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Artykuł przeglądowy Review

Obszar publicznego zainteresowania, obejmujący 
konsumentów, hodowców, lekarzy weterynarii, prze-
twórców, handlowców, polityków czy ekonomistów, 
skierowany jest nie tylko na jakość produktów żywno-
ściowych, ale także na sposób, w jaki są one uzyski-
wane (30, 35). W przypadku produktów pochodzenia 
zwierzęcego, takich jak mleko i mięso, pierwszorzędne 
znaczenie odgrywa dobrostan zwierząt, w tym warunki 
hodowli oraz późniejszego uboju (31). Zapewnienie 
wysokiego poziomu dobrostanu wymusza zmianę prze-
pisów prawnych mających na celu poprawę sposobów 
utrzymania i postępowania ze zwierzętami hodowlany-
mi (34). Warunki uśmiercania są uregulowane ścisłymi 
przepisami dotyczącymi dobrostanu zwierząt, higieny 
i bezpieczeństwa żywności oraz bezpieczeństwa pracy 
personelu (7). Ochrona zwierząt podczas uboju przyczy-
nia się zatem do podniesienia jakości mięsa, pośrednio 
podnosi bezpieczeństwo pracy w rzeźniach oraz wpływa 
korzystnie na opinię społeczną (12).

Definicja dobrostanu zwierząt zawarta w art. 7.1.1. 
Kodeksu zdrowia zwierząt lądowych opracowanym 
przez Światową Organizację Zdrowia Zwierząt (OIE) 

(Internet: http://www.oie.int/en/international-stan-
dard-setting/terrestrial-code/access-online. Dostęp: 
26.08.2013) zawiera wymóg opieki weterynaryjnej 
i ochrony przed chorobami, jak również zapewnienie 
właściwego schronienia i żywienia oraz humanitarne-
go obchodzenia się i humanitarnego uboju zwierząt. 
Uśmiercanie wywołuje u zwierząt ból, niepokój lub inne 
formy cierpienia, nawet gdy odbywa się w najlepszych 
dostępnych warunkach technicznych. Europejskie regu-
lacje prawne (12) nakazują ograniczenie występowania 
reakcji stresowych m.in. poprzez krępowanie zwierząt 
przed dokonaniem uboju (przez jak najkrótszy czas) 
i ich oszałamianie przed ubojem. Celem oszałamiania 
jest spowodowanie bezbolesnej utraty przytomności 
i wrażliwości na bodźce, które utrzymuje się aż do 
chwili śmierci zwierzęcia (13). Kraje członkowskie 
Unii Europejskiej (EU) mogą jednak zezwolić na ubój 
zwierząt bez oszałamiania, według szczególnych metod 
zgodnych z obrzędami religijnymi, pod warunkiem, że 
ma on miejsce w rzeźni.

Zgoda na ubój religijny opiera się na prawach czło-
wieka, które, z wyjątkiem kilku krajów europejskich, 
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mają pierwszeństwo przed prawami zwierząt dotyczą-
cymi dobrostanu. W innych krajach prawa związane 
z kulturą (obyczajami) są włączone w ustawodawstwo 
praw człowieka, aczkolwiek w obecnym kontekście 
może to komplikować interpretację zakresu wykony-
wania ubojów religijnych (1). Krajowe i międzynaro-
dowe normy, takie jak standardy Światowej Organizacji 
Zdrowia Zwierząt i prawodawstwo UE (12) dopuszczają 
(z odstępstwami) ubój religijny.

W Europie ubój bez wcześniejszego oszałamiania jest 
aktualnie zabroniony w Norwegii, Islandii, Szwajcarii 
i Szwecji. W Finlandii, Danii i Austrii wymagane jest 
oszałamianie natychmiast po wykonaniu cięcia (kłucia), 
jeżeli zwierzę nie było wcześniej oszałamiane. W opinii 
FVE (Europejska Federacja Lekarzy Weterynarii) prak-
tyka uboju zwierząt bez wcześniejszego oszałamiania 
jest nie do zaakceptowania w żadnych okolicznościach 
i zwierzęta powinny być skutecznie pozbawiane przy-
tomności każdorazowo przed ubojem (FVE Position 
paper 2012: Slaughter without stunning and food 
labeling. FVE/012/doc/030. Internet: http://www.fve.
org/uploads/publications/docs/030%20fve%20posi-
tion%20labeling%20meat%20from%20animals%20
slaughtered%20without%20stunning%20final.pdf. 
Dostęp 26.08.2013). Niestety, w niektórych krajach 
członkowskich UE ubój bez wcześniejszego oszała-
miania stał się regułą. W efekcie duże ilości mięsa 
pochodzącego od zwierząt zabitych bez oszałamiania, 
wprowadzane są do łańcucha żywnościowego. Taka 
sytuacja wymaga natychmiastowych działań, również 
politycznych, ograniczających taki ubój. Ponadto 
mięso i produkty mięsne pochodzące z takiego uboju 
powinny być jasno oznakowane. Pozwoli to wszyst-
kim konsumentom na świadomy zakup produktów, 
uwzględniając ich osobiste przekonania etyczne, 
religijne czy troskę o dobrostan zwierząt. FVE jedno-
cześnie precyzuje, że należy rozróżnić ubój religijny 
od uboju bez oszałamiania, dlatego też powinno in-
formować się raczej o braku wykonania oszałamiania, 
a nie metodzie religijnego uboju (FVE Position paper 
2012: Slaughter without stunning and food labeling. 
FVE/012/doc/030).

Konsumenci w Unii Europejskiej wykazują rosnące 
zainteresowanie wdrażaniem przepisów Unii dotyczą-
cych dobrostanu zwierząt w czasie uboju, w tym kwe-
stią oszałamiania zwierząt przed ubojem. Wychodząc 
naprzeciw tym oczekiwaniom, Parlament Europejski 
poparł propozycję oznakowania produktów z uboju bez 
oszałamiania, co wyraził w Rozporządzeniu Parlamentu 
Europejskiego i Rady (UE) Nr 1169/2011 z dnia 25 paź-
dziernika 2011 r. (Dz. U. L 304 z 22.11.2011 str. 18) 
w sprawie przekazywania konsumentom informacji 
na temat żywności (pkt 50 Uzasadnienia). Wskazał 
tam, że w kontekście przyszłej strategii Unii na rzecz 
ochrony i dobrostanu zwierząt należy rozważyć prze-
prowadzenie badań na temat możliwości dostarczania 
konsumentom stosownych informacji na temat oszała-
miania zwierząt.

Obecnie metody uboju można zdefiniować dwoja-
ko, tzn. konwencjonalne albo zgodne z praktykami 
religijnymi. Prawodawstwo obejmuje zazwyczaj kon-
wencjonalne metody, ale występują także wyłączenia 
dotyczące religijnego uboju, w szczególności, czy 
stosowane jest oszałamianie (12).

Metody uboju religijnego, niezbędne do tego, aby 
mięso mogło zostać spożyte przez wyznawców nie-
których religii, budzą przez ostatnie dekady nieustanne 
kontrowersje, głównie z uwagi na dobrostan zwierząt. 
Dyskusje nasilają się szczególnie w kontekście rosną-
cej populacji muzułmanów w krajach europejskich, 
eksportu mięsa na Bliski i Daleki Wschód, jak również 
oczekiwań i wymagań w grupach konsumentów laic-
kich i wyznaniowych. Coraz częstsze stają się również 
apele do zmiany obecnych praktyk i ustawodawstwa. 
Główne zastrzeżenia kierowane są przeciwko metodzie 
uśmiercania bez wcześniejszego oszałamiania i, w pew-
nym stopniu, obchodzenia się ze zwierzętami przed 
i po uboju. Wskazuje się także na możliwy kompromis 
pomiędzy ubojem religijnym i zachowaniem dobrostanu 
oraz zasad humanitaryzmu (1).

Oszałamianie wykonywano początkowo w celu unie-
ruchomienia dużych zwierząt podczas ich uśmiercania, 
co ułatwiało i poprawiało bezpieczeństwo pracy (7). 
Z punktu widzenia dobrostanu, podstawowym celem 
oszałamiania jest pozbawienie zwierzęcia przytomności 
i świadomości, tak aby nie czuło bólu w trakcie uboju 
(4, 29, 36). Przyjmuje się, że zwierzę jest pozbawione 
przytomności, jeżeli straci naturalną pozycję stojącą, 
nie jest wybudzone oraz nie wykazuje objawów po-
zytywnych ani negatywnych emocji takich, jak strach 
lub podniecenie. O wrażliwości zwierzęcia na bodźce 
decyduje zasadniczo jego zdolność do odczuwania bólu. 
Brak odruchów i reakcji zwierząt na dźwięk, zapach, 
światło lub kontakt fizyczny świadczy o utracie wraż-
liwości na bodźce (12).

Żydów i muzułmanów obowiązuje zakaz spożywania 
krwi, w związku z tym stosowane przez nich metody 
uboju zwierząt ukierunkowane są na maksymalne wy-
krwawienie. Muzułmańska metoda uboju, halal, oparta 
jest na interpretacji Koranu i hadisów (słów proroka 
Mahometa) (32). W przeciwieństwie do żydowskiej 
metody uboju (shechity), nie istnieją żadne oficjalne 
regulacje prawne dotyczące uboju halal. Kwestie te 
obejmują różne interpretacje przepisów, brak audytu, 
niewystarczające szkolenia rzeźników, warunki do-
brostanu i zagrożenia higieniczne. W związku z tym 
na rynku działają nieoficjalne jednostki certyfikujące, 
powodując zamieszanie i niski poziom zaufania kon-
sumentów do autentyczności produktu (1). Władze 
wielu odłamów islamu dopuszczają również odwracalne 
sposoby oszałamiania zwierząt, tj. mechanicznie za 
pomocą urządzenia bolcowego niepenetrującego albo 
elektrycznie za pomocą elektrod przyłożonych z obu 
stron głowy lub w kąpieli wodnej. Można je stosować 
wyłącznie po spełnieniu kilku wstępnych warunków 
(32): wyposażenie do oszałamiania musi być nadzoro-
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wane przez wykwalifikowanego muzułmanina i okre-
sowo kontrolowane przez właściwe władze islamskie 
lub urząd certyfikujący halal; oszałamianie musi być 
odwracalne, tzn. nie może ani uśmiercać, ani powodo-
wać trwałego uszkodzenia zwierzęcia; sprzęt używany 
do oszałamiania świń nie może być nigdy wykorzystany 
dla zwierząt halal.

Żydzi spożywają wołowinę, cielęcinę, baraninę, 
jagnięcinę i drób, nigdy nie jedzą wieprzowiny. Ubój 
zwierząt i obróbka mięsa dokonywane są zgodnie 
z prawem rabinicznym. Zasady shechity i jej wpływ 
na fizjologię, jakość mięsa i dobrostan zwierząt jest 
dobrze poznany (28, 37, 39). Oszałamianie przed ubo-
jem i uszkodzenie tkanek, jak np. wybroczyny, nie są 
akceptowane. Zwolennicy shechity odrzucają jakiekol-
wiek oszałamianie zwierząt przed ubojem, bazując na 
następujących przesłankach. Shechita to humanitarna 
metoda uboju, a śmierć następuje natychmiast, bez ne-
gatywnego wpływu na dobrostan zwierząt. Jest to meto-
da doskonała, bezbolesna, powodująca natychmiastową 
utratę świadomości, natomiast podczas oszałamiania 
następuje uszkodzenie tusz (1). Dostępne wyniki badań 
(14-16, 23, 25) nie potwierdzają powyższych twier-
dzeń, ale shechita jest dopracowaną i samoregulującą 
się procedurą przeprowadzaną w wybranych uboj-
niach koszernych przez doświadczonych profesjona- 
listów (1).

Najważniejsze zagadnienia związane z dobrostanem 
zwierząt w czasie uboju dotyczą głównie oceny wystę-
powania stresu przedubojowego (11, 17), występowania 
bólu w trakcie nacinania gardła (14-16) oraz szybkości 
utraty wrażliwości i przytomności po wykonaniu kłucia 
(2, 3, 17, 25, 37).

Zwierzęta posiadają system odczuwania bólu, który 
wyewoluował w celu ochrony organizmu przed stre-
sem, jakim jest np. uszkodzenie tkanek (9, 10). Cięcie 
wykonywane w celu szybkiego wykrwawienia zwierzę-
cia, powoduje istotne uszkodzenie tkanek, w obszarze 
obficie zaopatrzonym w ochronny system receptorów 
bólowych (nocyceptorów) (26). W przypadku ran, gdzie 
występuje tarcie tkanek lub kilka nacięć, więcej recep-
torów bólowych bierze udział w pobudzaniu ośrodków 
bólowych w mózgu zwierząt, co wzmaga odczuwanie 
bólu. Podobnie dzieje się w przypadku długiego lub 
głębokiego nacięcia gardła, niezależnie od ostrości 
noża, w celu otwarcia naczyń krwionośnych.

Rozległe rany zwykle wywołują silniejszą reakcję bó-
lową. W niektórych sytuacjach reakcja na uszkodzenie 
może nie wystąpić z uwagi na wydzielanie endogen-
nych opioidów działających jak środki przeciwbólowe. 
Dzieje się tak zwykle w przypadku silnego pobudze-
nia aktywności mózgu i ciała, często występujących 
w sytuacjach fizjologicznej odpowiedzi na zagrożenie, 
np. w czasie walki lub innego niebezpieczeństwa 
wymagającego aktywizacji zwierzęcia (8). Zwierzę 
w momencie uboju może znaleźć się w takim stanie, ale 
zwykle tak nie jest, ponieważ opioidy z reguły nie są 
uwalniane w czasie uboju. W konsekwencji występuje 

wysokie ryzyko, że zwierzęta odczuwają ekstremalny 
ból w czasie nacinania gardła. Ponadto, stopień ewen-
tualnego znieczulenia przez opioidy może prowadzić 
do zróżnicowanego rozmiaru odczuwania bólu. Wstrząs 
występujący w czasie przecinania gardła zwierzęcia bę-
dącego w znieczuleniu wywołuje fizjologiczne zmiany 
porównywalne do porażenia prądem elektrycznym (19, 
33). Naukowe metody pomiaru „bólu” w trakcie wyko-
nywania cięcia zostały w ostatnich latach udoskonalone, 
a ostatnie badania nowozelandzkie przy użyciu technik 
neurofizjologicznych potwierdziły, że podcięcie gardła 
jest bolesne, szczególnie w momencie przecinania na-
czyń krwionośnych (14-16).

Oprócz potencjalnej wrażliwości na ból, także inne 
czynniki ryzyka, jak ostrość noża, zmiana kierunku 
cięcia, cięcia wielokrotne lub wykonywanie cięć po-
wrotnych, grubość szyi, fałdy skórne i niewystarczające 
napięcie karku mogą zwiększać percepcję bólu. Szybka 
utrata przytomności następuje w czasie wykrwawienia. 
Długość czasu do utraty przytomności zależy od wielu 
czynników, m.in. metody unieruchomienia, jakości 
cięcia, jak również różnic międzygatunkowych. Czas do 
utraty funkcji mózgu oceniano za pomocą elektroence-
falogramu (EEG) lub elektrokortykogramu (ECoG) (1). 
Powszechnie uważa się, że duże napady padaczkowe 
(grand mal), okresowy bezruch, amplituda mniejsza 
niż 10% zapisu EEG przed ogłuszeniem oraz brak 
wyzwalanych reakcji świadczą o utracie przytomności 
(13). Badania wykazały zmienność reakcji i odruchów 
zwierząt, jak również czas ich trwania. Potwierdzono 
również, że u bydła przecięcie gardła wywołuje nie-
drożność tętnic szyjnych i wydłużenie czasu utraty 
przytomności (20).

Kalweit i in. (25) rejestrowali u bydła wizualne i so-
matosensoryczne reakcje w trakcie uboju bez oszałamia-
nia (shechity) i porównali je z reakcjami po ogłuszeniu 
mechanicznym (urządzeniem bolcowym). W przypadku 
tego ostatniego oba rodzaje reakcji zanikły natychmiast, 
natomiast w przypadku uboju rytualnego, mimo że 
amplituda reakcji stopniowo ulegała redukcji, trwały 
blisko minutę.

Przyjmuje się, że natychmiastowy spadek ciśnienia 
krwi po przecięciu gardła wpływa na gwałtowną utratę 
przytomności spowodowaną niedokrwiennym obniże-
niem ciśnienia płynu mózgowo-rdzeniowego (28, 37). 
Wykrwawienie bydła trwa jednak dłużej, zanim zostaną 
osiągnięte właściwe poziomy krytyczne. Szacuje się, że 
w trakcie wykrwawienia tracone jest 50% całkowitej 
objętości krwi. Anil i wsp. (5) podają, że u 25% bydła 
wykrwawienie nastąpiło po 17 sek., a u owiec ten czas 
był znacznie krótszy (6).

Ze wszystkich gatunków zwierząt bydło najdłużej 
utrzymuje przytomność po podcięciu gardła bez wcze-
śniejszego oszałamiania, co związane jest z faktem, że 
mózg przeżuwaczy jest zaopatrywany w krew przez 
naczynia sieci dziwnej (rete mirabile). Naczynia krę-
gowe są chronione w otworze kręgów szyjnych, stąd 
też nie są przecinane i mogą dostarczać krew do przo-
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domózgowia poprzez zespolenie kręgowo-potyliczne, 
zespolenie kręgowo-szczękowe i sieć szyjno-tętniczą 
(13) (ryc. 1). Zaopatrywanie mózgu w krew tymi 
naczyniami jest możliwe i potwierdzone, ale nie ma 
zgodności, czy wydłużona dostępność krwi i tlenu są 
wystarczające do utrzymania przytomności (1). Ponadto 
przepływ krwi mózgowej po podcięciu gardła w trakcie 
shechity jest niewystarczający do podtrzymania funkcji 
mózgu (37).

Ostrość noża i wykonanie kompletnego nieprze-
rwanego cięcia mogą wpłynąć na inne reakcje, jak: 
zwężenie naczyń, tworzenie skrzepów, występowanie 
niedrożności tętnic szyjnych lub tętniaków rzekomych 
(2, 3). Typowy tętniak powstaje w wyniku uszkodzenia 
wewnętrznej warstwy ściany tętnicy, co umożliwia 
przepływ krwi pomiędzy koncentrycznymi warstwami 
w naczyniu. Powstały w ten sposób obrzęk może ogra-
niczyć światło tętnicy i utrudnić przepływ krwi (22). 
Obrzęki rzekome powstają wówczas, gdy rozcięte tętni-
ce cofane są przez otaczającą je błonę łącznotkankową. 
Powoduje to ich skurcz i zwężenie, prowadząc do nie-
drożności naczyń, a to z kolei spowalnia wykrwawienie 
i utrzymuje ciśnienie krwi, a w konsekwencji wydłuża 
czas utraty przytomności (2, 18).

Krew wypływająca z przeciętych końców tętnic 
szyjnych może nasycić błonę zewnętrzną (przydan-
kę), aż do zaczopowania (zatkania) końców naczyń 
(20, 22). Zahamowanie wykrwawienia w ten sposób 
może z kolei prowadzić do kontynuacji zaopatrywania 
mózgu poprzez splot kręgowo-podstawny, który jest 
szczególnie dobrze rozwinięty u bydła (2). Kontynuacja 
przepływu krwi do mózgu poprzez splot kręgowo-pod-
stawny zależy od tego, jak szybko po przecięciu końce 
tętnic szyjnych staną się niedrożne. Gregory i wsp. 
(21) w przypadku bydła ubijanego metodą halal ob-
serwowali, że powiększanie się tętniaków rzekomych, 
zamykających tętnice szyjne, spowodowało zatrzyma-
nie przepływu krwi przeciętnie w czasie 21 s. W przy-
padku wystąpienia niedrożności tętnic szyjnych u cieląt 
przepływ krwi w tętnicy kręgowej utrzymywał się na 
poziomie ok. 30% początkowego poziomu do 3 minut, 

a u niektórych zwierząt następował nawet jego wzrost 
po wykonaniu kłucia (podcięciu gardła) (3).

Gregory i wsp. (23) potwierdzili, że bydło ubijane 
metodą halal jest bardziej narażone na występowanie 
rzekomych obrzęków tętnic szyjnych. Występowanie 
dużych (> 3 cm średnicy zew.) tętniaków rzekomych 
u 10% bydła ubijanego metodą shechita i halal bezpo-
średnio wpływało na utrzymywanie się przytomności 
w czasie uboju religijnego bydła. Autorzy nie odnoto-
wali natomiast występowania tętniaków rzekomych 
w trakcie wykrwawiania bydła oszałamianego elek-
trycznie.

W przypadku ubojów religijnych, tj. halal i shechity, 
niezwykle ważną kwestią do wypełnienia nakazów 
religijnych jest maksymalne wykrwawienie. Stąd twier-
dzenie, że wcześniejsze oszałamianie może utrudnić 
wykrwawienie, natomiast nacięcie szyi zwierzęcia nie 
pozbawionego przytomności zwiększa utratę krwi. 
Levinger (28) porównując wyniki morfologii krwi, bar-
wę i pH uzyskane w trakcie uboju religijnego (shechita) 
i konwencjonalnego (z oszałamianiem), stwierdził 
korzystniejsze efekty w przypadku uboju religijnego. 
Oceniając wpływ metody uboju (konwencjonalna 
i halal) na stopień wykrwawienia bydła i owiec, stwier-
dzono zbliżone tempo wykrwawienia i uzysk krwi (5, 
6) lub nieznaczny wzrost uzysku krwi po elektrycznym 
oszałamianiu owiec w porównaniu do uboju bez osza-
łamiania (38). Na podstawie dotychczasowych badań 
i dostępnych wyników uzasadnione jest twierdzenie, 
że niezależnie od tego, czy ubój przeprowadzany jest 
z wcześniejszym oszałamianiem, czy nie, utrata krwi 
jest porównywalna.

Badania dotyczące długości okresu, w trakcie któ-
rego zwierzęta tracą przytomność podczas uboju bez 
oszałamiania, zaowocowały sprzecznymi wynikami (1). 
Gregory i wsp. (20) mierzyli czas do momentu upadku 
zwierzęcia po podcięciu gardła w trakcie uboju halal 
(bez oszałamiania). Przeciętny czas do ostatecznego 
(ostatniego) upadku u 90% bydła wynosił 34 s, a u 8% 
zwierząt przekraczał 60 s. Osobniki, które upadały 
i ponownie wstawały, stanowiły 14%. Podobne wyniki 
uzyskali Gibson i wsp. (14, 15). Wykazano również 
(23), że u 71% bydła, które upadało po upływie 75 s 
(do 4 min.), występowały tętniaki rzekome lub zaczo-
powanie sercowych tętnic szyjnych. Autorzy tych ba-
dań wskazują, że uzyskane wyniki stanowią podstawę 
do zwrócenia uwagi władz odpowiedzialnych za ubój 
religijny nad problemem przedłużonej przytomności 
u bydła. Stwierdzono również (21), że po wykonaniu 
cięcia w trakcie uboju halal tętniaki rzekome u bydła 
powstawały najwcześniej po 7 s i zwiększały się do 
21 s, kiedy następowało zatrzymanie krwawienia, 
spowodowane zatkaniem tętnic. Arterie, które krwa-
wiły dłużej niż 60 s od wykonania cięcia, pozostawały 
niezmienione.

Obecność krwi w układzie oddechowym to kolejne 
kryterium dobrostanu oceniane przez badaczy podczas 
uboju religijnego bydła (24). Istotnie najwyższy stopień 

Ryc. 1. Schemat naczyń krwionośnych dostarczających krew 
do mózgu i miejsca kłucia u bydła (wg 13)
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zanieczyszczenia w postaci obecności krwi i piany 
w tchawicy oraz krwi w oskrzelach stwierdzono w przy-
padku bydła ubijanego metodą halal (tab. 1, ryc. 2). 
Piana w tchawicy nie występowała u zwierząt ubija-
nych konwencjonalnie, natomiast pozostałe kryteria nie 
różniły się istotnie w porównaniu do metody shechita. 
Autorzy konkludują, że zwierzęta cierpią z powodu 
podrażnienia dróg oddechowych przez krew, kiedy 
albo są ubijane bez oszałamiania, albo nie tracą szyb-

ko przytomności, gdy krew jest 
obecna w drogach oddechowych.

Ze względu na dobrostan cieląt 
zaleca się rezygnację z wykorzy-
stywania klatek obrotowych i wy-
konanie oszałamiania elektrycz-
nego przed wykonaniem cięcia 
albo alternatywnie urządzeniem 
bolcowym natychmiast po prze-
cięciu gardła (27). Wykazano, że 
cielęta unieruchamiane i kłute 
w pozycji pionowej (bez osza-
łamiania), traciły świadomość 
średnio po 80 s, natomiast ogłu-
szane urządzeniem bolcowym 
bezpośrednio po wykonaniu 
kłucia w 4 s. Zwierzęta ubijane 
metodą konwencjonalną tzn. 
oszałamiane elektrycznie przed 
wykonaniem kłucia traciły przy-
tomność natychmiast.

Gregory i wsp. (21) na podsta-
wie badań porównawczych uzy-
skanych w różnych ubojniach za-
lecają wykonanie cięcia u bydła 
na wysokości pierwszego kręgu 
szyjnego (C1), zamiast między 2. 
a 4. kręgiem szyjnym. Pozwala 
to zredukować częstość wystę-
powania tętniaków rzekomych 
i wczesne zatrzymanie wykrwa-

wienia. Obserwacje takie autorzy potwierdzili również 
w niezależnym doświadczeniu na 100 osobnikach osza-
łamianych urządzeniem bolcowym, gdzie kłucie wyko-
nywano zarówno w pozycji C1 (pierwszy krąg szyjny), 
jak i C3 (trzeci krąg szyjny) (tab. 2). Przecinanie szyi 
bydła w pozycji C3 skutkowało ponad czterokrotnie 
wyższą (p < 0,001) częstością występowania wczesnego 
zatrzymania przepływu krwi w tętnicach w porównaniu 
do cięcia wykonywanego w pozycji C1 (tab. 2). Ponadto 
częstość wczesnego zatrzymania przepływu krwi z co 
najmniej jednej tętnicy wynosiła 44% w pozycji C3 
w porównaniu z pozycją C1 – 12%. W przypadku 
cięcia w pozycji C1 w 82% tętnic nie utworzył się 
tętniak (wynik poniżej 1) i krwawienie występowało 
przez 45 s. W przypadku cięcia w pozycji C3 w 42% 
tętnic utworzyły się tętniaki (wynik 2 i powyżej) i wy-
stępowało wczesne zatrzymanie krwawienia. Częstość 
występowania tętniaków rzekomych, niezależnie od 
tego, czy tętnice wykazywały wczesne zatrzymanie 
przepływu krwi, wynosiły w pozycji C1 17%, a w C3 
42% (P < 0,001). Jakkolwiek metoda cięcia w pozycji 
C1 (pierwszy krąg szyjny) zmniejsza u bydła ryzyko 
tworzenia tętniaków rzekomych i częstość wczesnego 
zatrzymania przepływu krwi z tętnic szyjnych, a tym 
samym skraca okres przytomności w następstwie cięcia, 
nie powinna być jednak traktowana jako rozwiązanie 
wszystkich potencjalnych przyczyn bólu i cierpienia.

Tab. 1. Częstość (% zwierząt) zanieczyszczenia krwią układu oddechowego w zależności 
od metody uboju bydła (24)

Oceniane parametry Shechita
n = 123

Halal
n = 124

Konwencjonalny
n = 103

Krew w tchawicy (stopień zanieczyszczenia)
   0 + 1*
   2 + 3

81b

19a
42a

58b
79b

21a

Jasnoczerwona piana 10b 19c 0a

Krew w oskrzelach 36a 69b 31a

Objaśnienia: 0 – brak krwi, 1 – obecna niewielka ilość krwi, ale mniej niż 10% wewnętrznej 
powierzchni tchawicy, 2 – krew zajmuje 11-50% powierzchni; 3 – krew zajmuje więcej 
niż 50% powierzchni; a, b, c średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się 
istotnie przy p < 0,05

Tab. 2. Częstość (%) wczesnego wstrzymania wykrwawienia i wykształcenia tętniaków 
rzekomych w zależności od pozycji przecięcia szyi u bydła ubijanego po ogłuszeniu 
urządzeniem bolcowym (21)

Oceniane parametry
Pozycja nacięcia szyi

C1 – 1. krąg szyjny
n = 50

C3 – 3. krąg szyjny
n = 50

Wczesne wstrzymanie wykrwawienia (% bydła) 12a 44b

Częstość występowania tętnic (%)

Wielkość 0 + 1 i nieprzerwane wykrwawianie 82b 58a

Wczesne wstrzymanie wykrwawienia 6a 26b

Wielkość 3 i wczesne wstrzymanie wykrwawienia 1a 15b

Wielkość tętniaka w 45 s (przeciętna zewnętrzna średnica w cm) 0,90a 1,34b

Objaśnienia: wczesne zatrzymanie wykrwawienia oznacza brak wypływu krwi w ciągu 
45 s po przecięciu tętnic; a, b, średnie w wierszach oznaczone różnymi literami różnią się 
istotnie przy p < 0,001

Ryc. 2. Tchawice bydła po uboju halal, górne zdjęcie – brak 
krwi, dolne zdjęcie – obecność piany z krwi (24)
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Proponowane zmiany
Najnowsze zalecenia dotyczące uboju zwierząt rzeź-

nych opracowane zostały w ramach projektu DIALREL 
(Internet: http://www.dialrel.eu. Dostęp: 26.08.2013) fi-
nansowanego przez Komisję Europejską. Stanowią one 
propozycje poprawy dobrostanu zwierząt podczas uboju 
religijnego z uwzględnieniem obowiązujących przepi-
sów i wymagań religijnych uboju zarówno w ogólnym 
kontekście, jak również w szczególnych przypadkach 
losowych. Jednym z kluczowych zaleceń, w przypadku 
stwierdzenia w trakcie powtarzanych kontroli uboju bez 
oszałamiania – nieskutecznego wykrwawienia lub długo 
utrzymującej się świadomości po przecięciu szyi – jest 
wykonanie oszałamiania zwierzęcia z zastosowaniem 
odpowiedniej metody. Optymalnie, taką czynność na-
leży wykonać tak szybko, jak to możliwe, przy czym 
u bydła nie później niż w ciągu 45 sekund po kłuciu lub 
w ciągu 30 sekund w przypadku małych przeżuwaczy 
i drobiu. Wymóg takiego oszałamiania jest niezbęd-
ny, nawet jeśli jego skutkiem będzie uznanie przez 
władze religijne zwierząt za niekoszerne lub haram  
(Velarde A., Rodriguez P., Fuentes C., Llonch P., von 
Holleben K., von Wenzlawowicz M., Anil H., Miele M., 
Cenci Goga B., Lambooij B., Zivotofsky A., Gregory N., 
Bergeaud-Blackler F., Dalmau A.: Improving Animal 
Welfare during Religious Slaughter. Recommendations 
for Good Practice. Dialrel Reports No. 2.4. October 
2010. Internet: http://www.dialrel.eu/images/recom- 
-light.pdf. Dostęp: 26.08.2013).

Autorzy raportu DIALREL deklarują także potrzebę 
dalszych prac dotyczących uboju religijnego, a uzy-
skane wyniki badań powinny być jawne i ogólnie do-
stępne. Ponadto aktywnie winni w nich uczestniczyć 
członkowie różnych wspólnot religijnych, zwłaszcza ze 
środowisk naukowych, medycznych i weterynaryjnych, 
jak również naukowcy spoza UE.
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