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 الخامسةالجلسة العملية 

 والماعز الأغنامإنتاج اللحم من 

نتج الرئٌسً للؽالبٌة العظمى من أنواع الأؼنام والماعز على مستوى العالم، وتعتبر ٌعتبر اللحم الم  

الحٌوانً فً كثٌر من الدول العربٌة والإفرٌقٌة والآسٌوٌة لحوم الضأن مصدراً رئٌسٌاً للبروتٌن 

 إضافة لبعض الدول الأوربٌة.

بؽرض الحصول على كمٌات جٌدة من  تربٌة الأؼنام وذبحها فً أوزان مناسبة إنتاج اللحم:

 اللحوم.

هً الفئة المناسبة من القطٌع للذبح وإنتاج اللحم على أساس أنّ الإناث  الحملان الذكورتعتبر 

ً ه)النعاج( تكون مخصصة للتربٌة والحمل وإنتاج الموالٌد وإنتاج الحلٌب، أما الذكور )الكباش( ف

 .مخصصة للتلقٌح

وٌجب على المربً إٌصال الحملان إلى الوزن المطلوب للذبح وذلك عن طرٌق التسمٌن وإخضاع 

حتى وقت التسوٌق والذبح، ولا ٌقصد بالتسمٌن  ذه الحملان إلى نظام ؼذائً معٌن منذ الولادةه

لمعظم المواد الؽذائٌة لترسٌب الدهن  ترسٌب المواد الدهنٌة فقط وإنما اتباع خطة ؼذائٌة شاملة

 وزٌادة حجم الأنسجة وخاصة العضلات.

 تعزل الحملان الذكور مباشرة بعد الفطامٌتم تسمٌن الحملان فً المزرعة التً تربى فٌها حٌث  -

الذي ٌكون بعمر مبكر ثم ٌعامل معاملة خاصة حتى ٌصل لوزن مناسب للتسوٌق، أو ٌتم 

وت شترى الحملان التسمٌن فً مزارع خاصة تتوفر فٌها مخازن الأعلاؾ المركزة والحبوب 

 عند الفطام.

 صفات حملان التسمين:

 الشكل العام جٌد وخالً من العٌوب.تبدو على الحملان علامات الصحة و 

 وساخ على الجسم.لإسهال والأخلو الحٌوان من مظاهر المرض وا 

أن ٌكون الحٌوان كبٌر الحجم والأرجل قصٌرة والجسم عمٌق والظهر مستقٌم وتجنب شراء  

 الحملان ذات البطن الكبٌر أو ذات الصوؾ ؼٌر الكثٌؾ.
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 :ذبائح الأغنام

الأؼنام لؽرض الذبح إما على أساس الوزن الحً أو على أساس وزن الذبٌحة، وت نقل الأؼنام تباع 

 من المزارع إلى المجازر أو مراكز البٌع.

ً وزن الأؼنام الكبٌرة فون نسبة الفقد كإذا كانت مسافة النقل بعٌدة ٌحصل فقدان فً الوزن، وت -

ذات الحالة الصحٌة الجٌدة تكون نسبة الفقد أقل مما فً وزن الحملان، وعند الأؼنام المسمنة و

 أقل من الأؼنام الضعٌفة.

ٌ فضل أن ٌكون النقل فً الصباح الباكر أو فً اللٌل صٌفاً.. لأن ارتفاع درجات الحرارة ٌؤدي إلى 

 زٌادة نسبة الفقد، وبالتالً الحصول على ذبائح ؼٌر مرؼوبة الصفات.

نها تترك للراحة فً حظائر الاستقبال المجهزة بالماء عند وصول الحٌوانات إلى أماكن الذبح فإ -

 والأعلاؾ وتبقى فٌها حتى ٌكتمل الفحص.

ساعة( وهذا ٌفٌد فً الحصول على ذبائح نظٌفة  09الحٌوانات بفترة الصٌام ) كرتقبل الذبح ت -

نسبة التصافً تكون دقٌقة أكثر مما لو تركت الأعلاؾ للأؼنام حتى وقت  بالإضافة إلى أنّ 

ذبح، وهذه الفترة ؼٌر ضرورٌة فً حال ذبح الحملان فً فترة الرضاعة فً حالة الاضطرار ال

 لذبحها.

طرق ذبح الأؼنام مشابهة للحٌوانات الأخرى ما عدا طرٌقة نفخ جلد الأؼنام، حٌث ٌفتح ثقب  -

فً جلد بطن الرجل الخلفٌة الٌسرى عند المفصل بٌن الجلد واللحم وبعد أن ٌنتفخ الحٌوان 

من جلد البطن  ابتداءً من الجسم ثم ٌسلخ الجلد ٌضرب بالٌد أو بالعصا فً أماكن مختلفة 

 ستعمل مضخة هواء )كومبرٌسور(.وبالمسالخ الكبٌرة ت   والقوائم،

 تعلق ذبائح الأؼنام من القوائم الخلفٌة بعد فصل الرأس وأرجل الحٌوان.

عمل فتحة طولٌة من الجهة البطنٌة وتبقى الذبٌحة كما هً بدون أما الأحشاء الداخلٌة تزال بعد 

 أماكن التبرٌد والتجمٌد.عند بٌعها لمحلات بٌع اللحوم أو عند حفظها فً  تقطٌع

  ٌ بعد ذلك ت حفظ فً مخازن التبرٌد لمدة ذبٌحة كاملة وٌسمى الوزن الحار، خذ وزن الؤوبعد الذبح 

درجة مئوٌة وتوزن بعد ذلك وتسمى الوزن البارد للذبٌحة  2 – 9ساعة فً درجة  92لا تقل عن 

د عن هذا الرقم تبعاً لاختلاؾ %، وتختلؾ نسبة الفق 9وهذا الوزن ٌقل عن الوزن الحار بنسبة 

 عمر الحٌوان ونسبة الدهن فً الذبٌحة وطول فترة التبرٌد.
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 مصطلحات:

  :الذبٌحة 

 هً وزن الحٌوان بعد ذبحه وسلخه وتجوٌفه وقطع الأرجل والرأس وبعد تمام النزؾ.

  :الجثة 

 هً وزن حٌوان نافق لسبب ما وؼٌر صالح للاستهلاك البشري.

 ء الداخلٌة:الأحشا 

 –القلب  –الكلٌتٌن  –الطحال  –القصبة الهوائٌة  –)الرئتٌن  هً الأعضاء الداخلٌة لحٌوان مذبوح

 الشحوم الموجودة فً المنطقة البطنٌة(. –الخصٌتٌن  –الجهاز الهضمً 

 :اللحم 

 نسج ضامة(. –نسج دهنٌة  –هً الأجزاء الصالحة للاستهلاك )عضلات حمراء مخططة 

 الفارغ:  الوزن 

 هو وزن الحٌوان الحً مطروح منه محتوٌات الجهاز الهضمً.

  :إعدادات الذبٌحة 

وبعد الذبح )السلخ والتجوٌؾ( ثم  إدماء( –تخدٌر  –هً الإجراءات المتبعة قبل الذبح )صرع 

 الفحص بعد الذبح.

  :الوسم 

صالحة للاستهلاك على اللحوم التوضع علامات أو طوابع موافق علٌها من قبل السلطات المحلٌة 

 تارٌخ الذبح(. –جنس الحٌوان  –)نوع 

 :ًنسبة التصاف 

 .%(01 – 21) لىتصل إإلى وزن الحٌوان الحً قبل الذبح وعند الأؼنام هً نسبة وزن الذبٌحة 

 العوامل المؤثرة على نسبة التصافً:

 .درجة تسمٌن الحٌوان 

 .جنس الحٌوان 

 .عمر الحٌوان 
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 .خصً الذكور 

  الوراثٌة بٌن الأفرادالاختلافات. 

  :ًنسبة التشاف 

 نسبة اللحم الأحمر والدهن / العظم

 .انفرادوٌمكن قٌاس نسبة التشافً على أساس الذبٌحة كاملة أو لكل قطعة على 

 مثال:

 كػ  8كػ والدهن  00واللحم الصافً  كػ 7كػ ووزن العظم  31إذا كان وزن الذبٌحة 

     نسبة التشافً: 
     

 
  

 كػ لحم. 3.99كػ عظم ٌقابله 0أي كل 

 :القطع الممتازة فً الذبٌحة 

 الأكتاؾ. –الأضلاع  –منطقة القطن  –الأفخاذ 

  :القطع الردٌئة 

 الشحمً )الإلٌة(.الذٌل  –الصدر  –البطن  –الرقبة 

 الذبيحة المثالية للأغنام الكبيرة والحملان: صفات

 .مكتملة النمو فً الأرباع الخلفٌة 

 .قوائمها قصٌرة مكتنزة باللحم 

 .عظام قصٌرة وعضلات عمٌقة 

 .وجود طبقة دهنٌة مناسبة على الذبٌحة 

  الزاوٌة بٌن الفخذٌن على شكل حرؾU  ولٌست على شكل حرؾV 

 بدون الإلٌة. 91 – 00ة لا ٌقل عن الدهن فً الذبٌحة المثالٌ نسبة % 

 ملاحظات:

  الحٌوان دلٌل جٌد على التسمٌن.ٌعتبر سمك المنطقة الدهنٌة فً منطقة ظهر 

  الحٌوانات الصؽٌرة تعطً نسبة تشافً أقل بسبب نسبة الهٌكل العظمً الذي ٌكون أكبر من

 العضلات والذكور ذات عظام أكبر من الإناث )عمر + جنس(.
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 المسالخ:

سلخ هً مبانً تم انتقائها والموافقة علٌها من قبل السلطات المحلٌة وتستخدم لأعمال الذبح وال

والتجوٌؾ للحصول على لحم صالح للاستهلاك البشري وٌشترط أن ٌكون المبنى مناسب من حٌث 

 الموقع والمواصفات.

ٌخصص مسلخ لذبح نوع واحد من الحٌوانات أو لذبح عدة أنواع، كما ٌشترط فصل الصالات 

النظٌفة عن الملوثة، وٌجب أن ٌحتوي صالات كبٌرة مناسبة لحجز الحٌوانات وإتمام العمل، كما 

بلاط جٌد لسهولة  –شبكة تصرٌؾ جٌدة  –الطاقة الكهربائٌة  –ٌجب أن ٌتوفر فً المسلخ )المٌاه 

 ٌؾ(التنظ

ٌجب أن ٌكون المسلخ مسٌج وبعٌد عن مصادر التلوث وعن مساكن الأهالً وقرٌب من الطرق 

 العامة، وأن تحدد ممرات لدخول الحٌوانات ولخروج الذبائح.

 أقسام المسلخ الرئٌسٌة:

 –صالات الذبح  –مكان لحجر الحٌوانات المرٌضة  –حظائر الحٌوانات  –رصٌؾ الاستلام 

 المخبر. –صالات التبرٌد 

 أقسام المسلخ الملحقة:

 ؼرفة الطعام. –ؼرفة الموظفٌن  –صالات تفرٌػ الأحشاء 
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