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 السابعةجلسة العملية ال

 تجهيز ذبيحة الدواجن وتوضيبها

 

نظراً لتطور تربٌة الدواجن بشكل كبٌر وملحوظ فً الآونة الأخٌرة فً جمٌع دول العالم تقرٌباً, 

وفً قطرنا العربً السوري خاصة, ونتٌجة لتضاعف الكمٌات المنتجة من لحم الفروج وتزاٌدها 

لابد من التفكٌر فً البحث عن أسواق مناسبة لاستٌعاب هذه الكمٌات  كانالمستمر فً القطر, 

 الزائدة عن الاستهلاك المحلً, وذلك عن طرٌق تسوٌق فروج بشكل طازج ومبرد أو مجمد.

 تتضمن هذه المسالخ المنشآت الآتٌة:و ,ومن هنا فإنه لا بد من إقامة مسالخ فنٌة خاصة بالدواجن

 بناء الإدارة: ٌضم المكاتب الإدارٌة والمالٌة ومستوصفاً ومخبراً لمراقبة الجودة. -1

التوضٌب: ٌبنى أمامها رصٌف مسقوف لاستلام الطٌور, وبارتفاع وطول مناسب صالة  -2

 لاستقبال الشاحنات المحملة بالطٌور.

 وتقسم صالة التوضٌب إلى ثلاثة أقسام هً:

 قسم الذبح والنتف. - أ

 قسم التجوٌف. - ب

 قسم التدرٌج الوزنً. - ت

 

 وحدة التبرٌد: وهً امتداد لقسم التدرٌج الوزنً. -3

 التعبئة: امتداد لقسم التبرٌد. وحدة -4

 ( متراً من صالة التوضٌب إلى الخلف.95-05على بعد )تكون وحدة تصنٌع المخلفات:  -5

 خلف صالة التوضٌب. وحدة معالجة المٌاه الآسنة: وتكون أٌضاً  -6

 

 ولضمان الحصول على نوعٌة لحوم جٌدة من الطٌور لا بد من الأخذ بعٌن الاعتبار ما ٌؤتً:

 اٌط١ٛس: ٠جت ِشاػبح الأِٛس ا٢ت١خ ػٕذ تس١ّٓ اٌط١ٛس ٌٍذصٛي ػٍٝ ٔت١جخ ج١ذح: سػب٠خ -1

 تربٌة الطٌور بؤعداد مثالٌة فً الحظائر ضمن وحدة المساحة. 

 الفرشة جافة بشكل جٌد. 

 تهوٌة الحظائر جٌداً. 

أو مراعاة عدم تقدٌم أٌة مواد علفٌة تكسب اللحم الرائحة والطعم كمخلفات الأسماك وغٌرها,  

 مواد دوائٌة عدة أسابٌع قبل الذبح منعاً من بقاء آثار متبقٌة منها تضر بصحة الإنسان.
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تص١ٕف اٌط١ٛس: ٠جت تص١ٕف اٌط١ٛس لجً اٌزثخ فٟ دسجبد ٚتّتٍه ط١ٛس اٌذسجخ الأٌٚٝ  -2

 اٌّٛاصفبد ا٢ت١خ:

 .أجسامها نامٌة ومتطورة بشكل جٌد والصدر مكتنز باللحم 

  جٌداً.غطاإها الرٌشً نام ومكتمل 

 .عدم وجود أٌة أضرار أو جروح وكسور فً أرجل الطٌور وأجنحتها 

 .الطٌور سلٌمة وغٌر مرٌضة 

 ِسه اٌط١ٛس ٚدٍّٙب ٚتؼجئتٙب ٚٔمٍٙب إٌٝ اٌّسٍخ: ٕٚ٘ب ٠شاػٝ ا٢تٟ:  -3

  عند مسك الطٌور ٌراعى إطفاء الأنوار فً الحظٌرة أو إضاءة أنوار خافتة و تقسٌم الطٌور

 ل مسكها.ٌسهبحٌث بشبك معدنً 

  تحمٌل الطٌور بشكل لا تكون فٌه متجمعة على بعضها مما ٌإدي لحدوث نفوق أو رضوض أو

 كسور.

 التعقٌم لفتح و الإغلاق والتنظٌف وتعبئة الطٌور بصنادٌق من البلاستٌك أو الشبك سهلة ا

 ( سم ارتفاع.51( سم عرض و)51( سم طول و )011) وتكون أبعادها

  ما ٌلً ٌسبب الإجهاد, حٌث للإجهاد نتٌجة الازدحام الشدٌد فً التحمٌلعدم تعرٌض الطٌور: 

 حدوث تغٌرات فٌزٌولوجٌة فً جسم الطائر تإثر سلباً فً نوعٌة اللحم. -

ارتفاع تركٌز حمض اللبن فً دم الطٌور ٌسبب توسع الشعٌرات الدموٌة وبقاء الدم محتقناً فً  -

بقع دموٌة تحت الجلد وٌعمل على فساد  بعض الأطراف بعد الذبح, وهذا ما ٌسبب ظهور

 اللحوم خلال فترة قصٌرة.

 نزف الدم بشكل سٌئ بعد الذبح نتٌجة ضعف عمل عضلة القلب. -

رثخ اٌط١ٛس: ثؼذ إجشاء اٌفذص اٌسش٠شٞ ػٍٝ اٌط١ٛس ِٓ لجً اٌطج١ت اٌج١طشٞ ٌٍتأوذ ِٓ  -4

شتجٗ ثؼذَ سلاِتٙب, ثؼذ دبٌتٙب اٌصذ١خ, تستجؼذ اٌط١ٛس اٌتٟ تظٙش ػ١ٍٙب ػلاِبد ِشض١خ, أٚ ٠

 رٌه تٕمً إٌٝ اٌّسٍخ ٠ٚىْٛ اٌزثخ إِب:  

ٌدوٌاً: عندما ٌكون العدد قلٌلاً وذلك ضمن وعاء خاص على شكل قمع وبحٌث ٌتجه الرأس فٌه 

 نحو الأسفل وٌتم قطع الورٌد, لٌس كامل الرقبة, وٌترك الطائر حتى ٌتم نزف الدم كاملاً.

ال الآلً فتنحر من أرجلها فً أغلال متصلة بسلسلة الذبح ذات النق  آلٌاً: عن طرٌق تعلٌق الطٌور 

أولاً فوق حوض الصعق حٌث تغطى رإوسها لبضع ثوانٍ فً حوض فٌه ماء مكهرب لتفقد 

وض النزف لمدة دقٌقة حتى وعٌها ثم تذبح ٌدوٌاً أو آلٌاً وبقطع الورٌد  ثم تمرر فوق ح

 دقٌقتٌن.

س ِٓ خلاي خضاْ اٌسّظ اٌذبٚٞ ِؼٍمخ ػٍٝ الأغلاي ٚتّشسّظ ٚٔتف اٌط١ٛس: تجمٝ اٌط١ٛس   -5

َ ْ ٌؼذح دلبئك ٌتذخً ثؼذ٘ب إٌٝ آٌخ إٌتف راد اٌّضبسة  (63-66ثذسجخ دشاسح ) ِبء سبخٓ
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اٌّطبط١خ اٌتٟ تؼًّ ػٍٝ ٔتف اٌش٠ش ثُ تغسً اٌط١ٛس لإصاٌخ ِب تجمٝ ػ١ٍٙب ِٓ اٌش٠ش أٚ 

 تذشق ثبٌٍٙت.

ٚتفصً ف١ٗ الأسجً ثّسبػذح آلاد خبصخ, ثُ ٠فتخ  ,ٚ تبَاٌتج٠ٛف: ٠ٚتُ إِب ثشىً جضئٟ أ  -6

( سُ ثُ تشفغ الأدشبء اٌذاخ١ٍخ ِغ ِشاػبح لطغ 4-3اٌجطٓ ِٓ اٌّجّغ ثبتجبٖ اٌمص ثطٛي )

طشف الاثٕٟ ػشش ِغ اٌمبٔصخ ثذزس دْٚ تّضق فٟ الأِؼبء ٌتذبشٟ تٍٛث اٌزث١ذخ, ٚتمسُ إٌٝ 

دشبء ظف ٚتٛضغ فٟ أو١بط داخً اٌزث١ذخ, ٚأأدشبء صبٌذخ ٌلاستٙلان )وجذ, لٍت, لبٔصخ( تٕ

اٌى١ٍت١ٓ( تجّغ ِغ اٌّخٍفبد الأخشٜ ٌلاستفبدح ِٕٙب فٟ صٕبػخ غ١ش صبٌذخ ٌلأوً )اٌشئت١ٓ ٚ

 وّب ٠تُ ٔضع اٌذٛصٍخ ٚاٌّشٞ ٚاٌشغبِٝ ثؼذ شك جٍذ اٌشلجخ.  ,اٌّشوضاد اٌؼٍف١خ

تف لاستجؼبد اٌّشٖٛ ِٕٙب اٌفذص اٌصذٟ: تفذص وبًِ اٌزثذخ ثؼذ خشٚجٙب ِجبششح ِٓ آٌخ إٌ  -7

 ٚاٌتٟ وبْ ٔضفٙب س١ئبً أٚ اٌزثبئخ اٌٙض٠ٍخ ٚاٌّصبثخ ثبٌجشٚح ٚغ١ش٘ب.

 

 نزع الأحشاء الداخلية وتجهيز الذبيحة للاستهلاك: 

 تقطع الأرجل.  -0

 ٌقطع الرأس ثم الرقبة. -9

 ٌشق الجلد من أسفل بطن الذبٌحة. -3

 قطع فتحة المجمع وتستبعد. ٌنزع الجهاز الهضمً والقصبة الهوائٌة وت -4

 ٌإخذ القلب والكبد والقونصة التً تشق وتنظف وٌتم وضع كل  وحدة منها على حدة. -5

 ٌنظف جسم الذبٌحة والأعضاء الصالحة للاستهلاك البشري بالماء. -6

توضع الأعضاء الصالحة للاستهلاك البشري فً كٌس ناٌلون نظٌف وتوضع فً جوف  -7

 الذبٌحة.

-01الأجنحة إلى الأسفل وكذلك الأفخاذ لتدخل فً جوف الذبٌحة حتى عنها لمدة قصٌرة ) تثنى-8

 تعطى الذبٌحة مظهراً جٌداً. , حٌث( دقٌقة حتى تجف قلٌلاً  91

( م ْ وذلك بالماء البارد جداً أو بالهواء 9-0تبرد الذبٌحة حتى تصبح درجة حرارتها الداخلٌة ) -9

 ( دقٌقة.31-91الرطب ولمدة )

 تترك الذبٌحة بعد رفعها من الماء البارد أو قطع الهواء الرطب -01

 تعبؤ الذبٌحة ضمن أكٌاس ناٌلون خاصة مع تفرٌغ الهواء من الكٌس. -00

 ( أٌام.6-4)  ( م ْ إذا كانت ستستهلك خلال 4-9تحفظ الذبٌحة على الدرجة ) -09

 ( ٌوماً. 04خلال ) ( م ْ إذا كانت ستستهلك 9-تحفظ الذبٌحة على الدرجة)  -03
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م ْ إذا كانت ستستهلك بعد فترة زمنٌة طوٌلة,  99-تحفظ ذبٌحة الطٌور المائٌة على الدرجة  -04

م ْ( وذلك كً لا تتؤكسد الدهون الموجودة فً لحم  08-وهً أبرد من درجة تخزٌن ذبٌحة الفروج )

تً تعطً الذبٌحة طعماً ذبائح البط والإوز وٌتحول قسم منها إلى أحماض دهنٌة غٌر مشبعة ال

ورائحة غٌر مستحبة كما ٌفضل التجمد السرٌع بدلاً من البطًء كً لا تتشكل بلورات ثلجٌة فً 

 أنسجة جسم الذبٌحة. 

وقد ٌكون من المرغوب أحٌاناً أن تكون الطٌور مقطعة فٌتم ذلك فً آلات خاصة تقطع فٌها أجسام 

 الطٌور, تم تغلف وتبرد أو تجمد كما سبق.

 يم الذبائح:تقي

 من خلال مظهرها الخارجً:   -1

ٌلعب المظهر الخارجً للذبٌحة بغض النظر عن القٌمة الغذائٌة دوراً كبٌراً فً ذوق المستهلك 

 وتصنٌف الذبٌحة وتسوٌقها وٌتعلق المظهر الخارجً للذبٌحة بـ:

الشكل العام للجسم الذي ٌتعلق إلى درجة كبٌرة بدرجة اكتناز الجسم لعضلات قوٌة نامٌة نمواً  

 جٌداً.

 لون الجلد.  

ملونة والفقاعات الصدرٌة البقع الالأضرار الموجودة على الجلد كالتشققات والرضوض و 

 .Hematomaوالبقع الدموٌة 

 والكسور. Deformationالتشوهات  

وتصنف الذبٌحة إلى ثلاث درجات وفقاً للمظهر الخارجً إلى ذبائح الدرجة الأولى / والثانٌة // 

 والثالثة ///.

 

 نوعٌة اللحم:  -9

بعد أن تقٌم الذبٌحة وفقاً للمظهر الخارجً ٌتم تقٌٌمها وفقاً لمعاٌٌر أخرى بهدف الحكم على جودة 

 لحم الذبٌحة ومن أهم هذه المعاٌٌر:

  درجة الطزاجةFresh grade . 

 .خسارة السلق أو القلً أو الشواء 

  الطراوةTenderness . 

  العصٌرٌةSucculence . 
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  اللونColour. 

  الرائحةAroma. 

  الطعمtaste. 

  درجة الحموضة الـPH. 

 .المحتوى من العناصر الغذائٌة 

 

 نسبة التصافً والتشافً فً ذبائح الطٌور:  -3

كفاءة تسمٌن الطٌور ومعرفة مدى استفادتها من الأعلاف التً تغذت علٌها تحسب نسبة  لتحدٌد

التصافً والتً تعرف على أنها وزن الذبٌحة بعد استبعاد الأرجل والرأس والأحشاء الداخلٌة والدم 

 وتحسب بالمعادلة: 011×منسوباً للوزن الحً للطائر 

 

 

 

الأجزاء الصالحة للأكل ووزن  نأما نسبة التشافً فهً تعرف على أنها وزن لحم الذبٌحة م

                             ن الذبٌحة.زوالأحشاء الصالحة للأكل منسوباً إلى 

 وتحسب من المعادلة: 

 نسبة التشافً =
 وزن اللحم الصالح للاستهلاك والقولبات

×011 
 وزن الذبٌحة             

تختلف نسبة أجزاء الذبٌحة إذ تكون نسبة الفخذ مرتفعة فً الفروج, ونسبة الظهر مرتفعة عند و

 البط, ونسبة القونصة والرقبة والقلب مرتفعة عند الإوز, ونسبة الصدر مرتفعة عند الحبش.

 

 ما ٌلً: وأخيراً لابد من الإشارة إلى

ٌمنع تخزٌن الذبائح التً أخرجت من المجمدات وذاب الثلج عنها, مرة ثانٌة, وعلى الأخص  -

إذ ٌلاحظ بعد التخزٌن بالتجمٌد لفترات  ,دجاج البٌاض المنقطع عن البٌضوذبائح البط والإوز 

للدهون مما  Autoxydationطوٌلة حصول تغٌرات فً محتوى الدهن, إذ تحصل أكسدة ذاتٌة 

ن أحماض دهنٌة غٌر مشبعة وهذه التغٌرات لا تلاحظ فً الدهن الطازج.ٌإدي إلى تك  و 

 نسبة التصافً =
 وزن الذبٌحة  

×011 
 الوزن الحً   
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تتؤثر رائحة وطعم لحم الطٌور المائٌة بالتخزٌن إذ غالباً ما تتكون رائحة زنخة واخزة ولذلك  -

ٌنصح بتخزٌن ذبائح البط والإوز على درجات حرارة منخفضة ) عمٌقة( كما هو الحال فً 

 الفروج.

الظروف الصحٌة والتقنٌة إذ ٌجب أن , عب دوراً هاماً فً كفاءة التخزٌنمن الأمور التً تل -

تكون الذبٌحة نظٌفة وكذلك الماء المستخدم فً عملٌة النتف حٌث ٌمكن أن تنمو المٌكروبات 

 فً قطٌرات الماء الموجودة على جسم الذبٌحة.

 

 

 

 

 

 السابعةنهاية الجلسة العملية 


