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الجزر ومعاملة الذبائح وخزنھا 
:  لإعداد ذبائح الطیور یتم إتباع الخطوات التالیة

 Reception of live birdsالطیور استقبال -ا
بعد وصول الطیور إلى المجزرة  یتم وزن العربة الناقلة لھا ثم توزن    بعد وصول الطیور إلى المجزرة  یتم وزن العربة الناقلة لھا ثم توزن    

ثم تعلق  ،  ذبحھا الطیورالمرادالعربة فارغة وذلك لحساب وزن دفعة 
الطیور في المشابك المدلاة من الجنزیر المتحرك وذلك تمھیدا لدخولھا 

غرفة التجویف والتنظیف ویكون ھناك عدد من العمال یقومون   الى
الطیور من الأقفاص وإرجاع الأقفاص داخل العربة ولابد أن   باخراج

یكون القائم بھذه العملیة لھ خبرة في عملیة مسك الطیور وذلك لتقلیل یكون القائم بھذه العملیة لھ خبرة في عملیة مسك الطیور وذلك لتقلیل 
.الفاقد والمستبعد منھا 



التعلیق -٢
معدة لھذا الغرض وتكون  خطاطیفیتم تعلیق الطیور من أرجلھا بواسطة 

وھذا الأجراء لمنع حدوث كدمات في الذبیحة   اسفل الى مدلاةرؤوسھا 
)قطع الأوعیة الدمویة( Slaughtering Zoneذبح الطیور  -٣

ویتم ذبح الطیور ثوانىمن عدة  اكثریجب ألا نترك الذبائح المعلقة عند الذبح  ویتم ذبح الطیور ثوانىمن عدة  اكثریجب ألا نترك الذبائح المعلقة عند الذبح 
:بعدة طرق 
الذبح باستخدام السكین  -١

كامل وعیھ وبدون استخدام أي والطائرفيیتم الذبح باستخدام سكین حاد 
مؤثرات خارجیة تفقده الوعي سواء كانت میكانیكیة أم كھربائیة أو غیرھا

وھو موجود عند مؤخرة الفك  الوداجىقبل عملیة الذبح حیث یقطع الورید  وھو موجود عند مؤخرة الفك  الوداجىقبل عملیة الذبح حیث یقطع الورید 
واحد دون الرجوع مرة أخرى ویتم وضع الطائر في قمع أتجاةالسفلى في 

فیتم بھذه الطریقة تصفیة اعلى الى والارجل اسفل الىبحیث تكون الرأس  
یتم جمع الدم للاستفادة منة في تغذیة الحیوانات واحیانادم الطائر كلھ  
.والدواجن وھو ما یعرف باسم مسحوق الدم 



الآلىاستخدام الصدمات الكھربیة ثم الذبح  -ب 
تیار كھربائي بنسبة بسیطة   بھاھي عبارة عن إبرة أو سكین یسرى 

وذلك لأحداث صدمة كھربیة تقلل من حركة الطائر ثم تمرر 
ویقوم عامل بذبح   بھالطیور على السیر المتحرك وھى معلقة 

.الطیور أثناء مرورھا على السیر.الطیور أثناء مرورھا على السیر

تمر علیھا رقاب آلیا باستخدام اسطوانة من الصلب حادة  -ج 
 .وینزف الدم الوداجىفیقطع الورید   الطیور المعلقة من أرجلھا

Bleedingالــــــنزف -٤
من  % ١٠دقیقة ویمثل الدم نسبة ١.٥ -١تستغرق عمیلة النزف     من  % ١٠دقیقة ویمثل الدم نسبة ١.٥ -١تستغرق عمیلة النزف    

من %  ٧وزن الجسم إلا أن الفاقد من عملیة الذبح یمثل حوالي 
. وزن الجسم والباقي یظل داخل جسم الطائر



لھ فوائد عدیدة وذلك لأن تجلط الدم : الإدماء الكامل والسریع للذبیحة فوائد 
:داخل الأوعیة الدمویة یسبب 

تغیر في رائحة وطعم اللحم  -١
تتلف الذبیحة وتفسد نتیجة لتعفن الدم بصورة سریعة وخاصة في المناطق   -٢ تتلف الذبیحة وتفسد نتیجة لتعفن الدم بصورة سریعة وخاصة في المناطق   -٢

الحارة 
تظھر بقع حمراء تحت الجلد وخاصة في مناطق الصدر والرقبة ولأجنحة -٣
یتضخم عدد كبیر من حویصلات الریش وخاصة في منطقة الصدر  -٤

والظھر والأفخاذ والأجنحة وتظھر بشكل غیر مقبول وتقل درجة التدریج لھا 
یحدث رشح بسبب بطئ نزف الدم وھذا ینتج من تجلط الدم داخل الأوعیة   -٥

الدمویة ھذه الرشوحات تتشكل حول المفاصل وتتلون الأوعیة الدمویة الكبیرة 
.باللون الداكن نتیجة لتداخلھا مع الأنسجة المجاورة 



Plucking Zoneالریش ) إزالة(نزع  -٥
كبیرة نظرا لتأثیر تلك   اھمیةنزف الطائر یتم نزع الریش والذي لھ  اتمامبعد 

-:ویتم نزع الریش بعدة طرق. العملیة على جودة وشكل الذبیحة الخارجي 
نزع الریش الجاف   - أ

وتتم العملیة بدءاً ) السمط(یتم نزع الریش بدون تغطیس الطائر في الماء 
بریش الذیل ثم ریش الأجنحة ثم ریش الصدر والظھر والجانبین ثم ریش  بریش الذیل ثم ریش الأجنحة ثم ریش الصدر والظھر والجانبین ثم ریش  

تجرى ھذه العملیة على الطیور ذات  ، الأفخاذ والأرجل ثم ریش الرقبة 
.الأحجام الصغیرة مثل الحمام 

!!œ! Œ! ! !! ! ƒ!! ƒ! !Œ!! ! !!!!! !! !! Œ!!!!
ینزع الریش في اتجاه خروجھ من جلد الذبیحة ولیس العكس لمنع تمزق  - 1

.الجلد وتشوه الذبیحة .الجلد وتشوه الذبیحة 
لا تترك الذبیحة مده طویلة بعد نزع الریش لأن انخفاض درجة حرارة  - 2

جسم الذبیحة یؤدى لصعوبة نزع الریش وبالتالي یسبب تمزق الجلد أثناء 
.نزعھ 

ینزع الریش بھذه الطریقة في بعض الدول التي تسمح بأجراء صدمة عصبیة  
. للطائر أو في حالة الاستفادة من ریش الطائر في الصناعة 



-:وھذه الخطوة تتم على مرحلتین : السمطنزع الریش بعد  -  ب
Scalding السمط -  أ

ھو المساعدة في   السمطیتم غمر الطائر بالماء الساخن قبل نزع الریش والغرض من 
.الریش من على جسم الطائر  ازالة

 السمطوفقاً لاختلاف درجات الحرارة ومدة  السمطتختلف طرق : للذبائح  السمططرق  السمطوفقاً لاختلاف درجات الحرارة ومدة  السمطتختلف طرق : للذبائح  السمططرق 
: كالاتيوھذه الطرق 

ثانیة ) ٦٠-٣٠(ولمدة ) م٨٢-٧١(یتم على درجة حرارة  : الشدید السمط -١
الریش  ازالةتعطى ھذه الطریقة مظھر جید للذبیحة وسھولة في :  وممیزاتھا

.تغیر لون الجلد:  عیوبھا اما
.ثانیة)م٦٠- ٥٩( السمطیتم على درجة حرارة  : المتوسط السمط -٢

تعطى ھذه الطریقة مظھر جید للذبیحة وسھولة في إزالة الریش :  وممیزاتھا
.تغیر لون الجلد:  عیوبھا اما
وتلك .ثانیة) ١٢٠-٩٠(ولمدة ) م٥٤-٥٠(یتم على درجة حرارة  :الخفیف  السمط -٣

ویتم في ھذه العملیة نفخ ) الذبائح المسوقة بشكل طازج(انسب الطرق لذبائح التبرید 
لدفع الماء الساخن للتوغل بین ریش الطائر للوصول لغمد  التسمطالھواء داخل حوض 

الریش 



Defeatheringنزع الریش  اونتف  -  ب
 ماكنةالریش ویستعمل لذلك ) نزع(بعد رفع الطائر من الماء الساخن تتم عملیة نتف 

:عبارة عن  الماكنةخاصة بنتف الریش وھذه 
الشكل علیھ العدید من الأصابع المطاطیة ذات لیونة معینة وتدور  اسطوانىجسم (

لتلك الأسطوانة ومن ثم تضرب  السمطتلك الاسطوانة وتتعرض الذبائح المعلقة بعد 
.خاصة یتم جمعھ لاحقا احواضالمطاطیة ریش الذبیحة فیتساقط على  الاصابعتلك 

.  وتلك العملیة تتم بصورة سریعة 
:  الأبرىالریش 

على جلد الذبیحة یتم نزع ذلك بغطس الطائر في شمع  الأبريیتبقى بعض الریش 
ثوان ثم غمس الذبیحة في ماء بارد وتتشكل  ٤لمدة ) م٨٠(ساخن درجة حرارتھ 

.طبقة الشمع على جلد الذبیحة یتم نزع تلك الطبقة بواسطة النتف
Pinningحدیثا   النامىإزالة الریش 

بالید باستخدام سكینة لنزع الریش وھذه الخطوة لا تجرى في  احیانایزال ھذا الریش  بالید باستخدام سكینة لنزع الریش وھذه الخطوة لا تجرى في  احیانایزال ھذا الریش 
حیث یتم تعریض  Singeingقد تجرى عملیة تسمى التشییط او. المجازر الكبیرة

).الزغب(الذبیحة للھب لإزالة الریش الصغیر والمتبقي
التبرید -٥

یتم تبرید الذبائح خلال انتقالھا على خطوط المجزرة وذلك بعد نزع الریش وذلك  
.لأن خفض حرارة الذبیحة یحد من النشاط البكتیري



: تبرید الذبائح  اھمیة
وھي ) م٤٠- ٣٧(تتراوح من  والسمطدرجة حرارة الذبیحة خلال الذبح لان  -١

. مقاربة لدرجة جسم الطائر الطبیعیة
ومنع الطیور من الحركة ) م١٥(من المھم جدا تبرید الذبائح وبسرعة لدرجة  - ٢

لتأخیر عملیة التیبس ولكن في المجازر  الأدماءعملیة  واثناءالزائدة قبل الذبح 
لقصر الفترة من الذبح وحتى الوصول لخط التبرید  الاجراءالحدیثة لا یتم تطبیق ھذا 

ومن ثم التغلیف
) .م٤(تزید درجة حرارتھ عن  الاماء التبرید یجب -٣
یمكن تأخیر عملیة التبرید لما بعد مرحلة التجویف ذلك لأن الوقت المستغرق بین و 

.ذبح الطائر وتجویفھ وتعبئتھ وقت قیاسي جدا 
Eviscerating roomالتجویف  غرفة -٥
خاصة تستقبل الذبائح المعلقة وتقوم بفتح  مكائنبواسطة  الیاًیتم التجویف  - ١

.ثم یتم سحب الأحشاء الداخلیة للخارج اولاعظم القص  اسفلالصدر  .ثم یتم سحب الأحشاء الداخلیة للخارج اولاعظم القص  اسفلالصدر 
.خاصة  الاتیتم قطع الرقبة والتخلص من الرأس والأرجل بواسطة  - ٢
.والأحشاء الداخلیة  والقانصةیتم التخلص من القلب والكبد  - ٣



(Washing)غسل الطیور بعد التجویف -٧
خاص یضخ الماء الجاري من أعلى الذبائح لغسلھا  انبوبتمر الذبائح المعلقة من 

ویتم الضخ والغسل لداخل وخارج الذبائح ویحتوى الماء على  ) شطف بالماء الجاري(
وكمیة  .للتطھیر بعد التجفیف یتم التبرید بالماء البارد  كلور) جزء بالملیون ٢٠(حوالي 

.طائر/ماء  غالون ٨المیاه المستخدمة لعملیات الغسیل 
Coolingالتبرید  -٨ Coolingالتبرید  -٨
 اوھذه العملیة ضروریة لإزالة حرارة الذبیحة كلیا فالتبرید السریع سواء بالماء المثلج  

 انھاكما . الثلج المجروش یساعد على قتل البكتریا وعدم السماح لھا بالنمو على الذبیحة
بواسطة أجھزة  اتوماتیكیاتزید من فترة تخزین الذبیحة وعادة ما یتم التبرید بماء التبرید 

-:تبرید عالیة الكفاءة وھناك عدة طرق للتبرید منھا
.التبرید بالھواء - ب                    .م ˚4التبرید بالماء البارد من صفرــ        - أ

قد یحدث تلوث بكتیري للذبائح وان الذبائح  انةیؤخذ على التبرید بالغمر في الماء  قد یحدث تلوث بكتیري للذبائح وان الذبائح  انةیؤخذ على التبرید بالغمر في الماء 
من وزن الذبیحة والذي یؤثر على وزن % ١٢-٦تكتسب جزء من ماء الغمر من 

.  الذبیحة والمنتج النھائي والتي تؤدى إلى شكوى المستھلك 
٩



تجھیز الذبائح  -٩
إلى منصات  السیراالناقلبعد الغسیل بالماء والتبرید تنقل الذبائح المعلقة بواسطة 

للذبائح بواسطة الحاسوب المبرمج مسبقا  الاوتماتیكيالوزن والتعبئة ویتم التدریج 
وكل وزن محدد یسقط في مسار معین للتعبئة ویتم تعبئة الذبائح في   اوزانھاحسب 
بالتزامن مع تفریغھا  اوتوماتیكیاخاصة تفتح ھوائیا ویتم ربط تلك الأكیاس  اكیاس

ویوضع تاریخ التعبئة ومدة صلاحیة المنتج ) سحب الھواء من الكیس مرة أخرى (  ویوضع تاریخ التعبئة ومدة صلاحیة المنتج ) سحب الھواء من الكیس مرة أخرى ( 
خاصة بعد التعبئة مباشرة ویتم التغلیف بأكیاس المطاط على أن تراعى  الةبواسطة 

) .◦م٤(درجة حرارة الذبیحة بحیث لا تزید عن 
 Zone for classification by unit weightوزن الذبائح والتدریج  - ١٠

یتم نقل الذبیحة بواسطة السیر المتحرك لجزء الوزن وتسقط تلقائیا حسب وزنھا في 
وعادة یتم فرز الذبائح السلیمة عن الذبائح غیر  .أدراج معینة تبعا للتقسیم المتفق علیھ

السلیمة ومن ثم یتم وضع الذبائح السلیمة بمجموعات وزن كل مجموعة یختلف عن السلیمة ومن ثم یتم وضع الذبائح السلیمة بمجموعات وزن كل مجموعة یختلف عن 
تاریخ –وتعبأ في أكیاس خاصة مطبوع علیھا وزن الذبیحة ، غم  ٥٠ بــسابقتھا 

.ذبیحة في كارتون واحد   ٢٠ -  ١٠ثم تعبأ كل ، تاریخ الصلاحیة–الذبح 
- Zone for packing of whole birdsالـتغـلیــف 11

كانت تستھلك  اذامجمدة وذلك  اومبردة  اماتعبأ الدواجن عادة في أكیاس من النایلون 
.بعد مدة طویلة وقد تغلف مقطعة



 freezingالتجمید  -١٢
التجمید ھو الطریقة الشائعة للحفاظ على الذبائح مدة طویلة وتستعمل في المشاریع ذات  
. الإنتاج العالي والتي تسوق منتجاتھا على دفعات محددة وفقا لطلبات السوق الاستھلاكیة

: طرق التجمید
) Blast freezing(التجمید باستعمال التیارات الھوائیة الباردة  -١ ) Blast freezing(التجمید باستعمال التیارات الھوائیة الباردة  -١

یتم بھذه الطریقة وضع الذبائح المغلفة في صنادیق بلاستیكیة مفتوحة الجانبین توضع تلك 
یتم من خلالھ دفع ھواء بارد ) مخازن تبرید (الصنادیق فوق بعضھا البعض في برادات 

وتحفظ بعد ذلك في درجات حرارة تتراوح بین◦ م) ٣٥-(إلى ) ٢٩-(تبلغ درجة حرارتھ 
.حتى التسویق ) ٢٠-الى١١- ( 

التجمید بالسوائل  -٢
یتم بعد تغلیف الذبیحة وتبریدھا غمر الذبیحة بسائل خاص عبارة عن محلول ملحي  یتم بعد تغلیف الذبیحة وتبریدھا غمر الذبیحة بسائل خاص عبارة عن محلول ملحي  

). ◦م٢٠- الى١٨- (درجة حرارتھ 



التجمید بالغمر والتیار الھوائي   -٣
یتم في ھذه الطریقة التبرید للذبائح بغمرھا بسائل التجمید كما في الخطوة السابقة ویستكمل 

.غرف التخزین  الىالتجمیع وقد یكتفي بنقلھا  احواضالتجمید برص الذبائح في 
التجمید بالتماس  -٤

وھو من الطرق الشائعة في تجمید الذبائح وتوضع فیھا الطیور بغرف ذات رفوف مبردة وھو من الطرق الشائعة في تجمید الذبائح وتوضع فیھا الطیور بغرف ذات رفوف مبردة 
ویمر تیار ھواء بارد بین الرفوف وتستعمل ھذه الطریقة في حالة الطیور المقطعة أو 

.المجزأة
یتم تخزین الذبائح بعد التجمید السریع في ثلاجات ضخمة تتراوح درجة الحرارة فیھا ما  

أشھر دون  ) ٩-٦(ویمكن تخزین الذبائح المعلقة لمدة تتراوح بین ) ◦م١٥-الى١٠-(بین 
.فقد في نكھة وصفات الذبیحة

إذابة الذبائح بعد التجمید   -  ١٣ 
یمكن إعادة الذبائح لوضعھا الطبیعي قبل التجمید وذلك بوضعھا في درجة حرارة الجو 

) ◦م ٨.٥(ساعة أو وضعھا في ثلاجة عادیة درجة حرارتھا ) ٣.١(لمدة ) ◦م ٢٥(العادي
. لمدة یوم أو یومین حسب حجم الذبیحة 



Further Processing الاخرى الاضافیةالعملیات 
:وتشمل ھذه المرحلة العملیات الإضافیة التي تجرى على الذبیحة مثل

Cuttingتقطیع الذبیحة  1-
یتم تصنیع لحوم الدواجن   واحیانا الألیةفي المجزرة  انصاف الىبعض الذبائح تقطع  

بدونھ   اوبالجلد الخارجي  Breastمثل صدر كامل اجزاء الىتقطع  واحیاناسجق  الى Breast 
ولوح   (Drumstick)جزئین اوأفخاذ كاملة ،  بدونھ  اونصف صدر بالجلد  او، 

 والقانصةــ القلب  Backــ الظھر Neckــ الرقبة Wingsـ الأجنحةThighالفخذ
.والكبد 

 Vehicles, trucks and transport sectionالشحن والنقل- 2
مْ بواسطة مراكب شحن خاصة ٣٠یفضل نقل لحوم الدواجن مبردة في غرف تبرید ــ

.وتوضع داخل ھذه الغرف في صنادیق خاصة لعملیة التبرید




