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پايداری فرآورده های حلال در برابر باكتری های بيماريزا

چکیده
   ذبح حلال با فرآیند ویژه ای انجام می شود، چون بخش زیادی از خون از رگ ها و بافت های جاندار خارج می شود و گوشت سالم تر 
خواهد بود. باقی ماندن خون درون گوشت زمینه آلودگی با باكتری های بیماریزا را افزایش می دهد. كشتار جاندار با روش هایی مانند تپانچه 
بیحسی، بیحسی الكتریكی، بیحسی حمام آبی و بیحسی با گاز موجب بی هوش یا بیحسی شده و خون كمتری از بدن خارج می شود، همچنین 
شاید جاندار در فرآیند كشتار به هوش بیاید یا در اثر جریان الكتریكی بسیار بالا فلج شود یا پیش از ذبح بمیرد. پژوهش ها نشان می دهند كه 
تنها در روش ذبح حلال است كه بیهوشی رخ داده و جاندار، آسوده تر جان می دهد. با توجه به اهمیتی كه خوراک حلال از نگاه كیفیت و 
مرغوبیت دارد، صنعت فرآورده ها در كشورهای گوناگون بسیار گسترش یافته است. كشتار جانداران از راه غیر حلال ، اشكال های فراوانی 

دارد كه در این نوشتار آورده خواهد شد.
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1. Jack in the box 
2. E.coli0157:X7

4. Lactoferrin
5. Colostrum

پیشگفتا ر
گزینش خوراک به طور طبیعی جنبه هایی از ش��یوه زندگی، فرهنگ، 
مذهب، برنامه خوراک و مسائل وابسته به سلامتی را بازتاب می كند. 
خوراک حلال از دیدگاه مس��لمانان موضوع بسیار مهمی است هم از 

نگاه باور های دینی و هم از نگاه كیفیت و سلامت. 
نزدیك به یك دهه پیش در یك رس��توران آمریكایي1  رویدادی رخ 
داد كه در آن ش��ماری از مشتریان این رس��توران به دلیل دچار شدن 
به اس��هال خوني تلف شدند. عامل این بیماري باكتري اشریشیاكلی2   
بود كه به طور طبیعی در دس��تگاه گوارش انسان وجود دارد، هنگامي 
كه از راه دهان وارد بدن ش��ود موجب اسهال خوني مي شود. پس از 
پژوهش، روشن شد كه علت بیماري در این رستوران، بازمانده موجود 
در زیر ناخن آشپز رستوران بوده كه به گوشتی كه هنوز دارای خون و 
در نتیجه اندازه زیادی آهن كه جای مناسبی برای رشد باكتری ها است، 
منتقل شده و سرانجام این آلودگی منجر به مرگ شماری از مشتریان 

رستوران شده است.
اشریش��یاكلی باكتری است كه به طور طبیعی در روده انسان و  سایر 
جانوران زندگی می كند. با اینكه بسیاری از سویه های این باكتری بی 
ضرر هستند، برخی توانائی فرآوری توكسین هایی را دارند كه باعث 
اس��هال می ش��ود. از آنجا كه این باكتری در روده حیواناتی مانند گاو 
زندگی می كند، ممكن است آلودگی گوشت در حین ذبح اتفاق بیفتد. 
خوردن گوشت خام یا گوشتی كه به طور كامل پخته نشده آسانترین 

زمینه را برای آلودگی فراهم می نماید. 
آلودگی به این باكتری ممكن اس��ت با مصرف خ��وراک هایی مانند 
كاهو، جوانه یونجه، گوش��ت نمك سود، شیر، آبمیوه غیر پاستوریزه 
هم رخ دهد. انتقال از شخصی به شخص دیگر یا به خود در صورتی 
رخ می دهد كه افراد پس از اس��تفاده از توالت دست های خود را به 
خوبی نش��ویند. آلودگی با این باكتری نشانه های متفاوتی دارد شامل 
تب، اس��هال خفیف، اسهال شدید، گرفتگی شدید عضلات شكمی و 
وج��ود خون در مدفوع بیمار، البته گاهی ممكن اس��ت هیچ علامتی 

بروز نكند]1[. 
ش��اید نجاست خون از این نگاه است كه در محیط اطراف ما هزاران 
گونه باكتری بیماریزا وجود دارد كه برای رشد نیاز به آهن دارند، پس 
جذب خون می شوند. به همین دلیل است كه باید محل بریدگی را با 
آب شستشو داد تا باكتری ها را از امكان رشد در خون باز داشت]2[.

 بدی��ن ترتیب برای جلوگیری از تكرار چنین رخدادی یك ش��ركت 
فراهم كننده گوش��ت در آمریكا، برنامه پژوهشی را ترتیب داد كه در 
آن لاكتوفرین ها3  در گوش��ت پویاتر ش��ود تا در هنگام وارد ش��دن 

باكتری ها به آن امكان رش��د را به آنها ندهد. لاكتوفرین یك مولكول 
پروتئیني است كه در خون و آغوز4  شیر مادر وجود دارد. این تركیب 
ویژگ��ی ضد میكروبي دارد و مي تواند آهن را به خود جذب كند، به 
همین دلیل، میك��روب در حضور لاكتوفرین نمي تواند از آهن برای 

رشد، استفاده كند. 
در این آزمون گوشت هاي گوناگونی بررسی شدند و اندازه لاكتوفرین 
و موفقیت این تركیب در برابر نفوذ باكتری ها در آنها بررس��ي ش��د. 
دس��تاورد این آزمون در مورد گوش��ت هاي متف��اوت و محلول هاي 
گوناگون لاكتوفرین متفاوت بود و همیشه موفقیت آمیز نبود. هنگامیكه 
به طور اتفاقي گوش��ت حلال، مورد آزمون قرار گرفت، نتیجه بس��یار 
متفاوت با گوش��ت هاي دیگر بود. در این مورد، باكتری ها حتي بدون 
وجود لاكتوفرین هم به گوش��ت نفوذ نمي كردند و پس از شس��ت و 
شوی گوشت نیز كم و بیش هیچ باكتری در آن باقي نمي ماند. با وجود 
این، پژوهش ها ادامه یافت تا گوش��ت ها نس��بت به باكتری ها پایدار 
ش��وند، در این پژوهش سازمان گوش��ت آمریكا براي پاک نگه داشتن 
گوش��ت ها از آلودگی باكتریایی 15 میلیارد دلار هزینه كرد تا اسپریي 

بسازد كه مایه پایداری گوشت در برابر رشد باكتری ها شود .

تفاوت گوشت حلال و غیر حلال
پرس��ش ریشه ای در این است كه تفاوت گوشت حلال و غیر حلال 
در چیس��ت؟ چرا گوشت حلال بدون بكارگیری ماده ضد باكتری در 

برابر آلودگی پایدار است؟ 
در ذبح حلال قلب هنوز در حال تپیدن اس��ت، اندازه زیادی از خون 
تلمبه ش��ده به وس��یله قلب، به تندی از محل برش خارج با ش��تاب 
موجب كاهش فشار خون ایجاد می شود، سپس مغز از مهمترین منبع 
اكس��یژن و گلوكز خود محروم و سرانجام آنوكسی ایجاد می شود. به 
دنبال این فرآیند، فش��ار مایع مغزی- نخاعی به دلیل قطع شدن نای، 
مری و دو رگ شریانی و وریدی اطراف گردن پائین می آید كه حتی 
با شتاب بیشتر از فشار خون می كاهد و در جریان این فرآیند شوک 
ژرفناک و بیهوشی پیش می آید. به دلیل بی بهره ماندن مغز از خون در 
اثر خونریزی زیاد، تپیدن قلب جانور افزایش می یابد تا جریان خون 

به مغز و دیگر بخش های بدن افزایش یابد. 
در این هنگام، انقباض های زیاد ماهیچه ای و تش��نج آغاز می ش��ود 
تا خون به بخش های بالائی بدن به ویژه مغز فرس��تاده شود. از آنجا 
كه این انقباض های ماهیچه ای و تشنج ها واكنش های زیستی خود 
به خودی هس��تند، پس برای جاندار دردناک نیستند. سرانجام، اندازه 
زیادی از خون به دلیل انقباض ها و فش��ار ناش��ی از آن از عروق و 
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1. Royal Society for the Prevention of Cruelty to Animals(RSPCA)
2. Harold Hillman

بافت ها خارج می شود. برش تند و ناگهانی تقریبا هیچ دردی ایجاد 
نمی كند زیرا، مركز اصلی احس��اس درد در مغز می باشد كه با بریده 
ش��دن رگ های گردن و كاهش شتاب فشار خون مغز، در چند ثانیه 
پیوند بین س��امانه عصبی مغز و بدن جاندار از بین می رود]2و3[. در 
ذبح حلال یك شكاف تند سریع و با یك چاقوی تیز  بر روی گردن 
جانور صورت می گیرد. در ذبح حلال س��ر از بدن جاندار جدا نمي 
شود چرا كه اگر طناب نخاعی بریده شود، شاید تار عصبی كه به قلب 
می رود آس��یب ببیند و پویائی قلب باز ایس��تد و خون درون عروق 

باقی بماند]2و3[.

كشتار غیر حلال
در بس��یاری از كشورها، روش بر پایه بی حسی پیش از كشتار است، 
باور بر این است كه جانور بی حس شده هوشیاری خود را از دست 
می ده��د و در جریان كش��تار درد كمتری را تحمل م��ی كند. ولی، 
گیاه خواران كه پش��تیبان جانورها هس��تند نیز باور دارند كه تعدادی 
ازجانداران به طور ناقص بیحس می شوند و در فرآیند ذبح در حالی 
كه خون از بدن آنها جاری اس��ت، دوباره هوش��یاری خود را بدست 

می آورند.
اكنون، چند نمونه از روش های بیحس��ی كه پیش از كشتار در كشور 

انگلستان بكارگرفته شده است، توضیح داده می شود:

1( بکارگیری تپانچه بیحسیCBP از راه آسیب به مغز:
   این روش در بسیاری از جاندارهای اهلی بكارگرفته شده است، در 
این روش بیهوش��ی به وس��یله نفوذ گلوله به مغز انجام می گیرد. این 
كار باید توس��ط افراد ماهر و با بكارگیری گلوله قوی انجام شود. اگر 
موقعیت لوله تپانچه درس��ت نباشد، جانور دچار درد سختی می شود 
و باید تیر دوباره ش��لیك شود و یا اینكه حیوان در حین هوشیاری و 
با چاقو ذبح ش��ود. از گزارش ها چنین برمی آید كه در این روش 5 
تا 10 درصد موارد دچار اشتباه شده است. همچنین، این روش اندازه 
گس��ترش بیماری جنون گاوی را نیز افزایش م��ی دهد زیرا، عوامل 
عفونی مغز در اثر ش��لیك گلوله به هم��ه بخش های بدن پخش می 

شوند]5[.

2(بیحسی الکتریکی در ناحیه سر:
   در این روش، جاندار ها مانند گاو، گوس��فند، بز و شترمرغ بیحس 
می ش��وند. در این گونه بیحس��ی، یك جفت انبرک الكتریكی در دو 
طرف سر جانور قرار می گیرد و جریان الكتریكی از انبرک ها به مغز 

می رسد و هوشیاری دام از دست می رود. انجمن سلطنتی انگلستان1   
پیشگیری از رفتار ستمگرانه با جانورها را بازگو می نماید كه در این 
روش دام پیش از اینكه خون از بدنش جاری شود، می میرد. بیحسی 
ایجاد ش��ده در این روش بین 20 ت��ا 40 ثانیه دوام دارد، در حالی كه 
مدت زمان لازم بین بیحس��ی و برش به وس��یله چاقو 70 ثانیه برای 
گوس��فند اس��ت. این گزارش بدین معنا است كه بس��یاری از دام ها 
هوشیاری خود را دوباره پس از بیحسی الكتریكی بدست می آورند. 
به باور دكتر »هارولد هیلمن«2  این نوع بیحسی به طور كامل دردناک 
اس��ت و  گاهی جریان الكتریكی بسیار بالا موجب فلج كامل جاندار 

نیز می شود]5[.

3( بیحسی حمام آبی:
این روش به طور گس��ترده در بیحسی پرندگان مانند بوقلمون، غاز و 
اردک كاربرد دارد. در این روش، جانور به صورت وارونه از خطی كه 
حركت می كند، آویزان می شود و سر جانور وارد حمام آب می شود 
و بیحسی به وسیله جریان الكتریكی صورت می گیرد. این روش در 
كشورهای اس��لامی اصلاح شده و بكارگیری شوک الكتریكی سبب 
بیحسی می شود و جانور تلف نمی شود ولی، در روش های اروپایی 
بكارگی��ری جریان الكتریكی با ولت��اژ بالا پس از خروج از حوضچه، 
باعث مرگ جانور می شود. افزون بر این، این روش دارای مشكلات 

دیگری به شرح زیر است: 
پرندگانی مانند اردک و غاز هنگام روبرو ش��دن با آب، سر خود را از 
آب خارج می كنند، بنابراین بیحسی برای این پرندگان آبزی رخ نمی 
دهد. هدف ریش��ه ای این روش ایس��ت قلبی است، ولی بسیاری از 
پرندگان هوشیاری خود را پیش از كشتار بدست می آورند. همچنین، 
این روش برای پرندگانی مانند بوقلمون بسیار سنگدلانه است. پایبند 
هایی كه بوقلمون را در 6 دقیقه آویزان نگه می دارند، سبب درد زیاد 
و بدشكلی ساق پا می شوند. این جانور همچنین در وضعیت وارونه، 
بالها را پائین تر از سر قرار می دهد و دچار درد سختی می شود]4[.

4(بیحسی با گاز:
این روش برای پرندگان و خوک بكارگرفته می شود كه در آن جانور 
در اتاقكی پر ش��ده با گاز دی اكسید كربن یا آرگون قرار می گیرد و 
بیحس می ش��ود. این روش در بررس��ی های علمی برای بیحسی و 
خون گیری از جانوران آزمایش��گاهی مانند موش بسیار كاربرد دارد . 
در این روش نیز اگر به درس��تی انجام نشود، ممكن است جاندار در 

حین خون گیری به هوش بیاید]4[.
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2.Electrocardiography(ECG)
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پژوهش ها درباره آستانه درد:
بر پایه پژوهش هائی كه دانشكده دامپزشكی هانوفر آلمان انجام شد، 
دس��تاوردهای چشمگیری بدس��ت آمد. در این آزمون، آستانه درد و 
هوش��یاری در دو روش مرس��وم بیحس��ی با تپانچه و ذبح حلال در 
گوس��فند و گوساله بررسی ش��د.در این روش، نخست چند الكترود 
در نق��اط گوناگون جمجمه دام به طوری كه با س��طح مغز در تماس 

باشند، كاشته شد. 
در جری��ان ذب��ح، آزمون ه��ای ثب��ت آنس��فالوگرافی1 الكتریكی  و 
الكتروكاردیوگراف��ی2  در موقعیت های متفاوت مغز و قلب دام انجام 

شد. دستاوردهای بدست آمده به شرح زیر است:

1- ذبح حلال
 EEG دو س��وم نخست از زمان ذبح حلال روی نمودار ثبت شده *
هیچ دگرگونی نس��بت به پیش از كشتار، نمایش نمی دهد. این روند 
حكای��ت از آن دارد كه جان��دار دردی را در جریان فرآیند ذبح یا بی 
 EEG درنگ پس از برش حس نمی كند. پس از سه ثانیه، در نمودار
یك موقعیت آسایش ژرف و بیهوشی دیده می شود كه به دلیل فوران 
گسترده خون از بدن است. پس از 6 ثانیه، ثبت EEG شماره صفر را 
نشان می دهد كه بیان می كند هیچ احساس دردی وجود ندارد. قلب 
همچنان ضربان دارد و تشنج بدن به دلیل گرفتگی ماهیچه ها رخ می 

دهد و بیشترین اندازه خون از بدن خارج می شود]4و5[.

2- روش بیحسی با تپانچه
   *جانور پس از بیحس��ی، هوش��یاری خود را از دست می دهد. بی 
درنگ پس از بیحس��ی EEG درد زیادی را نش��ان می دهد. ضربان 
قلب جانور بی حس ش��ده به وسیله تپانچه در سنجش با ذبح حلال 
با شتاب تر می ایستد و سرانجام اندازه زیادی از خون داخل گوشت 

باقی می ماند]4و5[.

نتیجه گیری
ذب��ح غیر حلال یكی از عوامل فرآورده های غیرحلال می باش��د. از 
جاندار پس از ذبح فرآورده های گوناگونی س��اخته می ش��ود كه اگر 
ذبح حلال نباش��د، همه فرآورده های پس از آن حلال نمی باش��ند. 
فرآورده ها  همچون خوراک، دارو، فرآورده های بهداشتی و آرایشی، 
روغن، ژلاتین، مایه پنیر، آلبومین و ... می باشند. امروزه، فرآورده های 
حلال به دلیل كیفیت و مرغوبیت بالا، مش��تریان فراوانی حتی در بین 
كشورهای غیر مسلمان دارد و برخی از كشور های پیشرفته تصمیم به 

فرآوری خوراكی ها و فرآورده های حلال دارند.  

سپاســگذاری: بدینوسیله از راهنمائی ها و پش��تیبانی های بی دریغ 
آقای دكتر عباس ش��كروی، اس��تاد بزرگوار دانشكده شیمی دانشگاه 

خوارزمی)تربیت معلم پیشین( سپاسگذاری می نمائیم.

وبگاه )درگاه های رايانه ای(:
http://microbiology-iauh.blogfa.com/post-44.aspx
http://www.hakimemehr.ir/main/search.asp
http://en.wikipedia.org/wiki/Escherichia-coli
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پايداری فرآورده های حلال در برابر باکتری های بیماريزا
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