
تكنولوجيا منتجات الدواجن
(Poultry Product Technology)

لحوم الدواجن-اولا



(Dressing Percentage)نسبة التصافي 
هذهتراوحوت.الذبحقبلللطيرالحيالوزنالىالمنظفةالذبيحةلوزنالمئويةالنسبةهي

حسبوتختلف،%75مقدارهوبمتوسط%78الى%70بينمااللحمفروجفيالنسبة
:الاتيونالقانباستعمالحسابهاويمكن،(انثىامذكر)اللحمفروجوجنساللحمفروجعمر

100× (الوزن الحي للطير بالغرام ÷ وزن الذبيحة بالغرام =  )نسبة التصافي 

:مثال 

فان،غم1400كانالتنظيفبعدمنهالناتجةالذبيحةووزنغم2000وزنهلحمفروج

:كالاتيلهالتصافينسبة

100× ( 2000÷ 1400= )نسبة التصافي 
%70=  نسبة التصافي 



(Boneless meat Percentage)نسبة التشافي 
النسبةذههوتتراوح.الذبحقبلللطيرالحيالوزنالىعظمبدوناللحملوزنالمئويةالنسبةهي
فروجعمرحسبوتختلف،%45مقدارهوبمتوسط%50الى%40بينمااللحمفروجفي

عياتقطفقطولكناللحمفروجذبيحةكلتشملولا،(انثىامذكر)اللحمفروجوجنساللحم

استعمالبحسابهاويمكنالارجل،وقطعيةالصدرقطعيةوهيمنهاالعظمازالةيمكنالتيالذبيحة
:الاتيالقانون

100×( الوزن الحي للطير بالغرام ÷ وزن اللحم بدون عظم بالغرام =  )نسبة التشافي 

:مثال 

2000كانالحياللحمفروجووزنغرام1000كانلحمفروجمنعظمبدونلحموزن

:كالاتيلهالتشافينسبةفان،غرام

100× ( 2000÷ 1000= )نسبة التشافي 
%50=  نسبة التشافي 



قطعيات الذبيحة
(Carcass Yields or Cuts)



(Breast cut)قطعية الصدر . 1

ام قطعية الصدر كاملة مع العظ
(whole breast cut)

قطعية الصدر بدون عظم 

وتسمى ايضا بالصدر المسحب 
(Boneless breast cut)



:رجل الدجاج الكامل يتكون من

تؤكل(Thigh)الفخذ .1

تؤكل(Drumstick)عصا الطبل . 2

لا تؤكل(Shank)الساق .3

لا تؤكل(Foot)القدم .4



(Drumstick)عصا الطبل + (Thigh)تتكون من الفخذ  (Leg cut)قطعية الارجل . 2



قطعية الفخذ . 3

(Thigh cut)

قطعية الفخذ كاملة مع العظم
(whole Thigh cut)

قطعية الفخذ بدون عظم 

وتسمى ايضا بالفخذ المسحب 
(Boneless Thigh cut)



قطعية عصا الطبل . 4

(Drumstick cut)



قطعية الاجنحة . 5

(Wings cut)





الجزء الاول 

من الجناح 

Flipيسمى 



الجزء الثاني 

من الجناح 

يسمى 
Drummette









قطعية الرقبة . 6

(Neck cut)



قطعية الظهر . 7
(Back cut)



(Wish bone)عظمة التمني 
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