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در    واناتیذبح ح  یبرا  و بی حسی  kosher))کوشر ،ی مانند حلال مختلف  یهاروش   :سابقه و هدف 

کشتار   یبرا  میعمده و مورد استفاده در جوامع اسلا  یهااز روش  یکیجهان وجود دارد. ذبح حلال، 

و    ی نید  یهاجهت عمل به آموزه   یمسلمانان جهان و علاقه مند  تیجمع  شی است. با افزا  وریدام و ط

  ی هادر گوشت حلال به وجود آمده است. مطالعات نشان دادند که روش   یاگسترده   یبازار   ،یمذهب

گوشت    یو حس  یکروبیم  ، یکیزیگوشت، خواص ف  ییایمیوشیو ب  ییایمیش  باتیبر ترک  توانندیذبح م

و با استفاده از    یاکتابخانه   تحقیق  کیحاضر در قالب    مطالعهداشته باشند.    تأثیر  وانی مرگ ح  ازپس  

و قطع    یافق  یاست. روش ذبح حلال شامل برش  انجام شده  یاطلاعات   یهادر بانک   مرتبط  مقالات

قبل از ذبح است. پس از ذبح مقدار    یحس  ی بدون استفاده از هر نوع ب  ،یو مر  یچهار رگ گلو، نا

و   شتریب  یبهتر، ماندگار  تیفیکشتار منجر به ک  نی کامل خون ح  هیتخل  شود،ی خون خارج م  یادیز

ع م  وبیکاهش  لاشه  و  همچنشودی گوشت  م  نی.  حلال  برابر    تواندی ذبح  در  انسان  سلامت  از 

 حفاظت کند.    یعفون  یهای ماریب

وجود درد    مکامل خون، عد  هیتخل  لیدرکل، ذبح حلال به دلادهد که  مطالعات نشان می نتایج    :نتایج

از    یکیگوشت    یمدت زمان نگهدار  شیو بهداشت گوشت و افزا  یمنیبهبود ا  زیو حضور پاتوژن و ن

 .  شودی کشتار محسوب م  یهاروش   نیبهتر

کشتار منجر به بهبود کیفیت و ایمنی های  به طور کلی، ذبح حلال نسبت به سایر روش  گیری:نتیجه

 . شودگوشت می 
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 مقدمه 

قسمت رژ  یگوشت  تشک  یی غذا  میاز  را    ل یانسان 

موجود  دهد، یم شواهد  به  بنا  اول  ،که  آن   زین  هیانسان  از 

 نیترآن از مهم  یهاگوشت و فرآورده  استفاده نموده است.

ماده    نی. ارودیها به شمار مانسان  یکننده غذا  تأمین  مواد

را در رشد    ی نقش اساس  و است    ییغذا  مواد  نیتری از ضرور

پ   داردها  انسان   ناگوار و سوء  ی آمدهایو نبودن آن موجب 

 
 09145147413شماره تماس : ، ehsani@tbzmed.ac.ir ، آدرس پست الکترونیکی :علی احسانینویسنده مسئول: *

 

1 Water Activity 
 

ته یم  هیتغذ منبع  تنها  و  ح  نیا  هیشود    واناتیماده، 

 . (2-1)هستند

.  شود یم  بندیطبقه   دیقرمز و سفدو دسته    گوشت به

مهم  یکی  گوشت پروتئ  نیتراز  شمار    ینیمنابع  به 

  ی دهایارزشمند، اس  یهانیاز پروتئ  یغن گوشت    . (3)دیآیم

معدن  ،یضرور  نهیآم رو  یمواد  و  آهن  انواع   یمانند  و 

دلا  .(4)باشدیم  ها میناتیو به  بنا    از   ی متعدد  لیگوشت 

 بودن  یمناسب، غن  (WA1)  فعالیت آبی مناسب، pHجمله 

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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مغذ  مواد  م  یبرا  یاز  فساد   هاسمیکروارگانیرشد    از 

رشد   یرا برا   نهیو زم  دیآیبه شمار م ییغذا  مواد  نیرتریپذ

 (. 5)سازدیو مخمرها فراهم م هاکپک ها، یباکتر

ذبح   آنحیوانات  بنابراین  گوشت  مصرف  با    هاجهت 

بهداشت غذا و    و  که مرتبط با سلامت  یقوانیناستفاده از  

هستند   حیوانات  میرفاه  روش.  گیرندصورت  های  انواع 

دنبال    فرآیندهای متفاوتی را طی  مختلف کشتار، استراتژی 

حاکی   کنند.می متعدد  انواع  مطالعات  که  هست  آن  از 

و  روش شده  ذکر  حیوانات  داخلی  تغییرات  در  ذبح  های 

ای، حسی و  کیفیت لاشه اعم از خصوصیات فیزیکی، تغذیه

ترین پارامترهای  زیادی دارند. از مهم  تأثیرفعالیت میکروبی  

، رنگ، تردی، سالم بودن آن،   pHتوان بهکیفی گوشت می

ها و سموم  ن از پاتوژن وضعیت مواد مغذی و عاری بودن آ

های آن توسط مردم  مصرف گوشت و فرآورده  .( 6)اشاره کرد

به عوامل اجتماعی، اقتصادی، سنت، اخلاق و    یک منطقه،

بستگی دارد.اعتقادات مذهبی آن غالباً   ها  مصرف گوشت 

است. فرد  یک  یا  کشور  یک  اقتصادی  وضعیت   نشانگر 

دارند،   بهتری  اقتصادی  یا  اجتماعی  وضعیت  که  افرادی 

را    بیشتریتقاضای   بالا  کیفیت  با  گوشتی  محصولات  از 

   .دارند

  ی صنعتیا    افتهی  توسعه  یکشورها  در  گوشت  مصرف  سرانه

 .است  شتریب  اریبس  توسعه  حال  در  یکشورها  با  سهیمقا  در

  م یرژ  یهاعادتیا    الگوها  در  مؤثر  عامل  نیقدرتمندتر  نید

جامعهآدر  زانیمچقدر    هر  نیهمچن  است  یی غذا  یامد 

گوشت    شتریب مصرف  بآباشد،  از  بود  خواهد  شترین  اما   .

 خوردن  دراخلاق    تیبحث و جدال بر سر رعا  قبل  ها مدت

  آمده   بوجود  واناتیح  ذبح  روش  انواع  به  توجه  با  واناتیح

است    انیشا .(7)است جهان   درمردم    اکثرذکر  سراسر 

گ  ای  گوشتکه    دهندیم  حیترج  یحاو  یوشتمحصولات 

 رینظ  خطرناکاز مواد    یعار  زین  و  ، یمغذ  مواد  یادیز  مقدار

 گوشت  نی. همچنکنند  مصرف   را  زایماریب  عوامل  وسموم  

آمده     ت یظرف  ، pHمناسب  محدوده  لحاظ   از  د یبابدست 

از   بهتر  پز،  و   پخت  نیکمتر در ح  افت بالاتر آب و    ینگهدار

 .باشدگوشت  گریانواع د

گوشت از   تیفیکمقاله اثرات کشتار حلال بر    نیا  در

  ی مورد بحث و بررس  یو حس   ییایمیش  ،ی کروبیم  دگاه ید

 شد. 

   میاصول ذبح اسلا

نظر و  بایست  می  حیوان مورد  زنده  باشد،  خورده  غذا 

سالم باشد. با ذکر نام خدا و فقط به دلیل غذا و نه دلیل  

دیگری ذبح شود. این روشی است که در دین اسلام برای  

ذبح تمام حیوانات حلال گوشت نظیر بز، گوسفند، گاو و  

ماهی و سایر جانداران دریایی اشاره شده    استثناء به  مرغ  

یوانات غیرمجاز )خوک،  است. این بدان معنی است که ح

...(  روباه، خرگوش، شیر، پلنگ، گرگ و  انگورو،سگ، گربه، ک

یک   با  باید  حیوان  ذبح حلال،  مورد  در  شوند.  ذبح  نباید 

تیز )چاقو( و به روش سریع ذبح شود تا درد ذبح به   ءشی

های خونی  حداقل برسد. در این روش، برش گلو، نای و رگ

شود. قبل  قطع نخاع می در گردن باعث مرگ حیوان بدون

شود.  تخلیه  کاملاً  باید  خون  حیوان،  سر  کردن  جدا    از 

کندن  لاشه  یدستکار کامل    پوست  مثل  مرگ  از  قبل 

این دلیل که خون یک محیط باشدیحیوان مجاز نم به   .

 آید. ها به حساب میمناسب برای رشد میکروارگانیسم

لازم به ذکر است نخاع نباید قطع شود: به سبب اینکه   

به قلب ممکن است در   الیاف عصبی متصل  با قطع نخاع 

آسیب ببیند و موجب ایست قلبی شوند و به    فرآیندطی  

ها راکد شود و خون بطور کامل تخلیه تبع آن خون در رگ

 . (9-8)نگردد

   گوشت  تیفیک  یری بر گخون  تأثیر

  وانیخون از بدن حمقدار قابل توجهی  در ذبح حلال،  

امرخارج شود.   افقط    این  که خوردن    نیست  لیدل  نیبه 

 تیفیبر ک  ناقص   گیریخون  خون در اسلام حرام است بلکه

کامل    گیری، خوننیبنابرا.  گذاردیم  یمنف  تأثیر  زینگوشت  

با توجه   . (10)بخشدمی  بهبودگوشت را    یو ماندگار  تیفیک

اینکه طب  کیخون    به  اکثر  رشد  برای    یعیماده 

استسمیکروارگانیم در  بنابراین  ها  خون  به گوشت  وجود 
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تکث  گیریخون   جهت و  رشد  باعث  ناقص  و   رینادرست 

 (. 11،9)شودیفاسد م های عامل یباکتر

که تمام    اظهار داشت  میلادی 2010 در سال  2هلموت

خونشیوه  کردن،  ذبح  سریعهای  و  کارآمد  بخش  ،  گیری 

هستند.  میمه کشتار  روند  بریدن    از  با  معمولاً  کار  این 

میرگ انجام  اصلی  خونی  چندین  های  که  هرچند  شود، 

در صورت استفاده از  دارد.گیری وجود  برای خون   تکنیک 

از لاشه ضروری  انسان، حذف خون  مصرف  برای  گوشت 

ماندگاری گوشت   بخشد واست زیرا کیفیت آن را بهبود می

 (. 12)دهدرا افزایش می

ست، خون ا  نادر  یریگخون   یعوارض جانب  نیعلاوه بر ا

افزا  مانده یباق باعث  گوشت   نیهموگلوب حفظ  شی در 

عنوان    شود،یم به  قدرتمند    تیتقو  کیکه  کننده 

 . (13)شودیدر نظر گرفته م یچرب ونیداسیاکس

مهم  ی کی  دهایپیل  ونیداسیاکس   ی فاکتورها  نیتراز 

و پخت   ینگهدار  طیگوشت، در شرا  بیدر تخر  یکروبیمریغ 

 زریو فر  خچالیدر    ینگهدار  قیاز طر  یگوشت است که حت

ن کنترل  ا(10)ستیقابل  گرفتن  نظر  در  با    ها افتهی  نی. 

ک  جهینت  توانیم حلال  ذبح  که  و   تیفیگرفت  گوشت 

ن  یماندگار طبق  را  تضم  از یگوشت  کنندگان   نیمصرف 

همچن  کند یم حما  نیو  گوشت  صنعت  منافع   تیاز 

 .  ( 14)کندیم

پروژه متعددی  مورد دانشمندان  در  را  تحقیقاتی    های 

اند. تاکنون هیچ تفاوتی بین ذبح  کردن انجام دادهحس  بی

از نظر از دست دادن حجم خون    حس کردن یا نکردنبا بی

از روش  انجام هر یک  نامه(  )در صورت  آیین  با  ها مطابق 

برای  حلال  ذبح  از  باشد  قرار  اگر  است.  نشده  مشاهده 

رعایت  خون  شود،  استفاده  استرسگیری  عدم  و   آرامش 

  .شودها ضروری میحیوانات به دلیل برخی نگرش

از   گوشت    خونگیریهدف  کیفیت  جهت بهبود  به 

. تا به امروز، مطالعات بسیار  راحتی حیوان مورد نظر است

خون   میک با  رابطه  رفاه  در  حفظ  و  کارآمد  حلال  گیری 

 انجام شده است. می حیوانات از دیدگاه عل

 
2 Helmut 

 گوشت   تیفیاسترس بر ک تأثیر

  سالن انتظار که منتظر کشتار در    یواناتیح  یترس برا

استرس قبل است.  زا  عامل استرس  کی  هستند، به عنوان

گوشت    تیفی، بلکه در کبر رفاه حیواناتاز کشتار نه تنها  

جمود   یدر ط. دارد تأثیر زین واناتیح نیحاصل از کشتار ا

که در نتیجه  ،ابدییکاهش م  5/5به    7عضله از   pH،  نعشی

(. سطح  1)شکلاست  کیلاکت  دیبه اس  کوژنیگل  سمیمتابول

است    ازیمورد ن  کیلاکت  دیاس  دیتول  یبرا  کوژنیگل  یی ازبالا

  ط یدر شرا  وانی حصورتیکه  در    .ابد ی کاهش    5/5به    pHتا  

ذخایر گلیکوژنی آنها در پاسخ به استرس استرس ذبح شود،  

نهایی گوشت حاصله    pH. به طوری که  کاهش خواهد یافت

شده    دیگوشت تول  ،هایی بالا خواهد بوداز کشتار چنین دام 

نرم و    ، رنگ پریده، خشک و  سفت  ، رهیبه عنوان گوشت ت

انشویناخته ممرطوب ش نوع گوشت توسط مصرف   نید. 

مطلوب   زیان  و  نبودهکنندگان  رو  این  اقتصادی  از  های 

پایین در    pHفراوانی در تولید گوشت خواهد داشت. میزان  

این   در  و  است  مهم  بسیار  گوشت  و    pHماندگاری  رشد 

علاوه  یابد.  فساد کاهش میهای عامل  ارگانیسمتکثیر میکرو

ا اسنیبر  عنوان    کیلاکت  دی،  م  کیبه  ضد    ی کروبیماده 

  (.15-16)کندیعمل م  یعیطب

 

 ( 1ساعت از کشتار ) 24گوشت   یفیت بر ک  pH  ییراتتغ  تأثیر  .۱شکل

 کیفیت گوشت  حلال بر  ذبح   تأثیر

تحقیقات   همکاران 3فارووک طبق  سال  و    2014  در 

های  با معادل  ذبح حلال به خودی خود در مقایسه  میلادی،

3 Farouk 
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نمی  تأثیرصنعتی   گوشت  کیفیت  بر  آنچنانی   گذارد.سو 

، لکه ناشی از 4همچنین هیچ گونه خون ریزی زیر پوستی

مردگی  گوشت  5خون  در  هماتوم  و  استخوان  شکستگی   ،

حس شده با  های بیحس نشده نسبت به نمونه های بیبره

های  همچنین مقدار بیشتر لکه . برق ثبت نشده استان  جری

تر، افت ناشی از تراوشات گوشت و افت در  پایین pH خونی،

های بی حس شده با برق نسبت  مرحله پخت و پز در نمونه

 های بدون اعمال جریان برق گزارش شده است.  به نمونه 

خون   ،اساساً از  گوشت  کیفی  در مشکلات  گیری 

اعضاماهیچه و  شده    ء ها  تشکیل  شده  ذبح  حیوانات  بدن 

حس کردن  از جمله مشکلات ذکر شده در رابطه با بی است.

شیوه و  کشتار  از  قبل  آن،دام  با  مرتبط  شکستگی    های 

ها، آسیب به لاشه، ناپایداری رنگ و افزایش افت  استخوان 

است. تراوشات  از  لاشه  ناشی  در  ندرت  به  مسائل  این 

یکی از خصوصیات   د.شوحس نشده دیده میحیوانات بی

کیفیت گوشت بدست آمده از لاشه با خون کمتر، ماندگاری  

 برای مصرف انسان است. تر  ایمنبیشتر و تهیه یک گوشت  

 های کیفی گوشت حلال ویژگی

انواع روش  براساس  متفاوت  کیفیت گوشت  های ذبح 

  ی کننده برامصرف  حیبر ترج یتواند گواهیامر م نیااست. 

ازنوع   نیچنیک    دیخر باشد.   یگوشت   ی  گوشت  بازار    در 

ترین نوع از گوشت  پذیرفته   ، تمایل به خرید و مصرف  مردم

اساس ن  یارهایمع  بر  دارند  ازیمورد  جدول   .خود  ، 1در 

دیدگاه   از  ماکیان  گوشت  کیفیت  بر  حلال  ذبح  اثرات 

میکروبی و شیمیایی آورده شده است. 

 یان گوشت ماک یمیاییو ش یکروبی م هاییژگیو .۱جدول

 کیفیت میکروبی  

و   میکروبی  کنندهایمنی  تولید  برای  ،  کیفیت گوشت 

و هر  خرده فروشان و مصرف کننده اهمیت یکسانی دارند  

را شامل    یگوشت  یهاگوشت و فرآورده  یکروبیم  یدو آلودگ

در سال  و همکاران   6ابراهیمتوسط    ایدر مطالعه.  شوندیم

بار میکروبی بر    ذبح حلال و غیرحلالاثر    میلادی  2014

مرغ   بررسگوشت  نتاقرا  یمورد  گرفت.    مطالعه   نیا  جیر 

بار میکروبی در گوشت مرغ حلال در مقایسه   نشان داد که

نتایج   بود.  کمتر  حلال  غیر    های ویژگی  یبررسبا 

شده از گوشت مرغ حلال و   هیهمبرگر ته یکیولوژیکروبیم

های زنده  کل میکروارگانیسمحلال نشان داد که تعداد  ریغ 

  حلال کمتر   ریگوشت غ برگر حلال نسبت به همبرگر  هم

 
4 Ecchymosis 
5 Petechial 

 

د  و  است تعدادگریاز طرف  و مخمر    ،  لحاظ کل کپک  از 

همبرگر گوشت حلال نسبت به همبرگر گوشت  در  تعداد  

  .(17)استبیشتر  حلال ریغ 

 ، همچنین در همبرگر حاصل از گوشت حلال کلیفرم

نشد. شناسایی  سالمونلا  و   طیمح  خون  اشرشیاکلای 

روش   نیبنابرا.  استها  توکسینو    هایباکتر  یبرا  یمناسب

به سبب اینکه مقدار قابل  تر است  یکشتار مسلمانان بهداشت

زا بیماری  ...سموم و  ها،کروبیم  یحاو  که  خون توجهی از  

   . (18)شودخارج می ،هستند

کمبود خون    سبببه    میت ذبح شده به روش اسلاگوش

مقا مدت  برای  ذبح،    یهاروش  ریبا سا  سهیدر گوشت در 

  (.19)خواهد ماند و سالم  تازه یتریطولان زمان

6 Ibrahim 

کشتار  نوع   

ی کروب یم تیوضع یی ای میش تیوضع   

زنده  یهایکلن شمارش ها کپک  و مخمرها کل  فرم  یکل  رطوبت  درصد   خاکستر درصد   ی چرب  درصد    

71/68 0 103×5/10 104×5/6 حلال   17/6  18/2  

رحلالیغ  10/4×104 7/00×103 2/1×104 00/73  84/4  31/3  
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 گوشت   ییایمیش  تیوضع

pH  است.  گوشت  تیفیکی  کننده اصلنییتع  pH  یی نها  

 ییایمیو شکیزیف  اتیاست که بر خصوص  میعامل مه  کی

گوشت مرغوب حدود    pH  (، 21-20)گذاردیم  تأثیرگوشت  

به   یپس از ذبح بستگ  pHکاهش  مقدار    .(6)است  8/5-4/5

. دارد وانیموجود در عضله قبل از مرگ ح کوژنیگل زانیم

  pH  کند.یم  نییرا تع  یط یمح  یکروبیعادل مت  pHمقدار  

بعد از  ساعت    دو  گوشت دارد.  بر  کیواستاتیاثر باکتر  نییپا

و گوشت حلال (  5/5)  یمعمولگوشت  در  pHمقدار    ،ذبح

شدن    ی طولانبه    منجر  ،حسی بیاحتمالاً عدم  .  ( بود62/5)

ح مرگ،   واناتیرنج  از  ذخا  قبل   کوژنیگل  ر یکاهش 

  .(2)شودیم pHافت ات رییو تغ یاچهیماه

مقدار  گوشت در حفظ ییبه توانا آب ینگهدار تیظرف

از  یبرا  یفیک  هایویژگیکه  شود  اطلاق می  آب  ضروری 

  های روش  است.  مصرف کنندگان  یبرا  نیصنعت و همچن

پخت    یداریمعن  تأثیر  رکشتا افت  دارند.  پخت  افت  در 

بی بدون  کشتار  در  بز  بیگوشت  از  کمتر  حسی  حسی 

با    یکیالکتر  یحسی، بالکتریکی با فرکانس پایین برای سر

پا با    یکیالکتر  یحسیببه پشت و    سر  یبرا  نییفرکانس 

  pHافت    زانیم  .(22)به پشت است  سر  یبرا  بالافرکانس  

 .(23)پخت گوشت دارد  افتدر  میعضلات نقش مه

 ویژگی حسی 

پخت و مصرف گوشت حلال در آن    زیشگفت انگ  جهینت

داشته    طعم دلپسندیو    تردگوشت سالم، بافت    که  است

مهم  ی کی  تردی .  باشد حسی فیک  ی هامؤلفه   نیتراز  و    ی 

قرار   تأثیرکنندگان را تحت  مصرف  رضایت  است که  گوشت

و   Buyukunalداده و با نیروی برشی ارتباط عکس دارد.  

سال  همکاران   مقدار   میلادی   2007در  که  دادند  نشان 

بی دچار  گوسفند  گوشت  برشی  الکتریکی نیروی  حسی 

طول مشابه با آنهایی بود که بدون بی حسی ذبح شدند.  

  .(24)گوشت است تردیاز  یدیشاخص مف کیسارکومر 

  مصرف کننده،   دیاز دقرمز  گوشت    تیفیک  اولیه  یابیارز

آن   رنگ  اساس  باست.  بر    ر یمقادو  ادراک    ارنگ گوشت 

های  میزان اکسی میوگلوبین در گوشت   مرتبط است.  یواقع

که سبب بازتاب رنگ قرمز   ،به روش ذبح حلال بالا است

 . (25) دشوروشن در گوشت می

 ی اهیجنبه تغذ

جنبه  گرید  یکیلاشه    بیترک ک  یهااز    ت یفیمهم 

دهنده    لیتشک  اجزاء  و به طور معمول با مقدار  گوشت است

 یی صورتایمیش  ( ارزیابی، آب و خاکستری، چربنیپروتئ)

که    ند( نشان داد2014و همکاران )  Ibrahim.  (26)گیردیم

شده از   هیهمبرگر ته  دراتیو کربوه  یرطوبت، چرب  زانیم

بریغ   ماکیانگوشت   گوشت حلال  همبرگر  از    شتریحلال 

 ادیدر گوشت مرغ حلال ز  نیخاکستر و پروتئ  زانیو مبوده  

تفاوت    .بود فیبر  بین دو  داری  معنیدر مورد محتوای  در 

   .( 17)روش مشاهده نشد

مهم  یکیرطوبت    یمحتوا بر    عوامل  نیتراز  مؤثر 

توان به  یتر را منییرطوبت پا  زانیم  گوشت است.  تیفیک

 یکمتر   مقدار  به سبب اینکهروش ذبح کردن نسبت داد،  

  بالا شود. رطوبت  یم  خارجحلال  ریاز خون در هنگام ذبح غ 

میم  سبب راحتکروبیشود  به    امر   نیا  یابند.   ریتکث  یها 

 یاو مشکلات عمده  گذاشته  تأثیرافراد    یتواند بر سلامتیم

 . (27)کند  جادیگوشت ا ی و فرآور نگهداریصنعت  یرا برا

  بدن دام زنده در    نیعضلا   های تیفعال  یلازم برا  یانرژ 

 وانیحدر    .شودفراهم می  چهی( در ماهنکوژیاز قندها )گل

عضله   کوژنیگل  زانی، مکافیطول مدت استراحت  با  سالم  

موجود در عضله به   کوژنی، گلدامپس از ذبح  .  است  بیشتر

ماه  شده  لیتبد  کیلاکت  دیاس لاشه    چهیو   سفتو 

نعشی)دنشویم اگر حجمود  و در هنگام ذبح   وانی(.    قبل 

شود،   استرس  شدهدچار  مصرف  اس  گلیکوژن  سطح    د یو 

م  کیلاکت کاهش  گوشت  در  ذبح  از  امر    ن یا  .ابدی یپس 

 .(28)داشتگوشت خواهد  تیفیبر ک یجد یاثرات منف

همکاران   Sabow مطالعه سال  و    میلادی   2017در 

در گوشت بز نسبت به گوشت   کوژنیگلکه میزان    نشان داد

شده بی ذبح  از  کشتار    بود.   ادیز  اریبس  حسیبعد  روش 

  ک یتجمع لاکتات  .  (22)تجمع لاکتات نداشت  ی برتأثیر
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م در  مهم  عضلات    یینها pH و pH کاهش  زانیشاخص 

 .(29)است 

 ت حلال گوش  یو ماندگار  ییایمیوشیب  باتیترک

گوشت،  تیفیکموثر در تغییر عوامل   نیتراز مهم یکی

رگباقیمانده  خون    زانیم مودر  و  که   ها گیرها    است 

  ی خون تا زمان  .(31-30) بردیگوشت را بالا م  یریپذفساد

مغذدارای    که باشدمواد  رشد   یبرا  یمناسب  محیط،  ی 

برش در قسمت گردن  خواهد بود. در ذبح حلال  ها یباکتر

اکثر    شودیم  جادیا و    گردن  یها رگکه  شده  قطع 

و  خون  از سر  بیشتری خون  به خروج  گیری سریع منجر 

فاق  .(32)گرددگردن می با خون کمتر  برخگوشت  از    ید 

ی است بنابراین از طریق کاهش فساد محصول  مواد مغذ

 شود.  سبب افزایش مدت زمان نگهداری محصول می

خون    نیهموگلوب در  قوی موجود  پروموتور  عنوان  به 

در گوشت    یو کاهش ماندگار  دهایپ یل  ونی داسیاکسبرای  

از ذبح  شود.  نظر گرفته می میزان آهن در گوشت حاصل 

یک    رهم یو غ   هم که آهن  جایی  آن  از  و   بوده   کمترحلال  

لیپیدهستندکننده    اکسید عامل اکسایش  کمتر ،  نیز  ها 

اکسایش   شده چون  اصل  لیپیدها   و    اد فس  ی دلیل 

گوشت  ی  ماندگار  گوشت است، در نتیجه مدت  میکروبیغیر

 .  (30)حاصل از ذبح حلال بیشتر است

 نتیجه گیری 

  ی از مناطق جهان، گوشت بخش قابل توجه  یاریدر بس

رژ تشک  یی غذا  میاز  آوردن   یبرا  دهد.یم  لیرا  دست    به 

برا مرغ  و  گوسفند  گاو،  فر  یگوشت  و  ، وریآمصرف 

  شود. روش کشتار عمدتاً یمختلف ذبح استفاده م  یهاروش

  ی هاروش  دارد.  یبستگ  ی مذهب  هاینگرش کشور    نیبه قوان

  ی هایژگیو)  تیفیکشتار باعث کاهش درد و حفظ ک  قیدق

یی(  و ارزش غذا  ییایمیش   تی، وضعهاشیوع پاتوژن،  یحس

های مختلف  بین روش  یبه طور کل .  شودیم   یی محصول نها

روش    مسیرمی  نتیجه  این  به   ذبح بهترین  که ذبح حلال 

بوده و سبب باقی ماندن کمترین خون داخل بافت گوشت  

باعث  می خونگیری  کفایت  حلال  ذبح  در  همچنین  شود. 

شود گوشت از نظر ظاهری، طعم و ماندگاری از کیفیت می

میکروارگانیسم رشد  و  بوده  برخوردار  سبب  هبهتری  به  ا 

در روش ذبح  ها( کاهش یابد.  کاهش خون )محیط مغذی آن

اکسیداسیون  آن  دنبال  به  و  آهن  کاهش  به سبب  حلال 

بیماری  بروز  از  انسان  لیپیدی  در  عصبی  سیستم  های 

به سزایی   تأثیرو بطور کلی ذبح حلال   شود.جلوگیری می

حیوان،   رفاه  خون  هیتخلدر    د یتول  فرآیند  لیتکم،  کامل 

 ، بهبود کیفیت و افزایش ماندگاری آن دارد. گوشت

 نافع تعارض م 

ا  نتایج از  نو  ینحاصل  منافع  با  و    یسندگانمطالعه 

 باشد. میمحققان در تعارض ن
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Background and objective: There are various methods (such as 

halal, kosher and Stunning) for slaughtering animals in the world. 

Halal slaughter is one of the main methods used in Islamic societies 

to slaughter livestock and poultry. With the growing Muslim 

population of the world and the interest in practicing religious 

teachings, there is a large market for halal meat. Studies have shown 

that slaughter methods can affect the chemical and biochemical 

composition of meat, physical, microbial and sensory properties of 

meat after animal’s death.The present study was conducted in the 

form of a library study using related articles in databases and search 

engines. The halal slaughter method involves horizontal incision and 

amputation of the four vessels of the throat, trachea and esophagus, 

without the use of any type of stunning before slaughter. After 

slaughter, a large amount of blood gets out, complete bleeding during 

slaughter leads to better quality, increase shelf life and reduced meat 

and carcass defects. Halal slaughter can also protect human health 

against infectious diseases. 

Results: The results of this study showed, in general, halal slaughter 

is one of the best methods of slaughter due to complete bleeding, no 

pain and no presence of pathogens, as well as improving the safety 

and health of meat and increasing the shelf life of meat. 

Conclusion: In general, halal slaughter improves the quality and 

safety of meat compared to other methods of slaughter. 
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