Summary of Manual of Animal Welfare in Pig Processing
                 The manual for animal welfare for pig processing is aiming for people who work in pig business for instance Veterinary Officer from government, slaughterhouse workers, meat inspectors, veterinary in pig farm, truck drivers and pig slaughterhouse  management staffs. The manual is to provided guidance on Humane treatment of pig at the farm, transportation, awaiting at pen in slaughterhouse, stunning and bleeding out in order to improved the welfare condition for pig. The essence of manual comprises of the inspection and management of animal welfare of pig in all processes of pig slaughtering such as pen, trucks, holding facilities, management holding times,   
stunning equipments, method of stunning, bleeding out author’s recommendation and check list for animal welfare inspection in pig slaughterhouse.  The recommendation for people who involved in management of animal welfare should consider animal welfare and practice in manner that needless suffering, excite and pain to pig at the time of catching, transporting and awaiting before slaughter at the pig slaughterhouse. Regarding to regulations of animal welfare are based on new technology and knowledge, therefore, it should be reviewed in every five years to take advances in the understanding of animal physiology and behavior. To prevent from meat quality changing, animal welfare should be concerning very carefully.
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สรุปแนวทางการจัดการด้านสวัสดิภาพสัตว์ในกระบวนการผลิตเนื้อสุกร
 1. หลักการที่สำคัญของสวัสดิภาพสัตว์ การจัดการให้สัตว์ปลอดจากความทุกข์ทรมานหรือไม่สะดวก 5 ประการ ได้แก่ อิสระจากการหิวและกระหาย ( freedom from hunger and thirst)อิสระจากความเป็นอยู่ที่ไม่สะดวกสบาย (freedom from discomfort)อิสระจากความเจ็บปวด การบาดเจ็บและโรคภัย  (freedom from pain,injury and disease)อิสระจากความกลัวและความทุกข์ยาก (freedom from fear and distress)อิสระในการแสดงออกทางพฤติกรรมตามธรรมชาติ (freedom to express normal behaviour) 
            วิธีการดูแลสัตว์ก่อนฆ่า เป็นที่สนใจและนำมาปฏิบัติมาเป็นเวลาหลายปีแล้ว ด้วยเหตุผล  2  ประการด้วยกันคือประการแรก ตลาดที่มีการแข่งขันสูง และการชักจูงให้สนใจในคุณภาพของผลผลิตสุดท้าย การสูญเสียทางเศรษฐกิจจากการดูแลเอาใจใส่สัตว์อย่างไม่ระมัดระวังได้กลายเป็นสิ่งที่ต้องพึงสังวรณ์มากขึ้น ประการที่สอง ผู้บริโภคในหลาย ๆ ประเทศได้มีการตื่นตัว และให้ความสำคัญต่อวิธีการผลิตเนื้อสัตว์มากขึ้น เขาเหล่านั้นต้องการเนื้อที่ผลิตมาจากสัตว์ที่ได้รับการปฏิบัติที่ดี อย่างมีมนุษยธรรม ฉะนั้น ผลิตภัณฑ์จากสัตว์เหล่านี้จึงสามารถจัดจำหน่ายได้ในราคาที่สูงอยู่ในขั้นเกรดยอดเยี่ยม
      2. ความสำคัญของคู่มือ เพื่อมุ่งหวังให้ผู้นำคู่มือไปใช้ ได้เข้าใจถึงหลักการจัดการด้านสวัสดิภาพสัตว์ในกระบวนการผลิตเนื้อสุกรโดยถ่องแท้ โดยปัจจุบันทั่วโลกได้มีการกำหนดกฏหมายให้เกษตรกรผู้เลี้ยงสัตว์และบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการอุตสาหกรรมการผลิตสัตว์ต้องปฏิบัติต่อสัตว์อย่างมีคุณธรรมและสวัสดิภาพ ส่งผลทางอ้อมให้ผู้บริโภคเนื้อสัตว์ที่มีคุณภาพดี  ประเทศไทยมีความประสงค์จะส่งออกไปยังสหภาพยุโรป จะต้องศึกษาและปฏิบัติการจัดการด้านสวัสดิภาพของสัตว์ให้ไปตามระเบียบของสหภาพยุโรป  ทั้งนี้การเรื่องดังกล่าวจะยังเป็นการช่วยลดความขัดแย้งในสังคมระหว่างกลุ่มองค์กรต่างๆที่พิทักษ์และอนุรักษ์สัตว์ ผู้บริโภคและผู้ผลิตอีกทางหนึ่งด้วย
     3. เนื้อหาสาระโดยสรุป
          การจัดการสวัสดิภาพสุกร ณ สถานที่เลี้ยง 
· อาหาร
· น้ำ
· สภาพแวดล้อม
                             โรงเรือน
                              ฝุ่นละออง
                              อุณหภูมิ
                              ปริมาณแก๊ส
                              เครื่องมือและอุปกรณ์
         การจัดการสวัสดิภาพสุกรระหว่างการขนส่ง
-      การขนส่งสัตว์เข้าโรงฆ่า
-      การจัดการสวัสดิภาพสุกรขณะทำให้ตาย  - มีการตรวจดูสุขภาพของสัตว์ก่อนฆ่า ตรวจดูสภาพ  ของสัตว์  ดูเยื่อชุ่ม ตามปาก จมูก ตา ดูสภาพของหนัง สังเกตลักษณะการหายใจ และตรวจวัด อุณหภูมิ
โรงฆ่าสัตว์และการฆ่าแบบไม่ทารุณสัตว์
         พนักงานประจำโรงฆ่าสัตว์  -  ผ่านการฝึกอบรมมาเป็นอย่างดี และจะต้องมีจำนวนเพียงพอและเข้าใจถึงพฤติกรรมสัตว์
          การนำสัตว์ลงจากพาหนะ  -  เมื่อถึงโรงฆ่า ควรนำสัตว์ลงจากยานพาหนะทันที เพื่อป้องกันสัตว์เกิดความเครียด และควรนำสัตว์เข้าคอกพักสัตว์เพื่อให้สัตว์ได้รับการพักผ่อนก่อนเข้าฆ่า
         คอกพักสัตว์ก่อนฆ่า  -  คอกสัตว์ต้องมีพื้นที่อย่างเพียงพอ ให้สัตว์สามารถ ยืน นอนและหมุนตัวไปมาได้สะดวก และสามารถป้องกันสภาพดินฟ้าอากาศ เปลี่ยนแปลงได้ มีระบบระบายอากาศที่ดี มีแสงสว่างเพียงพอ  การให้ อาหาร น้ำ ควรมีปริมาณเพียงพอเพื่อให้สุกรกินได้สะดวก
         การจัดการและเคลื่อนย้ายสัตว์  –  ควรใช้ความสงบในการควบคุมสัตว์ 
         การทำสัตว์ให้สลบ   -  ขบวนการทำงานของเครื่องมือกล ไฟฟ้าและก๊าซ ที่ทำให้สัตว์สลบอย่างมีประสิทธิภาพ โดยไม่มีผลกระทบต่อคุณภาพเนื้อและเครื่องในแต่อย่างไร เมื่อสัตว์สลบจะต้องให้นานจนกว่าจะถูกฆ่า เพื่อป้องกันไม่ให้สัตว์ได้รับการทรมาน
          เครื่องมือทำให้สัตว์สลบ – ควรเป็นเครื่องมือที่ใช้ง่าย รวดเร็ว และปลอดภัย เช่น Captive Bolt, Free Bullet Pistol, Electricity และ Carbon Dioxide

           บริเวณที่ทำให้สุกรสลบ
            การทำให้สัตว์ตาย  - เทคนิกการฆ่าจะต้องทำให้รวดเร็ว จะต้องมีประสิทธิภาพ เพื่อให้แน่ใจว่าสัตว์ไม่รับความทรมาน
            การเอาเลือดออก -  ในขณะที่สัตว์ยังมีความรู้สึกอยู่ ไม่ควรเชือดเอาเลือดออก
การเอาเลือดออก ควรทำด้วยความรวดเร็ว เพื่อป้องกันการฟื้นจากการสลบและทำให้สมองตายในระยะแรก ๆ การเอาเลือดออกล่าช้า จะทำให้ Carcass yield สูงขึ้นเพราะมีเลือดคั่งอยู่ในซาก  อย่างไรก็ดีการเอาเลือดออกโดยสมบูรณ์จะช่วยลดการปนเปื้อนของซากได้
            ผลกระทบจากการจัดการสวัสดิภาพสัตว์ที่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของเนื้อสัตว์
การจับสัตว์ขึ้น-ลง จากการขนส่ง การเดินทางไกล การรวมกันอยู่ในสิ่งแวดล้อมใหม่ ล้วนแต่เป็นสาเหตุสำคัญที่ก่อให้เกิดความเครียดขึ้นได้ การที่สัตว์ตอบสนองต่อความเครียด จะก่อให้เกิดการสูญเสียน้ำหนัก และคุณภาพของเนื้อ การสูญเสียน้ำหนักของสัตว์นี้จะทำให้เกิดการสูญเสียน้ำหนักซากด้วย เป็นผลให้มีความผิดปกติเกิดที่เนื้อแดง คือ ปรากฏการณ์เนื้อซีดเหลวและไม่คงรูป (PSE – Pale, Soft and Exudative) 
              ความเครียด
         ความเครียดระหว่างการขนส่งสัตว์ไปโรงฆ่าสัตว์มีหลายรูปแบบ
1. ความเคลื่อนไหวของกล้ามเนื้อ 
2. ความเครียดจากจิตใจ
3. ความเครียดจากความร้อน
4. ความเครียดทางกล
5. ความเครียดจากความไม่สมดุลของน้ำ
6. ความเครียดจากระบบย่อยอาหาร
ผลของการขนส่งและการฆ่าต่อคุณภาพเนื้อสุกร
        สุกรส่วนใหญ่มักแสดงให้เห็นถึงการสูญเสียไกลโคเจน หลังจากขนส่งเป็นระยะไกล ๆ โดยเฉพาะอย่างยิ่งภายใต้สภาวการณ์ที่เลวร้าย  ปัจจัยที่สำคัญในการขนส่งคือ ความหนาแน่น (พื้นที่ / สัตว์) รวมทั้งระบบการระบายอากาศในที่รถที่ใช้ขนส่ง ยิ่งในฤดูร้อนแล้วจำนวนสัตว์ที่หนาแน่น และระบบการระบายอากาศที่เลว จะทำให้คุณภาพเนื้อลดลง  
       โรงฆ่าสัตว์เป็นสถานที่ที่ช่วยลดความเครียดของสัตว์จากการขนส่ง การขึ้น – ลงรถ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสุกรที่ทนเครียด การพักระหว่าง  4 – 6  ชั่วโมง มีแนวโน้มที่จะลด  PSE  ในเนื้อลง การพักสัตว์ยังผลให้ลด PSE โดยเฉพาะสุกรที่กักขังข้ามคืนโดยปราศจากอาหาร
      คอกพักสัตว์เป็นสิ่งที่จำเป็นต่อสัตว์อย่างมาก แต่จากการที่สัตว์ต้องมาขังรวมกัน ก่อปัญหาทางด้านการต่อสู้ หรือกัดกันนั้น และยิ่งรุนแรงมากในสุกรเพศผู้ที่ไม่ได้ตอน การต่อสู้เป็นผลทำให้การสะสม glycogen ลดลง เป็นสาเหตุให้อาจเกิด PSE ได้ ถ้าสัตว์ได้รับความเครียดก่อนฆ่า ดังนั้น ความเครียดและชนิดของกล้ามเนื้อคือปัจจัยหลักในการเกิดความผิดปกติของสีเนื้อ
              ระยะเวลาการอดอาหาร
         
การอดอาหารสุกรก่อนฆ่า เป็นสิ่งที่จำเป็น ทั้งนี้เพื่อช่วยลดปริมาณการติดเชื้อจุลินทรีย์ที่มาจากเศษอาหาร และอุจจาระ ในกระเพาะและลำไส้ ในขณะทำการผ่าท้องเพื่อเอาเครื่องในออกจากตัวสัตว์ และยังช่วยทำให้เลือดออกจากตัวสัตว์ได้มาก และที่สำคัญช่วยลดความเครียด
                การอดอาหารนาน ๆ ยังผลให้การสะสมไกลโคเจนลดลง ดังนั้น การยืดระยะเวลาอดอาหารออกไป  สามารถนำมาใช้ในการวางแผนการลดระดับไกลโคเจนในกล้ามเนื้อ โดยการจำกัดเวลาของความเป็นกรดในกล้ามเนื้อหลังสัตว์ตาย ซึ่งยังผลให้การเกิด PSE ลดลงด้วย
การจัดการควบคุมสุกร
              มีการพัฒนารูปแบบของคอกสัตว์แบบใหม่ ช่วยลดความเครียดในตัวสัตว์  โดยโรงงานจะจัดให้มีคอกขนาดเล็ก  15  คอก  มีประตูอัตโนมัติในการดันสุกรให้เคลื่อนตัว การขังสุกรในคอกเล็ก ๆ นั้น สามารถลดความก้าวร้าวในตัวสัตว์ลงได้ และไม่ทำให้ผิวหนังเสียหายอีกด้วย ประตูเคลื่อนอัตโนมัติจะทำให้สัตว์มีความเครียดน้อยลง และสัตว์เคลื่อนตัวได้สะดวกขึ้น 
        การขนย้ายสัตว์
        การใช้คอกพิเศษในการขนถ่ายสัตว์ก่อนเดินทางหลายๆ ชั่วโมง  เพื่อจะให้สัตว์คลายตัวจากความเครียด  การพ่นน้ำลดความร้อน  นอกจากจะลดอุณหภูมิตัวสัตว์แล้วยังทำให้สัตว์สงบลงอีกด้วย  
         การทำให้สัตว์สลบและแทงคอ
        วิธีการทำให้สลบและแทงคอเอาเลือดออกจากตัวสัตว์  เป็นจุดเริ่มแรกของการเปลี่ยนแปลงจากกล้ามเนื้อเป็นเนื้อสัตว์  และการทำให้สัตว์สลบถือว่าเป็นเทคโนโลยีแรกที่ใช้กับสัตว์หลังตาย  ซึ่งจะมีผลต่อคุณภาพเนื้อ
          จุดประสงค์หลักของการทำให้สลบ  เพื่อต้องการทำให้สัตว์หมดสติ  ขาดการรับรู้  นับว่าเป็นเหตุผลทางมนุษยธรรมและคำนึงถึงความปลอดภัยด้วย  
          ลักษณะไม่พึงประสงค์ของเนื้อ 
· ลักษณะเนื้อซีด  เหลว  และไม่คงรูปในสุกร ( PSE )

การเกิด PSE  ในสุกรนั้น  มีสาเหตุการเกิด 2 ประการ  คือ  

1.  ทางพันธุกรรม ซึ่งมักจะพบกับสุกรที่มีความเป็นกล้ามเนื้อสูง

2.  สิ่งแวดล้อม  (environment) หมายถึง  ปัจจัยใดๆ  ที่มีผลต่อกลไกการเปลี่ยนแปลงทางเคมีอันก่อให้เกิดกระบวนการ anaerobic  glycolysis  อย่างรวดเร็วซึ่งได้แก่
 

2.1  การขนส่ง   การไล่ต้อนสุกรขึ้นหรือลงจากรถโดยวิธีที่รุนแรง  การแออัดยัดเยียดในรถระหว่างการขนส่ง  ระยะเวลาที่ใช้ในการขนส่งสัตว์นานๆ อากาศในช่วงการขนส่งที่ร้อน  สุกรไม่ได้รับการอดอาหารก่อนการขนย้าย  จะมีผลทกให้สุกรเกิดความเครียดทั้งร่างกายและจิตใจ  
                                2.2  การฆ่าสัตว์  กรรมวิธีในการฆ่าสัตว์มีผลต่อการเกิด  PSE  คือการกระทำรุนแรงโดยการไล่ต้อนสัตว์เข้าฆ่า  โดยใช้มือและเท้าทุบตี  เป็นการกระตุ้นให้สัตว์เกิดความเครียด  
               
2.3  อุณหภูมิของซาก  เมื่อสุกรถูกฆ่าโดยผ่านกระบวนการทำให้สลบ  เอาเลือดออก  ลวกน้ำร้อน  ขูดขน เอาเครื่องในออก  และผ่าซากเป็นสองซีกแล้วนั้น  อุณหภูมิของซากยังสูงอยู่ซึ่งมีผลเป็นตัวเร่งกระบวนการ anaerobic  glycolysis ให้เกิดเร็วขึ้น  จึงจำเป็นต้องลดอุณหภูมิซากลงโดยการแช่เย็นที่อุณหภูมิ  3(C เป็นเวลา  24  ชั่วโมง  เพื่อทำให้เกิดการเกร็งตัวที่สมบูรณ์
               
2.4  สุขภาพของสัตว์  สัตว์ที่ป่วยเป็นโรค  หรือสุขภาพไม่สมบูรณ์  เพิ่งจะหายจากการป่วย  มีแนวโน้มว่าจะเกิดความเครียดได้ง่าย  ยังผลให้เนื้อเกิด PSE  ได้สูง
ผลกระทบของเนื้อ  PSE


1.  ลักษณะของเนื้อมีสีซีด  เหลว  และไม่คงรูปของเนื้อสุกร  ซึ่งผู้บริโภคส่วนให้คิดว่าเป็นเนื้อที่ได้จากสัตว์ที่ป่วยตายเอง โดยไม่ผ่านการฆ่า   ทำให้ผู้จำหน่ายขายได้ปริมาณ  และราคาลดลง

2.  เนื้อชนิดนี้มีผลต่อการนำไปทำผลิตภัณฑ์  จะได้ผลิตภัณฑ์คุณภาพไม่ดี และการใช้ส่วนผสมต่างๆ  ต้องเพิ่มขึ้น  เพราะโปรตีนไม่สามารถยึดน้ำได้  การจับตัวกันไม่ดี  สีก็ซีด  มีผลทำให้รสชาติเปลี่ยนไป  และผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีอายุการเก็บรักษาสั้น

3.  ผู้บริโภคไม่พึงพอใจกับรสชาติของเนื้อ  เพราะน้ำที่ได้เมื่อนำไปปรุงอาหาร  รสชาติจะไม่นุ่มลิ้น  (tenderness) ไม่ชุ่มฉ่ำ (Juiciness) เพราะน้ำที่เยิ้มออกไปนั่นเอง
วิธีป้องกันการเกิดเนื้อ PSE

 
สาเหตุการเกิดเนื้อ  PSE  แล้ว วิธีป้องกันขึ้นอยู่กับปัจจัยหลัก  2  ประการ  คือ  พันธุกรรม  และสิ่งแวดล้อม  ที่ผู้เลี้ยงสุกรจะต้องให้ความสนใจเป็นพิเศษ  เพราะการที่สุกรมีลักษณะความเป็นกล้ามเนื้อสูง  แต่โอกาสเกิดเนื้อ  PSE  ก็น้อย  ซึ่งการที่นักปรับปรุงพันธุ์สัตว์ปรับปรุงส่วนหนึ่งส่วนใดได้ตามความต้องการแล้วนั้นก็ยังไม่สามารถปรับปรุงนำข้อดีทุกๆ  สิ่งมาอยู่ในตัวสัตว์ตัวเดียวกันได้  คุณภาพซากก็เป็นลักษณะสำคัญอีกประการหนึ่งที่มีผลโดยตรงต่อผู้บริโภค  ที่นักปรับปรุงพันธุ์สัตว์ได้ให้ความสนใจ  และจำเป็นที่จะต้องใช้เวลาในการปรับปรุงแก้ไขต่อไป  ส่วนทางด้านสิ่งแวดล้อมนั้น  ผู้เลี้ยงสุกรสามารถควบคุมได้ด้วยตัวเองที่จะไม่ให้เกิดคุณภาพซากที่ไม่ต้องการได้
