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Технология убоя и переработки птицы 

птица убой потрошение замораживание мясо 

Навешивание птицы на конвейер. Процесс переработки начинается с навешивания птицы на 

конвейер. Данная операция простая по исполнению, но очень важная для сохранения качества тушки и для 

выполнения всех последующих операций по переработке птицы. 

В целях сокращения затрат ручного труда и потерь качества мяса разработана специальная система 

устройств. Контейнер с машины вкатывают на площадку и ставят над цепным конвейером. Палец 

конвейера захватывает контейнер за серьгу и подает к месту выгрузки на транспортер для приемки птицы, 

где имеется специальное прямоугольное отверстие в площадке. Контейнер устанавливают над этим 

отверстием, рабочий поочередно выдвигает днища, и птица попадает на ленточный транспортер, который 

подает ее к месту навешивания. 

Птицу навешивают на конвейер (спиной к рабочему), закрепляя ноги в пазах подвески конвейера 

(рис. 2). 

Процесс навешивания – фактор сильного стрессового воздействия на организм, отрицательно 

сказывающийся на последующих стадиях обездвиживания, обескровливания, снятия оперения и на 

качестве мяса. В связи с этим необходимо дать возможность птице несколько успокоиться, что может быть 

достигнуто в течение определенного времени спокойного висения ее на конвейере. Считается 

достаточным для этой цели 90 секунд. 

Оглушение или обездвиживание птицы. Задача оглушения – обездвижить птицу, но ни в коем 

случае не допустить ее убоя на этом участке линии переработки. Процесс оглушения приводит к 

расслаблению мышц, потере болевой чувствительности, что облегчает проведение последующих операций 

на конвейере. При оглушении работа сердца не прекращается, что способствует лучшему 

обескровливанию. 

 

 
Рис.2. Линия навешивания птицы 

 

При убое без оглушения испуг и резкая боль ведут к мгновенному перераспределению крови из 

внутренних органов в мышцы, происходит мобилизация запасов энергии, которая расходуется для 

активизации усилий, чтобы сохранить жизнь. Следовательно, основная масса крови остается в мышцах и 

не извлекается при обескровливании. Такое мясо содержит много крови, влажное, плохо хранится. 

Оглушение проведено правильно, если птица теряет чувствительность в течение времени, 

достаточного для обескровливания (3-5 минут). 

При оглушении можно использовать несколько способов: механический, электрическим током и с 

применением углекислого газа. 

В странах Западной Европы и в США находит применение оглушение с 

использованием углекислого газа. С этой целью птицу помещают в помещение, 

герметически закрываемое, увеличивают концентрацию углекислого газа в воздухе 

до 35-40 % для кур, 50-60 % - для уток и 70-75 % для гусей и индеек. При этом 

получается недостаток кислорода в воздухе, он способствует потере сознания у птицы 

через 2-3 минуты. 
Убой и обескровливание птицы. Птицу всех видов убивают не позже, чем через 30 секунд после 

оглушения. Убой птицы может быть осуществлен либо вручную, либо автоматически. Вручную убой 

птицы осуществляется наружным или внутренним способом. В обоих случаях вскрывают крупные 

кровеносные сосуды. 

Наружный способ может быть одно и двухсторонним. При одностороннем способе убоя птицу берут 
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за голову и, удерживая клюв на 15-20 мм ниже ушной мочки у сухопутной или уха у водоплавающей 

птицы, перерезают ножом кожу, яремную вену, ветви сонной и лицевой артерий. Во избежание отрыва 

головы при осуществлении дальнейших операций по переработке птицы длина разреза не должна 

превышать 10-15 мм у кур и молодняка всех видов птицы и 20-25 мм у взрослых гусей, уток и индеек. 

При двустороннем способе убоя левой рукой берут птицу за голову, ножом прокалывают кожу на 10 

мм ниже ушной мочки и легким слегка вправо движением ножа одновременно перерезают правую и левую 

сонные артерии и яремную вену. Лезвием ножа прокалывают кожу с противоположной стороны головы, 

образуя сквозное отверстие для вытекания крови. Длина разреза не должна превышать 15 мм. Этот способ 

не требует высокой квалификации бойца, позволяет быстро и лучше обескровливать тушки. Недостатком 

наружного обескровливания является нарушение целостности кожи, в результате чего при снятии 

оперения в бильных машинах у тушки может оторваться голова. 

При внутреннем способе убоя голову птицы берут левой рукой, поворачивают клювом к себе, правой 

рукой вводят ножницы с остро отточенными концами в ротовую полость и перерезают кровеносные 

сосуды в задней части неба над языком, в месте соединения яремной и мостовой вен. Недостатком метода 

является неполное обескровливание, он более трудоемкий. 

Наружный способ убоя позволяет механизировать и автоматизировать процесс убоя, а также полнее 

и быстрее обескровливать тушки. Автоматический убой птицы осуществляется с помощью машин разных 

конструкций. 

Обескровливание проводят над специальным желобом. Продолжительность обескровливания кур, 

цыплят, бройлеров и цесарок составляет 1,5-2 минуты, а водоплавающей птицы и индеек – 2,5-3 минуты. 

Полное обескровливание необходимо не только для обеспечения хорошего товарного вида тушек, 

удлинения срока их хранения, но и для увеличения выпуска сухих животных кормов, улучшения 

санитарного состояния цеха. 

Тушка птицы считается хорошо обескровленной, если количество собранной крови составляет 4-5 % 

от живой массы птицы. Остальная кровь остается во внутренних органах и затем удаляется вместе сними 

при переработке тушки, но определенная ее часть остается в мышцах. При плохом обескровливании в 

мышцах остается много крови, что несколько увеличивает убойный выход мяса. У недостаточно 

обескровленных тушек видны красные пятна, особенно на крыльях и крестце. 
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