادرينــالين وكــذلك  -3
 هرمون النور ادرينالين حيث يؤدي إلى قبض الأوعية الدموية.

 أهمية الغدة جار الدرقية:
توجـــد عـــدة أشـــكال لهرمـــون ومستحضـــرات الغـــدد جـــار الدرقيـــة تســـتخدم فـــي 

 بعض الحالات منها ما يلي:
ة الغـــدد جـــار الدرقيـــة وذلـــك فـــي حالـــة ضـــعف الغـــدة يمكـــن اســـتخدام خلاصـــ -1

 نفسها.
يســـتخدم ثنـــائي هيدروتاكســـترول لتنشـــيط امتصـــاص الكالســـيوم مـــن الأمعـــاء  -2

 وذلك في حالة نقص إفراز الغدة جار الدرقية.

 أهمية الخصية:
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تفـرز الخصـية هرموناتهـا لإضـفاء صـفات جنسـية متميـزة علـى الجسـم. توجـد 
التستســـترون( منهـــا ميثيـــل التستســـترون وبروبيونـــات عـــدة أشـــكال لهرمـــون الخصـــية )
 التستسترون وأثيتات التستسترون.

 أهمية المبيض:
يفـرز المبـيض هرموناتـه لإضـفاء صـفات جنسـية أنثويـة متميـزة علـى الجســم. 
يفرز المبـيض الهرمونـات الاسـتروجينية ولهـا عـدة أشـكال منهـا الاستلبسـبرول وثنـائي 

ت الاستيراديول وبنزوات الاسدراديول. بينمـا يفـرز الجسـم بريبونات الاستراديول وفلارا
ــــــه بعــــــض الأشــــــكال منهــــــا اســــــيتات  الأصــــــفر بــــــالمبيض هرمــــــون البروجســــــترون ول

 الهيدروكسي بروجسترون وكابروات الهيدروكسي بروجسترون.
 :Extraets of some organsخلاصة بعض الأعضاء 

كمنســطات حيويــة  بــدأ التوجــه لاســتخدام خلاصــات تلــك الأعضــاء والأنســجة
بعضــها لــيس لــه صــفات معينــة ولكنهــا تمتــاز بتسثيرهــا فــي تنشــيط الوظــائف الحيويــة 
بالجســــم، إضــــافة إلــــى أن خلاصــــات تلــــك الأنســــجة إذا مــــا اســــتعملت كعــــلا  ف نهــــا 
بطبيعتهـا لا تتعـارض مـع وسـائل العـلا  الأخـر  ويمكـن الجمـع بينهـا مـع غيرهـا فــي 

 علا  واحد.
 :Spleenالطحال  -أ
 جد الطحال في الجانب الأيسر للمعدة.يو 

 أهمية الطحال:
تفيـــد فـــي حـــالات ضـــعف الـــدم وفقـــر الـــدم التـــي تتطلـــب زيـــادة الهيموجلـــوبين  -1

 والكسرات الدموية.
تســتخدم الخلاصــة المائيــة للطحــال لعــلا  بعــض الأمــراض الجلديــة وبعــض  -2

 حالات الأورام السرطانية.

 قلب.خلاصة الطحال بالأستيون لها تسثير مقوي لل -3

يحضر من خلاصة الطحال مادة كيميائية تسمى الاسبلينين تستخدم لعـلا   -4
 أعراض تسمم الحمل.
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يمكن استخدام الخلاصة في الأغراض الإنتاجية جيث أن لها تسثير هام فـي  -5
 زيادة الوزن.

 يمكن أن يستخدم الطحال كغذاء للحيوانات الأليفة. -6
 :Placentaالمشيمة  -ب

 حم في حالات الحمل.يتكون ذلك العضو في الر 
نظــراً لمــا يحتــوي عليــه مــن هرمونــات كــالكورتيزون ف نهــا تســتخدم فــي بعــض  -1

 حالات التهاب وتصلب المفاصل.
 تزيد مقدرة الغدد اللبنية في إنتا  اللبن. -2

تســاعد فــي تثبيــت الحمــل ومنــع الإجهــاض بمــا تحويــه مــن انزيمــات تضــعف  -3
شـــديدة أثنـــاء فتـــرة  هرمـــون الاوكسيتوكســـين الـــذي يحـــدث انقباضـــات رحميـــة

 الحمل.
وللأســف الشــديد فــ ن المشــيمة رغــم أهميتهــا الطبيــة غيــر معتنــى بهــا بالدرجــة 

 المطلوبة في المجازر وأماكن ذبح الحيوانات.
 
 
 :Lungsالرئتان  -ج

يـــتم اســـتخلاص الهيبـــارين مـــن الـــرئتين ويفيـــد الهيبـــارين فـــي منـــع تجلـــط الـــدم 
قلـب والمـخ والعـين. تسـتخدم الرئتـان كغـذاء ولذلك يستخدم كعلا  لجلطات الـدم فـي ال

 للحيوانات الأليفة.
 :Stomachالمعدة  -د

 تفيد معدات العجول الرضيعة )غير المفطومة( في الحصول على الرينين.
 طريقة جمع الرينين من معدات العجول:

يستخدم لهذا الغـرض عجـول البقـر والجـاموس الرضـيعة والتـي لـم تفطـم بعـد. 
سم/ من ناحية المعدة الثالثة وكذلك نفس  5الرابعة حيث يترك قدر /يتم جمع المعدة 
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القدر من ناحية الأثنى عشر. تطرد محتويات المعدة الرابعة عن طريق عصرها باليد 
 ثم تحفظ مادة الرينين.
 طريقة حفظ الرينين:

 : Saltingالحفظ بالتمليح  -1
طرفهــا ثــم تعلــق فــي  تمــلأ محتويــات المعــدة الرابعــة بــالملح النــاعم وتــربط مــن

 الجو.
 :Dryingالحفظ بالتجفيف  -2

يــتم ربــط أحــد الطــرفين ثــم تمــلأ بــالهواء ثــم يــربط الطــرف الآخــر وتعلــق فــي 
مْ/. يراعــى أن الهــواء  32-28مكــان مظلــم وجــاف وفــي درجــة حــرارة تتــراو  مــا بــين /

ام داخــل المعــدة الرابعــة لــم يتســرب حتــى لا تلتصــق جــدرها ببعضــها وتفســد. بعــد إتمــ
 التجفيف يتم طرد الهواء الموجود بداخلها.

 :Freezingالحفظ بالتجميد  -3
توضع المعدات منفردة وغير ملتصقة على طاولات أو صواني ثم تدخل إلى 

 أجهزة التجميد لتجميدها.
عمومــاً يفضــل عــدم إطالــة مــدة حفــظ وتخــزين المعــدات وخصوصــاً المجفــف 

ل المعدات المستخدمة في الحصول على غس منها خوفاً من تلفها، كما ينصح بعدم
 انزيم الرينين منذ بداية جمعها وحتى تخزينها.

 أهمية خلاصة المعدة:
يمكن الحصول على إنزيم الرينين مـن معـدات العجـول الرضـيعة واسـتخدامه  -1

 في صناعة الجبن.
يضـــاف الـــرينين لـــبعض أغذيـــة الأطفـــال الرضـــع حيـــث يســـاعد فـــي عمليـــات  -2

 الهضم.

لى إنزيم الببسـين مـن المعـدة واسـتعماله كهضـم فـي بعـض يمكن الحصول ع -3
 الأدوية لعلا  حالات الاضطرابات الهضمية.

 يمكن الحصول على الببتوتات من المعدة. -4
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تفيد خلاصة المعدة في حالات فقر الدم لاحتواء جدران المعدة على العامـل  -5
 الداخل ضد فقر الدم.

 :Brainالمخ  -ها
)الثيران( ويسمى الدواء المستخر  منه كولين  يحضر الثيسين من ذكور البقر

فوسـفيتيد ويسـتخدم لعـلا  أمـراض الجهـاز الهضـمي وفـي حـالات فقـر الـدم والضـعف 
 العام.

يستحضر أيضاً الليبوسريرين من أمخا  البقر ويسـتخدم فـي حـالات الإجهـاد 
 يد(.بالعصبي لاحتوائه على الفسفور الدهني )الفوسفول

 :Liverالكبد  -و
الكبـد علـى عناصـر غذائيـة هامـة منهـا الحديـد وفيتـامين )أ( وفيتـامين  يحتوي

( وفيتــــامين )د( وحمـــــض 12( وفيتــــامين )ب7( وفيتــــامين )ب6( وفيتــــامين )ب2)ب
الفوليك والكبد وخازن هام للعامل المضاد لفقر الدم. يراعى جمع الأكباد السليمة عند 

 تحضير خلاصة الكبد.
 

 تحضير خلاصة الكبد:
ر خلاصة الكبد الجافة من أكباد البقر والضسن حيـث تخلـط بنسـبة يتم تحضي

مــــن ملــــح الطعــــام النقــــي ويمكــــن تحويــــل تلــــك الخلاصــــة إلــــى أخــــر  ســــائلة ب ضــــافة 
 الغلسيرين والكحول والماء إليها.

 أهمية خلاصة الكبد:
 تستخدم خلاصة الكبد الجافة في علا  حالات فقر الدم . -1
 نمو في الصغار.يفيد زيت كبد الحوت في تحسين ال -2

 يساعد تناول زيت كبد الحوت على تحسين مقاومة الجسم للأمراض. -3

يعطى زيت كبد الحوت للصغار في حالات الكسا  وللكبار في حالات لـين  -4
 العظام وخاصة للأمهات في حالات الحمل.

 يعطى زيت كبد الحوت في حالات ضعف الأسنان. -5
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 يحه.يعطى زيت كبد الحوت في حالات جفاف الجلد وتق -6

يمكــن الحصــول علــى فيتــامين )أ ، د( مــن زيــت كبــد الحــوت وتعاطيهمــا فــي  -7
 حالات نقص كل منهما.

 :Rumenالكرش  -ح
( وتكونه الأحياء الدقيقة المتواجدة طبيعياً 12يحتوي الكرش على فيتامين )ب

 (.12في الكرش وذلك بتحويل الكوبالت الموجود في الغذاء إلى فيتامين )ب
 لكرش:فوائد محتويات ا

 تضاف لبدائل الألبان للحيوانات الرضيعة من الضسن والمعز والبقر. -1
 يضاف إلى العلائق المركزة لتحسين معدلات النمو ولزيادة الإنتا . -2

المعــز(  –الضــسن  –الجــاموس  –يضــاف لعلائــق الحيوانــات الكبيــرة )البقــر  -3
 وذلك لتنشيط وظائف الأحياء الدقيقة بالكرش.

 لدواجن.يمكن إضافته لعلائق ا -4

 يمكن تحضير الخل من الكرش. -5
 :Bileالصفراء  -سادساً 

تلعـــب الصــــفراء دوراً حيويــــاً فــــي عمليــــة الهضــــم حيــــث تســــاعد علــــى تحويــــل 
 الدهون إلى مستحلب كما أنها تعمل على امتصاص الأحماض الدهنية.

توجــد الصــفراء فــي الحويصــلة المراريــة )الكــيس المــراري( ملتصــقة بالكبــد فــي 
لحـــذر الشـــديد عنـــد إزالتهـــا حيـــث أن خـــرو  المـــادة الصـــفراء وتلويثهـــا البقـــر ويجـــب ا

الذبيحة قد يدفع إلى إعدام الذبيحة في أحوال كثيرة. المـادة الصـفراء عبـارة عـن سـائل 
-1.020غـــروي لونـــه أصـــفر يميـــل إلـــى الاخضـــرار ووزنـــه النـــوعي يتـــراو  مـــا بـــين /

 ة./ ودرجة حموضته تميل قليلًا إلى القلوية الخفيف1.025
 :Bile stonesالمرارة  ىحص
 تساعد المادة الصفراء في عملية هضم وامتصاص الدهون. -1
تستعمل المادة الصفراء كبـديل للصـفراء فـي الإنسـان عنـد نقـص إفرازهـا لأي  -2

 سبب من الأسباب.
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( في غسيل 5-1يستخدم محلول المادة الصفراء والماء )محلول داف  بنسبة  -3
 ذلك في تنظيف أرضية وجدران المجازر.الأوعية المستخدمة بالمجازر وك

تســتخدم المــادة الصــفراء بنجــا  كمزيــل للــدهون مــن الأقمشــة والأوانــي وبعــد  -4
 ذلك تشطف وتغسل بالماء.

 تستخدم المادة الصفراء في تحضير الكورتيزون. -5

 تستخدم الصفراء في بعض المنابت الخاصة بالجراثيم. -6

 ق.تستخدم الحويصلات المرارية في تصنيع العلائ -7

 تستخدم الحصى المرارية في الحصول على بعض الأملا  المرارية. -8

 تستخدم الحصى المرارية في صناعة الحلي. -9

 
 
 

 :Horns & Footsالقرون والحوافر  -سابعاً 
 :Hornsالقرون  -أ

تختلــف القــرون فــي اللــون والطــول والحجــم والانحنــاء والــوزن وعمومــاً تفضــل  
اء اللون أو الفاتحة اللـون، كمـا توجـد القـرون علـى قرون الأبقار الصغيرة السن البيض

عدة أشكال منها الغزلاني للضسن والخروبي للجـاموس والشـكل الخيـاري للبقـر ويتـراو  
 سم/. تؤثر جنس ونوع وعمر الحيوان على حالة القرن. 40-5طول القرن ما بين /

يســــتخدم فــــي تحضــــير عليقــــة العظــــم.و فــــي بعــــض الصــــناعات اليدويــــة  -
 لمقابض والأزرار والأمشاط.لصناعة ا

تستخدم فـي الأغـراض الزراعيـة كمخصـيات للتربـة وذلـك لاحتوائهـا علـى  -
 نسبة عالية من النيتروجين.

تســـــــــــــتخدم  -4 يمكن استخدام مسحوق القرون كبديل لمادة البلاستيك. -
 في تصنيع أدوات الزينة.

 :Hoofsالحوافر  -ب
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فة الـذكر حيـث يجـب تجفيفهـا تزال الحوافر من القدم بنفس طريقة القرون سال
 بعناية ولا يجب تعريضها لأشعة الشمس المباشرة. 

يــتم ســحق القــرون التــي لــم يســتفاد بهــا فــي عمليــات الصــناعة وتضــاف إليهــا 
حـــوافر الضـــسن والمعـــز والجـــاموس حيـــث يـــتم لهـــا جميعـــاً عمليـــة تســـوية تســـتمر لمـــدة 

اف لمســحوق / ســاعات ثــم يســحق بعــد ذلــك للحصــول علــى مســحوق نــاعم يضــ10/
 العظم ويستخدم في تسميد التربة لاحتوائه على نسبة عالية من النيتروجين.

 :Fasts & Oilالدهون والزيوت  -ثامناً 
 :Fatsالدهون  -أ

الــدهون أحــد أهــم منتجــات مخلفــات اللحــوم. يــتم الحصــول علــى النســيج  دتعــ
ن الأبقـار والجـاموس الدهني باعتباره المادة الخـام اللازمـة لإنتـا  الـدهون الحيوانيـة مـ

والإبل والضسن والمعز، يمكن الحصول على الدهون من العظام حيـث تتـراو  نسـبتها 
 %/. 40-10ما بين /

توجد الدهون فـي أغلـب أنـواع الحيوانـات بصـورة أساسـية فـي النسـيج المحـيط 
ـــذيل  بالأعضـــاء الداخليـــة مثـــل الكليتـــين والأحشـــاء والقلـــب كمـــا يتواجـــد فـــي منطقـــة ال

ويتواجد أيضـاً تحـت الجلـد فـي بعـض الحيوانـات حيـث يتوقـف احتـواء الـدهن بالضسن 
كنتيجـة  في تلـك المنـاطق علـى سـمنة الحيـوان وجنسـه وعمـره ووزنـه وحالتـه الصـحية.

نشــاء المجـازر الحديثــة فقــد ينـتج عــن عمليـة تشــفية اللحــوم  لتغيـر أنمــاط الاسـتهلاك وا 
 من الدهن لا يستهان بها.كبيرة كميات 

 تي توجد عليها خامات الدهون:الصور ال
ومنهــا الــدهن تحــت الجلــد ودهــون لحــم الــرأس ودهــن الــذيل فــي  الخامااات اللينااة: -أ

الأغنــام والــدهن الموجـــود حــول الكليتــين والـــدهن الموجــود فــي تجويـــف الــبطن وحـــول 
 الأمعاء والقلب، وكذلك الدهن الناتج عن عمليات التشفية.

المسـطحة وعظــام الحــوض والأضــلاع والكتــف ومنهــا العظــام  الخامااات الصاالبة: -ب
 وعظام الجمجمة والفك وعظام الأطراف والفقرات.

 خطوات صناعة الدهون:
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 إعداد المادة الخام: -1
 يجب أن تكون خامات الدهن خالية من الدماء أو أية مواد أخر  ملوثة. -أ

 يجب فصل اللحوم وكافة الأنسجة الأخر  بعيداً عن خامات الدهن. -ب
/ ســاعات فــي مــاء درجــة 8نظــف خامــات الــدهن بالمــاء الجــاري وتبــرد لحــوالي /ت - 

 مْ/. 6-4حرارته تتراو  ما بين /
هــرس خامــات الــدهن اللينــة وتبريــدها لمــدة عشــرون ســاعة عنــد درجــة حــرارة مــن  -د
 مْ/. 2-4/
 
 
 

 عملية استخلاا الدهون: -2
 توجد عدة طرق لاستخلاص الدهون منها:

 يح:عملية التسي -أولاً 
 التسييح الجاف: -أ

يــتم فــي هــذه الطريقــة الاعتمــاد علــى المعاملــة الحراريــة الجافــة لفصــل الــدهن 
عــن النســيج الــدهني وتــتم فــي أوعيــة مفتوحــة أو مقفلــة تحــت ضــغط وبــدرجات حــرارة 
عالية. تستعمل طريقة التسييح الجاف في استخلاص الدهن من خامات الدهن اللينة 

 ضعة من المواد البروتينية والرطوبة.والتي تحتوي على نسب متوا
عنـــد اســـتخدام طريقـــة التســـييح الجـــاف وفـــي ظـــل درجـــات حـــرارة عاليـــة عـــن 

مْ/ يحـــدث هـــدم الحالـــة الفرديـــة للـــدهن. أمـــا عنـــد اســـتخدام التســـييح  115المعقـــول /
سـاعات( فـلا يسـبب ذلــك  3مْ ولمـدة  65الجـاف علـى درجـات حـرارة مرتفعـة )حــوالي 

 ج.إتلافاً للدهن المنت
 التسييح الرطب: -ب

يــتم فــي هــذه الطريقــة الاعتمــاد علــى المعاملــة الحراريــة الرطبــة أي فــي وجــود 
الماء واستخلاص الدهن من خاماته الصلبة )العظام( وذلك يتم في أوعية مفتوحة أو 
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مْ أو أكثـر( ولمـدة  100مقفلة تحت ضغط عنـد درجـات حـرارة مرتفعـة نسـبياً )حـوالي 
يفضـل عــدم إطالــة فتــرة التسـييح علــى درجــات الحــرارة العاليــة قـد تصــل إلــى ســاعتين. 

 خوفاً من تغير لون ورائحة الدهن.
 عملية الاستحلاب على البارد: -ثانياً 

توضع العظام المهروسة مـع المـاء فـي جهـاز أسـطواني داخلـه عمـود ومثبـت 
ي / مطرقــة معدنيــة يمكنهــا أن تــدور بســرعة مرتفعــة )حــوال50فــي هــذا العمــود قرابــة /

دورة / دقيقة( حيث تسبب شدة الحركـة السـريعة تفكـك العظـام ومـن ثـم يخـر   1200
/ دقــائق 10%/ فــي مــدة قصــيرة لا تتجــاوز / 85دهــن العظــام بكميــة كبيــرة )حــوالي 

 وبعد ذلك يوقف الجهاز ويطفو مستحلب الدهن على السطح حيث يسحب وينظف.
 عملية تعبئة الدهن: -3

أوعيـــة زجاجيـــة أو أوعيـــة بلاســـتيكية )مـــن  يعبـــس الـــدهن فـــي علـــب صـــفيح أو
مْ/ وعنــــد رطوبــــة نســــبية أكثــــر مــــن  3-البــــولي اثيلــــين(. يخــــزن الــــدهن عنــــد درجــــة /

/ شهور إذا انخفضت درجـة الحـرارة ولكـن 10%/ ويمكن أن يخزن الدهن لمدة /90/
يفضــل أن تكــون مــدة التخــزين فــي حــدود ســتة أشــهر. فــي حالــة الاســتهلاك الســـريع 

مْ/  4ي عبوات مصنوعة من الكرتون تحفظ بالتبريد على درجة حرارة /للدهن يخزن ف
 %/.85وفي ظل رطوبة نسبية /

 عملية الاستخلاا باستخدام المذيبات: -ثالثاً 
يـــتم فـــي تلـــك العمليـــة اســـتخدام بعـــض المـــذيبات العضـــوية كـــالاثير الايثيلـــي 

ن النســيج والهكســان والبنتــان حيــث يســاعد تلــك المــذيبات علــى اســتخلاص الــدهن مــ
 الدهني ثم يتم التخلص من تلك المذيبات بتبخيرها مع مراعاة تجنب اشتعالها.

عنـد اسـتخدام تلـك المـذيبات العضــوية فـ ن الـدهون المستخلصـة تحتـوي علــى 
مواد غريبة وشوائب تقلل من جودة الـدهن المنـتج وتقلـل مـن فتـرة حفظـه وتحتـا  تلـك 

  لفتـرة طويلـة لكـي يـتم ترسـيب الشـوائب الدهون المستخلصة لعملية ترويـق وقـد تحتـا
مما قد يعرض الدهون للأكسدة، ويمكن للإسـراع مـن عمليـة ترسـيب الشـوائب إضـافة 

%/. تســتعمل الفــرازات فــي عمليــة ترســيب الشــوائب حيــث  2-1ملــح الطعــام بنســبة /
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%/ مــاء دافــ  إلــى  20-5مْ/ ويضــاف / 90-85يســخن الــدهن عنــد درجــة حــرارة /
تتم عملية طرد مركزي ليخر  الدهن من مكان بسعلى الفراز والماء  الدهن المسخن ثم

والشوائب من مكان آخر أسفل الفتحة السابقة. يلاحظ أنه عند إنتا  دهن لاستخدامه 
فــي بعــض الأغــراض الصــناعية الدقيقــة )كتشــحيم الآلات والطــائرات( ف نــه يســتخلص 

ـــة بـــنفس الطريقـــة الســـابقة إلا أنـــه يجهـــز عـــادة مـــن مصـــادر د هنيـــة منخفضـــة النوعي
كدهون حيوانات الإعدام أو دهـون الحيوانـات المصـابة بـالأمراض المختلفـة أو دهـون 

دهـــون الحيوانـــات النافقـــة مـــع مراعـــاة إجـــراء عمليـــات التعقـــيم  الأعضـــاء المعدومـــة أو
 عليها قبل استخدامها كمادة خام.

 
 أهمية الدهن:

   يستخدم في أغراض الطهي المختلفة. -1
 تجهيز الزبد الصناعي. يستخدم في -2

 يستخدم في صناعة اللحوم المعلبة. -3

 يستخدم في صناعة المعجنات. -4

 يستخدم في بعض الصناعات الدوائية. -5

 يستخدم في تشحيم الآلات والطائرات. -6

 يستخدم في صناعة الصابون والمنظفات. -7

 يستخدم في صناعة الأصباح. -8

 يستخدم في المبيدات. -9

 .يستخدم في صناعة الغلسيرين -10
 يستخدم في مواد التجميل. -11
 يستخدم في الصناعات الحربية كصناعة المفرقعات. -12
 يستخدم في صناعة مواد التغليف الشفافة. -13
 يستخدم في صناعة علائق الحيوانات والدواجن. -14
 يستخدم في صناعة العلك. -16 يستخدم في صناعة الشمع. -15
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 :Olisالزيوت  -ب
 ع موضوع العظام(.زيت الطعام )يراج -1
 زيت السمك )يراجع موضوع مخلفات الأسماك(. -2

 :Casingsالأمعاء )الأغلفة الطبيعية(  -تاسعاً 

تعتبر الأمعاء أحد الأمثلة الجيـدة التـي تظهـر قيمـة المخلفـات الحيوانيـة لأنـه 
ب مكاننــا أن نحصــل علــى الأغلفــة الجيــدة مــن أغنــام ومعــز المنــاطق المداريــة وشــبه 

والتي ينخفض فيها سعر الحيوان الحي ولكن نجد أن ثمـن الأغلفـة قـد يصـل  المدارية
%/ مــن الــثمن الكلــي للحيــوان الحــي وبــذلك يمكــن أن نســتفيد بتلــك  25إلــى حــوالي /

 الأغلفة ونرفع من القيمة الإجمالية لثمن الحيوان لنعوض انخفاض سعره.
م الأمعــاء تســتخدم بعــض أجــزاء الأمعــاء لــبعض الحيوانــات كسغلفــة فتســتخد
 الدقيقة للأبقار والجاموس والمثانة في الأبقار والمعدة الرابعة في الأغنام.

عداد الأغلفة:  خطوات تجهيز وا 
لا تختلـــف طـــرق تجهيـــز أغلفـــة المـــذبوحات المختلفـــة عـــن بعضـــها إلا أغلفـــة 

 الضسن والمعز أقل تحملًا عن أغلفة الأبقار وفيما يلي أهم خطوات التجهيز.
 جفيف:عملية الت -1

يجــب المحافظــة علــى الأمعــاء عنــد إخراجهــا وعــدم خدشــها أو قطعهــا. تــربط 
الأمعاء من طرفيها ثم توضع على طاولة نظيفة وتغسل بالماء البـارد ثـم ينـزع الـدهن 

 وتقسم الأمعاء بعد ذلك.
 عملية تفريغ الأمعاء: -2

لأمعاء أما يتم تفريغ أمعاء الأبقار بتمرير تيار باليد من الماء الجاري داخل ا
 الأمعاء صغار الحيوانات فيتم إفراغها بالضغط باليد أو باستخدام الآلة.

 عملية التبريد: -3
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يفضــل أن تحــول الأمعــاء لأغلفــة فــور تفريغهــا وغســلها وتجهيزهــا وفــي حالــة 
تعذر ذلك يتم تبريدها لتثبيط نشاط الأحياء الدقيقة. وفي حالة تمليحها يفضل تبريدها 

 أيضاً.
 ة التخلا من الدهن:عملي -4

يتم كحت الدهن بالنسبة لأمعاء المذبوحات الصغيرة أو إزالته باليد مع تجنب 
قطع الأمعاء أو اسـتخدام السـكين لأمعـاء المـذبوحات الكبيـرة مـع الحيطـة والحـذر مـن 

 عدم قطعها أو خدشها.
 عملية تخمير الأمعاء: -5

مْ/ مـــدة يـــوم أو  20توضـــع أمعـــاء المـــذبوحات الصـــغيرة فـــي المـــاء الـــداف  /
يومان لتنشيط الكائنات الحية الدقيقة والإنزيمات لكي تفك طبقات الأمعاء ويمكن بعد 
ذلك تصنيعها ولا يتم تخمير أمعاء المذبوحات الكبيرة لتحملها عمليـة التصـنيع نتيجـة 

 سمك الطبقة العضلية.
 عملية قلب الأمعاء: -6

ا ولكـن يـتم الـتخلص مـن المخـاط لا تتم تلك العملية على أمعاء الضسن لرقتهـ
الموجــود بــداخلها دون قلبهــا بينمــا يــتم قلــب أمعــاء الأبقــار بعــد تفريغهــا والــتخلص مــن 
الدهون لإكمال عملية تنظيفها. تتم عملية قلب الأمعاء في إناء به مـاء دافـ . نـدخل 

بهام اليد اليمنى داخل طرف الأمعاء بينما يجذب إصبع اليد اليسر    أصبعي سبابة وا 
الأمعــاء ويـــتم ذلــك تحـــت المــاء الـــداف . تقلــب الأمعـــاء الغليظــة باســـتعمال تيــار مـــاء 

 جاري.
 عملية التخلا من المخاط: -7

يـــتم ذلـــك باســـتخدام طاولـــة ناعمـــة ملســـاء ويســـتخدم ســـكين مـــن الخشـــب أو 
 البلاستيك لطحت أمعاء الأبقار فقط.

لأمعــاء التــي لــم تصــبح الأمعــاء التــي تــم تنظيفهــا بيضــاء اللــون وشــفافة أمــا ا
 يكتمل تنظيفها فتكون رمادية داكنة اللون.
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يمكن الاستفادة من المخاط المتحصل عليه بتلك الطريقـة بغليـه وتصـفيته ثـم 
 يضاف لمكونات العلائق للحصول على عليقة اللحوم والتي يمكن تقديمها للدواجن.

 عملية فحا واختبار الأغلفة: -8
مة وخاليـــة مـــن الطفيليـــات والعيـــوب ولا يجـــب أن تكـــون الأغلفـــة نظيفـــة وســـلي

يوجـد بهـا قطــوع أو بقـع دمويــة أو تقرحـات ويجــب أن تكـون حســنة المظهـر وصــالحة 
 لتعبئتها باللحوم.

 عملية قياس اتساع الأغلفة: -9
يوجد بالأسواق الأمريكية والأوربيـة مقـاييس خاصـة بالأغلفـة ومتعـارف عليهـا 

ة سواء كانت مدرجة المقاييس أو غير مدرجة. إلا أن أغلب أسواق العالم تقبل الأغلف
وضــع الأمعــاء  يقــاس اتســاع الأمعــاء عــن طريــق إدخــال مــاء أو هــواء فــي فراغهــا ثــم

أمام أحد المقاييس المدرجة الخاصة بقياس اتسـاع الأمعـاء. يمكـن أيضـاً قيـاس طـول 
 الأمعاء.
 

 خلط الأغلفة وتمليحها: -10
الصـــحية والتصـــنيعية وبعـــد قيـــاس  يـــتم تملـــيح الأغلفـــة بعـــد ثبـــوت صـــلاحيتها

اتساعها ثم تحفظ بعد ذلك. يجب أن يكون الملح المستخدم في عملية الحفـظ مطابقـاً 
للشروط الصحية والمواصفات القياسية لأن استخدام الملح الصخري أو الملح البلوري 

 قد يحدث ثقوباً بالأمعاء مما يؤدي إلى تلفها.
ح وتــــتخلص مــــن نســــبة كبيــــرة مــــن تمــــتص الأغلفــــة نســــبة معقولــــة مــــن الملــــ

الرطوبـــة. تتـــرك الأغلفـــة فـــي أوعيـــة التملـــيح لمـــدة خمســـة إلـــى ســـبعة أيـــام حتـــى يـــتم 
 تمليحها.

 عملية التعبئة: -11
يتم تعبئة في صناديق خشبية محكمة أو صناديق معدنية مبطنة بالقطن من 

 الداخل أو البلاستيك.
 عملية إعادة تمليح الأغلفة: -12
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ــة الجفــاف الشــديد للأغلفــة يــتم غمســها فــي محلــول ملحــي مركــز ثــم  فــي حال
عادتهــا إلــى الصــناديق مــرة أخــر  وغلــق تلــك  تعليقهــا وتصــفيتها مــن المحلــول الزائــد وا 

 الصناديق جيداً.
 كيفية إعداد وتجهيز الأغلفة:

 تمليح الأغلفة: -1
 الأمعاء الدقيقة:  -أ الأبقار: -أولاً 

م/ تبــــدأ الأمعــــاء  3ولهــــا حــــوالي /ســـم/ وط 5يبلـــغ اتســــاع الأمعــــاء حــــوالي /
الدقيقـــة المســـتعملة فـــي الأغلفـــة مـــن نهايـــة الاثنـــى عشـــر وتنتهـــي فـــي مكـــان دخولهـــا 

 الأعور.
مـن المتعـارف عليـه أن الجـزء الأول مـن الأمعـاء الدقيقـة والـذي يمثـل حـوالي 

%/ من الأمعاء ابتداءً من عند خروجها من المعدة هو الجزء الصالح للتصدير  75/
%/ مـــن الأمعــاء الدقيقــة فيغســـل محليــاً وذلـــك  25الجــزء البـــاقي والــذي يمثــل / بينمــا

لوجود عقـد بـه وضـعف احتمالـه. يحـدد الأمريكيـون طـول أغلفـة الأمعـاء الدقيقـة التـي 
 يقبلون بها بثلاثين متراً بينما يقبل الانجليز بثمانية عشرة متراً.

 الأعور: -ب
جه ينظــف مــن الــدهن والأنســجة هــو جــزء مــن الأمعــاء الغليظــة وبعــد اســتخرا

الضـــامة وتـــزال محتوياتـــه والمخـــاط الموجـــود بـــه ثـــم يحفـــظ بـــنفس الخطـــوات التـــي تـــم 
 غشاء أعور الأبقار: -جإتباعها في حالة الأمعاء الدقيقة. 

يستخدم ذلك الغشاء في إنتـا  الـروائح والطبـول ولـذلك يجـب أن يكـون خاليـاً 
 من الثقوب والدهون.

الأعور ويؤدي ذلك إلى إضعاف قوة التحمل بغلاف  يفصل ذلك الغشاء عن
 الأعور.

 الأمعاء الغليظة )القولون(: -د
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م/ واتســاعه  9هــي الجــزء المتبقــي مــن الأمعــاء الغليظــة ويصــل طولــه إلــى /
ســم/ فـــي نهايـــة  5ســـم/ مــن نهايـــة اتصــاله بـــالأعور بينمـــا يكــون اتســـاعه / 10إلــى /

 ظة كما في الأمعاء الدقيقةاتصاله بالمستقيم ثم تعامل الأمعاء الغلي
 

 الضأن: -ثانياً 
ســم/  2.5تســتخدم الأمعــاء الدقيقــة فقــط كسغلفــة حيــث يصــل اتســاعها إلــى /

سـم/ بينمـا يصـل  5م/. يصـل اتسـاع الأعـور إلـى / 30-24بينما يصل طولها من /
 سم/. لا لاستعمل الأمعاء الغليظة للضسن كسغلفة. 25طوله إلى /

مــن عنـــد نهايــة الاثنــى عشــر حتــى قبــل اتصـــالها يــتم قطــع الأمعــاء الدقيقــة 
ســـم/. بعـــد إتمـــام عمليـــة الغســـيل تجـــري عمليـــة التخميـــر حيـــث. 5بـــالأعور بحـــوالي /

يضاف الملح الناعم للأغلفة وتترك لمدة أسبوعين في صناديق لها فتحات به فتحات 
 تلف على هيئة خصلة. وتسمح بتصريف السوائل ويتم استخرا  الأغلفة 

 
 

 فة الضأن في محلول ملحي:تمليح أغل
يمكن اللجوء إلـى طريقـة التملـيح فـي محلـول ملحـي فـي المنـاطق التـي يسـود 

 فيها الجفاف الشديد وتستعمل الطريقة التالية:
توضع الأغلفة في برميل مـن الحديـد مـبطن بمـادة البـوليثين ويوضـع محلـول 

بـوليثين أولًا ثـم ملحي مركز يغطي سطح الأغلفة ويقفـل البرميـل بحيـث يقفـل غشـاء ال
يليه إقفال غطـاء البرميـل. يمكـن التصـرف فـي تلـك الأغلفـة وهـي داخـل البراميـل كمـا 
هــي وتختبــر صــلاحية المحلــول الملحــي بوضــع بيضــة طازجــة عنــد طفوهــا يــدل ذلــك 

 على صلاحية المحلول، أو يستخدم مقياس الهيدروميتر.
 أغلفة المعز: -ثالثاً 

ز الواحـد وتعامـل أغلفـة المعـز كسغلفـة م/ من حيـوان المعـ 22نحصل على /
 تجفيف الأغلفة: الضسن.
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 يتم تجفيف بعض الأغلفة كمريء الأبقار ومثانات الأبقار وأمعاء الضسن 
 أمعاء الضأن: -ثالثاً 

 تعتبر الأمعاء المصدر الوحيد للأغلفة الطبيعية لأنواع السجق المختلفة. -1
 .تستخدم الأمعاء لصناعة أوتار الآلات الموسيقية -2

 تعتبر أمعاء الضسن أحد أهم المصادر لإنتا  الخيوط الجراحية. -3

 تستخدم أمعاء الضسن لأغراض المنتجات الرياضية. -4

 أهمية المعدة: 
 تستخدم كغذاء للإنسان. -1
 تستخدم محتويات الكرش في تصنيع الأسمدة. -2

 أهمية مسحوق الكرش:  -
 %/. 10يستخدم كغذاء للطيور بنسبة / -1
 / أسابيع.8-6في عمر /يستعمل كعليقة للعجول  -2

 يستخدم كقاعدة لتجفيف سائل الدم بذلًا من النخالة. -3

  الحصول على السماد البلدي )السبا (. -4
 

 عشر حاديةالجلسة العملية ال
 الشروط الصحية للمسالخ -1

 زيارات عملية للمسالخ  -2

 مقدمة :
تعتبر صحة اللحوم أو الرقابة الصحية على اللحوم ومنتجاتها أساساً مهمة 

سانية في الدرجة الأولى ، وظيفتها وقاية المجتمع وحماية أفراده من الأمراض التي إن
قد تنتقل إليهم عن طريق اللحوم ) الأمراض المشتركة ( . وتتم العناية بصحة أفراد 
المجتمع عن طريق توفير اللحم الجيد السليم ، ومنع الخسائر التي قد تحصل نتيجة 

منع انتشار الأمراض إلى الحيوانات الأخر  المنتجة قرارات المعاينة الخاطئة ، و 
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للحم ، عن طريق فحص الحيوانات ، وعزل المريض منها وذبحه في قاعات خاصة 
بذلك ، وتلاشي تلوث البيئة وذلك بمنع ذبح الحيوانات خار  المسالخ ، وتنقية المياه 

لمسالخ صمام تعتبر االمستعملة في هذه الذبائح قبل طرحها في المجاري العامة .

الامان الذي نضمن عن طريقه توفير لحوم سليمة للمستهلك , ومهمة المسالخ 
هي استقبال الذبائح بأنواعها )الاغنام والابقار والجمال( ومن ثم الكشف عليها 

قبل وبعد الذبح وحجز واتلاف اجزاء او كامل الذبيحة التي يرى انها غير 
اسطة جزارين مؤهلين ولديهم شهادات صالحة للاستهلاك الادمي, ويتم ذلك بو

صحية تثبت خلوهم من الامراض السارية والمعدية وتحت اشراف الاطباء 
البيطريين القائمين على الكشف البيطري للذبائح واللحوم بهذه المسالخ, كما يتم 

 ختم جميع الذبائح السليمة بالختم المخصص لذلك لبيان سلامتها.
يتم بصورة غير نظامية وبطريقة عشوائية وفي  وبما ان الذبح خارج المسالخ

اماكن غير مخصصة للذبح وغير نظيفة وبأيدي جزارين غير نظاميين )لاتوجد 
لديهم شهادات صحية( وبدون وجود لأي أطباء بيطريين على الاطلاق, هنا نرى 

مدى الخطورة التي يتعرض لها كل من يقوم باستخدام هذه الاماكن للذبح 
اللحوم التي تكون عرضة اما للذبح الغير شرعي في حالة واستهلاك هذه 

الجزارين الغير مؤهلين او تلوث لحوم هذه الذبائح او باستخدام المعدات الغير 
نظيفة اثناء الذبح اوحتى العبوات التي توضع بها اللحوم وكذلك خطورة انتقال 

 باءالامراض من الحيوانات المريضة او لحومها للمستهلك لعدم وجود أط
بيطريين يقومون بالكشف عليها أو إتلاف اي اجزاء تتطلب ذلك حيث ان هذه 

المسالخ الغير نظامية تقوم بتسليم هذه اللحوم لاصحابها بعد الذبح مهما كانت 

حالتها,واخيراً فرق اسعار الذبح بين هذه الاماكن والمسالخ النظامية التي تخضع 

 مستمر من القائمين على ذلك. لتسعيرة محدودة طوال ايام السنة واشراف

مما لاشك فيه ان للاعلاف التي تتناولها الاغنام دوراً كبيراً في اصابتها 

بالامراض حيث ان اغلب الامراض التي تصاب بها الاغنام تنتقل عن طريق 

 الاكل, ويمكن ايجازها باختصار في النقاط التالية:

لمراعي الملوثة او شرب المياه الاصابة بالطفيليات في حالة اكل الحيوانات في ا

 الملوثة في الجداول والمستنقعات او تلوث ادوات الاكل او الشرب بالحظيرة.

 التسمم في حالة تناول اغذية ملوثة بمعادن او مواد سامة او نباتات سامة.

الاصابة بالهزال او لين العظام في حالة تناول غذاء غير متوازن مسبباً سوء 
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 التغذية.

غنام بالجروح الخارجية مثل الاحتكاك بالاسلاك الشائكة او الجروح اصابة الا

الداخلية عند تناول الشعير الغير مجروش )مدبب الاطراف( او النباتات الشوكية 

  بسبب اصابتها بالسل الكاذب او المعروف محلياً بالطلوع اوالخراج.
 

 

 

 

 

   المسالخ (الـمـــجـازر( والـتـلـوث الـبـيـئـي
زر من أهم مصادر التلوث البيئي وخاصة في المناطق العشوائية حيث أن المجا

مواقع المجازر تكون دائمًا خارج المناطق الآهلة بالسكان وبعيدة عن المدن 

فتكون فيما بعد نواه لانتشار المناطق العشوائية حولها وخاصة بناء مساكن لكل 

أو المتعاملين في مجال من لهم تعاملات مع المجازر سواء كانوا من العاملين 

تجارة حيوانات الذبيح أو اللحوم أو الأحشاء الصالحة للاستهلاك الآدمي أو 

 المخلفات الناتجة عن ذبح وتجهيز تلك الحيوانات.

ودائمًا ترتبط المجازر بأسواق بيع الحيوانات الحية التي تجلب إليها كافة 

الريفية حتى يتم تسويقها  أنواع حيوانات الذبيح من مزارع التربية أو المناطق

 لتجار اللحوم أو أصحاب محلات الجزارة.

وتقوم أسواق الحيوانات الحية بدور غير قليل في تلوث البيئة بل في 

تلوث المجازر نفسها حيث تكون هذه الأسواق مملوءة بالروث والمخلفات 

 الحيوانية وتنقلها إلى المجازر بواسطة الحيوانات نفسها.
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جازر بسوق اللحوم والأحشاء الصالحة للاستهلاك الآدمي كما ترتبط الم

حيث تباع بأسعار منخفضة لسكان المناطق العشوائية المجاورة للمجازر ومثل 

هذه الأسواق تكون مصدر تلوث بيئي شديد التأثير ووسيلة من وسائل انتقال 

الأمراض بين المستهلكين وهي ما تعرف بالأمراض المشتركة التي تنتقل بين 

 الحيوان والإنسان.

والمجازر تساهم بقدر كبير في تلوث البيئة المحيطة بها والمجاورة 

لمسافات ليس بالقليلة فتؤدي إلى تلوث الهواء بواسطة الروائح والميكروبات التي 

 تنقلها الرياح والعواصف الهوائية     إلى دائرة واسعة حول المجازر.

ا كانت هذه المياه    من مصادر وتؤدي أيضًا إلى تلوث المياه وخاصة إذ

مكشوفة مثل الأنهار أو الترع أو القنوات المائية وكذلك محطات تنقية المياه إذا 

 كانت مجاورة أو تقع علي مسافات قريبة من تلك المجازر.

ويتأثر الصرف الصحي بطريقة مباشرة بمخلفات المجازر وخاصة إذا 

لصحي العام دون معاملات أو كانت مصارف المجازر تتصل مباشرة بالصرف ا

 تنقية للمياه الناتجة عن أعمال المجازر.

أضف إلى ذلك أنه في كثير من الأحيان تكون مصارف المجازر 

محتوية علي أجسام صلبة أو أنسجة مثل قطع العظام    أو القرون أو الحوافر أو 

أو  الجلود وغيرها مما يؤدي إلى انسداد قنوات الصرف الصحي الخاصة بالحي

 ه الصرف الصحي بما فيها مياه صرفالمدينة فينتج عن هذا الانسداد خروج ميا

المجازر في الشوارع والحواري مسببًا تلوث شديد مصحوبًا بالروائح الكريهة 

علاوة علي تعطيل حركة المرور سواء للمشاة أو المركبات ويؤدي ذلك إلى 

 انتشار الميكروبات بشكل وبائي.

ر بطريقة مباشرة وغير مباشرة علي التربة من والصرف الصحي يؤث

حيث التلوث بالميكروبات والمخلفات الضارة بالحياة البشرية أو الحيوانية أو 

 النباتية.

ومن أهم وأخطر أنواع التلوث الناجم عن المجازر هو تلوث الغذاء 

الآدمي المتمثل في اللحوم وأعضاء وأحشاء حيوانات الذبيح الصالحة للاستهلاك 

 الآدمي.
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وعلي سبيل المثال فإن تلوث الهواء والمياه المستخدمة في تجهيز لحوم 

الذبائح يؤدي بطريقة مباشرة إلى تلوث اللحوم والأحشاء بالميكروبات المسببة 

للأمراض أو المسببة لفساد أنسجة اللحوم أو الأحشاء مما يؤثر علي صحة 

 المستهلك وبالتالي علي الصحة العامة.

لكبيرة وتخدم المدن الكبيرة وطاقتها الإنتاجية لا تقل         المجازر ا

 أفدنه. 10 – 6ألف ذبيحة سنويًا ومساحتها تكون من  100عن 

وبها إدارة كاملة وبها كافة المرافق اللازمة للمجزر وتخضع لتشراف 

 البيطري الحكومي.

قل عن المجازر المتوسطة وتخدم المدن المتوسطة وطاقتها الإنتاجية لا ت

أفدنه وتخضع أيضًا لتشراف  6 – 4ألف ذبيحة سنويًا ومساحتها من  50

 . البيطري

المجازر الصغيرة وتخدم المدن الصغيرة وطاقتها الإنتاجية  لا تقل عن 

 . ألف ذبيحة سنويًا وتخضع أيضًا لتشراف البيطري 30

ة نقاط الذبيح وهي مجازر صغيرة تخدم عدد من القري القريبة والمحيط

ولا تعمل جميع أيام الأسبوع وتدار بواسطة الإدارة البيطرية التي تقع في 

 محيطها.

هناك أنواع من المجازر الخاصة التابعة لبعض شركات إنتاج وتصنيع 

اللحوم وتخضع لتشراف البيطري الحكومي كرقابة بيطرية فقط دون التدخل في 

 إدارتها.

لوكة للأهالي الذين يعملون وفي بعض الدول تنشأ المجازر الخاصة المم

في مجال إنتاج اللحوم وينتدب إليها طبيب بيطري للكشف علي الذبائح واللحوم 

 عند طلبه فقط. لأحشاء الصالحة للاستهلاك الآدميوا

ويتعرض البحث إلى تأثير المجازر علي التلوث البيئي من حيث 

والتربة والأغذية  العناصر البيئية المختلفة مثل الهواء والماء والصرف الصحي

 ذات المصدر الحيواني.
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ونظرًا لأن كل عنصر من هذه العناصر يتأثر بالتلوث الناتج          من 

المجازر فإن أهم جوانب الدراسة في هذا البحث هي توضيح كيفية تأثير 

المجازر علي هذه العناصر ووضع الحلول العملية والعلمية لمواجهة هذه 

 المشكلة.

التعلوث البعيئي الناتج  عن تواجد المجازر  لمـشكلةمعلية والععلمية العحعلول الع

 -بداخل أو بالقرب من المناطق العشوائية:

يجب عند تأسيس أي مجزر مراعاة الأسس التالية حتى يتم تلاشي 

 -أسباب التلوث البيئي الناتج عن المجازر وهي:

 -أولاً: الموقع:

 -التالية: يراعي عند اختيار موقع المجزر النقاط

أن يكون موقع المجزر في مكان مناسب خارج المدن والأماكن   -1

السكنية ويقع جنوب هذه المدن أو الأماكن السكنية حيث تهب الرياح 

من الشمال إلى الجنوب فلا تنقل الروائح والميكروبات من المجازر إلى 

ء المدن فتمر أولاً بها وهي نقية ثم تمر علي المجزر ومنها إلى الخلا

 بعيدًا عن المساكن.

يفضل أن يكون المجزر في مكان مرتفع أو مائل لتحقيق إنسياب   -2

الصرف الخاص بالمجزر إلى شبكة الصرف العمومية أو المصارف 

المفتوحة وكذلك لتكون الروائح الصادرة عنها علي مستوي أعلي من 

 المناطق المجاورة.

كمصدات للرياح  زرع سياج من الأشجار العالية حول المجزر للعمل  -3

لتقليل نقل الميكروبات والأتربة والروائح إلى المجازر أو خارجها 

 للمناطق المحيطة بها سواء كانت سكنية أو زراعية.

مراعاة الاضطرار إلى التوسع في المباني ومكونات المجزر وإنشاء   -4

 أبنية مساعدة للأعمال الخاصة بالمجزر.

لاك الآدمي لاستخدامها في توفير مصادر المياه الصالحة للاسته  -5

 تجهيز لحوم الذبائح.
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سهولة المواصلات والنقل لتيسير نقل الحيوانات إلى المجازر واللحوم   -6

إلى محلات الجزارة وذلك باتصالها بشبكة الطرق أو السكك الحديدية 

 أو النقل النهري إذا أمكن ذلك.

أو مصانع    الابتعاد عن مصادر الروائح الكريهة مثل مقالب الزبالة    -7

الأسمدة العضوية أو الأسمدة الكيميائية أو مصانع إنتاج الكيماويات أو 

القمائن أو أماكن حرق المخلفات حيث تنقل الروائح الناتجة منها إلى 

المجازر وقد تؤثر علي طعم ورائحة اللحوم لأنها حساسة للروائح 

 وتكتسبها بسهولة.

ياء بما يعادل العمر الافتراضي مراعاة الامتداد العمراني للمدن والأح  -8

للمجازر وتقدر بنحو خمسون عامًا علي الأقل حتى لا تصبح المجازر 

 قريبة أو في وسط المساكن.

 

 -ثانيًا: مساحة المجزر:

يجب مراعاة الزيادة السكانية والتي تتطلب رفع كفاءة وأداء المجزر من 

 لمواجهة الزيادة السكانية.حيث الطاقة الإنتاجية واستيعاب عدد أكبر من الذبائح 

كما يراعي توفر فراغات كبيرة داخل المجزر وشبكة طرق واسعة 

لسهولة الحركة واستيعاب الشاحنات الكبيرة التي تنقل الحيوانات إلى داخل 

 المجزر أو تلك التي تنقل اللحوم أو المخلفات خارج المجزر.

 -ثالثًا: المياه:

لوفيرة الصالحة للشرب الآدمي وذلك لا بد من تزويد المجازر بالمياه ا

في أنابيب محكمة حتى لا تصلها سبل التلوث مع توفر المياه الباردة والساخنة 

ويجب تخزين قدر كافي من المياه علي سبيل الاحتياط لمواجهة طوارا انقطاع 

المياه وذلك في خزانات محكمة ونظيفة وبعيدة عن مصادر التلوث وتخضع هذه 

فة الدورية والتحليل حتى لا تكون المياه مصدر لتلوث اللحوم الخزانات للنظا

المستخدمة في تجهيزها مع مراعاة تجديدها دوريًا حتى لا تكون مرتع 

 للميكروبات أو الفطريات أوتجمع الرواسب بها.
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 -رابعًا: مصادر الكهرباء:

فاز (  3يجب تزويد المجازر بخطوط كهرباء من الضغط العالي ) 

رة العالية المطلوبة لتشغيل السخانات والأجهزة التي تخدم أعمال لتوفير القد

 المجزر وبصفة خاصه المجازر الاليه.

كما يجب توفير مولد بنفس القدرة لإنتاج الطاقة الكهربائية المطلوبة 

 لإدارة المجزر في حالة انقطاع التيار أو حدوث أي أعطال.

 -خامسًا: الإضاءة:

سواء الطبيعية أو الصناعية اللازمة  يجب توفر الإضاءة الكافية

والضرورية لإدارة أعمال المجزر ويجب تلاشي ضوء الشمس المباشر لأنه 

يؤدي إلى تغييرات في طبيعة اللحوم         أو المخلفات ويساعد علي زيادة 

أعداد الميكروبات وبالتالي ارتفاع معدلات التلوث كما يجب ألا تتسبب الإضاءة 

 غيير أي صفات في الذبائح.بصفة عامة في ت

 

 -سادسًا: التهوية:

يجب توفر أساليب التهوية الجيدة لمنع الحرارة الزائدة  أو الأبخرة أو 

التكثف أثناء المراحل المختلفة لتجهيز اللحوم ويجب أن تكون النوافذ أو مصادر 

من       التهوية من جهة الشمال  )الاتجاه البحري( حتى يتجه الهواء إتجاهه الطبيعي 

 الشمال إلى الجنوب.

والتهوية الجيدة تمنع تراكم الروائح والأتربة والأبخرة مع مراعاة عدم 

أو تجهيز اللحوم لأنها تساعد  حدوث تيارات هوائية شديدة داخل صالات الذبح

 علي انتقال أو انتشار الميكروبات وزيادة معدلات التلوث.

ة وذلك لمنع دخول ويجب وضع شبكات السلك علي منافذ التهوي

الحشرات والقوارض والطيور التي تساعد أيضًا علي انتقال وانتشار الميكروبات 

 وبالتالي ارتفاع معدلات التلوث  من وإلى المجازر.

 -سابعًا: الأرضيات:

يجب أن تصنع الأرضيات من مواد يسهل تنظيفها وتطهيرها دوريًا 

ائح أو ألوان حتى لا تنقل إلى باستخدام المطهرات المناسبة التي لا تترك رو
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اللحوم كما يجب أن تكون الأرضيات من مواد غير مسامية حتى لا تمتص المياه 

 وتحتفظ بالميكروبات التي تتزايد وتتكاثر بها ويؤدي إلى زيادة معدلات التلوث.

 كما يجب أن لا تكون ملساء حتى لا تؤدي إلى تزحلق العاملين بها.

فر أو منخفضات في الأرضيات        وكذلك يجب تحاشي وجود حُ 

حتى لا تتراكم بها تجمعات الدماء أو المياه أو الفضلات حيث تتكاثر بها 

الميكروبات وتصبح مصدر من مصادر التلوث داخل صالات تجهيز اللحوم 

وتنتقل فيما بعد إلى اللحوم ذاتها أو تتجمع بها ميكروبات مرضية تصيب 

لحوم بالأمراض المختلفة أو ميكروبات فساد العاملين في صالات تجهيز ال

الأغذية فتؤدي إلى سرعة فساد اللحوم والأعضاء والأحشاء الصالحة للاستهلاك 

 الآدمي.

 -ثامنًا: الحوائط:

يجب أن تبطن الحوائط بطبقة ) بلاط ( عازلة وناعمة وصلبة غير 

بنفس أن تكون الأسقف  تمتص السوائل وخاصة الدماء ويفضلمسامية حتى لا 

المواصفات لسهولة تنظيفها وتطهيرها مثل الأرضيات وحتى لا تنمو عليها 

الميكروبات أو الفطريات التي تؤدي إلى فساد اللحوم أو الاجزاء الصالحة 

 للاستهلاك الآدمي.

كما يجب مراعاة النظافة الدورية للأرضيات والحوائط والأسقف بالمواد 

أو الروث أو الأنسجة الحيوانية أو  المطهرة لمنع تجمع أي بقع من الدماء

القاذورات لمنع زيادة معدلات نمو الميكروبات وتلوث اللحوم والأجزاءالصالحة 

 للاستهلاك الآدمي.

حعل مشاكل تلوث المجازر الناتجة عن الآفات الضارة والطيور والفئران 

 والحشرات والقطط والكلاب الضالة

 -أولاً: الآفات الضارة:

فات الضارة مثل الذباب والبعوض والصراصير حيث يجب مقاومة الآ

أنها تقوم بدور كبير في عملية نقل الميكروبات من وإلى المجازر لأنها تتسبب 

في زيادة معدلات التلوث بالإضافة إلى خطورة نقل الميكروبات المسببة لفساد 



 475 

تقل الأغذية وخاصة اللحوم أو الميكروبات المسببة للأمراض المختلفة والتي تن

 للعاملين في مجال تجهيز اللحوم أو إلى مستهلكي اللحوم من عامة الشعب.

وانتشار الذباب والبعوض والصراصير داخل أو حول المجازر تعمل 

علي نقل الميكروبات وزيادة معدلات التلوث إلى المناطق المحيطة بالمجازر 

هلكين من خلال سواء كانت آهلة بالسكان أو بالزراعات فتصل بالتالي إلى المست

 تلوث المحاصيل الزراعية وبالذات تلك التي تأكل طازجة دون طهي.

وغالبًا ما تتهم هذه الآفات الضارة في التسبب في حالات التسمم الغذائي 

 الميكروبي الناتج عن استهلاك اللحوم الملوثة أو الفاسدة.

افة وللتغلب علي مشكلة الآفات الضارة يلزم الحرص علي استمرار النظ

العامة في المجازر خاصة صالات الذبيح وصالات تجهيز اللحوم وكذلك حول 

 المباني وحول المجازر ذاتها.

وإحكام النوافذ بالشبك السلك أو البلاستيك لمنع دخول هذه الآفات 

الضارة مع الحرص علي توفر التهوية الجيدة التي تقلل من وجود الذباب 

 والبعوض.

 -ثانيًا: الطيور:

الطيور الجارحة مثل الحدأة والغربان حول المجازر لتتغذي علي تسكن 

الجيف ومخلفات المجازر وهي دائمًا تتسبب في انتشار الميكروبات ونقلها من 

مكان لمكان آخر وتعتبر أحد أسباب التلوث البيئي سواء في المجازر أو ما يحيط 

ر والحمام واليمام بها أو المناطق العشوائية وبعض الطيور الأخري مثل العصافي

التي تعيش حول المجازر لتتغذي علي الحبوب الموجودة داخل مخلفات الكروش 

بعد ذبح الحيوانات المختلفة وتعمل أيضًا علي نقل الميكروبات من محتويات 

الكروش إلى أي أماكن أخري قد تصل إليها والطيور بصفة عامة تعمل علي 

داخل أو خارج المجازر محملاً  تلوث الهواء وهو الذي يصل إلى كل مكان

بالروائح الكريهة   أو الميكروبات مما يؤدي إلى ارتفاع معدلات التلوث البيئي 

 وخاصة في المناطق العشوائية.

 -ثالثًا: الفئران:
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تتواجد دائمًا الفئران سواء خارج وداخل المجازر لتتغذي علي مخلفاتها 

العلائق  أو الحظائر الموجودة أو الحبوب أو الأعلاف الموجودة داخل مخازن 

داخل أو خارج المجازر كما أنها تعيش أيضًا في بالوعات الصرف الصحي أو 

الأركان أو الشقوق المتواجدة بالجدران إن وجدت أو بالأرض حول عنابر 

وصالات تجهيز اللحوم ودائمًا يستدل علي وجودها من خلال تواجد وانتشار 

 إخراجاتها ) البراز ( .

ب هذه الفئران بواسطة برازها وشعرها في نقل العديد           وتتسب

من الميكروبات المسببة للأمراض مثل ميكروبات السالمونيلا التي تؤدي إلى 

 حالات التسمم الغذائي.

ومقاومة الفئران تتم عن طريق النظافة العامة داخل وخارج العنابر 

خلفات أولاً بأول كما يجب وصالات تجهيز اللحوم وكذلك إزالة البقايا والم

ذبذبات  استخدام الوسائل المختلفة لمقاومة الفئران سواء بالأجهزة التي تصدر

أو موجات من أنواع مختلفة لمقاومة الفئران أو  كهرومغناطيسية أو أصوات

 استخدام المواد الكيميائية أو السموم.

 

 -رابعًا: الحشرات:

رج المجازر في مواسير تتكاثر الحشرات مثل الصراصير داخل وخا

الصرف الصحي وتتسبب دائمًا في انتشار التلوث داخل وخارج العنابر 

 وصالات تجهيز اللحوم.

وتعتبر الصراصير من أهم وسائل انتشار التلوث البيئي سواء بالمجازر 

 أو المساكن.

وللعمل علي مقاومة الصراصير يجب الحفاظ علي نظافة المجازر من 

ووضع التصميم الجيد عند إنشاء المجزر بحيث تمنع الداخل أو الخارج 

الحشرات من الدخول أو التعايش داخل المجازر وكذلك إزالة القاذورات 

والفضلات وإحكام النظافة وإحكام فتحات الصرف الصحي وكذلك استخدام 

 المواد المبيدة للصراصير بصفة دورية.
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علي النوافذ كما وأنه من المهم وضع الشبك السلك أو البلاستيك 

 والفتحات لمنع دخول الصراصير.

وعند استخدام المبيدات الحشرية يراعي أن تكون عديمة الرائحة وغير 

ضارة بصحة المستهلك والعمل علي عدم انتقالها إلى اللحوم أو الأعضاء  أو 

 الأحشاء الصالحة للاستهلاك الآدمي.

 -خامسًا: القطط والكلاب الضاله:

الضاله دورًا هامًا في نقل الأمراض الفيروسية  تلعب القطط والكلاب

 والطفيلية والبكتيرية والفطرية بطرق مباشرة أو غير مباشرة.

والقطط والكلاب تعيش داخل أو خارج المجازر وخاصة في حالة عدم 

وجود رقابة مشددة عليها وهي من أهم عوامل التلوث البيئي سواء كانت متعلقة 

نها وسيلة هامة لانتشار الأمراض والتلوث البيئي بالمجازر أو بدونها حيث أ

 حيثما تتواجد.

ولمقاومة القطط والكلاب يجب إحكام النظافة العامة داخل   أو خارج 

 المجازر حيث أنها تتواجد لتتغذي علي مخلفات المجازر ومصانع الأغذية.

ومقاومة القطط والكلاب تتم بإعدامها أولاً بأول والقضاء علي أسباب 

 التي تعيش عليها. جدها مثل تلاشي وجود الفضلات والمخلفاتتوا

 :الأجزاء المختلفة بالمجازر وعلاقتها بالتلوث -

 

يتكون أي مجزر عادة من أجزاء ومباني متنوعة وكل منها له علاقة 

مباشرة بالتلوث البيئي وسوف نستعرض الحلول العملية والعلمية لتلاشي حدوث 

 التلوث وأثره علي البيئة.

 -الأجزاء الأساسية هي:و

 -الحظائر: -1

هي الأماكن التي تحجز بها الحيوانات فترة محددة قبل الذبح للراحة 

والفحص وخلالها تتناول العلائق المناسبة وكميات وفيرة من المياه حسب قدرة 
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الحيوان علي استيعاب أكبر قدر ممكن منها بهدف غسل القناة الهضمية وإفراغ 

ما أمكن ذلك وهي بالطبع غنية جدًا بالميكروبات المعوية  ما بها من محتويات

بأنواعها المختلفة وبالطبع أيضًا تكون الحظائر هي أكبر مكان تجمع لهذه 

الميكروبات وتعتبر مصدر رئيسي لها وبالتالي تؤثر علي الوسط المحيط     من 

 حيث التلوث وانتشار الميكروبات.

 -من مخاطر التلوث الناتج  عن الحظائر:الحلول العملية والعلمية لتقلال 

اختيار موقع مناسب بين مباني ومكونات المجزر بحيث يكون تأثير 

الحظائر أقل ما يمكن من حيث التلوث وانتشار الميكروبات في البيئة المجاورة 

ولذلك يفضل أن توضع الحظائر متطرفة في جنوب المجزر حتى تمر الرياح 

قل إليها روائح أو ميكروبات من الحظائر وكذلك علي كل مكوناته دون أن تن

حتى يسهل نقل الروث والمخلفات بسهولة خارج المجزر بالوسائل المختلفة 

 للنقل.

وتغطي الحظائر بأسقف مناسبة مع مراعاة التهوية اللازمة لتقلال من 

انتشار الروائح والميكروبات للحد من ارتفاع معدلات التلوث للبيئة والوسط 

 ط.المحي

ويجب أن يراعي في تصميم هذه الحظائر سهولة تصريف السوائل المتواجدة بها 

مثل البول والروث السائل في مجاري تتصل بخزانات تجميع خاصة بها ومنها 

 تنقل إلى خارج المجزر بواسطة شاحنات خاصة أو حاويات خاصة.

 

 -الاستفادة من الأسمدة العضوية الموجودة بالحظائر:

ت الحيوانية مثل الروث والبول والتي تتراكم في الحظائر وهي المخلفا

والعنابر وهي مواد عضوية عالية القيمة تفيد في خدمة الزراعة ولها استخدامات 

متعددة منها الاستخدام في استصلاح الأراضي الصحراوية كما تستخدم أيضًا في 

مرة من الأنواع تسميد الزراعات العادية مثل المحاصيل التقليدية والأشجار المث

المختلفة أو الأشجار غير المثمرة المنتجة للأخشاب مما يعود بارتفاع المعدلات 

 الإنتاجية وزيادة المحاصيل.

كما أن استخدامها في استصلاح المناطق الصحراوية الجديدة يزيد من 

رقعة الأراضي الزراعية في الوطن بعد أن أصبحت محدودة وتتيح أيضًا فرصة 
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لشباب الخريجين وتزيد من مجالات الاستثمار أمام مستثمرين جدد عمل جديدة 

 مصريين كانوا أم أجانب.

علمًا بأن هذه المواد عالية التلوث وإذا لم يحسن استخدامها كما سبق 

فسوف تكون مصدر خطير للتلوث البيئي أو الغذائي وخاصة اللحوم والأعضاء 

عرض للتلوث نتيجة تراكم هذه والأحشاء الصالحة للاستهلاك الآدمي والتي تت

 المخلفات بطرق مباشرة   أو غير مباشرة.

 -صالات الذبح: -2

وهي مكان ذبح الحيوانات وفيها تتكون بعض المخلفات العضوية مثل 

الروث ومحتويات الكروش والأمعاء وكذلك الدماء الناتجة عن عملية الذبح 

خاصة أن الدماء سريعة وكلها مواد عضوية عالية التلوث وذات روائح كريهة 

الفساد لأنها وسط مناسب جدًا لتكاثر الميكروبات لاحتوائها علي جميع العناصر 

الغذائية المطلوبة لنموها وسرعة انتشارها وبالتالي تلعب دورًا كبيرًا في تلوث 

البيئة والمناطق المحيطة خاصة المناطق العشوائية التي تفتقر إلى توفر 

 ضرورية لمنع انتشار التلوث.الاشتراطات الصحية ال

 -الحلول العملية والعلمية للتخلص من التلوث الصادرعن صالات الذبح:

يجب فصل صالات الذبح عن الحظائر وكذلك عن صالات فحص وحفظ 

 اللحوم لتلاشي تلوثها.

كما يجب سرعة التخلص من المخلفات الحيوانية المتواجدة بصالات 

بكل منها لتجميعها في أماكن متصلة  الذبيح عن طريق عمل مجاري خاصة

 بوسائل النقل مثل الشاحنات أو غيرها من الوسائل أو الحاويات الخاصة.

وكذلك عمل مجاري خاصة بالدماء حتى يمكن فصلها عن باقي 

المخلفات وتجميعها في حاويات خاصة بها للاستفادة في تصنيعها في شكل 

في صناعات الأدوية  إضافات أعلاف أو استخراج مواد عضوية تدخل

 والكيماويات.

 -وحدة الذبح الاضطراري: -3

وهي مكان مخصص لحالات الذبح الاضطراري وفيها يتم ذبح الحالات 

المرضية المختلفة وهي بشكل أو بآخر تحتوي علي أنواع عديدة من الميكروبات 
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 وخاصة تلك التي تصيب الحيوانات المنقولة إلى وحدة الذبح الاضطراري والتي

تسبب أمراض متعددة للحيوان ولتنسان ) الأمراض المشتركة بين الحيوان 

 والإنسان (.

 -الحلول العملية والعلمية للتلوث الناتج عن وحدة  الذبح الاضطراري:

يجب سرعة التخلص من المخلفات المتكونة داخل وحدة الذبح 

ت الاضطراري والتنظيف والتطهير الدوري لها للقضاء علي الميكروبا

 المتواجدة بها.

كما يجب الفصل بين لحوم تلك الحيوانات واللحوم الأخري الغير 

مصابة بأي أمراض حتى لا تنتقل إليها الأنواع المختلفة من الميكروبات لحين 

 اتخاذ القرار في سلامتها بواسطة لجنة من الأطباء البيطريين.

والمصابة  ومن الهام جدًا سرعة التخلص من لحوم الحيوانات المريضة

إما بالحرق أو الاستفادة منها  علها غير صالحة للاستهلاك الآدميبأمراض تج

في التصنيع مثل فصل الدهون التي تدخل في صناعة الصابون واللحوم التي 

تدخل في صناعة مسحوق اللحم الذي يضاف إلى الأعلاف الجافة والعظام التي 

أو تحويلها إلى  تكرير السكر م المستخدم في صناعةتدخل في صناعة فحم العظا

 مسحوق العظم المستخدم في صناعة إضافات الأعلاف أيضًا.

 -غرف إعدام اللحوم الغير صالحة للاستهلاك الآدمي: -4

وهي أماكن إعدام اللحوم التي لا تصلح للاستهلاك الآدمي ودائمًا تكون 

حة هذه الغرف مصدر تلوث كبير لأنها تحتوي علي لحوم فاسدة غير صال

 للاستهلاك الآدمي.

الحلول العملية والعلمية للتخلص من التلوث الناتج عن غرف اللحوم الغير 

 -صالحة للاستهلاك الآدمي:

يجب أن تكون غرف إعدام اللحوم الغير صالحة للاستهلاك الآدمي 

متطرفة وبعيدة عن صالات الذبيح ومتصلة بغرف حجز لحوم الحيوانات 

 ا.المذبوحة ذبحًا اضطراريً 
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ويجب أن تكون غرف إعدام اللحوم قريبة من وحدات تصنيع الدهون 

 واللحوم والعظام والمخلفات بصفة عامة.

ويجب عمل وصلات صرف صحي لسرعة التخلص من المياه 

والسوائل المتواجدة بها حتى لا تتراكم وتؤدي إلى تكاثر الجراثيم وزيادة معدلات 

 التلوث.

الحة للاستهلاك الآدمي إلى وحدات ويجب سرعة نقل اللحوم الغير ص

التصنيع كما سبق لأن تأخير نقلها يساعد علي نمو الميكروبات بها وتكون روائح 

سيئة شديدة النفاذية مما يؤثر علي سلامة اللحوم والأعضاء الصالحة للاستهلاك 

 الآدمي.

 -مخازن الجلود: -5

فردها وتغطيتها وفيها يتم تخزين جلود الحيوانات بطريقة التمليح وذلك ب

بالملح ) كلوريد الصوديوم ( وترص فوق بعضها البعض علي شكل طبقات إلى 

 في دباغة الجلود. لى المداب  المتخصصةأن يتم نقلها إ

وهذه المخازن تكون مصدر للروائح الكريهة والنفاذة وبها يحدث تلوث 

 مجزر.ميكروبي شديد والذي تعتبر مصدر لتلوث الهواء والأجزاء الأخرى لل

  

 -عن مخازن الجلود: والعلمية للحد من التلوث الناتجالحلول العملية 

يجب سرعة نقل الجلود إلى المداب  مع مراعاة نظافة المكان أولاً بأول 

وتطهيره باستخدام المطهرات المناسبة كما ينصح بغسيل الجلود في صالات 

تكون هذه الجلود مرتعًا  الذبح لإزالة القاذورات وبقايا الدماء إذا وجدت حتى لا

للميكروبات وزيادة تكاثرها فتكون أحد مصادر التلوث الناجم عن أعمال 

وخاصة المناطق العشوائية المجازر سواء داخل هذه المجازر أو خارجها 

 بهذه المجازر. المحيطة

 -غرف تفري  الأحشاء: -6
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ان يتم في هذه الغرف تفري  محتويات الكروش والأمعاء وهي أكبر مك

لتجمع الفضلات وتكاثر الميكروبات وتصدر عنها روائح كريهة جدًا ومنها 

تنتشر الميكروبات ويتم التلوث بطرق مباشرة عن طريق المخلفات والمحتويات 

ذاتها وانتشارها في ربوع المجزر أو بطريق غير مباشر بالحشرات والقوارض 

 والهواء.

 -ج عن غرف  تفري  الأحشاء:الحلول العملية والعلمية لمنع التلوث النات

يتم ذلك بعزل هذه الغرف وإقصائها بعيدًا عن صالات تجهيز اللحوم 

للحد من تلوثها والعمل علي نظافتها أولاً بأول بنقل هذه المحتويات إلى وحدات 

التصنيع لعمل مركزات أعلاف  أو استخدامها كأسمدة عضوية لتسميد الأراضي 

 دية أو استصلاح الأراضي الصحراوية.الزراعية في الزراعات التقلي

وقد سبق بيان استخدام محتويات الأحشاء تحت عنوان الاستفادة من 

 الأسمدة العضوية الموجودة بالحظائر.

 

 

 -غرف الفضلات المتخلفة عن الذبائح: -7 

 -وتشمل نوعين هامين من الفضلات المتخلفة عن الذبائح:

مثل الأكباد والرئات الأعضاء الصالحة للاستهلاك الآدمي  -أ

والطواحيل والكلاوي والعكاوي والتي تخرج من الذبائح وتجمع في غرف 

درجات مئوية     فوق الصفر لحين نقلها  5خاصة تحت حرارة باردة لا تتعدي 

 إلى محلات البيع أو المطاعم الخاصة بها.

الأعضاء التي تحتوي علي بقايا الأطعمة أو الأطعمة المهضومة     -ب

البراز مثل الكرش والأمعاء والتي يتم تفريغها في الأماكن الخاصة بها كما  أو

سبق بيانه تحت عنوان غرف تفري  الأحشاء ويتم غسلها جيدًا وعرضها للبيع 

 أو نقل إلى المطاعم الخاصة بها ) المسامط (. في سوق خاص
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وهذه الغرف تتكاثر بها الميكروبات وتعتبر أحد أهم مصادر تلوث 

 الرئات(. –زر وتلوث الأعضاء الصالحة للاستهلاك الآدمي ذاتها ) الأكباد المج

كما أن الكروش والأمعاء تظل ملوثة وتتكاثر بها الميكروبات حتى بعد 

 غسلها ولكن بمعدلات أقل ولا تتخلص منها إلا بالغليان والطهي الجيد.

ت المتخلفة عن الحلول العملية والعلمية للحد من التلوث الناتج عن غرف الفضلا

 -الذبائح:

المحافظة علي نظافة هذه الغرف ونقل محتوياتها أولاً بأول للحد من 

 تكاثر الميكروبات بها وانتشارها داخل وخارج المجازر.

الحرص علي تبريد هذه الغرف للحفاظ علي سلامة الأعضاء المتواجدة 

 بداخلها والتقليل من تلوثها أو فسادها.

الأمعاء خارج المجازر إلى الأسواق أو محلات  سرعة نقل الكروش أو

 البيع أو المطاعم ) المسامط (.

استخدام عربات مغلقة ومبردة في نقل الأعضاء المذكورة سواء في بند 

 )أ( أو )ب( كل علي حده.

 -غرف تجميع الدهون الصالحة للاستهلاك الآدمي: -8

ستهلاك وهي غرف تجميع الدهون الخاصة بالذبائح والتي تصلح للا

الآدمي وعادة تكون هذه الغرف منعزلة وقريبة من غرف تجميع الأعضاء 

 خارج المجازر. الداخلية والأمعاء حتى يتم نقلها

ورغم انخفاض درجات تلوث الدهون إلا أنها تعتبر وسيلة لنقل 

الميكروبات من مصادرها الحيوانية إلى المستهلك خاصة أن هناك أنواع معينة 

 تقوم بتحلل الدهون وفسادها   وهي ما يسمي من الميكروبات

 Lipotrophic Microorganism    غرف وينصح أن تكون هذه ال

 درجات مئوية فوق الصفر. 10عن  مبردة ولا تزيد درجة حرارتها

 -حجرات تقطيع أو تجزئة وتعبئة اللحوم: -9
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 ما تكون ذات أو تقطيعها أو تعبئتها وهي عادة فيها تتم تجزئة اللحوم

أو تصفية بقايا الدماء علي  دية نتيجة تناثر أجزاء من اللحومرائحة غير عا

الأرضيات أو أرضياتها مما يؤدي إلى نمو الكثير من الميكروبات سواء علي 

أو الأدوات المستخدمة بها مثل المناشير والسكاكين  الجدران أو الطاولات

 والموازين وماكينات التعبئة.

ودة التلوث إلا أنه من الممكن انتشار بعض ورغم أن هذه الغرف محد

 وبالتالي إلى المستهلكين.الميكروبات وانتقالها إلى اللحوم أنواع 

الحلول العملية والعلمية للحد من زيادة التلوث وانتشاره  عن طريق غرف تقطيع 

 -وتجزئة وتعبئة اللحوم:

المطهرات الاهتمام بنظافة هذه الغرف أولاً بأول واستخدام المنظفات و 

ذات الروائح غير النفاذة أو التي لا تترك أثر أو روائح   حتى لا تنتقل إلى 

 اللحوم.

ويجب أن تكون هذه الغرف مبردة ولا تزيد درجة حرارتها             

 درجات مئوية فوق الصفر للحد من نمو وتكاثرالميكروبات بها. 7عن 

لين بغرف تقطيع وتجزئة ويجب الاهتمام بالنظافة الشخصية لجميع العام 

وتعبئة اللحوم حتى لا يكونوا وسائل انتقال الميكروبات من وإلى اللحوم المتداولة 

داخل هذه الحجرات كذلك   لا بد من التنظيف والتطهير الدوري لجميع الأدوات 

 المستخدمة داخل هذه الغرف.

 -أرصفة الشحن: -10

ستهلاك الآدمي من عليها والتي يتم شحن اللحوم والأعضاء الصالحة للا 

 إلى خارج المجزر.

وعن طريق هذه الأرصفة يتم انتقال الميكروبات إلى خارج المجزر  

 بواسطة الشاحنات التي تنقل اللحوم والأعضاء الصالحة للاستهلاك الآدمي.

الحلول العملية والعلمية لتقلال من انتقال الميكروبات إلى خارج المجزر عن 

 -:طريق أرصفة الشحن
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الحفاظ علي نظافة هذه الأرصفة وغسلها بالمنظفات والمطهرات بصفة 

 دورية لتقلال من تلوثها وانتقال الميكروبات منها إلى الشاحنات.

ويجب عمل مغاطس بها مطهرات تمر عليها الشاحنات والسيارات 

بحيث يتم مرور عجلاتها داخل هذه المغاطس لتنظيفها وتطهيرها للحد من 

 لوث من داخل المجازر إلى المناطق المجاورة.انتشار الت

 -منطقة تجميع الروث والأسمدة العضوية: -11

هي أماكن يتم فيها تجميع كميات هائلة من الروث والأسمدة العضوية 

ونظرًا لأن منطقة تجميع الروث والأسمدة هي أكثر الأماكن تلوثًا وتصدر عنها 

م التلوث داخل أو خارج المجزر ويت الروائح الكريهة وانتشار الميكروبات.

 بسبب هذه المنطقة باعتبارها المصدر الرئيسي للتلوث في أي مجزر.

وقد سبق الإشارة إلى هذه المنطقة وأهميتها من ناحية تكاثر الميكروبات 

 وانتشار التلوث عند استعراض بند الحظائر وما بها من روث وأسمدة عضوية.

لتلوث الناتج عن منطقة تجميع الروث والأسمدة الحلول العملية والعلمية لتجنب ا

 -العضوية:

عن  يع الروث والأسمدة العضوية بعيدةيجب أن تكون منطقة تجم

 وتعبئة اللحوم. جهيز اللحوم وصالات تقطيع وتجزئةصالات الذبيح وصالات ت

كما يجب تفري  هذه المنطقة أولاً بأول ونقل محتوياتها إلى خارج 

 .المجزر وعدم تكدسها

ويجب الاستفادة من الروث والأسمدة العضوية في صناعة           

بعض إضافات الأعلاف والأسمدة العضوية المستخدمة في استصلاح الأراضي 

 وتسميد الزراعات التقليدية المنتجة للمحاصيل والأشجار بأنواعها.

 -مغاسل الشاحنات: -12

نات إلى المجازر أو وفيها يتم غسل الشاحنات المستخدمة في نقل الحيوا

تلك الشاحنات المبردة المستخدمة في نقل الذبائح والأعضاء المستخدمة للغذاء 
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وتعتبر هذه الأماكن مصدر للتلوث حيث تنزل فيها الأوساخ مما يجعلها   الآدمي.

 مصدرًا للتلوث أيضًا.

 -غسل الشاحنات:ن أماكن الحلول العملية والعلمية لتجنب التلوث الناتج ع

أن تكون أماكن غسيل الشاحنات بعيدة عن صالات الذبح وتجهيز  يجب

اللحوم وكذلك صالات تقطيع وتجزئة وتعبئة اللحوم حتى لا تنتقل الميكروبات 

من أماكن غسيل الشاحنات إلى هذه الصالات كما يجب أن يتم صرف مياه 

 غسيل الشاحنات بسرعة خارج المجزر إلى شبكة الصرف الصحي العامة.

استخدام المياه الساخنة والمنظفات والمطهرات في عملية غسيل ويجب 

الشاحنات للحد من تكاثر الميكروبات ولضمان إزالة الأوساخ والقاذورات 

 والميكروبات من أسطح وعجلات الشاحنات.

 -المعمل: -13

من أساسيات إنشاء أي مجزر تأسيس معمل للفحص اللازم للعينات 

 الإصابات البكتيرية أو الطفيلية. المأخوذة من الذبائح لتحديد

ويعتبر المعمل أحد مصادر التلوث في حالة إهمال النظافة والتخلص من 

 من أي نوع.ت المرضية أو المصابة بأي أمراض العينا

 -الحلول العملية والعلمية لجعل المعمل خارج مصادر التلوث:

صابة وذلك بالنظافة الدورية والتخلص أولاً بأول من العينات الم

والمزارع البكتيرية وتطهير المعمل بالمطهرات اللازمة مع تجنب إلقاء المنابت 

 البكتيرية الملوثة داخل المعمل.

ويفضل إعدام المنابت المستخدمة أو الملوثة والعينات المرضية داخل 

 المعقمات مثل الأفران أو الأوتوكلافات الخاصة بالتعقيم. 

 -جازر:معالجة مياه الصرف الخاصة بالم
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لا بد من معالجة مياه الصرف الخارجة من المجازر جيدًا قبل وصولها 

إلى شبكة الصرف الصحي الرئيسية لأن المجازر تستخدم كميات هائلة من المياه 

 وتتم هذه المعالجة بتصفية المواد الصلبة أو العالقة بهذه المياه.

د العضوية العالقة ولأن مياه صرف المجازر تحتوي علي كميات هائلة من الموا

بها سواء كانت مواد صلبة أو ذائبة فإن هذه المواد تجعل من مياه صرف 

المجازر مصدر شديد للتلوث الذي يؤثر علي شبكة الصرف الرئيسية ويعمل 

علي انتشار التلوث في البيئة المحيطة بها وخاصة المناطق العشوائية الناشئة 

لبنية الأساسية النظامية والتي تساعد حول المجازر لأنها تفتقر إلى مكونات ا

 التلوث العالية. من معدلات –إذا وجدت  –لعشوائية علي حماية المناطق ا

 -لذلك فإن معالجة مياه صرف المجازر تؤدي إلى الفوائد الآتية:

تنقية هذه المياه من المواد العضوية الصلبة والعالقة للحد من انتشار   أولاً:

بيب هذا النوع من الصرف  أو انسداد مجاري التلوث أو انسداد أنا

الصرف العامة مما يؤدي إلى طفح مياه المجاري في الشوارع وتلوث 

 الوسط أو البيئة الموجودة بها.

وتتم تنقية مياه صرف المجازر إما بالوسائل المختلفة للتصفية           

 أو بالترسيب في أحواض مغطاة علي مراحل مختلفة.

لمواد العضوية الصلبة والعالقة من مياه صرف المجازر للاستفادة فصل ا ثانيًا:

منها في تصنيع الأسمدة العضوية المستخدمة في استصلاح الأراضي 

الصحراوية وتسميد الزراعات العادية والأشجار لتحسين معدلات 

الإنتاج الزراعي وما يترتب عليه من تصنيع للمنتجات الزراعية وفتح 

يدة أمام المستثمرين المصريين وغيرهم باستصلاح مجالات استثمار جد

أراضي جديدة وإنشاء مشروعات زراعية حديثة مما يتيح دخلاً قوميًا 

إضافيًا وإتاحة فرص عمل جديدة أمام شباب الخريجين وغيرهم من 

 العاطلين.

تحقيق عائد اجتماعي من وراء ذلك هو رفع معدلات الإنتاج وتوفير فرص  ثالثًا:

اء علي البطالة وتوجيه الشباب للعمل المثمر وحمايتهم من عمل والقض
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الانحراف بأنواعه المختلفة أو الانضمام إلى الجماعات الإرهابية 

 الضارة بالمجتمع.

فصل هذه المواد قبل وصولها إلى الشبكة الرئيسية للمجاري تحد من  رابعًا:

ادة مشاكل طفح مياه المجاري وتلوث الشوارع وانتشار التلوث وزي

معدلات الأمراض بين قاطني المناطق العشوائية المجاورة أو القريبة 

 من منطقة المجزر.

 

 

 

 

 

 

 

 

 زيارات عملية لبعض المسالخ صي الجمهورية العربية السورية : -2

 

 مسلخ درعا : -أ
تقريبــاً . وهــو عبــارة عــن  2م 800المســلخ مــن النــوع البــدائي القــديم مســاحته 

مــن الإســمنت المســلخ وســقفت بــه . جهــز المســلخ بروافــع  عــدة غــرف واســعة . بينــت
صغيرة وعلاليق المساعدة في تسهيل عملية رفـع الـذبائح عـن الأرض لتسـهيل عمليـة 
السلخ وللحفاظ قدر الإمكان على نظافـة الذبيحـة . ويتـسلف المسـلخ مـن قسـمين: قسـم 

 لذبح الخراف ، وقسم لذبح العجل .
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الوداجيــة ونــزف الحيــوان معظــم دمــه حســب الطريقــة بعــد ذبــح الحيــوان بقطــع الأوردة 

الإسلامية ، تقطع قوائمه الأربـع ، ثـم ترفـع الذبيحـة علـى حامـل ويقطـع رأس الحيـوان 
زالــة الجلــد يــتم بعــدها فــتح  ثــم يــتم نفخهــا بــالهواء لســهولة عمليــة الســلخ ، بعــد الســلخ وا 

ثم بعد ذلك يفتح  التجويف البطني ليتم استخلاص الثرب والأحشاء ليصار تنظيفها ،
التجويــف الصــدري لاســتخلاص القلــب والــرئتين . وأثنــاء عمليــة الســلخ يجــر  إخبــار 

 الفني المختص بالحالات المرضية إن وجدت .
 أهم الحالات المرضية :

فــي الخـــراف بعــض الأكيـــاس المائيــة ووجودهـــا حاليـــاً نــادر . أمـــا فــي الأبقـــار فهنـــاك 
ار ، كمــا تتواجــد فــي الأبقــار أيضــاً الــدودة ظــاهرة اليرقــان وهــو مــا يعــرف بــسبي صــف

 الوحيدة ) الكيسة المذنبة البقرية في العضلات ( .
 

 مسلخ دمشق : -ب
لد  دخول المسلخ شاهدنا منطقة مليئة بالأشجار ثم تجاوزناها إلى رصـيف 
فــي طــرف المســلخ وهــو معــد لاســتقبال الحيوانــات الحيــة بكــل أنواعهــا ، ارتفاعــه عــن 

 وهذا الرصيف ينقسم لفرعين : ( سم120الأرض )
 قسم للحيوانات الصغيرة . -
 قسم للحيوانات الكبيرة . -

بالإضافة إلـى غرفـة لفحـص الحيوانـات ، قبـل الـذبح وأحيانـاً تبقـى الحيوانـات 
ـــا إلـــى حظـــائر تجميـــع  ـــتم تجويفهـــا . ثـــم دخلن فتـــرة طويلـــة لـــذلك تطعـــم وقبـــل الـــذبح ي

أبقــــار ،  –ه الحظـــائر نوعــــان : أغنـــام ( ســــم وهـــذ120-100الحيوانـــات وارتفاعهـــا )
وخرجنا من الحظيرة إلى قبان آلـي لـوزن الحيوانـات . ثـم عبرنـا ممـراً طـويلًا تمـر منـه 
الحيوانات وهو ضيق يفيد في معرفة الحيوانات المريضة مـن السـليمة ويقسـم لقسـمين 

 : عريض للحيوانات الكبيرة .
 ضيق للحيوانات الصغيرة .
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 صالة الأبقار :
الممر دخلنا المسلخ وهناك شـاهدنا كيـف تـتم عمليـة الـذبح ، لقـد كانـت  وبعد

الأبقــار تعلــق مــن رقبتهــا )رأســها( برافعــة ثــم ترفــع للأعلــى ثــم تــذبح البقــرة وهــي واقفــة 
وتنزف ترخى الزلاجة وتقع البقرة على أحد جانبيها وهنا تحدث بعض الكدمات نتيجة 

 رساله إلى معمل الدم لتصنيعه كسعلاف .ارتطام البقرة بالأرض ، ويتم جمع الدم وا  
ثــم يــتم ســلخ الأبقــار حيــث ترفــع البقــرة مــن قوائمهــا : أماميــة وخلفيــة للأعلــى 
ويفصــل رأس البقــرة جانبــاً ثــم ينــزل الحيــوان علــى درجــة ويوضــع عليهــا بشــكل مقلــوب 
تمـام عمليـة  البطن للأعلى والظهر للأسـفل ، ويبـدأ العمـال بقـص القـوائم مـن الرسـغ وا 

ســـلخ ثـــم تجـــوف الأبقـــار وتخـــر  الأحشـــاء ثـــم تفصـــل الجثـــة إلـــى أربعـــة أقســـام وقـــد ال
شــوهدت بقــرة ابتلعــت مســماراً وقــد تــم بعــد الــذبح إخــرا  المســمار مــن الكــرش ، وكــان 

 الحيوان كبير العمر لذلك كان دهنه أصفر غامقاً .
ثـــــم يـــــتم فحـــــص الحيـــــوان بحثـــــاً عـــــن وجـــــود الشـــــريطيات وأطوارهـــــا اليرقيـــــة 

 ات )خاصة الكيسة المذنبة البقرية( والمسلخ بشكل عام يتسلف من قسمين :والطفيلي
 القسم الأول عبارة عن خطين للأغنام وذلك لكثرة عددها . -
 القسم الثاني هو خط واحد للأبقار وهو يكفي لأن أعدادها قليلة . -
 

 مساوئ المسلخ :
 عدد الأطباق قليل . -1
 عدد العمال قليل . -2
 سل والتنظيف غير كاملة .عملية الغ -3
 عملية الذبح على الأرض والأرض مليئة بالدماء . -4
 وجود كدمات نتيجة ارتطام الحيوان بالأرض . -5
 الأرضية غير جيدة تسبب الانزلاق . -6
 تواجد الجثث على الأرض أحياناً . -7
 انعدام المسافة بين الذبائح في البراد . -8
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 فحا المعلاق :
مـن الـرئتين والقلـب والكبـد ، شـاهدنا عينـة هـي معـلاق معلـق  يتسلف المعلاق

 من القصبة الهوائية حيث تم فيه البحث عن عقد المفتش بالرئة كذلك فحص القلب.
 فحا القلب :

نعمل مقطعاً في البطين الأيسـر ونـر  التغيـرات وخاصـة للبحـث عـن الطـور 
 اليرقي للشريطية البقرية .

 فحا الرئة :
 لمفتش في الرئة اليمنى ما بين القص العلوي والخلفي .بحثنا عن عقدة ا
 فحا الكبد :

 شق طولي بالكبد : لرؤية إن كان هناك تضخم بالأقنية الصفراوية .-1
 شق عرضي بالكبد : للبحث عن الديدان الكبدية . -2

 فحا اللسان :
عمــل شــق فــي اللســان وكــان ســليماً ، مــن أجــل البحــث عــن الكيســة المذنبــة 

 . كذلك كانت فصوص الرئة واضحة مميزة للأبقار عن غيرها .البقرية 
فـــي حالـــة كـــون الجثـــة مصـــابة إصـــابة قليلـــة بالكيســـة المذنبـــة البقريـــة يـــتم  ملاحظاااة :

م( 18ْ-انفصــال مكــان الإصــابة وترســل الذبيحــة إلــى البــراد لأن حرارتــه المنخفضــة )
 أيام تقتل هذه الأطوار اليرقية . 3لمدة 

 فحا العضلات :
مقطع في الأماكن المختزنة بالعضلات لرؤية الطـور اليرقـي للشـريطية  عمل

 البقرية لأنها تتواجد هنا كثيراً .
 فحا الحجاب الحاجز :

 مقطع فيه للبحث عنها أيضاً .
يـتم السـلخ بـالبطن فـي الخـط المتوسـط أولًا لأنـه أضـعف منطقـة بالجسـم ،  ملاحظة :

 يخر  هو الكرش .ولد  عمل شق في عضلات البطن ف ن أول ما 
 صالة الأغنام :
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( رأس ، وبـــدأت العمليـــة 200عبــارة عـــن خطــين للـــذبح اســتيعاب كـــل خــط )
بتعليــق إحــد  القــائمتين الخلفيتــين ، ثــم يـــتم ذبــح الحيــوان ليــتم ســيره بواســطة الســـكة 
الحديديـــة إلـــى مكـــان الســـلخ ، ويـــتم ســـلخها مـــن الناحيـــة البطنيـــة فقـــط ) ســـلخ طـــولي 

كـل عامـل علـى حـده بسـلخ طـرق مـن الأمـام ، وبعـدها يفصـل نصفي ( ، حيث يقـوم 
 الجلد في منطقة الإلية ) الليلة ( .

والمرحلة التالية هي فصل ما تبقى من الجلد بواسطة دولاب دوار ، ثم يعلق 
 الجلــــــــد علــــــــى كــــــــلاب موجـــــــــود فــــــــي الــــــــدولاب ويـــــــــدور الــــــــدولاب بشــــــــكل عكســـــــــي 

سـقط فـي حفـرة تـؤدي بـه إلـى الطـابق )عكس مكان الذبيحة( فينسلخ الجلد كلياً آليـاً وي
السفلي حيـث يجـري نقلـه وتسـويقه إلـى مدبغـة موجـودة بجانـب المسـلخ ، ثـم بعـد ذلـك 
خـرا  محتويـات التجويـف الصـدري والبطنـي . ليسـير كـل قسـم حسـب  يتم التجويـف وا 

 استخداماته .
ونجد أن العملية هنا كانت منظمة بشكل جيد أكثر مما رأينا في خط الأبقار 

حيـــث كانـــت تنتقـــل الأغنـــام مـــن صـــالة الـــذبح وحتـــى صـــالة التبريـــد ومنهـــا لصـــالة ، 
التسويق على دولاب بشكل خطوط منكسرة بحيث تتم عمليات السلخ والتنظيف بشكل 
 سهل وسريع ، وكان عدد العمال هنا لابسس به فكان لكل عامل مهمة خاصة به .

للتبريـد درجـة حرارتهـا وبعد الانتهاء من فحـص الأغنـام يـتم نقلهـا إلـى صـالة 
م( وهــي تفيــد فــي 2ْ-م ، 4ْم ، ع6ْ( مراحــل )ع3مختلفــة حســب الحاجــة وهــي علــى )

تمام عملية إحداث التيبس الرمي بشكل جيد .  تخفيف حرارة الذبيحة وا 
وفائدة البراد تكمن في تشكل طبقة خارجية تحمي الذبيحة من الجراثيم ، وتبقى ذبائح 

 يوم . (2-1اللحوم في البراد من )
وفــي الصــالة الســفلية كــان يــتم جمــع الجلــود بالإضــافة لوجــود صــالة للتجميــد 

م( وهـو يسـتعمل مـن أجـل الحـالات المصـابة بالطفيليـات 15ْ-)مجلد( درجـة حرارتـه )
 واليرقان المسبب من سوء التغذية .

وفـــي النهايـــة دخلنـــا إلـــى قســـم مجـــاور فـــي المســـلخ يـــتم فيـــه تجميـــع الأحشـــاء 
 الأمعاء الدقيقة والغليظة . ضمن آلات فتنظف
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والقســـم الأخيـــر هـــو قســـم الأعـــلاف وفيـــه تجمـــع مخلفـــات المســـلخ بمـــا فيهـــا 
العظام ، وتوضع فـي مرجـل بدرجـة حـرارة وضـغط عـاليين ، الأمـر الـذي يحولهـا إلـى 
قســمين فتخــر  منهــا الــدهون التــي تســتخدم لصــناعية الزيــوت النباتيــة . والقســم الآخــر 

 نات .هو بمثابة علف للحيوا
حيث يتم نقل العظم المطحون الخار  من المرجل ويوضع في عصارة فيخر  بشكل 

 دهون ومواد علفية .
 
 
 
 
 
 

 
 مسلخ حما : -ج

 تعريفه :
يتبــع إداريــاً لبلديــة محافظــة حمــص ، ويشــرف عليــه طبيــب بيطــري ، أنشــ  

 / .1985أوائل عام /
فــي منطقــة الحصــوية فــي  / كــم .3يقــع المســلخ بعيــداً عــن المدينــة حــوالي / موقعااه :

شـــمال المدينـــة بـــين البســـاتين ، وهنـــاك طريـــق عـــام يقـــود إليـــه ولكنـــه يقـــع فـــي منطقـــة 
 منخفضة ، وتصب فضلاته في نهر العاصي .

 مساحته :
ـــذبح ، وكـــذلك تفـــي  إن مســـاحة المســـلخ تفـــي بحاجـــة المدينـــة مـــن طلبـــات ال

 بحاجة المدينة أيام الأعياد والمناسبات .
 بناؤه :

مــن الإســمنت المســلح وأرضــيته مــن الإســمنت الخشــن وهــي مائلــة  تــم بنــاؤه
بحيـــث لا يبقـــى ســـوائل وميـــاه ودم أثنـــاء الـــذبح ، حيـــث تصـــب بمجملهـــا فـــي مجـــارير 
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مغطاة بشبك ، وتصب هذه المجارير في نهر العاصي ، أما السقف فهـو مـن نوعيـة 
 من الإسمنت المسلح ، وكذلك من القرميد الأحمر .

 إلى المسلخ : الحيوانات القادمة
عادة يتم نقل الحيوانات إلى المسلخ بواسطة الشاحنات الصغيرة أو السيارات 

 . أما المسلخ فهو حديث ولكن ينقصه ما يلي :
 حيث لا يحتوي على رصيف لتنزيل الحيوانات . الرصيف :

أماكن حجر الحيوانات المريضة ، غرفة  –وكذلك لا يحتوي على ) الزرائب 
الغنم  الحيوانات :أما غرفة الحجر فهي موجودة ، وتذبح في المسلخ  تبريد ، مخبر (

، البقر ، الماعز ، الجاموس ، وعادة تجلـب الحيوانـات مـن أمـاكن مختلفـة البعـد مـن 
 ( كيلومتراً .200-100بضعة كيلومترات حتى )

 
 

 صالات الذبح :
ن توجــــد صــــالة كبيــــرة لــــذبح الأبقــــار والحيوانــــات الكبيــــرة تحــــوي علــــى ســــكتي

متوازيتين ، علقت عليهما بكرات وكلاليب ورافعة من أجل تعليق الذبيحـة ورفعهـا أمـا 
الصــالة الصــغيرة فهــي معــدة لــذبح الحيوانــات الصــغيرة كــالخراف والمــاعز ويوجــد فيهــا 

 أربع سكك حديدية تحوي بكرات وكلاليب متحركة للتعليق .
 

 التجويف والسلخ :
قــار علــى الأرض أحيانــاً ، وأحيانــاً وهــي يــتم كــل ذلــك يــدوياً إذ يــتم ســلخ الأب

مرفوعة ، ثم تنقل إلى طاولات التقطيع وفصل اللحـم عـن العظـم ، أمـا جثـث الخـراف 
ف نها تسلخ مبدئياً على الأرض ثم تعلق بالبكرات ليتم إنهـاء السـلخ ومـن ثـم التجويـف 

 وبعدها يتم التقطيع لشقتين .
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 الجلسة العملية الثانية عشر

 

 تضمن المواضيع التالية :ت

عن المسالخ وطرق الذبح  ملونة عرض أفلام فيديو  وصور -

 أغنام ( –أبقار  -للحيوانات المعدة للذبح ) إبل 

عرض صور ملونة ) بور بوينت ( عن المسالخ وطرق الذبح  -

 أغنام ( –أبقار  -للحيوانات المعدة للذبح ) إبل 

  مراجعة عامة للجلسات العملية  -
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  المصطلحات العلمية
Terminology 

 

 

A 
 Abattoir مسلخ ، مجزر

 مر خليخت
 جراثيم حمض الخل

 حموضة
 الشعيات

 أفلاتوكسين
 آغار

 جراثيم محمولة بالهواء
 فطور محمولة بالهواء

 حموض أمينية
 تضاد

 الرشاشية
 تمثل

Acetic Fermentation  

Acetic acid Bacteria 

Acidity 

Actinomycetes 

Aflatoxin 

Agar 

Airborne Bacteria 

Airborne Fungi 

Amino-Acid 

Antagonism  

Aspergillus 

assimilation 

 الجراثيم اللاصبغية
 اتحاد خيوط الأكتين مع الميوسين 

Achromobacter 

Actomyosin          

 Amyloidosis الداء النشوائي
                                فقر دم

 التهاب مفصل
Anaemia 

Arthritis 

 Ash رماد

 Autoclave  صاد موصد
 Autolysis   تحلل ذاتي
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B 
 العصوية

 العصوية الشمعية
 العصوية الرقيقة
 مبيد جرثومي

 لحم البقر
 النزف

 اللحم البقري الأسود

Bucillus 

B.cereus 

B.subtilis 

Bacteriemia  

Beef 

Bleeding 

BLack beef meat 
 Botulism (انسمام نقانقي)سجقي

 تعفن العظام
 الرش الدموي

Bone taint 

Blood splashing 
 الفطر الأخضر المزرق

 الماء المرتبط 
 شوربة)مرق(

    Bound water           البروسيلا

Bluish - green moulds 

Bound water  

Broth 

Brucella   

C 
 جراثيم الكامبيلوباكتر)العطيفة(

 العطيفة الصائمية
 مبيضاتفطور ال
 Callosity                   صلابة
 ذبيحة

 الذبح الطارئ
 حالة مزمنة
 مستعمرة
 مستهلك

 جراثيم الوتديات
 خفية الأبواح 

Campylobacter 

Cam.Jejuni 

Candida 

Callosity 

Carcass 

Casualty slaughter 

Chronic 

Colonic 

Consumer 

Corynebacterium 
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Cryptosporidium 

 ينمحلل الكولاج
 المصادرة

 غرفة المصادرات
 إخرا  مشروط

 تلوث

Collagenase 

Condemnation 

Condemnation room 

Conditional passing 

Contamination 

 Clostridium botulinum المطثية الوشيقية
 Cl. Perfringens المطثية الحاطمة

 Complement fixation test اختبار تثبيت المتممة
 Conditional passing إخرا  مشروط

D 
 لحم جاف وصلب وداكن

 التسنين
 تلف

 تحلل ، تفسخ

Dark, firm, dry meat (DFD) 

Dentition 

Decay 

Decomposition 

 تنكس
 تجفيف
 إتلاف

 فقدان اللون

Degeneration 

Dehydration 

Destructive 

Discoloration 

 سحب
 السلخ

Drawing 

Dressing 

 استسقاء
 اسهال

 مرض)داء(
 طهيرت

 عسرة البلع

Dropsy 

Diarrhea 

Disease 

Disinfection 

Dysphagia 
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E 
 الدودة المشوكة الحبيبية
 أحشاء صالحة للأكل

 هزال
 انصمام

Echinococcus 

Edible offal  

 Emaciation       

Embolism 

 Emergency slaughter الذبح الاضطراري

 معدات الاستحلاب
 الكهربائي تخديرال

Emulsion mills                  

Electrical stunning 

 مفصل الورك
 ذيفان معوي

 الإشيريكية القولونية
 السائل خار  خلوي 

Elbow 

Enterotoxin 

Escherichia coli 

Extracellular Fluid 

 Exudation نتحة
 بيئة ، محيط

 تجويف
Environment 

Evisceration 

F 
 تصنيع
 عامل

 لا هوائي مخير
 ة الكبدية المتورق
 نكهة 
 الصيام

 الدهن   

Fabrication 

Facter 

Facultativ An aerobic 

Fasciola Hepatica 

Flavor 

Fasting 

Fat 
 تغذية

 التهاب الك لى الليفي المرن
 ليفي 
 سمك

Feeding 

Fibroblastic nephritis 

Fibrous 

Fish 
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 انشقاق
 مترهل  

 جراثيم الرائحة

 Fission 

Flabby 

Flavobacterium 

 Food infection العدو  الغذائية
 التحسس الغذائي
 العدو  الغذائية
 الانسمام الغذائي
 التسمم الغذائي

 الأمراض التي تنقل بالغذاء   
 السلامة الغذائية

 فساد الغذاء
 القوانين الغذائية

Food allergy 

Food infection 

Food intoxication 

Food  poisoning 

Food borne disease 

Food Safety 

Food Spoilage 

Food Lows 

 Foetus جنين

 Free water الماء الحر

 طزاجة
 جراثيم إيجابية الغرام
 جراثيم سلبية الغرام

Freshness 

Gram-Positive Bacterium 

Gram-Negative Bacterium 

G 

 التهاب م ع دي
 التهاب معدي معوي

 جيلاتين
 انتشار

Gastritis 

Gastro – enteritis 

Gelatin 

Generalisation 

 قانصة
 غراء  

 غليكوجين
 محلل الغليكوز

Gizzard 

Glue 

Glycogen 

Glycolysis 

 Gut أحشاء   
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 Guttery and tripery تفريغ الأحشاء
H 

 أليفة الملح
 تحليل المخاطر
 Aالتهاب الكبد 
 غيري التغذية

 خنزير
 مضيف
 ضخامة

Halophile 

Hazard Analysis 

Hepatitis A 

Heterotrophic 

Hog 

Host 

Hypertrophy 

 Hyperplasia فرط التنسج
 Haemorrhage نزف

 Hyperemia تبيغ
 Hydrolytic rancidity التزنخ التحللي
 Hyperthermia فرط الحرارة
 Hypothermia نقص الحرارة

 Hygiena صحة
 Hypostasis الاحتقان الركودي

 بصحة جيدة
 نقل الحرارة
 هرمونات

Healthy 

Heat transfer 

Hormones 

 Haematoma قيلة دموية

I 

 Injury أذ 
 Infract احتشاء
 Inflammation التهاب
 Inoculation زرع

 Intercostal بين الأضلاع
 Intermuscular مابين العضلات
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 Ilietis التهاب اللفائفي
 Identity هوية

 مناعة 
 عوز مناعي
 في المختبر
 في الأحياء

 و )خمج(عد
 عدم النضو 
 لحم مستورد 

 فحص ، تفتيش 
 انسمام معوي

 غزو
 تشعيع 

Immunity 

Immunodeficiency 

In vitro 

In vivo 

Infection 

Immaturity 

Imported meat 

Inspection 
Intoxication 

Invasion 

Irradiation 

J 
 Judgement قرار الفحص

 Jaw فك
 Jejunitis التهاب الصائم

 Joint مفصل
 عصارة
 هلامي

   قرار الفحص
   عصارة

Juice 

Jelly  

Judgement  

Juice                                                                               

K 
 كلية

 المحافظة على جودة اللحم
 

 تقر ن

Kidny 

Keeping quality of meat                                 

Keratinization 

 Ketonuria بيلة كيتونية
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L 
 مخبر

 لحم خروف
 شحم الخنزير

Laboratory 

Lamb                                                                             

Lard 

 يرقة
 جراثيم حمض الخل

 تخمر لبني
 سكر العنب
 داء اللستيريا

 كبد
 حياة

 تحلل الدهون

Larva 

Lactic Acid Bacteria 

Lactic Fermentation 

Lactose 

Listeriosis 

Liver 

Live 

Lipolysis 

 Lesion آفة
 Leukemia ابيضاض الدم
 Lipomatosis و رام شحمي

 Lobe فص
    M 

 الحمى المالطية
 أليفة الحرارة المعتدلة

 نضج 
 استقلاب

 أزرق المتلين
 مرمري
 لحم  

 دمغ اللحم
 

 لحم مفروم

Malta Fever 

Mesophile 

Maturation 

Metabolic 

Methylene Blue 

Marblel 

Meat 

Meat marking 

Minced meat                                                                 

 Metaplasia حؤول
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 Malformation تشوه
 Malachite green test اختبار أخضر الملاشيت

 Metritis acute septic التهاب الرحم التعفني الحاد
 المكي رة

 أحياء دقيقة
 عفنات 

 المتفطرة السلية البقرية
 تسمم فطري
 ذيفان فطري 

 ميوغلوبين

Micrococcus 

Microorganism 

Molds 

Mycobacterium Bovis 

Mycotoxicosis 

Mycotoxin 

Myoglobin 

 المساريق
 عفن

 عضلة  
 بروتينات اللييفات  
 ميوغلوبين   

 ميوسين   

Mesentery 

Moulder  

 Muscle 

 Myofibrillar proteins 

 Myoglubin  

 Myosin                                                                         

    N 
 Neoplasia tumor ورم

 Narcosis تخدير
 Nausea غثيان
 السرة

 المستخلصات الآزوتية
 نخر

 اعتلال الكلية
 سم عصبي

 
 تغذية

Navel 

Nitrogenous extractives 

Necrosis 

Nephropathy 

Neurotoxin 

Nutrition 
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O 
 لا هوائي مجبر

 رائحة
 رائحة كريهة

 سقطات
 غنمي

Obligate Anaerobe 

Odor    

 Offensive Odor                                                                                  

Offals 

Ovin 

 Ossification ظمتع
 Oestrus ذبابة المواشي )النبرة(

 Oxidation rancidity التزنخ التسكسدي
 
P 

 ألم 
 جراثيم الباستريلا
 عملية البسترة

 الإمراضية
 طبق بتري

 طور
 صباح

 صالح للشرب
 دجا 

 مادة حافظة
 وقائي

 تحلل البروتين
 المتقلبة
 الأوالي

 فحص قبل الذبح
 

 ة(الزائفة)الوحدات الكاذب

Pain  

Pasteurella 

Pasteurization 

Pathogenesis 

Petri Dish 

Phase 

Pigment 

Potable 

Poultry 

Preservative 

Preventive 

Proteolysis 

Proteus 

Protozoa 

Pseudomonas 

Pre – slaughter 

 Post – slaughter فحص بعد الذبح
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 Pale, soft, exsudative meat (PSE) اللحم النضحي الطري الشاحب
 Phosphorescence بصيص ، وميض الإضاءة الفوسفورية

 Pistol مسدس
 ثقب الدماح
 لحم خنزير

 طليعة الكولاجين
 متحمل للبرودة

 نقي
 تفسخ
 متفسخ

Pithing 

Pork 

Procollagen 

Psychrotroph 

Pure 

Putrefaction 

Putrid                                                                    

 حمى
 

 كيفي
 كمي

Pyrexia 

 
Q 

Qualitative 

Quantitative 
R 

 زناحة
 تفاعل
 تبريد

 الأشعة
 نضج
 قضيب

 عودة العدو 
 صدأ
 زناخة
 تفاعل

Rancidity 

Reaction 

Refrigeration 

Radiation 

Repening 

Rod 

Reinfection 

Rust 

Rancidity 

Reaction 

 Rubeosis, rubor احمرار
 Restraint حجر
 Radial كعبرة
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 Rigor mortis (يالصمل االموتي ) التصلب الرم

S 
 حال للسكر

 جراثيم السالمونيلا المعوية
 السلطات الصحية

 الإنتان الدموي
 الأغنام

 فترة التخزين
 المسلخ
 مصدر
 أبواح

 المكورات العنقودية الذهبية
 النشاء
 التعقيم

 الغشاء البلازمي
 تخزين

 عترة)ذرية(
 بحية اللبنيةالمكورات الس

 البلازما العضلية
 اختناق
 السمط
 دبق

Saccharotytic 

Salmonella Enterididis 

Sanitary Authorities 

Septicemia 

Sheep 

Shelf Live 

Slaughterhouse 

Source 

Spore 

Staphylococcus Aureus 

Starch 

Steritization 

Storage 

Strain 

Streptococcus Lactis 

Sarcolemma                      

Sarcoplasm                            

Suffocation 

Scald 

Slime                                                                                               

 Surface slime الدبق السطحي
 Stunning ةالصدم

 Stress liver كبد الإجهاد
 Spolage فساد

 Stress الإجهاد
 Souffle نفخة
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 Safety السلامة
T 

 الشريطية العزلاء
 الشريطية المسلحة

 الطراوة
 فطر الثامينيديوم

 تذيفن الدم
 علم السموم

 المقوسة الغندية
 معالجة

 الشعيرينية الحلزونية
  )الإذابة(التمييع

 أليفةالحرارة  

Taenia Saginata 

Taenia Solium 

Tenderness     

Thamnidium                                       

Toxaeme 

Toxicology 

Toxoplasma Gondii 

Treatment 

Trichinella Spiralis 

Thawing 

 Thermophile 

ثار  Thrombosis خ 
 Transit tetany تكزز العبور

U 
 Ulcer قرحة
 ضرع

 الأشعة فوق البنفسجية
 غير)لا( مشبع

 اليوريا
 سية(الشر ) الحسا

Udder 

Ultraviolet 

Unsaturated 

Urea 

Urticaria 

 Uteritis التهاب الرحم
V 

 المجمع
 نزع المجمع

ماتمي ة  ح 

Vent                                                              

Venting                                                 

Viraemia 

 Virol infections أخما  ح موية
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 Vesicular exanthema الطفح الحويصلي
 Versicolor مبرقش

W 
 Watery pork meat لحم الخنزير المائي
 Whiskers السبلات الشعرية

 سقاية
 بقع بيضاء
 صوف  

Watering 

White spots 

Wool 

X 
 Xanthosis الو رام الأصفر

 Xerosis ج فاف
 X – ray الأشعة السينية

 بغري طعم
 X-جلولوبين 

Xenograft 

X-Globulin                      

  Y 
 خمائر  
 أصفر

Yeasts 

Yellow 
 Yersinia اليرسيني ة

Z 
 صبغة زيل نلسن

 منطقة
Ziehl-Neelsen Staining 

Zone 
 Zymosis تخم ر ، مرض خمجي
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 المراجع العربية :

 

قة الغذائية . منشورات ( : الأحياء الدقي2012إبراهيم ا غسان )   - 1

 . جامعة البعث ا كلية العلوم الصحية

كلية الطب  -ابري ا عبد الرحمن: الرقابة الصحية للحوم والأسماك  - 2

 . (1980 - 1979) -حماة  -البيطري 

(: 1987 - 1986جانودي ا وليد ) -ابري  ا عبد الرحمن  - 3

كلية  -ب جامعة حل -مديرية الكتب والمطبوعات  -أمراض وطفيليات 

 .الزراعة

جامعة  -(: علم وتكنولوجيا اللحوم 1989الأسود ا ماجد بشير) - 4

 صلاح الدين الطبعة الثانية  .

( : صساد الأغذية ا منشورات جامعة  1998الفتحي ا حسان ) - 5

   .حلب ا كلية الزراعة الثانية بدير الزور 

 -(: أسس حفظ الأغذية 1995 –1994تليا غسان يوسف) - 6

 ص. 289  -ت جامعة البعث منشورا

: صحة المنتجات (2008)عروانة ا عبدالعزيز ا الأحمد ا تيسير  - 7

الحيوانية ا  مديرية التأهيل والتدريب ا وزارة الزراعة والاصلاح 

 الزراعي .

(: المراقبة الصحية للحوم 1993 - 1992عروانةا عبد العزيز) - 8

منشورات  -والأسماك ومنتجاتها )الجزء الأول( نظري وعملي 

 .جامعة البعث كلية الطب البيطري
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: صحة  (2005 -2004)عروانةا عبد العزيز   نعمةا صؤاد - 9

  امعة البعث منشورات ج –نظري وعملي  –اللحوم  ا الجزء  الأول

(: صحة 2009 –  2008عروانه ا عبدالعزيز ا نعمةا صؤاد ) - 10

 . -منشورات جامعة البعث –نظري  –اللحوم وتقاناتها 

(: صحة 2009 –  2008عروانه ا عبدالعزيز ا نعمةا صؤاد ) - 11

 منشورات جامعة البعث . –عملي  –اللحوم وتقاناتها 

(: اللحم وتصنيع 2005 -2004عودةا كرم  أبو الخيرا صالح) - 12

 ص.  446 –منشورات جامعة دمش   –الجزء النظري -اللحوم  

   محمودا مرشديا علاء الدين محمد علي   صالحا ربيع السيد - 13

  –(: المخلفات الحيوانية  جامعة الملك سعود 2002أسامة محمد )  

 ص. 125دار المريخ للنشر  

تقنية  -(: صحة اللحوم  2002مرشديا علاء محمد علي )   - 14

دار المريخ للنشر  -التلوث الجرثومي والكيميائي للحوم   -اللحوم  

 ص. 679 -المملكة العربية السعودية   –

) الجزء الأول ( :صحة اللحوم (1996)را ندا خليف محمد منصو  - 15

 الطبعة الأولى. –جامعة عمر المختار  –

(: علم الأمراض المشتركة بين الإنسان 2009منلاا عبد الله)  - 16

 .كلية الطب البيطري    -والحيوان منشورات جامعة البعث 

منشورات  -(: اللحوم الحمراء  2002موصلليا حسين علي )  - 17

 ص. 160  -ء الدين علا
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: اللجنة الفنية الدائمة لتنظيم الرقابة ( 1981 )وزارة الصحة  - 18

على الأغذية ا هيئة المواصفات والمقاييس العربية السورية ) ما 

 ( .81-221/80 ا س ( ا )

( : هيئة المواصفات والمقاييس  2007وزارة الصناعة )   - 19

اصة بالأحياء ( ضمن الاشتراطات الخ2007العربية السورية )

 الدقيقة الواجب تحققها صي اللحوم ومنتجاتها.

( : ميكروبيولوجيا الأغذية . منشورات  2005يوسف ا نهاد )  - 20

 جامعة حلب ا كلية العلوم . 
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