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 الطيور الحية سوق الطيور الشائعة في نظام ( 1جدول )
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 هوائي

 لا هوائي

من منطقة  متحركةلمجزرة يقوم العمال بتعليق الطيور في سلسة لبعد وصول الطيور 
 :عليها عدة عمليات ى تجر و الرأس إلى الأسفل  لىيتدو الأرجل 

 :عمليه فقدان الوعي .1

 %CO2 (30-40.) استخدام غاز - أ

من محاسنها زياده كمية الدم المفقود ة( و ثاني 10فولت/  55) الكهربائية الرجةاستخدام  - ب
الى عدم  ةوبالإضاف طراوة اللحم ةوتسهيل عمليه الذبح ونزع الريش وزيادوتقليل الإجهاد 

 .بوقت مبكر( Rigor Mortis)حدوث ظاهره التيبس الرمي 

 

Glycogen                                        Pyruvic acid 

 

Glycogen                                        Lactic acid 

 

من نهاية الفك الأسفل لقطع الوريد الوداجي وقطع الشريان تجري عملية الذبح  :الذبح عملية .2
دقيقه لغرض النزف الكامل والذي  15ويترك لمده  الهوائية والقصبةالسباتي وانبوب المرئي 

يجب أن يكون النزف و  .% من الدم الموجود في الجسم والباقي سوف يتجلط50-35يكون 
بالدم  ةالأحياء المجهرية الموجود ةجيدا فكلما كثرت كمية الدم النازف قلت فرصة مهاجم

( على جراثيم الكبدية ةالبوابي رةالدو )الكبد للحم حيث يحتوي الدم الذاهب من الأمعاء إلى 
فيها ثم يرسل الدم الصافي للقلب صوهي من المفروض أن تذهب للكبد لكي ي .كبيرة العدد

وثم القلب الذي يرسل الدم إلى  هرريد البوابي الكبدي ليذهب إلى الشريان الابعن طريق الو 
بعض المواد التي تقلل  اضافةعمليه فقدان الوعي و  ى بقيه أجزاء الجسم لذلك ينصح بان تجر 

 .كغم علفملغم/  462بنسبة  Dicumarol مع العلف مثل مركبالدم من تجلط 

التي تحيط ببصيلات  الجلديةتساعد حرارة الماء على ارتخاء العضلات  :السمط ةعملي .3
 .فتصبح عمليه سحب الريش سهله ىوتتراخبذلك تتوسع و الريش 

 .م( هي غير مرغوبه60º-58 /ةدقيق 60-30السمط الجائر ) - أ

 (.م54.4º/ ةثاني 75-30السمط المتوسط ) - ب

وتحافظ على طبقه  ا  انتشار رها ثأكوهي  (.م50.5º/ ةدقيق 2-1.5السمط الخفيف ) - ت
لا تؤدي إلى و يقلل السائل الناضج وتحافظ على مظهر جذاب و للجلد  الملونةالابديرم 

 .تهتك الجلد

ينزع الريش الصنوبري بواسطه السكين ثانية  30-25تستغرق حوالي  :عملية نزع الريش .4
 .نزع الريش والزغب بواسطة اللهب ةماكن ةوالريش الباقي بواسط
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من الاعلى حيث تقوم  ةمفتوح أسطوانةيدخل الرأس إلى  :إزالة الرأس والارجل ةعملي  .5
اما الارجل فسوف  ءوالمري  الهوائية القصبةبسحب الرأس وقطعه وبذلك سوف تنسحب معه 

وتقع  ةالرضف ةبقطع الارجل من منطق ةوتقوم سكينه خاص السلسلةتنثي بواسطه آلة على 
وتبقى الارجل معلقه لتذهب الارجل للمكان المخصص لها وتقع فيه وتعلق الذبائح  الذبيحة

 .الرضفة ةمرة اخرى من منطق

لة تسمى آيتم عمل فتحه خاصة من نهاية عظم القص وتقوم  ة:عملية ازاله الأحشاء الداخلي .6
سحب الاحشاء بالدخول إلى التجويف البطني و  ةجهاز نزع الاحشاء وتقوم عتلات خاص

 مجهريةتتعامل مع وجود احياء  لأنها العمليةهذه  خطورةيجب تفادي و  ،إلى الخارج لداخليةا
 ةلآستعمل ت ة.اذا ما تمت بصورة غير صحيح الذبيحةاء قد تلوث شوملوثات داخل الاح

يستعمل في المجازر  ةالمخرجي الفتحةتقوم بقطع نهاية Vent gun  تسمى المسدستشبه 
 .الحديثة الكبيرة

اخراج الاحشاء وفصلها عن الذبيحة يخرج القلب الذي يكون غير مرتبط ببقية بعد 
الاحشاء وثم تزال الرئتان والكليتان بالجهة الظهرية من التجويف البطني بعد ذلك يفصل 

 ةعن طريق اتصالها بالمعد ةال ثم تزال القانصحالكبد عن الامعاء وكيس الصفراء والط
قل الذبائح الى ماكنة نكولة وتوضع بالتبريد وتأحشاء المتغسل الا ،عشري  يالغدية والاثن

قص الرقبة وسحب الجلد حيث يتم قص الرقبة وفصلها عن الذبيحة ويسحب الجلد ليغطي 
الغسل ثم الى  ةبعد ذلك تتحرك الذبيحة الى ماكن ،هرا جميلظليعطيها م ةمكان قص الرقب

 .احواض التبريد
واض التبريد على ماء مثلج ودواليب دوارة تقوم بتقليب ححتوي حوض او اي ريد:بعملية الت .7

الذبائح في الماء المثلج ويضاف لهذا الحوض الثلج المجروش باستمرار وتهدف هذه العملية 
ياء المجهرية وتكاثرها وكذلك خفض حتطور الا يقافلإ م4.4ºالى تقليل حرارة الذبائح الى 

ساعات في هذه الاحواض  8-4الذبائح من وتغطى  ،عدد البكتريا الموجودة على الذبائح
نهاء التيبس وكذلك تساعد على زيادة الطراوة والعصارية وتساعد على تمضية الوقت لإ

ساعه وبعدها ستنبسط  24ويحدث التيبس الرمي بعد الذبح بساعه واحده ويبقى لمدة  ،الرمي
 .العضلات

ويتم  Polyethylene او اكياسيتم تغليف الذبائح بواسطه اكياس نايلون  :ليبععملية الت .8
 ة.الذبائح المجمدة، الذبائح المثلج ة،الذبائح الطازج :تسويقها وفق الاتي

  



 جزء اللحم -تكنولوجيا منتجات طيور داجنة عملي
 

 
 

5 

 التشافينسبة نسبه التصافي و
 :(Dressing percentage) نسبة التصافي

 نسبة التصافي=
×  وزن الذبيحة

 الوزن الحي 100
 

 (الرأس+ الاقدام+ الاحشاء الداخليةالكبد+  الريش+ )الدم+ -الوزن الحي وزن الذبيحة=
 

 الكليتين+ الخصيتين+ المبايض محتويات القناة الهضمية+ الكبد+ القلب+ الرئتين+ الاحشاء الداخلية=
 

 القلب والكبد والقانصة: المأكولةالاحشاء الداخلية 
 كل من: يمثل

 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر  %4.8-3.3الدم من 
 اسابيع 8الوزن الحي بعمر من % 8.5-4.7الريش 
 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر  %4-2.8الرأس 

 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر  %5الاقدام 
 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر  %11.5-7الاحشاء الداخلية 

 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر % 0.6القلب 

 اسابيع 8من الوزن الحي بعمر  %1.9الكبد 
 اسابيع 8الوزن الحي بعمر من  %1.8القانصة 

 نسبة التصافي مع الاحشاء المأكولة=
 وزن الذبيحة + وزن الاحشاء المأكولة

 ×100 
 الوزن الحي

 :نسبة التصافي بعدة عوامل منها تتأثر
 النوع .1

 وزن الجسم .2

 الجنس .3

 العمر .4

 طريقة القياس .5
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 نسبة التشافي=
×  وزن اللحم

 وزن الذبيحة 100
 او

 =نسبة التشافي
×  وزن اللحم

 الوزن الحي 100
 

 الداجنةتقطيع ذبائح الطيور 
 :هي الداجنةذبيحة للطيور  لأيان القطيعات 

 Breast الصدر .1

 Back الظهر .2

 Wings الأجنحة .3

 Thighs الافخاذ .4

 Drumstick عصا الطبل .5

 Neck الرقبة .6
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 خزن لحوم الدواجن

لان البكتريا تبدأ ( م60º-4.4) ةيجب خزن لحوم الدواجن خارج درجة الحرارة الحرج
 .بالنمو داخل هذه الدرجة

 التبريد
وان وجود نسبة عالية من . ان التبريد يتطلب ضبط درجة الحرارة والرطوبة وحركة الهواء
وان حركة الهواء تقلل من . الرطوبة يساعد على قلة فقدان الرطوبة من اللحم داخل اجهزة الخزن 

م °15.5م لبضعة أسابيع ودرجة °0بدرجة  ةئح الطيور الداجن، وتخزن ذبانمو العفن على الذبائح
ن عولا تزيد مدة خزن الدجاج المقطع او المفروم  ،يوم 3-2م لمدة °4.4لعدة ساعات ودرجة 

ويجرى الخزن بالتبريد  م.4.4ºايام بدرجة  4-3. ويخزن الدجاج المطبوخ يوم واحد بالتبريد
 :تجاريا  بطريقتين

عن طريق وضع الذبائح باكياس  ةيمكن ان تخزن بهذه الطريق :المجروشالخزن بالثلج  .1
 :تحتوي على الثلج المجروش وتوجد عدة مزايا وعيوب مقارنة بالخزن الجاف

 .المحافظة على الذبائح بشكل طازج لمدة اطول من الجاف - أ

 .منع فقدان الرطوبة والجفاف بالنسبة لطريقة الثلج المجروش - ب

 .من الجاف خزن اللحوم لمدة اطول - ت

 .المظهر العام بالثلج المجروش افضل من الجاف - ث

كمية من الماء وهو يضيف وزن إضافي على الذبائح في طريقة الثلج  ةتمتص الذبيح - ج
 .المجروش

 .حفظ الذبيحة رطبة لمدة طويلة لا يعد صحيا   - ح

 .تغطية التشوهات في الذبيحة من الكدمات بالثلج - خ

 .خزونة بالثلج المجروشقلة اعداد البكتريا في الذبائح الم - د

او كيس وذلك لعدم  ةالمبردة في علبة مغلق ةيجب أن توضع القطع :التبريد الميكانيكي .2
 .حيث تكون درجة الحرارة في هذه الطريقة مضبوطة طيلة مدة الخزن . فقدانها للرطوبة

 :التجميد
وذلك لتحول جميع  م°18-يتوقف نمو الاحياء المجهرية تماما  عند التجميد على 

 ةالسوائل داخل الخلايا وخارجها الى الحالة الصلبة وكذلك ابطاء واضطراب التفاعلات الانزيمي
الجارية في اجسام الاحياء المجهرية الموجودة في اللحوم. ويمكن خزن اللحوم لمدة سنة عند 

-درجة أشهر على  3ولمدة  م°12.2-ولمدة اشهر على درجة  م°17.7-خزنها على درجة 
. ويفضل ان تخزن اللحوم في المجمدة العادية وليس مجمدة الثلاجة لان المجمدة العادية م6.6°
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. ان لتجميد لحوم الدواجن في م°3.8-الى  12.2-اما بمجمدة الثلاجة توفر  م°17.7-توفر 
رية المجه بالأحياءالمجازر او معامل تحضير لحوم الدواجن له اهمية كبيرة في منع تلوث اللحم 

الذي يفقد ( Dripح )عند النقل للأسواق الاستهلاكية وكذلك منع حصول ظاهرة السائل الناض
ومن اجل الحصول على نوعية لحوم دواجن جيدة مجمدة يجب مراعاة  ةالذبيحة قيمتها الغذائي

 ة:النقاط التالي
 .تنظيف الذبائح بالماء البارد ثم تنشيفه قبل التقطيع والتجميد .1

ضغط الافخاذ على جسم الذبيحة تالمأكولة في أكياس داخل الذبيحة الكاملة و وضع الاحشاء  .2
 .الرقبة على الصدر ىحنتو 

عند تجميد القطيعات فيجب عزلها عن بعض بواسطة اوراق شمعية لتجنب التصاقها مع  .3
 .من النايلون تمنع فقدان الرطوبة بأغلفةبعضها وتغلف 

نتهاء والمحتويات وتجمد على شكل قطعيات او تشير الى تاريخ الانتاج والا Labile يكتب .4
 .ذبيحة كاملة مباشرتا  بعد الذبح في المجمدة

 طرق التجميد:

م وتعتمد على 30º-10بين  ةفي هذه الطريق ةتكون درجه الحرار  التجميد بالهواء الساكن: .1
 ةوهذه الطريق ةبواسطه مراوح داخلي ةبطيئ ةداخل المخزن او حرك ةحركه الهواء الطبيعي

من الذبائح بهذه  ةكبير  ةالثلاجة ويفضل عدم تجميد كمي ةالمجمدة او مجمد ىعل دةمعتم
 ة.الطريق

تصل إلى  ةكبير  ةعلى دفع الهواء البارد بسرع ةتعتمد هذه الطريق التجميد بالهواء المندفع: .2
م تتميز بكبر طاقتها 40º-الى  10-من  ةوعلى درجه حرار  ةقدم بالدقيق 1300-1500
 ةيكون افتح عند زياد ةان لون الذبائح المجمدة بهذه الطريق ةللذبائح المخزون ةبياالاستيع

 ة.الحرار  ةسرعه الهواء المندفع او عند تخفيض درج

مثل  ةبالنايلون بسائل شديد البرود ةجيد ةبصور  ةيتم تغطيس الذبائح المغلف :لالتجميد بالسوائ .3
 ةيكون السائل غير سام ورخيص الثمن ودرجكلوريد الصوديوم او كلوريد الكالسيوم على ان 

 .وتوصيل حراري عالي ةانجماده واطئ

م( او ثاني 195.5º-يستعمل في هذه الطريقة غاز النيتروجين ) :ةالتجميد بالغازات السائل .4
بعد ضغطها وتحويلها إلى مN2O (-87º )او اوكسيد النتروز م( 98º-أوكسيد الكاربون )

اما ويتم ( Cryogenic fluids) ةوجينييتعرف هذه السوائل بالسوائل الكر  ةالسائل ةالحال
تكون  او استعمالها كرذاذ او بتدوير بخار هذه السوائل حول اللحوم.غمر الذبائح بالسائل ب

التجميد دقائق. ان  5-2.5قطع الدجاج في هذه الطريقة مغلفة برقائق الالمنيوم وتبقى لمدة 
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اصغر من بقيه الطرق لذلك يكون وزن  ةيجعل من البلورات الثلجي ةالسريع بهذه الطريق
( وتكون نوعية اللحم Bone Darkening) مظاقل وتقل حاله اسوداد العالناضح السائل 

 جيدة وتنخفض نسبة الاصابة بالبكتريا الى النصف لكن من عيوبها انها مكلفة جدا.

 ترص حيثتعتمد على التوصيل و  م30º-الى  10- ةدرجه الحرار  التجميد بالصفائح: .5
 مثل الفريزرات العمودية. هي التي تسبب انجماد اللحم ةالذبائح على صفائح معدني

 التجميد السريع والتجميد البطيء:
ساعة يسمى في هذه  7-3م وبوقت من 28º-الى  15-عند حدوث التجميد بدرجة 

سم بالدقيقة  0.3ساعة وبمعدل  1.5. اما التجميد السريع فيحدث عند ءالبطيالحالة التجميد 
)اقل او اسرع(. ويجب ان تمر المادة المجمدة مجال المنطقة القصوى لتكون البلورات الثلجية 

 دقيقة او اقل. 30بوقت لا يتعدى 
هي بداخل وخارج الخلايا و صغيره الحجم  ةالتجميد السريع تكون البلورات الثلجيفي 

 ة.كبيرة الحجم خارج الخلايا العضلي ةالبلورات الثلجي في التجميد البطيء تكون اما  ة،العضلي
في التجميد البطيء تتكون البلورات الثلجية خارج الخلايا العضلية وذلك لان المدى 

م فسوف تبقى داخل مجال المنطقة القصوى 0.5º-إلى  3.8-يكون الحراري لدرجة حرارة اللحم 
لذلك التجميد يحصل للسائل الموجود خارج  ةالذي يكون لمدة طويل ةلتكوين البلورات الثلجي

المواد داخل الخلايا أكثر من  ةالموجود ةالايوني المواد بما ان ،الخلايا ثم يتقدم إلى داخل الخلايا
هذه المواد تخرج خارج الخلايا ويزداد خارجها وحسب الضغط الازموزي فإن الايونية الموجودة 

ؤدي الى سحب الماء من داخل الخلايا الى الخارج وكذلك، قوة الماء الايونية خارج الخلايا مما ي
سحب الماء داخل الخلايا الى الخارج وعند ذلك يزداد كبر يزداد كبر البلورات مما يؤدي الى 

البلورات الثلجية الخارجية. فتضغط على الخلايا العضلية فتمزقها وعند اذابة اللحم ستذوب هذه 
( يخرج من Dripغذائية الذائبة فيه على شكل سائل ناضح )البلورات ويخرج الماء والمواد ال

 اللحم.
لكن في التجميد السريع فان درجة الحرارة تنخفض بشكل اسرع وسوف تعبر المدى 

فتتكون البلورات الثلجية بسرعة وتكون  م لمجال المنطقة القصوى 0.5º-إلى  3.8-الحراري 
منتظمة داخل وخارج الخلايا وتكون المواد الغذائية والماء المنتقلين الى خارج الخلايا اقل، لذلك 

 تقل كمية السائل الناضح لعدم وجود كمية كبيرة من الماء خارج الخلايا.
 :ةالسوائل المفقود
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من اللحوم و أثناء خزنها  ةمن اللحوم الطازجللدم التي تخرج  ةالمشابه ةهي المواد السائل
مما يسبب انخفاض القيمة الغذائية للحم  ةمواد غذائية مختلف لىالمجمدة أثناء اذابتها وتحتوي ع

 بعدة عوامل: حجم السائل الناضح يتأثرفهي تحتوي على البروتين والفيتامينات والمعادن. و 
 ة.خزن اللحوم المجمد ةطول مد .1

 .سرعه التجميد .2

 .اللحوم المجمدة ةطريقة اذاب .3

 .الرمي شنجاله التح .4
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