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การฆ่าโค


การฆ่าโคให้ถูกต้องตามหลักมาตรฐานสากลนั้น มีความจำเป็นมากขึ้นเรื่อยๆ ถึงแม้ว่าประเทศไทยเราจะส่งออกเนื้อโคเพียงเล็กน้อย แต่ด้วยความตระหนักในความสะอาดปลอดภัยของผู้บริโภคที่นับวันจะสูงขึ้น และรัฐบาลก็มีนโยบายที่จะทำให้การฆ่าสัตว์เข้าสู่ระบบและมีความเป็นมาตรฐาน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่ผู้เกี่ยวข้องทั้งหลายจะต้องนำนโยบายนี้ไปปฏิบัติให้บังเกิดผล ต่อไปนี้จึงจะได้กล่าวถึงวิธีปฏิบัติในการฆ่าโคอย่างถูกตัองตามหลักมาตรฐานสากล ซึ่งในปัจจุบันในประเทศไทยมีการปฏิบัติจริงอยู่เฉพาะในบางโรงฆ่าโคที่ฆ่าโคเพื่อส่งขายในตลาดชั้นสูง ซึ่งยังไม่แพร่หลายนัก แต่ด้วยเหตุผลและความจำเป็นดังกล่าวข้างต้น ทำให้เชื่อได้ว่าในอนาคตอันใกล้ การฆ่าโคจะต้องทำให้ถูกต้องตามมาตรฐานสากล ถึงแม้ว่าการปฏิบัติอาจทำไม่ได้ทั้งหมดในวันนี้ แต่ในอนาคตอันใกล้ก็คาดหวังว่าจะสามารถนำไปปฏิบัติได้ ทั้งนี้ก็เพื่อให้เป็นที่ยอมรับและได้เนื้อโคที่สะอาด ปลอดภัย และถูกใจผู้บริโภค

ขั้นตอนในการฆ่าโค

1. การขนส่งสัตว์

การขนส่งโคจากฟาร์มสู่โรงฆ่าต้องทำอย่างระมัดระวังไม่บรรทุกแน่นจนเกินไป จะทำให้สัตว์เกิดความเครียด การไล่ต้อนต้องทำอย่างเงียบๆ ไม่ให้สัตว์ตื่นกลัว พื้นรถบรรทุกจะต้องไม่ลื่น การนำสัตว์ขึ้นหรือลงจากรถบรรทุกต้องระมัดระวังการล้มของสัตว์ การขังสัตว์ไว้ในคอกพักสัตว์แต่ละคอกไม่ควรเกินครึ่งหนึ่งของพื้นที่คอกสัตว์
2. การอดอาหาร

ก่อนทำการฆ่าโคต้องให้โคอดอาหารไว้ไม่น้อยกว่า 24 ชั่วโมง โดยที่มีน้ำให้กินตลอดเวลา เพื่อที่จะทำให้เอาเลือดออกได้อย่างสมบูรณ์ที่สุด ทำให้มีเลือดคั่งในกล้ามเนื้อน้อยที่สุด ซากจะมีสีสดกว่าโคที่ไม่ได้อดอาหาร
3. การตรวจโคก่อนฆ่า

ในขณะที่ทำการพักสัตว์จะต้องทำการตรวจสุขภาพโคก่อนฆ่า เพื่อคัดเลือกฆ่าเฉพาะโคที่มีสุขภาพสมบูรณ์เหมาะกับการบริโภคเท่านั้น โคที่ป่วยหรือสงสัยว่าป่วยจะถูกคัดออก โดยเฉพาะที่ป่วยเป็นโรคที่สามารถติดต่อมาสู่คนได้จะต้องได้รับการตรวจอย่างละเอียดเพื่อป้องกันการระบาดของโรคติดต่อระหว่างสัตว์และคน และรวบรวมข้อมูลต่างๆ ที่ได้จากการตรวจก่อนฆ่าเพื่อนำไปประกอบการพิจารณาวินิจฉัยร่วมกับการตรวจภายหลังฆ่า

วิธีการตรวจโคก่อนฆ่าเริ่มจากการดูสุขภาพภายนอกทั่วๆไปของโคว่ามีอาการผิดปรกติอย่างไรหรือไม่ ดูลักษณะของอุจจาระปัสสาวะ ดูลักษณะของผิวหนัง ขน ความอ้วนผอม สังเกตลักษณะการหายใจว่ามีความผิดปรกติหรือไม่ ตรวจดูเยื่อชุ่มตามปาก จมูก ตา ว่ามีสีผิดปรกติหรือไม่ อาจต้องวัดอุณหภูมิหรือตรวจโดยละเอียดอย่างอื่นประกอบถ้าจำเป็น

สัตว์ที่เป็นโรคระบาด หรือเป็นโรคหรือมีลักษณะที่ไม่เหมาะสมที่จะนำเนื้อมาบริโภค สำหรับประเทศไทยได้มีการบัญญัติไว้ในกฎกระทรวงฉบับที่ 3 ที่ออกตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆ่าและจำหน่ายเนื้อสัตว์ พ.ศ. 2535 ในส่วนของโคได้แก่วัณโรค โรคพิษสุนัขบ้า โรคบรูเซลโลซีส โรคบาดทะยัก โรคไข้ขา โรคแอนแทรกซ์ โรคปากและเท้าเปื่อย โรคเมลิโอไอโดซีส โรคเลปโตสไปโรซีส โรคพาราทูเบอร์คูโลซีส โรคแอกติโนมัยโคซีส โรคแอกติโนบาซิลโลซีส โคที่มีลักษณะบวมทั้งตัว โคที่ผอมแห้งมาก โคที่มีไข้สูงเกิน 105 องศาฟาเรนไฮด์ โคที่ตั้งท้องหรือตกลูกใหม่ โคที่เป็นแผล ฝี ทั่วๆ ไป โคที่ฉีดวัคซีนมาไม่ครบ 21 วัน และโคที่เป็นโรคระบาดตามกฎหมายว่าด้วยโรคระบาดสัตว์นอกเหนือจากที่กล่าวข้างต้นซึ่งได้แก่ โรครินเดอร์เปสต์ โรคเฮโมรายิกเซพติซีเมีย ซึ่งถ้าสัตวแพทย์ตรวจพบโคที่เป็นโรคหรือมีลักษณะดังกล่าวมานี้จะต้องไม่อนุญาตให้ทำการฆ่า 

4. การทำให้สัตว์สลบ
วิธีการทำให้โคสลบก่อนฆ่าที่ถูกต้องและนิยมใช้กันมากที่สุดก็คือการใช้ปืนยิงสลบ (Captive bolt gun) ซึ่งจะเป็นปืนที่ยิงแท่งเหล็กเข้าไปกระแทกสมองสัตว์ทำให้สัตว์ตายโดยไม่เจ็บปวด ถ้าทำอย่างถูกวิธียิงถูกตำแหน่งจะทำให้สัตว์ตาย แต่ถ้าแท่งเหล็กทิ่มไม่ถึงสมองสัตว์จะยังไม่ตายจนกว่าจะเอาเลือดออก โดยปืนที่ใช้ยิงอาจจะใช้แรงอัดอากาศหรือจากลูกปืนที่ไม่มีกระสุน ทำได้โดยการต้อนโคเข้าไปในซองทีละตัว พื้นซองจะต้องไม่ลื่น แสงสว่างจะต้องสาดมาจากทางด้านบนของซองเพื่อให้โคจะได้แหงนหน้าขึ้นทำให้สะดวกในการยิง ใช้ปืนจ่อยิงเข้าบริเวณกลางหน้าผากตรงเส้นตัดกันระหว่างเส้นที่ลากจากตาซ้ายมาหูขวา กับเส้นที่ลากจากตาขวามาหูซ้าย จุดสำคัญในการตรวจสอบการยิงสลบได้แก่ ต้องยิงให้สลบภายในการยิงครั้งเดียว โคต้องไม่รู้สึกตัว ไม่มีการใช้เครื่องจี้ไฟฟ้าในการต้อนโค และโคต้องไม่ล้มหรือส่งเสียงร้อง ในขณะที่ไล่ต้อนเข้ามาในซอง 

ภาพการยิงสลบในโค
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 แหล่งที่มา http://www.grandin.com/humane/captive.bolt.html
5. การเอาเลือดออก

เมื่อโคล้มลงให้ใช้โซ่ผูกรัดขาหลังบริเวณข้อแข้งหลัง(hock)  แล้วนำอีกปลายหนึ่งเข้าคล้องกับรอกไฟฟ้า กดสวิทซ์ดึงตัวสัตว์โคขึ้นให้หัวห้อยลงมา ใช้มีดผ่าผิวหนังบริเวณใต้ยอดอก เสร็จแล้วจึงแทงมีดเข้าไปในระหว่างช่องอก พยายามอย่าให้เอียงซ้ายหรือขวาเสร็จแล้วเสือกมีดเข้าไปจนสุดความยาวของใบมีด บิดปลายมีดเพียงเล็กน้อย ใบมีดจะตัดเส้นเลือด carotid artery และ jugular vein ถ้าแทงอย่างถูกวิธีเลือดจะไหลแรง และไหลออกหมดภายในประมาณ 5-7 นาที

โดยทั่วไปแล้วโคจะมีเลือดประมาณ 60 มิลลิลิตร ต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม และจะเอาเลือดออกได้อย่างสมบูรณ์ประมาณครึ่งหนึ่งคือ 30 มิลลิลิตรต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัม

6. การตัดหัว

เลาะหนังออกจากหัว ตัดผ่ารอบๆ คอ ก่อนจะบิดหัวซึ่งจะทำให้หัวหลุดออกได้โดยง่าย

การตัดแข้งออก

ใช้มีดเปิดผ่าด้านในของแข้งหน้าเลาะไปจนถึงกลางลำตัวที่ยอดอก ทำทั้งสองข้าง รอยผ่าจะไปพบกันที่ยอดอก เลาะเปิดหนังไปจนถึงข้อเข่า ใช้มีดตัดแข้งออกตรงบริเวณรอยต่อ

7. การเลาะหนัง

เริ่มทำการเลาะหนังบริเวณขาหลัง สะโพก แล้วลงมาด้านข้างของลำตัวเรื่อยไปจนถึงบริเวณอก ส่วนหางให้ผ่ากลางหางด้านในตลอดความยาว แล้วตัดโคนหางก่อนที่จะดึงหลุดออกจากหนังหุ้มได้ทั้งหมด การเลาะหนังต่อไปจะไล่ลงไปจนในที่สุดหลุดออกไปหมด ควรใช้มีดที่ใช้เลาะหนังโดยเฉพาะ ระวังอย่าให้มีดปาดทะลุหนัง เพราะจะทำให้มีตำหนิ ราคาหนังจะตกได้

การผ่ากระดูกอก

ใช้เลื่อยมือเลื่อยผ่ากระดูก sternum ให้แยกกันตรงกึ่งกลางของอก ก่อนเลื่อยให้ใช้มีดผ่าเป็นรอยนำทางก่อน

8. การเอาอวัยวะภายในออก

ใช้มีดผ่ากลางท้องบริเวณใต้กระดูกเชิงกรานทีผ่าไว้แล้วลงไปจนถึงบริเวณอก ระวังอย่าให้คมมีดถูกลำไส้หรืออวัยวะภายในเพื่อป้องกันการปนเปื้อน จากสิ่งบรรจุในอวัยวะภายใน ดึงอวัยวะภายในทั้งหมดออกยกเว้นไตให้ติดไว้กับซาก ตัดแยกหัวใจ ตับ ปอด จากนั้นล้างซากให้สะอาดทั้งด้านนอกและด้านใน

9. การแบ่งครึ่งซาก

ใช้เลื่อยผ่าซากออกเป็นสองซีกตามแนวกึ่งกลางของกระดูกสันหลัง  พยายามให้รอยผ่าอยู่ตรงกลางโดยดูจาก spinous process ถูกผ่าออกเป็นสองซีกและแต่ละซีกจะติดอยู่ในแต่ละครึ่งเท่าๆกัน ฉีดน้ำล้างซีก ตัดเนื้อเยื่อและไขมันที่ห้อยรุ่งริ่งและเนื้อเยื่อที่มีรอยช้ำออก พร้อมที่จะทำการตรวจซากได้ เสร็จแล้วทำการชั่งน้ำหนักซาก บันทึกข้อมูลที่จำเป็นอื่นๆ ติดลงไปด้วย 
10. การบ่มซาก

ในการฆ่าโคตามโรงฆ่าสัตว์โดยทั่วไปในประเทศไทยจะไม่มีการบ่มซาก โดยจะทำการตัดแต่งซากทันทีภายหลังจากการเอาเครื่องในออกแล้ว การบ่มซากที่ทำอยู่ในปัจจุบันมีการทำอยู่ในการฆ่าโคขุน ซึ่งกล่าวกันว่าจะทำให้เนื้อมีความนุ่มขึ้นเนื่องจากน้ำย่อย cathepsin ที่มีอยู่แล้วในเนื้อเยื่อของสัตว์จะซึมออกมาทำการย่อยเนื้อเยื่อทำให้มีความนุ่มขึ้นจากเดิมเป็นอย่างมาก การบ่มซากทำได้โดยการนำซากเข้าแช่เย็นที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำเข้าสู่กระบนกวนการบ่มที่อุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส ความชื้นประมาณ 60% เป็นเวลาประมาณ 20 วัน หลังจากนั้นก็นำซากออกมาตัดแต่งเพื่อส่งจำหน่ายต่อไป

การคัดเกรดซากโค

ปัจจุบันการจำหน่ายเนื้อโคในตลาดของประเทศไทย ส่วนใหญ่ยังไม่มีการคัดเกรดซากอย่างเป็นะระบบ เท่าที่มีการคัดเกรดจริงจะเป็นการคัดเกรดซากในโคขุน ซึ่งมีการจำหน่ายในตลาดเฉพาะกลุ่มเท่านั้น ซึ่งอาจยังไม่ได้ใช้การคัดเกรดเต็มรูปแบบ ต่อไปนี้จะกล่าวถึงแนวทางในการคัดเกรดซากตามหลักสากล ในการปฏิบัติจริงอาจมีการปรับเปลี่ยนได้ตามความเหมาสม

ในการคัดเกรดซากจะแบ่งออกเป็นสองรูปแบบคือ เกรดคุณภาพ(Quality grade) และเกรดปริมาณ (Yield grade)
เกรดคุณภาพ คัดเกรดตามความอร่อยถูกปากผู้บริโภค จึงคัดเกรดตามความนุ่ม(tenderness)  ความชุ่มฉ่ำ(juiciness) และกลิ่น(flavor) ของเนื้อ ซึ่งวัตถุประสงค์ของการคัดเกรดคุณภาพก็เพื่อให้ได้เนื้อที่มีรสชาดถูกปากผู้บริโภค ปัจจัยหลักในการพิจารณาเกรดคุณภาพได้แก่ อายุ(maturity) และระดับการมีไขมันแทรก(degree of marbling) ในกล้ามเนื้อ

การดูอายุ พิจารณาจากระดับการเกิด ossification ของกระดูกสันหลังช่วงอกข้อที่ 9, 10, 11, และ 12 ความแก่อ่อนของกระดูกซี่โครงและสี กับความหยาบละเอียดของเส้นเนื้อที่หน้าตัดของกล้ามเนื้อสันนอก โดยรวมแล้วจะแบ่งระดับของอายุออกเป็นระดับ A, B, C, D, E  ตามลำดับจากอายุน้อยไปหาอายุมาก โคที่มีอายุมากจะเป็นเนื้อชั้นคุณภาพดีได้ต้องอาศัยปัจจัยที่สองคือการมีไขมันแทรกสูงกว่าโคอายุน้อย ถ้าแบ่งอย่างหยาบที่สุดจะใช้อายุประมาณ 42 เดือนในการแบ่งโคออกเป็นกลุ่มอายุมากและอายุน้อย ในการพิจารณาอายุจากปัจจัยดังกล่าวต้องใช้ความชำนาญพอสามควรในการพิจารณา

ระดับการมีไขมันแทรกในกล้ามเนื้อ เป็นการพิจารณา intermuscular fat หรือลายไขมันที่ปรากฏบนกล้ามเนื้อสันนอกที่ตัดระหว่างซี่โครงที่ 12 และ 13 ซึ่งโดยทั่วไปจะแบ่งระดับการมีไขมันแทรกออกเป็น 7-9 ระดับ

หลังจากการพิจารณาทั้งอายุและการมีไขมันแทรกแล้ว ก็นำปัจจัยทั้งสองอย่างนี้มาพิจารณาประกอบกัน เพื่อจะได้พิจารณาจัดเกรดคุณภาพจากดีเลิศไปหาแย่สุด ตามลำดับคือ Prime, Choice, Select, Standard, Commercial, Utility และ Cutter ดูจากแผนภาพประกอบจะเห็นได้ว่ายิ่งโคมีอายุมากขึ้น โอกาสที่จะให้เนื้อที่มีเกรดคุณภาพสูงก็มีน้อยลง 

[image: image2.png]Relationship Between Marbling, Maturity, and Carcass Quality Grade*
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การคัดเกรดคุณภาพ ผู้ที่เป็นผู้คัดเกรดต้องมีความชำนาญและได้รับการฝึกฝนจนเป็นที่ยอมรับ เนื่องจากต้องอาศัยการพิจารณาจากการดูด้วยสายตาซึ่งแต่ละคนอาจมองไม่เหมือนกัน และการจัดเกรดอาจมีความแตกต่างจากนี้ได้ แต่โดยหลักการแล้วก็ไม่แตกต่างจากนี้

เกรดปริมาณ(Yield grade)


เป็นการคัดเกรดโดยบนพื้นฐานของปริมาณเนื้อที่เอากระดูกออกแล้ว          บริเวณ สะโพก สัน ซี่โครง และไหล่ ซึ่งจะแบ่งเกรดออกเป็น 1 ถึง 5 ตามลำดับ

การฆ่าสุกร

ขั้นตอนต่างๆ ในการฆ่าสุกรมีความคล้ายคลึงกับการฆ่าโค แตกต่างกันบ้างในรายละเอียดบางประการ ส่วนที่แตกต่างกันก็คือในการฆ่าสุกรวิธีการทำให้สลบที่นิยมใช้กันมากที่สุดคือการทำให้สลบโดยการใช้ไฟฟ้าช็อต และหนังสุกรจะเป็นส่วนหนึ่งของซาก จึงไม่มีการลอกหนังแต่จะใช้วิธีขูดขนแทน และการบ่มซากในสุกรจะไม่มีความจำเป็นเพราะเนื้อสุกรจะมีความนุ่มโดยธรรมชาติอยู่แล้ว ขั้นตอนต่างๆ ในการฆ่าสุกรมีดังนี้

1. การเตรียมสัตว์

สุกรที่นำเข้ามาฆ่าจะต้องมีสุขภาพดีไม่มีโรค ขนส่งจากฟาร์มมาสู่โรงฆ่าโดยรถบรรทุกทุกที่ถูกสุขลักษณะ ไม่ให้สุกรอยู่กันอย่างหนาแน่นระหว่างการขนส่งซึ่งจะทำให้สุกรเกิดความเครียด ซึ่งจะมีผลให้เนื้อสุกรเกิดสภาพที่เรียกว่า pale soft and exudative: PSE คือกล้ามเนื้อมีสีซีด อ่อนยุ่ยและมีของเหลวอยู่ภายในเนื้อ เมื่อขนส่งสุกรมาถึงโรงฆ่าแล้วให้สุกรอดอาหารไม่น้อยกว่า 1 วัน โดยต้องให้น้ำตลอดเวลาเพื่อให้สุกรมีการย่อยอาหารได้หมด ถ้าอากาศร้อนให้ฉีดพ่นน้ำเพื่อลดความร้อน และในการไล่ต้อนสัตว์ให้ใช้เครื่องกระตุ้นไฟฟ้าเท่าที่จำเป็น เสร็จแล้วทำการชั่งน้ำหนักสุกรก่อนฆ่า

2. การทำให้สุกรสลบ

วิธีการทำให้สุกรสลบสามารถทำได้หลายวิธี แต่วิธีที่ถูกสุขลักษณะและใช้กันแพร่หลายมากที่สุดคือการใช้ไฟฟ้าช็อต โดยใช้เครื่องช็อตไฟฟ้าขนาด 250-500 mA แรงดันไฟฟ้า 70-85 Volt ใช้ขั้วไฟฟ้าหนีบที่บริเวณโคนหลังหู โดยใช้เวลาประมาณ 1-4 วินาที 

นอกจากนี้ยังมีวิธีการทำให้สลบอีกเช่น การใช้ปืนยิงสลบเช่นเดียวกับในโค และการใช้ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ซึ่งมีการใช้ในโรงฆ่าสุกรขนาดใหญ่

3. การเอาเลือดออก

ให้ทำทันทีหลังจากทำให้สุกรสลบ โดยการผูกขาสุกรด้วยโซ่แล้วดึงขึ้นให้สุกรห้อยหัวลงให้หัวสุกรสูงจากพื้นประมาณ 1 เมตร ใช้มีดปลายแหลมยาวประมาณ 6-7 นิ้ว แทงบริเวณใต้คางอย่างรวดเร็ว โดยให้ทิศทางของปลายมีดไปทางโคนหาง ดันด้ามมีดเข้าไปถึงแนวกระดูกสันหลัง บิดปลายมีดเล็กน้อยเพื่อให้มีดตัดเส้นเลือดที่สำคัญคือ jugular vein และ carotid artery ปล่อยให้เลือดออกมาให้มากที่สุด โดยทั่วไปแล้วสุกรจะมีเลือดประมาณ 75 ml/kg และถ้าเราเอาเลือดออกอย่างถูกวิธีจะสามารถเอาเลือดออกได้ประมาณ 35 ml
4. การลวกน้ำร้อน

หย่อนสุกรลงไปในถังลวก โดยใช้น้ำร้อนอุณหภูมิพอเหมาะคือ 60-65 องศาเซลเซียส ถ้าใช้อุณหภูมิสูงเกินไปจะทำให้ขนติดแน่นมากกว่าเดิม เนื่องจากการหดตัวของรูขุมขน แช่ไว้ประมาณ 2-4 นาที ในขณะที่แช่ควรให้ซากสุกรมีการเคลื่อนที่ไปมาเพื่อให้น้ำร้อนแทรกเข้าไปในรูขุมขนได้อย่างทั้วถึงมากขึ้น และอย่าแช่นานเกินไปเพราะจะทำให้โปรตีนแข็งตัว ทำให้ขนยึดติดกับผิวหนังทำให้ถอนขนยากขึ้นเช่นกัน

5. การถอนขนและการขูดขน

ดึงสุกรออกมาจากถังลวก น้ำร้อน แล้วนำมาหย่อนลงในเครื่องขูดขน นำออกมาจากเครื่องแล้วทำการขูดขนตามซอกมุมต่างๆ ด้วยมือ เนื่องจากเครื่องไม่สามารถขูดขนออกได้หมด

6. เลาะเอากีบเท้าทั้งสี่ออก

7. การแขวนซาก

ใช้มีดกรีดบริเวณท้องแข้งของขาหลัง แล้วสอดเหล็กเข้าไปในท้องแข้งของขาหลัง ดึงซากให้อยู่เหนือพื้น ฉีดน้ำทำความสะอาด

8. การแยกเอาหัวออก

ใช้มีดเลาะกระดูกแทงเข้าไปในบริเวณท้ายทอยตรงรอยต่อระหว่างกระโหลกศีรษะกับกระดูกคอ

9. ใช้มีดเลาะบริเวณช่องขับถ่าย และฉีดน้ำทำความสะอาด

10. ผ่าท้องเอาเครื่องในออก

ผ่าท้องแล้วดึงเอาเครื่องในออก โดยดึงเอาเครื่องในในระบบทางเดินอาหารออกก่อน แล้วจึงดึงเอาเครื่องในในระบบทางเดินหายใจออกมา

11. ผ่าซากออกเป็นสองซีกซ้ายขวา โดยใช้เลื่อยหรือมีด

12. ชั่งน้ำหนักซาก ตัดแต่งหรือนำเข้าห้องเย็นเพื่อรอการตัดแต่ง

การคัดเกรดซากสุกร

ในการคัดเกรดซากสุกรก็อาศัยหลักการพื้นฐานเช่นเดียวกับการคัดเกรดซากโค ในการคัดเกรดคุณภาพจะไม่มีหลักเกณฑ์สลับซับซ้อนอย่างเช่นในโค จะดูเพียงว่าเป็นที่ยอมรับได้(acceptable) หรือยอมรับไม่ได้(unacceptable) เท่านั้น เนื้อที่ยอมรับได้จะมีลักษณะแดงอมชมพู มีความแน่นและเส้นใยเนื้อละเอียด เนื้อที่ยอมรับไม่ได้ในเชิงคุณภาพคือเนื้อที่มีสีคล้ำและมีลักษณะที่เรียกว่า Pale, soft, exudative: PSE ดังได้กล่าวมาแล้ว 

การฆ่าสัตว์ตามหลักศาสนาอิสลาม

เนื้อสัตว์ที่สามารถจะจำหน่ายให้ผู้ที่นับถือศาสนาอิสลามได้ จะต้องผ่านการฆ่าอย่างถูกต้องตามหลักศาสนาอิสลาม ซึ่งมีหลักการดังต่อไปนี้

1. ผู้เชือดเป็นมุสลิมที่เข้าใจและรู้วิธีการเชือดแบบอิสลามอย่างแท้จริง 

2. สัตว์ที่จะนำมาเชือดจะต้องไม่เป็นสัตว์ที่ห้ามไว้และสัตว์ยังมีชีวิตขณะทำการเชือด 

3. หัวและหน้าของสัตว์ผินไปทางทิศกิบลัต (ทิศอันเป็นที่ตั้งของนครเมกกะประเทศซาอุดิอาระเบีย) หรืออาจจะถือหัวสัตว์ไว้ ในกรณีที่สัตว์มีขนาดเล็ก 

4. การเชือดต้องเริ่มต้นด้วยการเปล่งคำว่า "บิสมิลลาฮ์" อันมีความหมายว่าด้วยพระนามของอัลลอฮ์ 

5. การเชือดให้ตัดเส้นเลือดใหญ่ หลอดลม หลอดอาหาร ที่ลำคอให้ขาดจากกันเพื่อให้สัตว์ตายโดย ไม่ทรมานโดยมีดที่ใช้จะต้องมีความคมและไม่เอามีดออกจากตัวสัตว์ในระหว่างฆ่า 

6. สัตว์ต้องตายสนิทก่อนที่จะดำเนินการใดๆ ต่อไป 

        สำหรับประเทศไทย หน่วยงานที่มีอำนาจอนุมัติในการออกเอกสาร ฮาลาล นั้นได้แก่สำนักงาน คณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทยซึ่ง ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ ตราฮาลาล นี้จะต้องได้มาตรฐานการผลิตตรงตาม ข้อกำหนด ของหลักการฮาลาลของศาสนาอิสลาม จึงจะเป็นที่ยอมรับใน หมู่พี่น้องมุสลิม และส่งไปจำหน่ายในประเทศที่นับถือศาสนาอิสลามได้ 
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