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درجه‌بندي گوشت مرغ

 
 
 

چاپ اول

مرداد ماه 1375

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران تنها

سازماني است در ايران كه بر طبق قانون ميتواند

استاندارد رسمي فرآورده‏ها را تعيين و تدوين و

اجراي آنها را با كسب موافقت شورايعالي استاندارد
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اجباري اعلام نمايد. وظايف و هدفهاي موسسه

عبارتست از:

)تعيين، تدوين و نشر استانداردهاي ملي – انجام

تحقيقات بمنظور تدوين استاندارد بالا بردن كيفيت

كالاهاي داخلي، كمك به بهبود روشهاي توليد و

افزايش كارائي صنايع در جهت خودكفائي كشور -

ترويج استانداردهاي ملي – نظارت بر اجراي

استانداردهاي اجباري – كنترل كيفي كالاهاي

صادراتي مشمول استانداردهاي اجباري و جلوگيري

از صدور كالاهاي نامرغوب بمنظور فراهم نمودن

امكانات رقابت با كالاهاي مشابه خارجي و حفظ

بازارهاي بين المللي كنترل كيفي كالاهاي وارداتي

مشمول استاندارد اجباري بمنظور حمايت از مصرف

كنندگان و توليدكنندگان داخلي و جلوگيري از ورود

كالاهاي نامرغوب خارجي راهنمائي علمي و فني

توليدكنندگان، توزيع كنندگان و مصرف كنندگان –

مطالعه و تحقيق درباره روشهاي توليد، نگهداري،

بسته بندي و ترابري كالاهاي مختلف – ترويج سيستم

متريك و كاليبراسيون وسايل سنجش – آزمايش و

تطبيق نمونه كالاها با استانداردهاي مربوط، اعلام

مشخصات و اظهارنظر مقايسه اي و صدور گواهينامه

هاي لازم(.

موسسه استاندارد از اعضاء سازمان بين المللي

استاندارد ميباشد و لذا در اجراي وظايف خود هم از

آخرين پيشرفتهاي علمي و فني و صنعتي جهان
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استفاده مينمايد و هم شرايط كلي و نيازمنديهاي

خاص كشور را مورد توجه قرار ميدهد.

اجراي استانداردهاي ملي ايران بنفع تمام مردم و

اقتصاد كشور است و باعث افزايش صادرات و فروش

داخلي و تأمين ايمني و بهداشت مصرف كنندگان و

صرفه جوئي در وقت و هزينه‏ها و در نتيجه موجب

افزايش درآمد ملي و رفاه عمومي و كاهش قيمتها

ميشود.
 
 

 

كميسيون استاندارد درجه‌بندي گوشت مرغ
 

رئيس

مشاور موسسه استاندارد و

تحقيقات صنعتي ايران

دكتراي علوم آگه - علي اكبر

 
اعضاء

سازمان دامپزشكي كشور دكتراي دامپزشكي افشار -  كامران

وزارت جهاد سازندگي ,

معاونت امور دام

ليسانس مهندسي

كشاورزي

حسن زاده  -

عباس

موسسه استاندارد و

تحقيقات صنعتي ايران

دكتراي تغذيه زماني  - عباس

موسسه استاندارد و

تحقيقات صنعتي ايران

دكتراي دامپزشكي سدهي اصفهاني  -

منصوره
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انجمن توليد كنندگان جوجه

يكروزه

ليسانس مهندسي

كشاورزي

علائي سرشاد  -

بهروز

سازمان دامپزشكي كشور دكتراي دامپزشكي فرزام  - اكرم

مركز توسعه صادرات ايران ليسانس ادبيات و

زبان هاي خارجي

فروتن  -

دره‏الصدف

وزارت جهاد سازندگي ,

معاونت امور دام

ليسانس مهندسي

كشاورزي

محمودي  - حميد

سازمان دامپزشكي كشور دكتراي دامپزشكي مستجابي_ ابراهيم

سازمان دامپزشكي كشور دكتراي دامپزشكي مهدوي شهري-

حسين

وزارت بهداشت , درمان و

آموزش پزشكي

دكتراي دامپزشكي نظري نيا -عبدالله

موسسه استاندارد و

تحقيقات صنعتي ايران

ليسانس مهندسي

صنايع

نوروزي زاده-

حميرا

سازمان دامپزشكي كشور دكتراي دامپزشكي يوسفيان -منيژه
 

دبير

موسسه استاندارد و

تحقيقات صنعتي ايران

دكتراي دامپزشكي نوروزي -سعيد

فهرست مطالب

 
درجه بندي گوشت مرغ

مقدمه

هدف
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دامنه كاربرد

تعاريف و اصطلاحات

طبقه بندي

درجه بندي

 
بسمه تعالي

پيشگفتار

استاندارد درجه بندي گوشت مرغ كه بوسيله

كميسيون فني مربوطه تهيه و تدوين شده و در يكصد

و هفتاد و ششمين اجلاس كميته ملي استاندارد

كشاورزي و غذايي مورخ 74/12/19 مورد تصويب

قرار گرفته , اينك باستناد بند 1 ماده 3 قانون اصلاحي

قوانين و مقررات موسسه استاندارد و تحقيقات

صنعتي ايران مصوب بهمن ماه 1371 بعنوان

استاندارد رسمي ايران منتشر مي‏گردد.

 براي حفظ همگامي و هماهنگي با پيشرفتهاي ملي و

جهاني در زمينه صنايع و علوم , استانداردهاي ايران 

در مواقع لزوم مورد تجديد نظر قرار خواهند گرفت و

هر گونه پيشنهادي كه براي اصلاح يا تكميل اين

استانداردها برسد در هنگام تجديد نظر در كميسيون

فني مربوط مورد توجه واقع خواهد شد.

 بنابراين براي مراجعه به استانداردهاي ايران بايد

همواره از آخرين چاپ و تجديد نظر آنها استفاده

نمود.
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 در تهيه و تدوين اين استاندارد سعي شده است كه

ضمن توجه به شرايط موجود و نيازهاي جامعه حتي

المقدور بين اين استاندارد و استاندارد كشورهاي

صنعتي و پيشرفته هماهنگي ايجاد شود.

 لذا با بررسي امكانات و مهارتهاي موجود و اجراي

آزمايشهاي لازم اين استاندارد با استفاده از منابع زير

تهيه گرديده است:

 1 - استاندارد ملي ايران بشماره 1711 - مسير

كشتار و بازرسي بهداشتي طيور )قبل از كشتار و بعد

از كشتار ( 1356 - چاپ اول .

 2 - استاندارد ملي ايران بشماره 3834 استاندارد

كشتار طيور.

 3 - استاندارد ملي ايران بشماره 3835 استاندارد

دسته بندي و نشانه گذاري گوشت طيور.

 4 - استاندارد ملي ايران بشماره 3836 استاندارد

نگهداري, پخش و عرضه گوشت طيور.

 5 - استاندارد ملي ايران بشماره 284 - ويژگي هاي

گوشت مرغ و خروس كشته آماده طبخ - 1354 -

چاپ دوم , تجديد نظر اول.

 6 - استاندارد ملي ايران بشماره 692 - روش

نگهداري مواد خوراكي در سردخانه - 1364 - چاپ

سوم.

 7 - زهري , مرادعلي - اصول پرورش طيور - 1374

- چاپ دهم - انتشارات دانشگاه تهران

 8 - ضوابط بهداشتي پرورش طيور - 1361 -

انتشارات سازمان دامپزشكي كشور.
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9 - زهري , مرادعلي - پرورش طيور گوشتي -
1374 - چاپ نهم - انتشارات دانشگاه تهران .

 
درجه بندي گوشت مرغ 1

  0 - مقدمه
 گوشت مرغ از ديدگاه خوراك انسان داراي ارزش

فراوان است و سرچشمه بسيار خوبي از ديد پروتئين

, آهن و فسفر مي‏باشد . گوارش آن آسان بوده و

نسبت به گوشت دام هاي ديگر آسان تر است , پختن

گوشت مرغ ساده و پس از پختن نرم تر و خوشمزه‏تر

از گوشت دام هاي ديگر مي‏باشد. بنابراين درجه بندي

گوشت مرغ از ديد ارزش خوراكي و اقتصادي داراي

اهميت فراوان مي باشد . براين پايه به نگارش اين

استاندارد پرداخته شده است .

  1 - هدف
 هدف از تدوين اين استاندارد , طبقه بندي و درجه

بندي گوشت بسته بندي شده مرغ توليدي در كشور

مي باشد.

  2 - دامنه كاربرد
 اين استاندارد درباره گوشت بسته بندي شده مرغ

تازه خنك شده بصورت لاشه كامل كه در كشتارگاه

هاي مجاز به روش صنعتي و با رعايت كامل مقررات

شرعي و فني بهداشتي كشتار و پس از احراز و تائيد

سلامت بسته بندي شده است و بصورت مستقيم و يا

در صنايع خوراكي تبديلي براي خوراك انسان توليد و
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در كشور عرضه, مصرف و يا صادر مي شود كاربرد

دارد.

  3 - تعاريف و اصطلاحات
 در اين استاندارد واژه ها و اصطلاحات با تعاريف

زير بكار برده مي شوند :

 3-1- طبقه بندي  2 :عبارتست از دسته بندي گوشت

مرغ تازه خنك شده بصورت لاشه كامل , بيشتر

برپايه سن و وزن آن .

 3-2- درجه بندي : عبارتست از دسته بندي گوشت

مرغ تازه خنك شده بصورت لاشه كامل , بر پايه

ويژگيهاي ظاهري آن .

 3-3- لاشه كامل : عبارتست از بدن مرغ و يا خروس

كشتار شده بدون سر , پا , پر و اندام هاي دروني آن .

 3-4- ويژگي هاي ظاهري لاشه كامل : عبارتست از

ويژگي هاي فيزيكي لاشه مانند رنگ پوست , سلامت

پوست , رنگ گوشت , وضع رشد ماهيچه ها , چربي ,

زاويه سينه , استخوان سينه , سلامت بافت هاي بدن و

كوفتگي .

 3-5- گوشت مرغ تازه خنك شده : به گوشت مرغي

گفته ميشود كه :

 - كشتار , بسته بندي و نشانه گذاري آن به روش

فني بهداشتي و برابر استانداردهاي ملي ايران 3 انجام

گرفته باشد .

 - بيش از 3 روز از كشتار آن نگذشته باشد .

 - پس از كشتار دماي آن به 1-2 درجه سلسيوس

كاهش داده شده باشد .
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 - تا هنگام مصرف در دماي 1-2 درجه سلسيوس

نگهداري شده باشد .

 3-6- زاويه سينه : زاويه اي است كه از بهم رسيدن

ماهيچه هاي سينه در دو سو در ستيغ 4 استخوان

سينه تشكيل مي‏شود .

 3-7- كشتار صنعتي مرغ و خروس : عبارتست از

كشتار مرغ و خروس زنده به روش شرعي , در

كشتارگاه صنعتي به شمار حداقل 500 مرغ و خروس

زنده در ساعت , همراه با انجام و تداوم ديگر مراحل و

كارهاي كشتار با بكارگيري تجهيزات فني و صنعتي .

 3-8- كشتارگاه صنعتي مرغ و خروس : مكان مجهز

بهداشتي مجازي است كه در آن كشتار صنعتي مرغ و

خروس برابر مقررات شرعي و فني بهداشتي انجام مي

گيرد .

  4 - طبقه بندي
 طبقه بندي گوشت مرغ تازه خنك شده كه پس از

احراز و تائيد سلامت آن بسته بندي شده است بشرح

زير مي باشد:

 4-1- گوشت جوجه كبابي : به لاشه كامل جوجه

گوشتي از هر دو جنس مرغ و يا خروس گفته ميشود

كه سن آن نزديك به 6 هفته و وزن خالص لاشه كامل

آن بسته به نژادهاي گوناگون نزديك به 800 - 1000

گرم باشد . پوست بدن نازك و ظريف و قابل انعطاف ,

ماهيچه ها ظريف و داراي رشد خوب , رنگ گوشت

سفيد مايل به زرد , نرم , لطيف و كم چربي , استخوان
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سينه غضروفي و كاملا  قابل انعطاف است و براي

كباب كردن بكار مي رود.

 4-2- گوشت مرغ گوشتي : به لاشه كامل مرغ و يا

خروسي گفته مي شود كه سن آن نزديك به 7-8 هفته

و وزن خالص لاشه كامل آن بسته به نژادهاي

گوناگون نزديك به 1000 - 1800 گرم باشد . پوست

بدن نرم و كمي قابل انعطاف, ماهيچه ها داراي رشد

كامل, رنگ گوشت آن كمي تيره تر از گوشت جوجه

كبابي, نرم و داراي مقداري چربي است . استخوان

سينه كاملا استخواني نشده و نيمه غضروفي و قابل

انعطاف است و براي پختن و سرخ كردن بكار مي رود

.

 يادآوري - گوشت جوجه كبابي ) رديف 4-1( و

گوشت مرغ گوشتي ) رديف 4-2( بهتر است به

مصرف مستقيم خوراك انسان رسانيده شود .

 4-3- گوشت مرغ تخمگذار : به لاشه كامل مرغي

گفته مي شود كه پس از پايان دوره توليد كشتار شده

و وزن خالص لاشه كامل آن بسته به نژادهاي

گوناگون 1000 - 1600 گرم باشد . پوست بدن

ضخيم و خشن , رنگ گوشت آن تيره تر از گوشت

مرغ گوشتي , سفت , استخوان سينه كاملا استخواني

و سخت است .

 4-4- گوشت مرغ مادر تخمگذار : به لاشه كامل

مرغي تخمگذاري گفته مي شود كه پس از پايان دوره

توليد كشتار شده و وزن خالص لاشه كامل آن بسته

به نژادهاي گوناگون نزديك به 2000 گرم باشد .
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 پوست بدن ضخيم ، رنگ گوشت تيره تر از گوشت

مرغ گوشتي , سفت و استخوان سينه كاملا استخواني

و سخت است .

 4-5- گوشت مرغ و خروس مادر گوشتي : به لاشه

كامل مرغ و يا خروسي گفته مي شود كه پس از پايان

دوره توليد كشتار شده و وزن خالص لاشه كامل آن

بسته به نژادهاي گوناگون 2000 - 3500 گرم باشد .

پوست بدن خيلي ضخيم , رنگ گوشت كمي تيره تر از

گوشت مرغ گوشتي , سفت و چرب, استخوان سينه

كاملا استخواني , درشت و سخت است .

 يادآوري - گوشت مرغ تخمگذار ) رديف 4-3( و

گوشت مرغ مادر تخمگذار ) رديف 4-4( و گوشت مرغ

و خروس مادر گوشتي ) رديف 4-5( بهتر است به

مصرف صنايع خوراكي تبديلي براي خوراك انسان

رسانيده شود .

  5 - درجه بندي
 گوشت مرغ تازه خنك شده‏اي مشمول درجه بندي

مي شود كه در لاشه كامل آن شكل بدن طبيعي ,

استخوانها سالم و بدون شكستگي , جاي بريدن پاها

درست از مفصل زانو و مقعد آن بطور كامل با بورس

فابرسيوس برداشته شده باشد . درجه بندي گوشت

مرغ تازه خنك شده كه پس از احراز  و تائيد سلامت

بسته بندي شده است با درنظر گرفتن عوامل موثر در

درجه بندي , بشرح جدول زير مي باشد :
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1-منظور از " گوشت مرغ " در اين استاندارد گوشت
هر دو جنس مرغ و يا خروس مي‏باشد .

2-" طبقه بندي " گوشت مرغ را مي توان هنگامي كه
لاشه كامل بر روي ريل متحرك است و يا بعد از قرار
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گرفتن لاشه كامل در )راكر( و بهرحال پس از انجام

رطوبت گيري , پيش و يا پس از گذاشتن لاشه كامل

در كيسه پلاستيكي انجام داد .

3-استاندارد ملي ايران بشماره 3834 ) استاندارد
كشتار طيور ( و استاندارد ملي ايران بشماره 3835 )

استاندارد بسته بندي و نشانه گذاري گوشت طيور(.

4-منظور برجستگي روي استخوان سينه است .
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