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مرغ در قسمت های حمل تخلیه طیور زنده از ماشین

 اندازبار

گیرد، سالن اصلی که مراحل کشتار در آن انجام می

های باید جدای از سالن تحویل و محل قلاب زنی جوجه

های گوشتی تخلیه گوشتی باشد، زیرا در این محل جوجه

زدن گرد و ها در اثر بالشوند و هنگام اتصال به قلابمی

میکروبی محل  ؛ در نتیجه بارآیدبه وجود می یخاک زیاد

ضرورت جدا بودن این سالن از  بنابراینهم بالا خواهد بود. 

  قابل فهم است. و ها روشنبقیه سالن

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

حمل طیور های ها و قفسقسمت بارانداز خودرودر 

طور کامل شسته و ضد باید قبل و بعد از هر بار تخلیه به

ساعت قبل  11های حمل مرغ حدود عفونی گردند. کامیون

. شونداز کشتار وارد محوطه شده و نزدیک بارانداز پارک می

-قسمت بارانداز توسط چند پله، بالاتر از محوطه قرار می

 فن به صورتی استگیری گیرد و دارای فن است. طریقه قرار

ها از قفس پرها وارد قسمت بارانداز که موقع خروج مرغ

 کشتارگاه نشوند.

 و پس از تخلیۀ جنس پلاستیک بودهقفس حاوی طیور از  

 گیرند؛های حمل طیور زنده در این سالن قرار میکامیون
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های مخصوص باز پا به قلاها توسط کارگران، سپس مرغ

وارد چرخه و به صورت معلق  روی ریل متحرک آویزان شده

یون ها و کامها، دستگاهشوند. بعد از تخلیه قفسهکشتار می

  د.طیور زنده باید ضدعفونی و شستشو داده شونحمل 

 
ها به آویزان کردن آن تخلیه طیور در بارانداز و -9شکل 

 هاقلاب

  بیهوش کردن توسط دستگاه شوکر

آبی دارای  به دستگاه شوکر که حاوی حوضچۀ هامرغ

 تا 1022ولت و فرکانس  112تا  02دو الکترود به ولتاژ 

شود شوند، این امر باعث میهرتز است وارد می 3222

هوش شوند. سر پرنده هنگام عبور از های گوشتی بیجوجه

این کانال با آب در تماس است، البته نباید سر پرنده به طور 

کامل در آب قرار بگیرد، چون امکان خفگی وجود دارد. 

همچنین، بازدم طیور آلوده ممکن است آب را هم آلوده 

های خوراکی لاشه نیز نفوذ ها و سایر قسمتکرده و به ریه

 نماید.

 

 

 

 سربری

 ،هوشیبعد از بی .مرحله بعدی ذبح و خونگیری است

شود و توسط گیری میپرنده از یک کانال وارد سالن خون

شود. بریدن سر گردن انجام می از ناحیه شخصی عمل ذبح

سیاهرگ  ، سرخرگ وای باشد که نای، مریباید به گونه

کاملًا قطع شوند و سر به واسطه پوست گردن به لاشه 

متصل باشد، در غیر این صورت لاشه حرام شده یا مردار 

است. البته باید به این نکته توجه داشت که نباید ارتباط 

ها به ویژه قلب قطع شود، این ارتباط باعث مغز با سایر اندام

خش قابل جریان خون به سمت مغز و در نتیجه خروج ب

 شود. توجهی از خون از بدن می

 گیریخون

گیری، خون باید به بعد از بریدن سر، در مرحله خون

 4تا  3 در سرعت و کاملاً تخلیه شود. به طور استاندارد

اد ها ایجدقیقه )که این فاصله زمانی مناسب را پیچش ریل

آوری شده و با استفاده از حوضچه کنند( خون جمعمی

 شوند.خون به واحد تبدیل ضایعات فرستاده میآوری جمع

 
بریدن سر توسط کارگر و خونگیری در  -2شکل 

 های خونگیریحوضچه
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 پرکنی

در این مرحله لاشه وارد محفظه فولادی، حاوی آب 

ور غوطه (درجه )که به اسکالدینگ معروف است 02گرم 

کار برای جلوگیری از تولید  شوند، اینها خیس میشده و پر

گیرد. آب گرد و خاک و همچنین کمک به پرکنی انجام می

اسکالدینگ باید به طور مداوم تعویض شود. طیور باید در 

ز ا دقیقه از اسکالدینگ عبور کنند، ماندن بیش 12کمتر از 

باعث پخته شدن و تغییرات در رنگ  سکالدینگحد در ا

 های لاستیکیسری انگشتشود. پرها توسط یکلاشه می

شوند و در طول این مدت لاشه ها از لاشه جدا میدر پرکن

شود. طبق اصول بهداشتی، بعد توسط آب شستشو داده می

  از پرکنی یک نوبت شستشو وجود دارد.

 تخلیه امعاء و احشاء

ها، پوست از سازی آندر تخلیه امعاء و احشاء و جدا

ناحیۀ گردن توسط چاقوی مناسبی توسط کارگر بریده شده 

د به ترتیب جگر، شود. در مراحل بعدان تخلیه میو چینه

شوند و هر قسمت توسط و قلب تخلیه می سنگدان

های باریک توسط جریان آب در سبد مخصوص خود کانال

های و سایر اندام رودهته معده،وده، پیشگیرند. رقرار می

 شوند. به واحد ضایعات فرستاده می غیرخوراکی

بازرسی بهداشتی لاشه توسط متخصصان دامپزشکی 

بار هم بعد از مرحله تخلیه کنی و یکبار بعد از مرحله پریک

 گیرد.امعاء و احشاء صورت می

 

 
بازرسی بهداشتی توسط متخصص دامپزشکی  -3شکل 

 بعد از تخلیه امعاء و احشاء

 قطع پاو  لاشهشستشوی 

شوند داده میها توسط فواره مخصوص شستشو لاشه

شوند. در مفصل خرگوشی جدا می ناحیهاز  هاو پاهای آن

  ند.گردها به داخل چیلرها هدایت میادامه لاشه

 سرد کردن لاشه توسط دستگاه چیلر

تانک آب یا به  دودر یک کشتارگاه طیور معمولاً 

درجه  10تا  12عبارتی چیلر وجود دارد، که اولی با دمای 

وشوی لاشه و دومی با تر جهت شستگراد و بیشسانتی

و رساندن دمای ها دمای سردتر برای خنک کردن لاشه

ها در شود. لاشهگراد استفاده میسانتیها به چهار درجهآن

ور شده و دقیقه غوطه 12تا  0چیلر اولی به مدت تقریباٌ 

رسد. در چیلر درجه می 00درجه به  30ها از دمای آن

در  یابد؛درجه کاهش می چهارتا  دو به دومی دمای لاشه

گردد. باکتریایی نیز استفاده میاین بخش از ترکیبات ضد

 کنندبرای خنک کردن آب چیلرها از پودر یخ استفاده می

حجم آب به ازای هر لاشه باید حدود و گفته شده است که 

 یک لیتر باشد. 

 وارد کردن لاشه به اتاق سرد

 گرادسانتیدرجه  1-0بعد از آن که دمای لاشه به 

از قسمت بال به قلاب آویزان  اًرسید، از چیلر خارج و مجدد

شوند. در ادامه برای حذف رطوبت، به مدت هشت دقیقه می

  شوند.درجه می 0-3وارد اتاقی با دمای حدود 
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ها مرحله آویزان کردن لاشه از ناحیه بال به چنگال -4شکل 

 هابعد از طی مسیر چیلر و پایین آمدن دمای لاشه

 کردن منجمدبندی و سازی برای بستهآماده

بندی، بعد از خارج شدن از اتاق لاشه کامل برای بسته

 تا مابقی رطوبت اضافی گیردسرد روی دستگاه راکر قرار می

ر این د شوند.بندی میسپس در مرحله بعد بسته ؛دفع گردد

های خوراکی دیگر مانند قلب، جگر، میان هر کدام از اندام

انه کشتارگاه در های جداگسنگدان، پاها و ... در بخش

 شوند.بندی میهای مناسب بستهظرف

ها به صورت دستی توسط چند نفر بندی لاشهبسته

-های شفاف بستهها در کیسهشود. لاشهکارگر انجام می

بندی و تاریخ تولید و انقضا به همراه سایر توضیحات بر روی 

درجه  11شود؛ سپس به سردخانه با دمای ها چاپ میآن

ساعت در سردخانه  04اد منتقل و به مدت گرسانتی

مانند تا مرحله جمود نعشی را طی و بعد از آن با استفاده می

دار بارگیری و به مراکز های مخصوص یخچالاز ماشین

در سردخانه کشتارگاه، به ازای  شوند.عرضه انتقال داده می

هر لاشه باید یک لیتر آب به همراه نیم کیلو یخ وجود داشته 

  د.باش

پسندی لازم جهت ارائه به بازار را هایی که بازارلاشه

های ندارند، قطعه قطعه شده و بعد از جدا کردن قسمت

اهی بندی جداگانه رکبود و شکسته بال و امثال آن، با بسته

 شوند. می هاها و هتلبازار و یا رستوران

 
-بندی و عرضه به بازار؛ لاشهسازی برای بستهآماده -5شکل 

های آسیب دیده قطعه قطعه شده و با بسته بندی مجزا عرضه 

 شوند.می

 تهیه محصولات جانبی

خوراکی لاشه در مراحل خون، پَر و اجزای داخلی غیر

گیری، پرکنی و تخلیه امعاء و احشاء برای تهیه خون

جانبی مانند پودر خون، پودر پَر و پودر گوشت محصولات 

 شوند.های مخصوصی میوارد کوره
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