
لماذا توجد لحوم بيضاء و أخرى حمراء؟
لا شك أنك تساءلت يوما عن سبب اختلاف لون اللحوم ووجود لحوم بيضاء ولحوم حمراء، ويرجع هذا
الاختلاف إلــ الخضــاب العضلــ (ميوغلــوبين)، وهــو عبــارة عــن بروتيــن يحتــوي علــ الحديــد يوصــل
الأوكسجين إل عضلات جسم الحيوان، ويعس الضوء المرئ إل لون أحمر(أو داكن عند تأكسد

الحديد).

إن صـغار الحيوانـات، ذات نشـاط بـدن ضعيـف أو تغذيـة تفتقـر إلـ الحديـد، وتركـب كميـات قليلـة مـن
الخضاب العضل، الشء الذي يجعل لحومها بيضاء. وهذه ه حال العجل الذي يتغذى عل الحليب

(غذاء مفتقر إل الحديد).

وعلـ عـس صـغار الحيوانـات، تركـب بعـض الحيوانـات كميـات هائلـة مـن الخضـاب العضلـ اللازم
لعضلاتها للقيام بمجهودات منوعة ومطولة، كالثور أو الحصان، اللذان تتحمل عضلاتهما ثقل وزنيهما.

ف حين أن البعض الآخر، كالدجاج مثلا الذي يمتلك عضلات مونة من ألياف بيضاء، تفتقر إل مادة
يف مع جهد قصير المدة، بخلاف الألياف العضلية الحمراء التألياف عضلية تت الميوغلوبين، و ه

تتيف مع جهد مثف.

ويجدر بالذكر أن الأدوية المساعدة عل النمو قد تخفض من معدل الميوغلوبين.
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