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علم و پژوهش

تاثیر ذبح حلال بر کیفیت گوشت و مقایسه 
با سایر کشتارها

چکیده
روش های مختلف برای کشتار حیوانات در سراسر دنیا وجود دارد. روش مورد استفاده برای کشتار حیوانات در دین مبین اسلام، ذبح حلال 
نامیده می شود. مطالعات نشان می دهد که روش های مختلف کشتار روی کیفیت و ترکیبات شیمیایی و بیوشیمیایی گوشت مثل آهن و هیم و 
میزان گلوکز موجود در خون و همچنین خواص فیزیکی مثل رنگ و ظرفیت نگهداری آب گوشت و خواص میکروبی آن، پس از مرگ حیوان 
تاثیر گذار است. در این نوشتار سعی شده است مقایسه ای بین روش ذبح حلال با سایر روش های کشتار صورت پذیرد. در این مقاله کیفیت 

و سلامت گوشت حلال و سایر کشتار ها از دیدگاه بیوشیمیایی، بیوفیزیکی و میکروبی مورد بررسی قرار می گیرد.
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مقدمه 

ذبح1حيوانات برای مصارف غذايی به وسيله قوانينی كه مرتبط با سلامت 
و بهداشت غذا و رفاه حيوانات هستند انجام می شود. روش های مختلف 
ذبح به طور كلی بر كيفيت و سلامت گوشت تاثير گذار است]1[. انواع 

ذبح عبارتند از:
حلال2 : واژه حلال در  معنی لغوی به معنای قانونی و مجاز است و 

توسط مسلمانان انجام می شود]2[.
کوش��ر3 : معنی لغوی آن پاك و درس��ت می باشد و توسط يهوديان 

انجام می شود]2[.
بی حس��ی )خفه کردن(4: بی حسی انواع مختلفی دارد كه در كشتار 

صنعتی استفاده می شود]3[.
از لحاظ بيوش��يميايی مطالعاتی روی گوش��ت های به دست آمده از 
روش های مختلف ذبح انجام ش��ده اس��ت كه نش��ان دهنده تفاوت 
ميزان تركيبات شيميايی  مانند آهن و هيم و به دنبال آن واكنش های 
انجام ش��ده در گوشت پس از مرگ حيوان است. اثر انواع ذبح روی 
تغييرات ميکروبی گوش��ت نيز بررسی شده است كه از آن جمله می 
توان به ميزان خون موجود در گوشت كه به عنوان يک محيط مناسب 
برای رش��د باكتری ها در نظر گرفته می ش��ود، اشاره كرد. همچنين 
مطالعات��ی روی ويژگی های فيزيکی گوش��ت مثل رنگ گوش��ت و 
ظرفيت نگهداری آن و تغييرات آن ها تحت تاثير انواع روش های ذبح 
انجام ش��ده است ]4[.محققان بسياری در سراسر جهان روی موضوع 
محص��ولات حلال پژوهش می كنند كه از آن جمله می توان به دكتر 

رگنش��تاين )Joe M. Regenstein( اش��اره كرد كه استاد دانشگاه 
كرنل )Cornell( آمريکاست. وی دارای دكترای بيوفيزيک می باشد 
و س��ال هاس��ت كه در زمينه غذای حلال و كوش��ر و استاندارد های 

مربوط به آن مطالعه می كند]5[.

ذبح حلال

قوانين ذبح حلال عبارتند از: حيوان می بايد حلال گوش��ت باش��د، 
نجاست خوار نباشد، حيوان می بايد در زمان ذبح حتما زنده باشد و 
در زمان سر بريدن حركت كند، برای مثال دم يا چشم خود را حركت 
دهد يا پای خود را به زمين بکوبد كه معلوم ش��ود زنده بوده اس��ت، 
فرايندهای قبل از ذبح مثل بی حسی نبايد منجر به مرگ حيوان شود 
و بی حسی قبل از ذبح تنها در صورتی كه بعد از ذبح شرعی، حيوان 
حركت داش��ته باش��د، حلال خواهد بود و در غير اين صورت حلال 
نمی باش��د، در زمان ذبح نام خدا بايد ذكر ش��ود، ذبح بايد از قسمت 
جلوی گردن و با استفاده از يک چاقوی تيز انجام شود و نای، مری، 
ش��اهرگ و س��رخرگ قطع گردد. به طوری كه حداكثر خون خارج 
شود و سر حيوان نبايد از گردن جدا شود. دستکاری جسد مثل كندن 

پوست قبل از مرگ كامل حيوان مجاز نمی باشد ]6و3[.

ذبح کوشر

ذبح حيوانات مجاز در آيين يهود توسط يک فرد مذهبی آموزش ديده5  با 

1.Slaughtering
2.Halal
3.Kosher 

4.Stunning
5.Shocet
6. Chalef

حلالکوشرخصوصیات 

حيوان حتما باید زنده باشد و بي حسي بدن منجر به حيوان باید کاملا زنده و هوشيار باشد.درجه هوشياری قبل از ذبح
بيهوشي کامل، حلال نيست.

تحت شرایطی قابل قبول استغيرقابل قبولبی حسی قبل از ذبح

نحوه ذبح
با یک ضربه مجاز است، چندین ضربه باعث غير کوشر 

شدن گوشت می شود.
ترجيحا با یک ضربه اما چندین ضربه گوشت را حرام 

نمی  کند.

باقی ماندن خون در گوشت بعد از ذبح در حد طبيعی غيرقابل قبولباقی ماندن خون در گوشت بعد از ذبح
مجاز است.

نياز به خيساندن و نمک سود کردن نيست.خيساندن و نمک سود کردن گوشتفرایند پس از ذبح

جدول۱.مقایسه ذبح حلال و کوشر ]۲[
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استفاده از چاقوی مخصوص، انجام می شود6  كه بسيار تيز بوده و دارای 
تيغه مستقيمی است كه قطر آن حداقل دو برابر گلوی حيوان می باشد. بی 
حس كردن حيوان قبل از ذبح مجاز نيست. قبل از ذبح دعای مخصوصی 
با مضمون طلب بخشش به خاطر گرفتن جان حيوان خوانده می شود. بعد 
از ذبح اندام های خاصی از جمله شش ها از بدن جدا شده و سالم بودن 
آن ها برای اطمينان از كوشر بودن بررسی می شود. برای جداسازی كامل 
خون، گوشت ها خيسانده شده و به آن ها نمک پاشيده می شود. پس از 

72 ساعت سه مرتبه با آب شست و شو داده می شوند]7و3[.
 در جدول 1، مقايسه ای بين ذبح حلال و كوشر انجام شده است:

 بی حسی )خفه کردن(:

به طور كلی در ذبح دو نوع بی هوش كردن داريم: يکی به منظور بی 
حس كردن قبل از ذبح1  كه باعث عدم احساس درد می شود و در اين 
حالت حيوان بايد در هنگام ذبح زنده باش��د]3[ و ديگری بی هوشی 
كه به معنای خفه شدن است و يک نوع روش كشتن حيوان به شمار 

می رود]8[كه به توضيح آن ها می پردازيم:

بی حسی الکتریکی2 
اين نوع بی هوشی يک فرايند قبل از ذبح به شمار می رود و شامل دو 
نوع بی حسی الکتريکی محدود به ناحيه سر3  و بی حسی بدن4  می باشد 
كه بی حسی مربوط به سر باعث جلوگيری از حس كردن درد می شود 
و در صورتی كه ذبح انجام نشود، حيوان بهبود كامل می يابد. بنابراين با 
توجه به شرايط ذبح حلال چون در اين روش حيوان زنده است مورد 
قبول ذبح حلال اس��ت. در صورتی كه با اعمال بی حسی بدن، ايست 
قلبی حيوان باعث مرگ آن می ش��ود و خون داخل بافت گوشت باقی 

می ماند مورد قبول ذبح حلال نيست ]3و9[.

بی حسی مکانیکی5  
اين روش بی حس��ی به وسيله نفوذ گلوله به مغز انجام می شود. اين 
كار بايد با به كارگيری گلوله قوی و توسط افراد ماهر صورت پذيرد. 
اگر موقعيت تپانچه درست نباشد، جانور دچار درد شديدی می شود 
و بايد گلوله دوباره ش��ليک ش��ود يا اينکه حيوان در حين هوشياری 
توسط چاقو ذبح شود]5[. اين روش به دليل وارد شدن بخشی از مغز 

به جريان خون مورد قبول ذبح حلال نيست ]8[.

خفه کردن با گاز6  
در اين روش برای خفه كردن حيوان از گاز دی اكسيد كربن استفاده 

می شود. اين روش مورد قبول اسلام و يهود نيست]8[.

مقایسه ترکیبات شیمیایی، تغییرات فیزیکی و میکروبی گوشت 
ذبح شده به روش های مختلف

مطالعاتی روی تركيبات بيوش��يميايی و تغييرات ميکروبی و فيزيکی 
گوشت حاصل از انواع مختلف كشتار انجام شده است كه به ترتيب 

به شرح آن ها می پردازيم:

اثر انواع ذبح روی ترکیبات شیمیایی و بیوشیمیایی گوشت
مطالعات انجام شده روی تركيبات شيميايی و كيفيت گوشت، پس از 
مرگ از انواع مختلف كش��تار شامل ذبح  حلال، قطع سر، قطع گردن 
به روش س��نتی و همچنين در نمونه بدون خونريزی  نشان می دهد 
كه ميزان هيم7  و آهن در گوشت حاصل از ذبح حلال نسبت به ساير 
انواع ذبح مطالعه ش��ده، كمتر ب��وده و از آن جايی كه هيم يک عامل 
اكسيد كننده است، اكسايش ليپيد ها نيز كمتر شده]4[ و چون اكسايش 
ليپيدها دليل اصلی فس��اد غير ميکروبی گوشت است، در نتيجه مدت 

ماندگاری8  گوشت حاصل از ذبح حلال بيشتر است]1[. 

1.Pre-slaughter stunning
2.Electrical Stunning
3.Head-only
4.Head-to-body
5. Mechanical-stunning
6.Gas Stunning

7- هيم يک كوفاكتورمهم ش��امل حلقه پورفرينی با مركزيت اتم آهن اس��ت. 
اتم آهن موجود در هيم  قابليت اتصال به مولکول اكسيژن را دارا بوده كه می 
تواند در سيستم اكسيژن رسانی نقش داشته باشد. هموگلوبين و ميوگلوبين دو 
نوع از پروتئين های دارای هيم می باشند كه در خون و گوشت وجود دارند .

8. Shelftime

نمونه کشته شده با خفگینمونه ذبح حلالنمونه کنترل شده قبل از ذبحپارامتر 

)mmol/L(  13/95   7/47     4/99گلوكز

)ng/ml( 2/36±1/99275/9±1/42138/0±27/6ادرنالين

)ng/ml( 1/73±1/70460/8±1/54268/8±38/4نورادرنالين

جدول۲.مقایسه برخی پارامترها در ذبح حلال و خفگی با گاز]۸ [ 
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به دليل وجود ارتباط بين فرايندهای پيش از ذبح  و كيفيت گوش��ت،  
كاهش استرس)تنش( حيوان در طول ذبح، كيفيت گوشت را افزايش 
می دهد. در مطالعاتی مبنی بر مقايسه روش ذبح حلال و روش كشتن 
حيوان از طريق خفه كردن با دی اكس��يد كربن، ميزان استرس حيوان 
بررس��ی شده است كه نتايج نش��ان می دهد ميزان گلوكز موجود در 
خون نمونه كشته شده به روش خفگی، بيشتر از نمونه ذبح شده حلال 
است كه ميزان گلوكز به دليل درگير بودن آن در متابوليسم انرژی يک 

معيار سودمند برای سنجش استرس است. 
در ش��رايط تنش زا، ترش��ح هورمون هاي��ی از جمل��ه آدرنالين1  و 
نورادرنالين2  كه باعث شکس��ت گليکوژن كبدی می ش��وند، گلوكز 

خون را افزايش می دهند)جدول 2(. 
هم چنين اندازه گيری ميزان لاكتات خون نيز نشان دهنده تنش قبل از 
ذبح می باشد كه اين عامل هم در خفگی با دی اكسيدكربن نسبت به 

ذبح حلال، مقدار بيشتر را نشان می دهد]8[ .

اثر انواع ذبح روی تغییرات میکروبی گوشت
ماندن خون در گوشت يکی از عامل های مهم تاثير گذار در تغييرات 
كيفيت، آلودگی و فساد است به طوری كه خون به عنوان يک محيط 
مناس��ب برای رش��د باكتری ها در نظر گرفته می شود]4[. در مطالعه 
انجام شده روی تعداد باكتری های مزوفيل و سرمادوست در گوشت 
حاصل از انواع مختلف ذبح و نمونه بدون خونريزی مش��خص شده 
اس��ت كه ش��مارش باكتری ها درنمونه بدون خونريزی در مقايسه با 

انواع ديگر ذبح بيشتر است]4[
بنابراي��ن  ريزش خون هنگام ذبح بدون در نظر گرفتن انواع مختلف 
ذب��ح، به خودی خ��ود می تواند در كند كردن رش��د باكتری ها موثر 
شناخته شود]4[. علاوه بر اين، در روش ذبح حلال به دليل اينکه بعد 
از قطع گردن، قلب حيوان هنوز در حال تپيدن است، حداكثر خون از 

بدن خارج می شود]1[. 
علت تداوم تپش قلب بعد از ذبح در روش ذبح حلال اين است كه 
در اين روش س��ر از بدن جاندار جدا نمي ش��ود. چرا كه اگر طناب 
نخاعی بريده ش��ود، تار عصبی كه به قلب می رود آس��يب ديده و 
پويايی قلب باز می ايستد و در اين صورت خون درون عروق باقی 

می ماند ]10[.

اثر انواع ذبح روی خواص فیزیکی گوشت و تغییرات آن
از جمله خواص فيزيکی گوشت می توان به رنگ و ظرفيت نگهداری 

آب3  آن اش��اره كرد. در مطالعه ای كه روی رنگ گوش��ت در انواع 
مختلف ذبح انجام ش��ده، بررس��ی فاكتورa 4  )قرمزی گوشت( نشان 
می دهد كه در نمونه بدون خونريزی، اين فاكتور مقدار بالاتری داشته 
است كه ارتباط مس��تقيمی با رنگدانه های گوشت مثل ميوگلوبين و 

غلظت آهن موجود در گوشت دارد. 
ميوگلوبي��ن يک پروتئين محلول در آب اس��ت كه دارای يک بخش 
پروتئينی و يک بخش غيرپروتئينی حلقه مانند)هيم( با مركزيت آهن 
می باش��د. آهن نق��ش اصلی را در رنگ گوش��ت دارد و در صورت 

تركيب با عوامل مختلف، رنگ گوشت را تغيير می دهد. 
در صورت تركيب اكس��يژن با ميوگلوبين، اكسی ميوگلوبين ايجاد می 
شود. اكسی ميوگلوبين و ميوگلوبين در اثر اكسايش به مت ميوگلوبين 
تبديل می شوند و در اين صورت، رنگ گوشت به سمت قهوه ای ميل 
می كن��د. در نتيجه در ذبح حلال به دليل خارج ش��دن حداكثر خون، 
گوش��ت به دس��ت آمده از اين نوع ذبح، ميوگلوبي��ن و در نتيجه مت 
ميوگلوبين كمتر و در نتيجه رنگ روشن تری دارد]4[. رنگ گوشت از 

مهم ترين عوامل كيفی گوشت از ديد مصرف كننده می باشد.
مطالعات نشان می دهد كه انواع مختلف ذبح روی ظرفيت نگهداری 
آب تا حدودی تاثيرگذار اس��ت. مقايسه انواع مختلف ذبح نشان می 
دهد كه در نمونه بدون خونريزی به دليل اكس��ايش بيشتر، واسرشته 
ش��دن پروتئين ها بيش��تر اتفاق می افتد و از آن جايی كه واسرشتگی 
پروتئين با ظرفيت نگه��داری آب رابطه عکس دارد، در نتيجه نمونه 
ب��دون خونريزی دارای كمترين ظرفيت نگهداری آب در مقايس��ه با 

ساير انواع ذبح می باشد]4[. 

مضرات اکسایش لیپیدی در بدن

اكس��ايش ليپيدی به طور خلاصه در ب��دن دو نتيجه عمده دارد: يکی 
آسيب ساختاری به غشا و ديگری ايجاد محصولات اكسيده می باشد 
ك��ه برخی از آن ها مواد فعال ش��يميايی و برخی ديگر ماكرومولکول 
های تغييريافته می باش��ند. تصور می شود كه اين محصولات اكسيده 
شيميايی، عامل اصلی آس��يب بافتی شامل آسيب های نورونی باشد. 
مطالعات بيوش��يميايی، افزايش غلظت تركيبات ش��يميايی حاصل از 
اكس��ايش ليپي��دی را در مناطقی از مغز بيماران آلزايمری نش��ان می 
ده��د. از ديگر بيماری های تحليل برنده سيس��تم عصبی  كه افزايش 
محصولات اكس��ايش ليپيدی در آن مش��اهده شده است، می توان به 

بيماری هانتينگتون اشاره كرد ]11[.

1.Adrenaline
2.Noradrenaline

3. Water Holding Capacity
4. Redness
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به طور كلی با مقايس��ه انواع ذبح به اين نتيجه می رس��يم كه نوعی از 
ذبح كه باعث باقی ماندن حداقل خون داخل بافت گوش��ت شود، به 
دلي��ل كاهش هيم و آهن و به دنبال كاهش اكس��ايش ليپيدی موجب 
جلوگيری از برخی بيماری های تحليل برنده س��يتم عصبی در انسان 
می شود. هم چنين در ذبح  حلال، رشد باكتری ها به دليل كمينه مقدار 

خون كه محيط مناسب برای رشد آن هاست، كمتر می باشد. 
علاوه بر اين موارد، كم ش��دن رنگدانه هاي��ی مانند ميوگلوبين و در 
نتيجه كاهش ايجاد مت ميوگلوبين، دليل اصلی رنگ روش��ن گوشت 
در ذبح حلال می باشد. با توجه به اين ويژگی ها، امروزه توليد تجاری 
گوشت حلال به عنوان گوش��ت مرغوب در سراسر دنيا مورد توجه 
قرار گرفته و پذيرش آن از طرف غيرمس��لمانان روز به روز در حال 

افزايش می باشد.

سپاس

نويسندگان از پشيبانی دانش��گاه تهران، كرسی يونسکو در تحقيقات 
بين رشته ای در ديابت در دانشگاه تهران تشکر و قدردانی می نمايند. 
نويسندگان از حوزه نمايندگی ولی فقيه در سازمان دامپزشکی، برای 
مشاورت ارزشمند آن ها در خصوص موضوع ذبح حلال كه در متن 

بر مبنای مشاورت انجام شده مرقوم شده است تشکر می نمايند.
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