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Abstract 

         Twenty four fattened Baggara bulls (Nyalawi and Messari) (twelve 

each) were selected from the commercial herd at the Animal Production 

Research Center (kuku), Khartoum North. The animals were used to study 

characteristics of eighteen selected muscles. The bulls were fed ad libitum 

on a concentrate molasses diet and sorghum straw at the rate of 80% and 

20% respectively.  

          Live body measurements, slaughter data, carcass data, muscles size, 

meat chemical composition, muscle quality attributes were studied. 

          Live body measurements of the two sub-types of Baggara bulls 

(Nyallawi and Messari) show  there were no significant different (P>0.05) in 

all studied parameters with the exception of heart girth around hump where 

Nyallawi bulls recorded (172.67 cm ) while Messari  bull recorded( 169.00 

cm). Regarding side length; Nyallawi recorded105.83 cm and Messari 

101.55 cm; chest depth was 55.71 cm for Nyalawi and 54.74 cm for Messari, 

the pelvic width was 28.95 for Messari and 26.63 cm for Nyalawi. 

          The percentages of all non–carcass components related to empty body 

weight were not significantly different (P>0.05) between the two cattle sub-

types and hence there was no significant difference between the two cattle 

sub-types in dressing percentages for both hot and cold carcass weight (on 

slaughter weight and empty body weight basis). 

          All external carcass measurements of the two sub-types had no 

significant differences (P>0.05) except rib eye muscle area was significantly 

(P<0.01) wider in Nyallawi than Messari bull. 
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          The weights of the selected muscles before trimming were not 

significantly differed between the two sub-types of bulls except in the M. 

Biceps brachii in which Nyallawi had the heavier weight 0.309 kg while M. 

Infraspinatus showed significant  difference (P<0.01) where as M. 

Latissimus dorsi was heavier in Mesari sub-type. 

          The cattle sub-type had no significant effect on length of selected 

muscles except for M. Gluteus medius in which Nyallawi had the 

significantly (P<0.05) longer muscle 32.67 cm versus 24.55 cm for Messari, 

the length of M. Semimembranosus was 31.41 cm for Messari and 29.75 cm 

for Nyallawi, Whereas the Muscles width was affected by cattle sub-type for 

two muscles; M. Semimembranosus in which Messari sub-type had 

significantly (P<0.01) wider muscle and M. Gastrocnemius was significantly 

(P<0.05) wider in Nyallawi. The Weight of individual muscle after trimming 

was affected by the cattle sub-type in two muscles, M. biceps brachii and M. 

Infraspinatus were significantly heavier (P<0.05) in Nyallawi than Mesari. 

Fat content of the individual muscles were not affected by cattle sub-type 

except for M. Rhomboideus and M. gluteus medius where Nyallawi had 

significant (P<0.05) higher fat content. 

         Mesari cattle sub-type had significantly (P<0.05) higher moisture 

content in M. Infraspinatus, M. Supraspinatus and M. Semimembranosus. 

For protein content Nyallawi sub-type had significantly (P<0.01) higher 

content for M. Infraspinatus, M. Supraspinatus and M. Semimembranosus. 

Ether extract differed between the selected muscle of the two cattle sub-

types bulls for M. biceps femoris and M. Longissimus lumborum in which 

Messari had the higher ether extract. Ash content of the individual muscles 

was not affected by cattle sub-type. 



 

XIV 
 

         The numerical color value lightness (L) differed in two muscles; M. 

Infraspinatus and M. biceps femoris; the former muscles had the higher light 

color value (L) in Messari sub-type (32.14), Nyallawi had the higher light 

color value (L) in M. Biceps femoris redness (a) color value of M. triceps 

brachii, M. Supra spinatus and M. Longissimus lumborum differed between 

Messari and Nyallawi; Nyallawi had the higher value. Color value 

yellowness (b) was found to be affected by cattle sub-type for the M. 

Longissimus lumborum in which Nyallawi had the higher value 5.86. 

         Physiochemical properties of individual muscles (water holding 

capacity, cooking loss and muscle PH) were determined  for the two sub-

types and it was found that ,water holding capacity of M. Semitendinosus 

and M. Triceps brachii were higher in Messari sub-type, whereas  cooking 

loss of M. Longissimus thoracic differed between Nyallawi and Messari 

(Messari had the higher cooking loss). 

         The size of individual muscles of the two sub-type was significant 

different (P<0.01) for M. Gastrocnemius and M. V. medialis (P<0.05) in 

which Nyallawi had the higher size.   
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 مستخلص البحث

تم  يوالت( يومسير ينيالاو) ةبقار البقارأس من عجول أر 42على عدد  ةجريت هذه التجربأ         

خصائص لتحديد  ، (شرق النيل) بكوكو ينتاج الحيوانبحاث الإأبمركز  يختيارها من قطيع تجارإ

% 18من  ةمكون ةمركز ةعلى عليق ةمتاح ةصوربمن عضلات الجسم وقد تم تغذيتها  ةعضل 81

 .(رأس لكل نوع 84) ةرفيع ةقصب ذر% 48مولاس و ةعليق

كل  يف( P>0.05) ةعلى النوعين عدم وجود فروق معنوي ةظهرت القياسات الحيأ         

عمق الصدر وعرض ، طول الجانب ,الصدر حول السنامستثناء محيط إب ةالخصائص قيد الدراس

سم  218.. ،سم ..8882سم و  88.211 ،سم 871سم و 814271 يتساو يالحوض والت

 .والمسيرى على التوالى عند النيالاوى سم .4121، سم 47271سم و 2212.و

(. P>0.05)بقار بين النوعين من الأ للاحشاء ةبين النسب المئوي ةتوجد فروق معنوي مل         

على )بقار للذبيح عند الذبح وبعد التبريد بنوع الأ يثر نسبة التصافأعدم ت ةظهرت الدراسأوكذلك 

 (.و الوزن الفارغساس الوزن عند الذبح أ

 ةالخارجي ةقياسات الذبيحفي  (P>0.05) ةعدم وجود فروق معنوي يضا  أ ةظهرت الدراسأ         

 1218. ييتفوق فيها النوع النيالاو يوالت ةالعيني ةالعضل ساحةستثناء مإبقار بلكلا النوعين من الأ

سم
4
سم 2.211مقابل  

4 
 .للنوع المسيري

 .Mبقار عدا عضلة بين النوعين من الأ قبل التشذيب متماثلا   ةكان وزن العضلات المختار         

Biceps brachii وكذلك يالمسير ثقل منأ يالنوع النيالاو كان وزنها في  M. Infraspinatus 

 .يثقل من النيالاوأبوزن  ييمتاز فيها النوع المسير Latissimus dorsi نإوبالعكس ف

 M. Gluteus بنوع الحيوان عدا عضلة ةثر طول العضلات المختارأوقد لوحظ عدم ت         

medius يالمسيرسم للنوع  ..422سم مقابل  14271 بطول يالنيالاو كان طولها في يوالت 

سم مقابل  18228كبرأبطول  ييمتاز النوع المسير يوالت M. Semimembranosus وكذلك

 .M وM. Semimembranosus أما عرض عضلة كل من  .يسم للنوع النيالاو .4121

Gastrocnemius ةلعضلفي ا يولى والنوع النيالاوالأ ةفى العضل يالنوع المسير فقد كان أكبر في 

النوع  كان أثقل في M. Infraspinatusو  M. Bicepsbrachiiتيعضل من وزن كلكذلك  .ةالثاني
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 يمحتوى الدهن للعضلات بنوع الحيوان عدا عضلت ثرأوقد لوحظ عدم ت. يالمسيرب مقارنةي النيالاو

Rhomboideus وM. Gluteusmedius للعضلات ةنسبة الرطوب أما .يالنيالاو كان أكبر في.M. 

Infraspinatus,M Supraspinatus and M. Semimembranosus  بقار بنوع الأفقد تأثرت

العضلات  ين محتوى البروتين فأوقد وجد  .يوالاالنوع النيمقارنة ب يالنوع المسير إرتفعت حيث

محتوى الدهن للعضلات  يختلاف فإد وجد قو .يعلى عند النوع النيالاوأالسالفة الذكر  ةالثلاث

 M. LongissimusوBiceps femoris  يلعضلت ة  بقار خاصلهذين النوعين من الأ ةالمختار

lumborum ثر محتوى الرماد للعضلات ألم يت .ةبنسبة دهن عالي ييمتاز فيهما النوع المسير يوالت

 .بقاربنوع الأ ةالمختار

حيث  Infraspinatusو  Biceps femoris في عضلتي (L)موجات اللون الفاتح  تختلفإ         

وعضلة ( 14282)ي  كبر للنوع المسيرأ لونية ةقيم يتحو Infraspinatusن عضلة أجد و

Biceps femoris موجات اللون الأحمر .تحوي قيمة أكبر للنوع النيالاوي(a) في  تختلففقد إ

 ينلنوعبين ا Triceps brachii, Supraspinatus and Longissimus lumborum عضلات

النوعين من  في تختلفإ (b) موجات اللون الأصفر .يالنيالاو أعلى في النوع من الأبقار وكانت

النوع  فيكبر أ حيث نجد أن الصفة اللونية Longissimus lumborum ةعضل الأبقار في

 (.217.) يالنيالاو

الفاقد بعد الطبخ ودرجة  ،الماء حمل ةقابلي) للعضلات ةدراسة الخصائص الفيزيوكيميائي أما         

                           يلعضلتن قابلية حمل الماء أ أفادتقد فكلا النوعين  يف( يس الهيدروجينالأ

M. Semitendinosus وM.  Triceps brachii ن الفاقد بعد الطبخ أو .يالنوع المسير يكبر فأ

حالة  يكبر فأيختلف بين النوعين حيث يكون الفاقد  M.Longissimus thoracic ةالعضل يف

 .يالنوع المسير

 Gastrocnemius حجام العضلاتأبين ةمعنوي وجود فروق ةوضحت الدراسأوقد          

(P<0.01) و (P<0.05) M.V. medialisبكبر حجم هاتين  ييمتاز فيهما النوع النيالاو والتي

 . العضلتين

 


