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Injury caused by the 

gap between the ramp

and the truck.
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BLOOD SPLASH





ความสญูเสยีทางเศรษฐกจิทีซ่อ่นอยู่

การบาดเจ็บลม้ตายขณะขนสง่
สตัวเ์สียเลือดจากการตอ่สูห้รอืการรวมสตัวแ์ปลกหนา้เขา้
ดว้ยกนั

ผลท าใหค้ณุภาพเนือ้ต ่า
- เช่น เกิดเลือดออกในใยกลา้มเนือ้ (blood splash), DFD 

meat, PSE
เสียเวลา เพ่ิมงาน และตอ้งใชค้วามพยายามมากขึ่น้

- สตัวท์ี่ตกในสภาวะเครยีด จะยากในการจดัการ
Schultz a Kaster,1998



อะไรคอืปัจจยัส าคญัตอ่ความเป็นอยู่ทีด่ขีองสตัว  ?

กจิกรรมตาม

ธรรมชาติ

การนอน

สุขภาพ
การ

พกัผ่อน

อาหารและ

น ้า



ปัจจยัทีม่ผีลตอ่ความสามารถในการรบัมอืของสตัว  

เพศ

พนัธุ  
ประสบการณ 

ในอดตี

อายุ

ชนิด

สรรีวทิยา

สขุภาพ



แนวคดิความเป็นอสิระ 5 ประการ
(Five Freedoms)

1. อสิระจากความหวิ และความกระหาย  

(freedom from hunger and thirst)

2. อสิระจากความรูส้กึไม่สบาย

(freedom from discomfort)

3. อสิระจากความเจ็บปวด บาดเจ็บ และเป็นโรค
(freedom from pain, injury and disease)

4. อสิระในการแสดงพฤตกิรรมตามปกต ิ

(freedom to express normal behaviour)

5. อสิระจากความกลวัและความทุกข  

(freedom from fear and distress)



ความรบัผดิชอบ 5 ประการ
(Five Responsibilities) 

1. เพือ่จดัหาอาหาร น า้ การพกัผ่อนอย่างเพยีงพอและเหมาะสม

2. เพือ่มั่นใจวา่มสีิง่อ านวยความสะดวก (เชน่ ยานพาหนะ) และการ

จดัการทีเ่หมาะสมกบัจ านวนและชนิดสตัว  

3. เพือ่ประเมนิและจดัการกบัสตัว  ท าใหส้ามารถตรวจพบและรกัษาสตัว  

ทีไ่ม่เหมาะเขา้ฆ่าไดโ้ดยเรว็

4. เพือ่ใหม้ั่นใจวา่สตัว  เป็นฝูงเดมิ เลีย่งการตอ่สู ้และมพีืน้ทีเ่พยีงพอให ้

สตัว  ไดม้ปีฏสิมัพนัธ  กนั

5. จดัหาสภาพแวดลอ้มที่ “ปลอดภยั”



ปัจจัยในกระบวนการฆา่สัตว์
ทีม่ผีลต่อคุณภาพและปริมาณเนือ้สัตว์

1. ปัจจยักอ่นการฆา่สตัว์

2. ปัจจยัในระหวา่งการฆา่สตัว์



ปัจจัยก่อนการฆ่าสัตว์
ทีม่ผีลต่อคุณภาพเนือ้สัตว์

ระยะเวลาการอดอาหาร

การขนสง่

การพกัในคอกพกัสตัว์



◼ เคร่ืองมือและอุปกรณ์





วดีทีศัน:์ จดุสมดุลย ์(2)



การอดอาหาร (fasting)



TOO SHORT
( < 6 hr before transport)

• Motion sickness

• Vomiting and aspiration 

problem

• Dilate stomach press 

diaphragm : tachycardia

• Increase metabolism 

↓

high body temperature 

↓
Induce heat stress

TOO LONG 
( > 18 hr before slaughter)

• Higher aggressively and fights 

in lairages after 18-24 hours 

fasting

• Increased shedding of 

salmonella after 24 hours 

fasting

• Loss weight of carcass
• Induce DFD



LOADING RAMPS

CENTRE OF GRAVITY 

Angle of ramp in degrees

Time 

in sec.

Loading

Unloading



LOADING RAMPS



DESIGNS OF VEHICLE (open air)



การวางแผนและเตรยีมการ

 เตรยีมรถและอปุกรณ 

 เตรยีมสตัว  

 เตรยีมคนขบั

 เตรยีมรบัความเสีย่ง



การเตรยีมรถ

 ปกป้องจากอากาศและอณุหภูมิ

แบบสุดขัว้

 การท าความสะอาดและฆ่าเช ือ้

 ทีก่ ัน้ทีแ่ข็งแรง

 พืน้ไม่ลืน่

 อปุกรณ ชว่ยขนสตัว  ขึน้และลง



การออกแบบรถบรรทกุ (1) 

 การถ่ายเทอากาศ

หลงัคาเปิดหรอืปิดตาม
ลกัษณะของอากาศ

มีช่องระบายอากาศดา้นขา้ง

หากสามารถเปิดปิดตาม
สภาพอากาศ จะเป็นขอ้ดี



UNLOADING FACILITIES – NON 

SLIPPERY FLOORS



การพักในคอกพัก



ความหนาแน่นในการขนถา่ยสตัว  (3)

ค าแนะน าของสหภาพยโุรป ส าหรบัโค



ความหนาแน่นในการขนถา่ยสตัว  (3)

รา่ง ระเบยีบกรมปศสุตัว ์

น ้ำหนกัโค/กระบือ โดยเฉล่ีย (kg) ขนำดพ้ืนท่ี

(m2/ตวั)

250 0.77

300 0.86

350 0.98

400 1.05

450 1.13

500 1.23



ความหนาแน่นในการขนถา่ยสตัว  (3)

รา่ง ระเบยีบกรมปศสุตัว ์

น ้ำหนกัโค/กระบือ โดยเฉล่ีย (kg) ขนำดพ้ืนท่ี

(m2/ตวั)

550 1.34

600 1.47

650 1.63

700 1.83

750 2.07

≥800 2.38



แผงกัน้ (partition)

เพ่ือใหส้ามารถจดัสมดุลยเ์ม่ือฝูงมี

ความหนาแน่นต ่า

เพ่ือหยุดแรงกดจากการท่ีววัจ านวน

มากเกินไป พิงกนั



ปัจจัยในระหว่างการฆ่าสัตว์
ทีม่ผีลต่อคุณภาพเนือ้สัตว์

การล าเลียงสตัวเ์ขา้พ้ืนท่ีฆา่

การท าสลบ





อาการสลบ ต่างกับ อาการหยุดน่ิง



การท าให้สลบ

การใชเ้คร่ืองมือกล : Captive bolt stunner

การใชส้ารเคมี : CO2

การใชไ้ฟฟ้า : คีมหนีบไฟฟ้า



CAPTIVE BOLT STUNNER



GAS STUNNING



ELECTICAL STUNNING



ทา่นคดิว่าอย่างไร ?



บริเวณท าการฆา่ และเอาเลือดออก



บริเวณท าการฆา่ และเอาเลือดออก



การฝึกปฏิบตัิการควบคมุบงัคบั

สตัวต์อ้งไดรั้บการเคล่ือนยา้ยเขา้สูซ่องควบคุมบงัคบั เฉพาะเม่ือ

พนักงานพรอ้มท่ีจะด าเนินการการท าใหส้ลบและเอาเลือดออกจาก

ตวัสตัวแ์ลว้เทา่น้ัน

การท าใหส้ลบจะตอ้งกระท าเฉพาะเม่ือพนักงานพรอ้มท่ีจะเอา

เลือดออกจากตวัสตัวไ์ดใ้นทนัที 

การควบคุมบงัคบัเป็นความเครียดอยา่งมาก ดงันั้น สตัวต์อ้งไมถู่กท้ิง

รอไวใ้นซองควบคุมบงัคบั



PHASES OF ELECTRICAL STUNNING

After electrical stunning, 

animal is unconscious about 30 - 60 sec

TONIC PHASE

CLONIC PHASE

RECOVERY PHASE

10    15     20        30      40            50           

60 

Time (seconds)

Source: Humane Slaughter Association (HSA)



Tonic

phase 

Lasts from 
10 to 20 sec. 

Clonic

phase

Follows tonic 
phase
lasts 15 to 45
sec.

PHASES OF ELECTRICAL 

STUNNING



HOW TO VERIFY GOOD STUNNING

 Immediate collapse

 Tonic and clonic phases clear and present

 No corneal reflex

 No rhythmic breathing

 No reactions to skin stimuli (i.e. poked or pinched ear or rostrum etc.)



EQUIPMENT FOR MECHANICAL STUNNING



การเปลีย่นกลา้มเนือ้เป็นเนือ้สตัว   (1)

 แหลง่พลงังานส าคญัในกลา้มเนือ้คอื glycogen ซึง่เป็นกลุม่

ชวีเคมเีดยีวกบัน า้ตาล

 หลงัสตัว  ตาย glycogen จะถกูเปลีย่นเป็นกรดแลคตกิ 

(lactic acid) โดยขบวนการ glycolysis ซึง่จะเปลีย่น

กลา้มเนือ้ใหเ้ป็นเนือ้สตัว  



การเปลีย่นกลา้มเนือ้เป็นเนือ้สตัว   (2)

ภายใน 24 ชม. หลงัสตัว  ตาย:

 ไกลโคเจนแตกตวัเป็นกรดแลคตกิ

 กลา้มเนือ้มคีวามเป็นกรดเพิม่ขึน้ 

เปลีย่นจาก pH 7 เป็น pH 5.6 

 สกีลา้มเนือ้เปลีย่นเป็นสแีดงสด

หรอืสชีมพู



ความเครยีดเร ือ้รงัและคณุภาพเนือ้

 ถา้สตัว  มคีวามเครยีดเร ือ้รงัเป็นเวลานานกอ่นการท าใหส้ตัว  

สลบและฆ่า 

- ดา้นกายภาพ: ระยะทางขนสง่ไกล รว่มกบั

- ดา้นสรรีะวทิยา: หวิ เป็นโรค heat stress หมดแรง หรอื

- พฤตกิรรม: การตอ่สู ้

 ไกลโคเจนในรา่งกายลดลงอยา่งรวดเรว็ ท าใหก้ารเปลีย่นแปลง

ทางชวีเคมใีนเนือ้สตัว  ผดิไปจากปกติ

 ขณะทีส่ตัว  ถกูฆ่า ปรมิาณ glycogen ในกลา้มเนือ้เหลอื

นอ้ยมาก



DFD (Dark, Firm, Dry) Meat (1)

ระดบัไกลโคเจนน้อย

- เกดิกรดแลคตกิในเนือ้นอ้ยลง

- การเตบิโตของเชือ้ lactobacilli 

ซึง่เป็นประโยชน ลดลง

- สง่เสรมิการเตบิโตของเชือ้ทีท่ าให ้

เนือ้เน่าเสยี เพราะใชโ้ปรตนีจาก

เนือ้ในการเตบิโต

- เกดิ DARK, FIRM, DRY 

(DFD) meat



DFD (dark firm dry) 

เครียดสะสม

pH สูง

เน้ือสีคล า้ เน้ือแน่นแข็งกวา่ปกติ



DFD (Dark, Firm, Dry) Meat (2)

Colour Glycogen

(at time of 
slaughter)

Glycogen

24 h after 
slaughter

Production of 

Lactic acid

Muscle pH

Normal 1,0% 0,1% high 5,6

Dark DFD 0,3 % 0,1% low 6,0 - 6,5



PSE (pale soft exudative) 

เครียดชัว่คราว

pH ต ่า

เน้ือสีซีด มีน ้าหยด ออ่นยุบ



ความแตกต่างของ PSE กับ DFD



56

PSE VS DFD

Ref: slafsan.fask.slu.se

Ref: P.D. Warriss

Ref: NRPC, Iowa



ความแตกต่างของ PSE กับ DFD



ความแตกต่างของ PSE กับ DFD



ความแตกต่างของ PSE กับ DFD
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