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  :الذبيحة تجهيز
فتح الجلد من القرن وحتى منطقة وذلك من خلال من الرأس  سلخ الجلدتبدأ عملية بعد إزالة الدم من الحيوان 

 .المخطم
تنزع القووامم الأماميوة عنود مفصول الروبوة والقووامم الخلفيوة عنود ،  يفصل الرأس من اتصاله بفقرة الأطلسبعدها 

 مفصل العرقوب. 
يفصول الجلود عون الذبيحوة بااوتعمال  يوضع الحيوان على ظهره ويوزال الجلود مون الأرجول الأماميوة: ازالة الجلد

 .من منطقة الصدر حتى منطقة دهن الحوض الوف
ياووتعمل منرووار لفوورض فصوولها بعموول رووا وبيوور باعتنوواق لوووا   يحوود  تمووزا للجهوواز  :فتتتم طقة تتة التتبة 

الهضما مما يلو  الذبيحة وبعد ذلك يقص الصدر بالمنروار وتفصول القصوبة الهواميوة والمورجق ويجوب أن   
 تقطع. 

 .للأرجل الخلفية وتروب على قضيب حديدج من منطقة الوتر العرقوباتعلا الذبيحة  :تعلق الذبيحة
 :نزع الأحراق والآتابعدها يتم 

يرفووع الموورجق ويفصوول عوون القصووبة الهواميووة تووم تووربط نهايتووه لمنووع أج تلووو  وترفووع الرفووع الوورمتين ويفصوول . 1
 .القلب

 .ترفع أحراق المنطقة الصدرية اواق مع الوبد أو بدونه. 2
الوليتوين فوا موانهموا والمعودة  ترفع أحراق الوبطن بعود ربوط نهايوة الأمعواق الاوفلى وووذلك الطحوال موع بقواق. 3

 .والوررة والدهون المحيطة بها
 . ترفع المتانة والأعضاق التناالية. 4
 

 :تفحص الذبامح بعد رطرها إلى نصفين ويتم الفحص للذبامح فا الأبقار على النحو التالا فحص الذبيحة:
الصودرج والبطنوا للتأوود مون عودم  التأود من نظافة الذبيحة موع ملاحظوة المظهور العوام للذبيحوة والتجويوف. 1

 .وجود تفيرات غير مرغوبة أو آفات مرضية
 .فحص الحجاب الحاجز وأغرية الجنب. 2
 .فحص منطقة الحوض. 3
 .فحص الوليتين والعقد الليمفاوية الولوية بعمل قطع فيها. 4
 .فحص الدهن حول الوليتين والحوض وحول الذبيحة بالعين المجردة. 5
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الليمفاويوووة بوووالعين المجوووردة واللموووس وترووومل العقووود الليمفاويوووة أموووام لوووو  الوتوووف وقبووول الفخوووذ فحوووص العقووود . 6
 .والحوضية فوا القطنية

 
 ختم الذبائم:

 ان العرض من ااتعمال الختم هو 
 .الد لة على فحص أو تقييم الذبيحة أو ولاهما. 1
 .ارعة وبااطة ا اتد ل على نوعية اللحم. 2
 .اللحوم المختلفة والتفريا بين أنواع اللحوم المختلفة التعرف على أنواع. 3
 .الوقاية من الفش لمنع تبديل الأجزاق غير الصالحة مع غيرها. 4
للتأود أن الحيوانات قود توم ذبحهوا بوالمجزرة وبوالطرا الاوليمة وتحوت الظوروف الصوحية الماومو  بهوا وأنهوا . 5

 .خالية من الأمراض وصالحة للااتهلاك
وأن الروووامع هوووو ااوووتخدام الأختوووام  ن العلاموووات  أو تتبيوووت علامووواتة لتمييوووز الوووذبامح أختوووام خاصووووياوووتعمل 

تاتعمل ألوان وأرووال متعددة من الأختام لذلك الفرض لتمييز لحووم الفصوامل  .المتبتة ياهل رفعها وااتبدالها
الأصووباا الماووتعملة يجووب أن و  .الحيوانيووة المختلفووة . وموون الضوورورج تمريوور الخووتم علووى جميووع أجووزاق الذبيحووة

 جيدة وتابتة وتجف بارعة وغير ضارة بالصحة. وياتخدم عادة صوبفة الفوواوين التصاقيهتوون ذات قابلية 
  .من الجليارين ليارين. وقد ياتعمل الوحول المتيلا بد ا و% مذاب بقليل من حامض الخليك و 2-1بترويز 

 
حلقوة تخصصووية تووربط بووين مرحلووة احنتووا  ومرحلووة هووا الذبيحووة  :ت اقتتات ت تتميم طتمقتتات ذبتتائم طامتتية اللحتتم

المنتو  النهواما لمرحلوة موا أج انها تمتل عنا الزجاجة انها التصنيع أو مرحلة احنتا  ومرحلة ا اتهلاك أج 
قبل الذبح وبنفس الوقت تعتبور موادة أاااوية لمرحلوة موا بعود الوذبح وعلوى هوذا الأاواس فوان التعبيور ملاموم عون 

 :الحيوان ومؤرر أاااا وعلما لتقويم البرامج التالية ذبيحة
 .برامج التربية والتحاين وا نتخاب الوراتا. 1
 .برامج المتعلقة بالفذاق والتفذية. ال2
 .البرامج الخاصة بالخصوبة والتناال. 3
 .البرامج المتعلقة باحدارة العامة ورعاية الحيوان. 4
 .الأمراض الحيوانيةالبرامج الخاصة بالصحة العامة و . 5
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 الخطوات التالية:وها الجزق المتبقا من جام الحيوان بعد إجراق  الذبيحة:
زالته والالاخة والتجويف )إزالة الجهاز الهضما والتنفاا والبولا والتناالا. 1  (ااتنزاف الدم وا 
 .إزالة بعض الزوامد اللحمية. 2
 .مع إزالة الأطراف الأمامية والأطراف الخلفية ةوالجمجمإزالة الرأس بين الفقرة العنقية الأولى . 3
 .إزالة الذيل بين الفقرة العجزية وفقرة الذيل الأولى. 4
 .إزالة الحجاب الحاجز. 5
  .إزالة الوليتين والدهن المحيط بهما مع إزالة المتانة والضرع أو الخصيتين والقضيب. 6
 .البطن وقمة الفخذ ومنطقة الصدرإزالة الدهون المترابة حول منطقة الحوض و  .7

 :صفات مخصائص الذبائم
 . مز  الذبيحة: 1

يعتبووور وزن الذبيحوووة مؤرووور أاااوووا لتحديووود صووونف تاوووويا حيوانوووات اللحوووم وتحديووود ا ختلافوووات فوووا 
 هما وزن الذبيحة . هناك تعبيران لموونات الذبيحة وموونات قطعيات الذبامح فا أبقار اللحم

 .الذج يقاس بعد الذبح مباررة أو بعد ااعة من الذبحالوزن وهو  :مز  الذبيحة الحار
ان وزن الذبيحووة يعبوور عوون وميووة اللحووم فووا الووذبامح أو . الووذج يقوواس بعوود تبريوود الووذبامح :مز  الذبيحتتة البتتارد
علوى تقودم الحيووان هوذا يودل احمر داوون وناوبة دهون عاليوة  هالون يوونأن الذبامح التا  إذالقطعيات الرمياية 

. الذبامح صفيرة العمور هذا يدل على انالعمر ، أما الذبامح ذات اللون الأحمر الوردج ونابة الدهن الواطمة ب
ذبوامح خفيفوة الووزن تلبوا رغبواتهم يفضول روراق الماوتهلك ، اموا تقيلة ذبامح أوزان المنتج ياعى للحصول على 

للحووم لأغوراض التصونيع ومون توم ا اوتهلاك  ولوذلك تاوتخدم الوذبامح ذات الأوزان التقيلوة فوا البلودان المصودرة
 . فا حين تاتخدم الذبامح ذات الأوزان الخفيفة لأغراض ا اتهلاك المبارر لتلبية رغبات معظم الماتهلوين

 
 :يعبر عن ا ختلافات فا موونات الذبيحة با تجاهات التالية :الذبيحةالاختلافات في طتمقات . 2
أن التنااوب وا خوتلاف بوين اللحوم والودهن والعظوم فوا  العظتم: إلت إلت  التد   الاختلافات في قسبة اللحم أ. 

أهميوة فوا بوورامج تقوويم موونوات الذبيحووة فونذا وانوت ناووبة احودهم عاليوة توووون ناوبة أحود المتفيوورين  والوذبامح ذ
لوووى الآخووورين أو وليهموووا منخفضوووة. وهوووذه ا ختلافوووات فوووا ناوووب هوووذه الأناوووجة تحوووت الأوزان المتماتلوووة يعوووود إ

اختلافوووات فوووا معووود ت النموووو لهوووذه الأناوووجة واختلافوووات وراتيوووة حاوووب اووولالة الحيووووان واخوووتلاف فوووا جووونس 
انخفوواض وزن ووول موون العضوولات والعظووام بتقوودم الحيوووان فووا ينووتج عنووه الزيووادة فووا وزن الوودهن  ان .الحيوووان
   .العمر
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لتبوواين فووا وزن العضوولات بووين أنووواع الحيوانووات ا : انالعضتتلات مالعظتتم تمزيتت الاختلافتتات فتتي طعتتد   -ب
جتتقو ويووؤتر وووذلك  درجتتة القضتتمت تحتتت قفتتو التتمز  مالعطتتروووذلك فووا درجووة توزيعهووا يعووود بالأاوواس إلووى 

على درجة توزيع وأوزان العضلات وتظهور ا ختلافوات واضوحة عنود البلووا الجناوا ويموون ملاحظوة  الحيما 
يرافقهووا انخفوواض ناووب قطعيووات اللحووم ذات النوعيووة  ة أوتوور تطوووراا يوو  توووون عضوولات الرقبووذلووك فووا التيووران ح

وونوه عامول محودد لمعودل  قظتام التذذيتةالجيدة . والعامل المؤتر الأخر على نابة العضلات إلوى العظوام هوو 
 .توزيع هذه الأناجة

دهنيوة تواجوه أن ا ختلافوات فوا درجوة توزيوع الأناوجة ال :الأقستجة الد قيتة تمزيت الاختلافات فتي درجتة جت. 
أن أبقار الحليب ذات قدرة وراتيوة علوى تراويب الودهون  متلاا مراول فا صعوبة تحديد مواقع الأناجة الدهنية 

حووول الوليتووين وعظووام الحوووض أوتوور موون قابليووة أبقووار اللحووم التووا تمتوواز بقوودرتها الوراتيووة علووى تراوويب الوودهون 
وقود . تحت الجلد بدرجة عالية أج أن أبقار اللحم تتفوا على أبقار الحليب فا امك طبقوة الودهن تحوت الجلود

فا درجة توزيع الأناجة الدهنية ضمن النووع الواحود مون الأبقوار ويعوود ذلوك إلوى ا خوتلاف  تحصل اختلافات
 :أهمية وبيرة فا برامج تقويم الذبامح ولعدة أاباب ها لهأن معدل توزيع الدهون . فا الجنس

 .معايرة أااس لامك طبقة الدهن لفرض التنبؤ بترويب الذبيحة. 1
 .تحاين الوراتاتااهم فا برامج ا نتخاب وال. 2
الووذج ياواهم فووا )التعورا( و تاواهم ا ختلافوات فووا معودل توزيووع الودهون فووا تقودير صووفة ااتاواغة اللحوووم . 3

 .تحاين صفات اللحم
تااهم ا ختلافات فا معدل توزيع الودهون فوا تفاوير الظوواهر الفاويولوجية الناتجوة مون احجهواد والتمتيول . 4

 الأيضا. 
 والتحويول الفوذاما اذ ان ة مون قبول الحيووان تنوتج طاقوة منااوبة لأغوراض احداموةالمواد العلفية المتناول

أربعة أو خماة أضعاف ومية الطاقة اللازموة لتوووين دهن تعادل فا تحويل المواد العلفية إلى الطاقة اللازمة 
فووا حووين الأناوووجة  %80-65بووين نفووس الوحوودة موون اللحووم باووبب أن العضوولات تحتووووج علووى ناووبة رطوبووة 

 %.  15 لدهنية تحتوج على نابة رطوبة تقدر بحوالاا
المتراووبة داخوول العضووولات  ونيرافقووه زيووادة فووا ناووبة الوودهأن تقوودم الحيوووان بووالعمر  :التيطيتتام  الترتيتتب .3

أن ناوبة الودهن ، ووذلك زيوادة اومك الأناوجة الرابطوة مموا يوؤتر علوى طوراوة اللحوم والمواصوفات النوعيوة للحوم 
نوعيووة الأحموواض الدهنيووة المرووبعة  ومووا انذبووامح العجووول الصووفيرة  موون اوبووربيوورة العموور فووا ذبووامح العجووول و

محتوو  العضولات مون  وموا ان .حاوب نووع الناويج الودهنا وحاوب نووع الحيووانتختلوف ناوبها وغير المربعة 
بتقووودم الحيوووان بوووالعمر لووذلك تووووون لحووووم  ةالمووايوغلوبين تتوووأتر بعموور الحيووووان حيوو  يوووزداد ترويووز هوووذه الصووبف
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العجووول الصووفيرة ذات لووون أحموور وردج فووا حووين توووون لحوووم التيووران ذات لووون أحموور غوواما ممووا يووؤتر علووى 
 .ترويب وموونات الذبيحة بصورة عامة

 
 اقماع الد م  الطترسبة في جسم اب ار اللحم خلا  فترات القطم الطختلفة

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

حيما الد م  الطترسبة في جسم ال  
Animals Fats 

المترسبة حول مخلفات الذبح الدهون  

Non – Carcass Fat 

 الد م  الطترسبة في الذبيحة 
Carcass Fat 

 Fat Caul الدهن المتراوب حوول الورروة .1
 .Omental Fatأو  

 حووول المتراووب نھالوود أو الماوواريقا نھالوود .2
 Mesenteric Fat . الأمعاق

 Fat Heart  القلب حول المتراب الدهن .3

 Kidney الدھن  الترسبدح لدال التینردن  ا ادحو اللدا  . 1
and Pelvic Fat  

  Subcutaneous Fat الجلد  تحت المتراب الدهن. 2

 Intermuscular Fat الھن  الترسبـح بنـ  العضلات . 3

  Intra-muscular Fat العضلات  لھاخ حالھن  الترسب. 4

  Intra-Osseous Fat وفي نخحع العا حالھن  الترسبـ .5

 Fat Scrotal  الھن  الترسبح لال تنس الصف . 6
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  : طتمقات ذبائم طامية اللحم ت دير
ااووتخدمت هووذه الطريقووة ولفتوورات طويلووة ومازالووت تاووتخدم لحوود الآن فووا مجووازر العديوود  :العيقيتتة . الت تتديرات1

وتاتخدم أما على الذبيحة أو على جام الحيوان الحا قبل الذبح عن طريا المراهدة العينية من دول العالم. 
للحيوان أو الذبامح وبااتخدام اللمس والعوين لمنواطا مختلفوة مون جاوم الحيووان أو الوذبامح لتحديود ا ختلافوات 

 .بين الحيوانات أو الذبامح
لفرض التفريا بين العجول الوبيرة العمور والعجوول اتعمل تالمراهدة العينية للحيوان ان  الظا ر :المت  . 2

الصفيرة العمر والتا من خلالها يمون التنبؤ بالصفات النوعية للحوم الناتجة منها وها طريقة اهلة ومتداولة 
الرول الظاهرج يقصد به ما نرواهده بوالعين المجوردة علوى الذبيحوة والتوا يموون ان فا وتير من بلدان العالم. 

فوا  اا التنبؤ بترويب الذبيحة عن طريا إعطاق درجة معينة للذبيحة. وهو من أوتر المعايير ااوتخدام تهابوااط
البلدان المصدرة للحوم ومعيار أاااا فا برامج تصنيف وتدريج ذبامح الأبقار يعتمد هذا المعيار علوى تقودير 

لروووول الظووواهرج للذبيحوووة عووون درجوووة ، ويعبووور ا الوودهن الظووواهرج ويتوووأتر بمقووودار الفطووواق الووودهنا حوووول الذبيحووة
التنااووب بووين تطووور الأناووجة المختلفووة فووا الذبيحووة أو قطعيووات اللحووم الرمياووية أج يعبوور عوون ناووبة اللحووم إلووى 

يجب العنايوة فوا تقودير وميوة الودهن الظواهرج للذبيحوة وخولاف ذلوك اويتعرض  ، العظم وبصورة أوتر وضوحاا 
افة إلى صعوبة تفاير النتوامج عنود ااوتخدام هوذه الطريقوة. لوذلك توم هذا النوع من التقويم إلى أخطاق وتيرة إض

  :إعطاق تعاريف مختلفة لتعبير عن الرول الظاهرج للذبيحة
يعبر عن تخن العضلة والدهن نابة إلى حجم الهيول العوام للذبيحوة  :Conformation الظا ر  المت   .أ

 .الذبيحةوفا هذه الحالة يتم تقدير وافة الدهون المترابة فا 
عبر عن العضلات نابة إلى حجم الهيول العظما ويمتواز ي: ) Muscularity البقاء العضلي )التعض . ب

 .بعدم وجود الدهن بين العضلات
فوا  ناوبة إلوى حجوم الهيوول العظموا يعبر عن تخن اللحوم الخوالص : Fleshinessثخ  اللحم الخالصجت. 

 .العضلات مع اللحم ويمتاز بوجود الدهن بين العضلاتهذه الحالة يتم تقدير الدهن المتراب داخل 
وووان يعتقوود فووا الاووابا بووأن ناووبة التصووافا تووزداد فووا : (Dressing Percentage) التصتتافي. قستتبة 3

موانية إنتا  ذبوامح الأبقوار ذات ناوبة واطموة مون مخلفوات الوذبح . لوون الدرااوات أروارت  الحيوانات المامنة وا 
الاووميوة تملووك ناووبة تصووافا عاليووة مقارنووة بالأبقووار الماوومنة باووبب زيووادة وميووة  بووأن الأبقووار ذات العضوولات

الدهن المااريقا فا مخلفات الذبح للأبقار المامنة مقارنة مع نابة الدهن فا الذبيحة. إضافة إلى أن معيار 
بوالمواد العلفيوة. الالالة والجنس ونوع الحيوان ودرجة اموتلاق القنواة الهضومية  هانابة التصافا يتأتر بعوامل 

 مقدار الوما للذبامح وعلاقتها مع الحيوان الحا التعبر نابة التصافا عن 
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ااوووتخدمت هوووذه الطريقوووة لأول مووورة فوووا تقووودير موونوووات الجاوووم الوامووول فوووا الحيوانوووات : يالفزيتتتائالت ةيتتت  . 4
ا للذبيحة مالفصل الفيزيا ا لتقدير موونات الذبامح يتممتم ااتخدام الفصل الفيزيا ، الماتخدمة وفذاق للإناان

واملووة أو لنصووف ذبيحوووة لووون هوووذه الطريقووة تحتوووا  إلووى وقوووت وجهوود وأيووودج عاملووة مووواهرة وأدوات لفصوول هوووذه 
الأناجة أج طريقة مولفة وعلى الرغم من عيوب هذه الطريقة آ  إنها تعد واحدة من أوتر الطرا المتوفرة دقة 

 فا برامج تقويم الذبامح. 
 
ا للذبيحووة بواملهوووا وهوووا أوتووور الطوورا دقوووة واوووهولة لتقووودير ترويوووب مويميوووا: ان الفصووول يئالتيطيتتتاالفصتتت  . 5

ا عووادة موون تقوودير موموونووات الووذبامح إذا اتبعووت الطوورا المضووبوطة فووا اخووذ النموواذ  ويتوووون التحليوول الويميووا
ولهوذه الأاوباب  اا الدهن والبروتين وهذه الطريقة تتطلب تخريب الذبيحة باحضوافة إلوى إنهوا مولفوة جودو الرطوبة 

 .تاتعمل طرا 
هذه الطريقة تتطلب معدات ومهارة وتدريب أوتر من القيااات الاابقة وتعتمد اختبوارات : . الت ةي  التجار 6

التقطيع على قطعيات معينة ومحدودة من الدهن واللحم والعظم فا الماروية لفورض أن تووون هوذه ا ختبوارات 
زالة الدهون وبما أن اختبوارات التقطيوع تعطوا قيااوات ذات معنى يجب أن تتبع الطرا القياا ية فا التقطيع وا 

مووا للحووم القابوول للبيووع أو ا اووتهلاك موون الذبيحووة لونهووا   تعطووا قيااووات دقيقووة للترويووب  دقيقووة وعمليووة نوعوواا 
ية ، وتعتموود هووذه الطريقووة علووى ااووتخرا  القطووع الرمياوو الويميوواوج للذبيحووة علووى أاوواس طوورا التاووويا الحاليووة

والتانوية من الذبامح تم حااب مجموع أوزانها وتتم المقارنة بين مجموعة من الذبامح لفرض تقويمها على هذا 
 الأااس.

إلوى  فيزياميواخذ نموذ  واحود مون قطعيوات الوذبامح وفصولها يتم ذلك من خلال ا :اللحم قةعياتقطاذت ط  . 7
أن تلوووك الطريقوووة تتطلوووب ، توووم يجووورج تحليووول ويميووواوج لتلوووك الموونوووات  اللحتتتم مالتتتد   مالعظتتتممووناتهوووا مووون 

قطعوووووة الأضووووولاع  ماااوووووتخدفوووووا ا بقوووووار يوووووتم أروووووخاص ذات مهوووووارة ومعرفوووووة بالحووووودود التروووووريحية للذبيحوووووة. 
لوون مون عيووب هوذه الطريقوة أن ترويوب هوذه  (اللحوم والودهن والعظوم) الفيزياميوةلتقدير الموونات ( 9،10،11)

اتصالها بقطعتوا الصودر والزنود الأمواما  بابب من ناحية الدقة أتناق فصلها من الذبيحة  اا القطعة حااس جد
إضافة إلى أن أالوب رطر الذبيحة من منتصف العمود الفقرج وعملية فصله بالنصوف أج حصوول زيوادة أو 

قوط وأجوراق عليوه أخوذ ضولع واحود فيفضول لوذلك . نقصان أتناق التقطيع يؤتر على الناتج النهاما لدرجوة التقوويم
أو أخذ قطعة الزند الأماما وفصل مووناته وبصورة عاموة تروير معظوم الدرااوات بوان قطعوة  الفيزياماالفصل 

لفصول  الضلع العارر أو قطعة الضلع التانا عرر أو قطعة الزند الأماما هوا مون أفضول القطعيوات الممتلوة
 .موونات الذبامح
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 : الذبيحةالتي تجرى عل   . ال ياسات8
يعتبر وزن الذبيحة مؤرور جيود لتحديود ا ختلافوات الأاااوية فوا وميوة اللحوم فوا الوذبامح أو  الذبيحة:مز  . أ

يعبر عن وزن الذبيحة أما بوزن الذبيحة الحوار أو وزن الذبيحوة البوارد  .قطعيات اللحم الرمياية فا أبقار اللحم
 .والتا تاتخدم فا معاد ت التنبؤ لتقدير موونات ذبامح أبقار اللحم

 
تفصل هذه الدهون من الذبامح بعد التبريد وتؤخذ أوزنها وتناب إلى وزن  مالحمض: مال لب التليتي  د   ب.

 ت التنبؤ لتقدير موونات ذبامح أبقار اللحم. الذبيحة  اتخدامها فا معاد 
 
أن أفضل تقدير لقياس مااحة العضلة العينية الظهرية يتم بأخذ مقطوع : ظهريةطساحة العضلة العيقية ال .تج

عرضوووا لماووواحة العضووولة العينيوووة الظهريوووة عنووود الضووولع الأخيووور لووووون هوووذه المنطقوووة ذات تطوووور وامووول وذات 
تعتبوور تقوودير ماوواحة العضوولة العينيووة الظهريووة مؤروور لمقوودار  .ت فووا الذبيحووةارتبوواط مباروور مووع وميووة العضوولا

وهنووواك عووودة طووورا فوووا القيووواس لوووون مووون أفضووول هوووذه الطووورا هوووا ااوووتخدام جهووواز قيووواس   .البنووواق العضووولا
Planimeter   فا أبقار اللحم ومون خولال تخطويط الحودود الخارجيوة  13و  12وتتم القيااات عند الضلعين

إضوووافة إلوووى طووورا أخووور  منهوووا . جهوووازالتوووم تقووودر الماووواحة بوااوووطة ومووون  للعضووولة علوووى ورا روووفاف خووواص
وعلى العمووم  .تقنية الموجات فوا الصوتيةو أجهزة التصوير بالواميرات و  ، ااتخدام اللو  البلااتيوا الرفاف
يعتمود علوى دقوة التقطيوع عنود روطر الوذبامح إلوى نصوفين ولتقليول مقودار الخطوأ فأن دقة قياس ماواحة العضولة 

 .فا القياس يعتمد على أوتر من قراقة فا قياس مااحة العضلة
  
مقارنوة بموونوات الذبيحوة الأخور  ويعتمود ومعيوار  امك الدهن من أوتر الأناوجة تفيوراا  :الد  سطك ةب ة  د.

، أن زيوادة اوومك طبقوة الوودهن تحوت الجلود يرافقهووا انخفواض وميووة  نواتمنااوب لتحديود درجووة الاومنة فووا الحيوا
فوووا العضوولة العينيووة  12معظووم قيااووات اوومك طبقووة الوودهن فووا أبقووار اللحووم عنوود الضوولع   تجوور . العضوولات
 .الظهرية
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