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   Carcass Cuts          ق  يات ال بيحة 

الأ   الت  يتم بم تضا ا ت  ي  ال با   إل  ق  يات م تلفة    :- 
 

 - تر ي  و بي ة  ي   الحيوا 1

فن ح  أ   مية ال  ام المو ودة بالرب  الأمام  )الرقبة وال ت  والضلو ( ت يد ع   مية ال  ام 

ف  الرب  ال لف  )الف   وال هر(  ما أ  ق   اللحم المو ودة بالرب  ال لف  تتمي  ب ودتها ع  

ق  يات الرب  الأمام  

- ح  م الحي وا  2

 لما ا داد ح م الحيوا  بالن بة لل مر  لما ا داد ح م ق   اللحم الم تلفة بالن بة 
للم تهل  



-  وق الم تهل  3

ف  المد  تت دد  رق ال ه  الم تلفة وب ل  يتنو  ال ل  عل  ال   يات الم تلفة ح   

 الري ( أو ال    –ر بة الم تهل  فالم تهل و  يفضلو  ب ض ال    الممتا ة مث  )الفللتو 

 التريبان و( بينما ف  الري  ي و  ر بة الم تهل     الح و  –ال ار   م  الف   )التلبيان و 

عل  إ مال  ال   ية ولي  نوعيتها 

4                  -  
ح   الت  يرة الر مية الم ررة لها والأ  ا  الممتا ة لها أثما  مرتف ة ل ل  تتم 

ال   يات الم تلفة لل بيحة و ل  لتمي  الأ  ا  الممتا ة ع  الأ  ا  ال ير ممتا ة أو لف   ق   
الدر ة الأول  ع  الثانية وع  الثالثة وت تل      ال    ف  در ة  ودة اللحم و فات  و  ل  

ف  أ  ار ا 



              Skeletal Structure 
                 5                      -:

1- (             Cervical Vertebrae)  
2- (            Lumbar.V) 
3- (            Thoracic V. )
4- (            Sarcral.V )

 

5 -    ( :                     Candal V. )



               Beef Cuts 
 

تتم ق  يات ال ندو  بف   الرب  الأمام  ع  الرب  ال لف  و ل  بال    ما بي  الضل  
الثام  والضل  التا   و ل  ف  الن ام الألمان  

 

( وي و    ا الن ام أفض  م  13-12أما ف  الن م الأ ر  ي و  ال    ما بي  الضل  )

الن ام ال اب  لأ  الن بة بي  الرب  الأمام  والرب  ال لف    ت و   بيرة أ  ي ونا  ت ريبا  

مت اويي  



 ت  يم ق  يات ال بيحة

 First retail cuts           - ق  يات الدر ة الأول  الممتا ة 1

( Best Ribs + ر   الضلو  ال لفية Fillet + الفلتو Sirloin + بيت ال  و  Roundوت م  )الف   

 Second retail cuts                 - ق  يات الدر ة الثانية 2

 المو ة ال لفية Fore ribs + ر   الضلو  الأمامية Neck + الرقبة Shoulderوت م  )ال ت  

Hind shank المو ة الأمامية + Fore shank )
 

     Third retail cuts)ق  يات الت ني (   - ق  يات الدر ة الثالثة 3

( Flank + الب   Plate ribs + الري  )نهاية الضلو ( Brisketوت م  )ال در 



                                                                
 بالث  ة 5م5-1( ويتم وض ها عل  در ة حرارة 11-10-9يتم ف   ق  ية الضلو  )

  اعة ثم ب د  ل  يم   أ   ال يا ات الم تلفة عليها مث  م احة ال ضلة 24لمدة 
             ال ينية

 L .doasi  م  الد   عل  ال ضلة –ع   ري  ورق  ل  بوا  ة الب نوميتر  
  م  الد   عل  الضل  –ال ينية 

 

ب د  ل  يتم و   ال ينة ثم يتم ت فيتها وح ا  ن بة    م  اللحم الأحمر والد   وال  م 
بالن بة لو نها ال ل  قب  الت فية 



 Eye muscleال ضلة ال ينية 
 

 ت تبر أ و  عضلة Longissimus dorsi ( L . dorsi)    أ بر عضلة ف  الحيوا
% م  و   ال ض ت  لها وت   6,6ف  ال  م وتمتد م  ال    حت  الرقبة ن بتها حوال  

   م ف  ع و  ال ندو  4.5حوال  

  (  وف  ب ض الحا ت بي  8،9يم   ا  ت انة بم احة ال ضلة ال ينية المو ودة بي  الضل )
( 10،11( أو )9،10الضلو  )
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 الم ايير الم ت دمة لت ييم  با   الما ية

ت ت دم ب ض الم ايير الهامة لت ييم  با   الما ية و ل  با ت دام ب ض الم اد ت و    
الم اد ت أما أ  تن   للو   الح  قب  ال ب  مبا رة أو إل  الو   ال ا م                

(Fasting weight( أو تن   لو   ال بيحة )Carcass weight    وأ م     الم ايير )
 ن بة الت اف  ون بة الت اف 

 

 Dressing Percentageأو   : ن بة الت اف  
 

وت ر  ن بة الت اف  ب نها عبارة ع  ن بة و   ال بيحة ب د ال ب  وال ل  والتن ي  
وا تب اد و   الدم وال لد وال وا م والرأ  والأح ا  الدا لية والر ة وال  بة الهوا ية إل  و    

الحيوا  قب  ال ب  مبا رة مضروبا  ل  ف  ما ة وقد يضا  إل  و   ال بيحة أحيانا  و   ال بد 
  وال حا  وال ل  وال ليتي  وال  يتي



                          Dressing Percentage 

 
1- 1- Hot carcass weight relative to slaughter weight 

2- 2- Hot carcass weight relative to empty body weight 

3- Hot carcass weight + (liver + heart + kidney weight) relative to slaughter 

weight 

4- Hot carcass weight + (liver + heart + kidney weight) relative to empty 

body weight 



 -:                        

 
1-                      :- 

 

2-                                 :- 
 

3-                 -: 
 

4-                            :- 



  Boneless Carcass Percentage                : ن بة الت اف   ثانيا  
 

                                                                                     
                                               )    (                                  

                              
 

   ال وام  الت  ت ثر عل  ن بة الت اف 
 

 Breedنو  الحيوا   -1
 

 

    عم ر الحي وا  -2
 

 

      ال ن     -3
 

 

    در ة الت مي  -4



               Net gain 
 

                                                                              1000 

 
 

                                  )   (                        
 =                                                                          ×1000     /        

                                            )         (      
 

                                    -: 

 
1  :      -
2:                 -  
    3-  :                         

4:                      -  



 ف ات   ودة ال بيح  ة 
Carcass Quality 

 

                                                                             

                                                                                             

 

أ م  فات  ودة ال بيحة   :-  

                                                                        



 Carcass Composition        أو   : م ونات ال بيحة : 

  :              

                           -               Carcass cuts 

                     -      Carcass components 

       /                  /                     
 

  Meat qualityثانيا  :  وا  اللحم 

  :              

       -    Colour  

(                           - W.H.C )Water Holding Capacity 

          - Marbling 

          - Palatability 



   Fat qualityثالثا   :      وا  الد   ) فات الد   ( 
 

                                     
 
 
 

 Carcass compositionأو   : م ونات ال بيحة : 

   Carcass cuts        أ- ال   يات الم تلفة لل بيحة
 

 Carcass components   - ن بة م ونات ال بيحة

                                          /                  /                    

  -:                                                                       

1                           -

2                           -

3                     - 



وتتوق  ن بة م ونات ال بيحة ح   عل  ال وام  ا تية: 

1                       -  

2            -

3               -

4                                                         :            -
 

  Meat qualityثانيا  :  وا  اللحم 

 Colourالل  و   -أ



اللو  وتما   اللحم ل  ت ثير عل   فات  ودة اللحوم ويفض  الم تهل  اللحوم  ات 

:   اللو  الفات  وي تل  اللو  ح   الأت 

:   - ال مر1

:   - النو 2

:   - ال ن 3

:  - موض  ال ضلة ف    م الحيوا 4

 :  - الت  ية5

(  W.H.C - ال درة عل  ا حتفا  بالما  )

 Marblingج- المرمرية 

 Palatabilityد- ا  ت ا ة 



 Tendernessال راوة أو الر اوة  :  -1

 تت ثر در ة الر اوة ح   الأت :-       

- در ة الت مي   2- ال ن                     1      

 

  Juiciness- ال  يرية 2

 

  Flavor- ال  م والن هة 3

 

 Fat quality    :  وا  الد   ) فات الد  (    ثالثا  

                           

  Fitness      التما   


