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ykrwawienie jest metodą pozbawiania 
zwierząt rzeźnych życia, wykorzystywa-

ną podczas uboju. Do śmierci zwierzęcia docho-
dzi w wyniku niedokrwienia centralnego układu 
nerwowego i w efekcie ustania jego aktywności, 
co zazwyczaj następuje po utracie 50% ogólnej 
ilości krwi zawartej w organizmie. Jednak, przy 
szybkim wypływie krwi do śmierci może dojść 
już przy 30% jej upuście. Podstawowym celem 
wykrwawienia ubojowego zwierząt rzeźnych 
jest uzyskanie wartościowych surowców rzeź-
nych o wysokich parametrach technologicznych, 
których poziom jest bezpośrednio związany ze 
stopniem wykrwawienia.  

Poziom wykrwawienia ubojowego de-
cyduje o przydatności spożywczej surowców 
uzyskiwanych od zwierząt rzeźnych, a przede 
wszystkim jest ważnym elementem oceny sani-
tarno-weterynaryjnej. Wykrwawienie jest złożo-
nym procesem, stanowiącym integralną część 
uboju, na którego przebieg i efekty wpływają 
liczne czynniki genetyczne i środowiskowe oraz 
ich wzajemne oddziaływanie (Rybarczyk i in., 
2015; Tereszkiewicz, 2009). Właściwe wy-
krwawienie ubojowe jest niezbędne do uaktyw-
nienia enzymatycznych procesów dojrzewania 
mięsa, kształtujących jego właściwości funkcjo-
nalne oraz ograniczenia podatności na procesy 
rozkładu mikrobiologicznego. 

W artykule omówiono wybrane zagad-
nienia związane z wykrwawieniem ubojowym 
tuczników ze szczególnym uwzględnieniem jego 
przebiegu oraz uwarunkowań, stopnia wykrwa-
wienia poubojowego zasadniczych i ubocznych 
surowców ubojowych i jego wpływu na jakość 
technologiczną i konsumencką mięsa. 
 

Ubój 
Ubój jest zespołem czynności technolo-

gicznych, w czasie których tuczniki są pozbawia-
ne życia w celu pozyskania surowców rzeźnych. 
Ubój może być wykonany jedynie z wykorzysta-
niem dopuszczalnych przez przepisy prawa me-
tod i technik (Rozp. MRiRW z dn. 11.07.2006, 
Dz. U. nr 153, poz. 1096) oraz z zachowaniem 
możliwych do osiągnięcia kryteriów humanitar-
nego traktowania zwierząt zgodnie z ideą dobro-
stanu. W czasie uboju szczególną uwagę przy-
wiązuje się do działań, w wyniku których tuczniki 
są pozbawiane życia. Do czynności tych zalicza 
się oszałamianie i wykrwawianie. Wykrwawienie 
ubojowe tuczników rozpoczyna się po ich sku-
tecznym oszołomieniu, przy czym nie później niż 
po 10 s w przypadku zwierząt wykrwawianych 
w pozycji leżącej i 20 s w przypadku pozycji wi-
szącej (Rozp. MRiRW z dn. 11.07.2006, Dz. U. 
nr 153, poz. 1096). Wykrwawienie następuje 
w wyniku przeprowadzenia kłucia ubojowego, 
polegającego na otwarciu tętnic szyjnych i żył 
jarzmowych, wykonanego w odległości około 3–
5 cm od przedniej krawędzi mostka. Efektem kłu-
cia jest gwałtowny wypływ krwi w pierwszej ko-
lejności z dużych naczyń krwionośnych – tętni-
czych i żylnych, serca oraz narządów wewnętrz-
nych, głównie wątroby i śledziony. Wykrwawie-
nie może być przeprowadzone w układzie otwar-
tym lub zamkniętym. Krew uzyskiwana w ukła-
dzie otwartym jest wyłącznie surowcem technicz-
nym, natomiast w układzie zamkniętym jest prze-
znaczona na cele spożywcze. Zależnie od sposobu 
pozyskiwania krwi i jej jakości można ją potrak-
tować jako: farmaceutyczną, spożywczą, tech-
niczną lub paszową. 
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Krew uzyskana w czasie wykrwawienia 
ubojowego jest jednym z najcenniejszych 
ubocznych surowców ubojowych. W krwi świń 
znajduje się 16,6% pełnowartościowego białka, 
stanowiącego zasadniczy składnik osocza. Dla 
porównania, mięso drobiowe zawiera 19,2% 
białka, a wołowe 20,8% (Kuchanowicz i in., 
1998). Białka w osoczu krwi świń występują 
w postaci: albuminy – 31–50% wszystkich bia-
łek osocza, globuliny α – 10–27%, globuliny β – 
10–22%, globuliny γ – 8–30%. W osoczu znaj-
duje się również 45–75 mg glukozy, 300–500 
mg fibrynogenu, 30–50 mg żelaza, 200 mg sodu, 
7 mg wapnia. Krew jest również dobrym źró-
dłem witamin A, E, tiaminy oraz ryboflawiny 
(Banach i Makara, 2011). 
 
Przebieg wykrwawienia ubojowego 

Całkowita ilość krwi zawarta w organi-
zmach zwierząt rzeźnych wynosi od 4,5 do 9,0% 
masy ciała, a jej udział zależy głównie od gatun-
ku zwierząt. W organizmie świń jest stosunkowo 
mało krwi. Najczęściej jej udział stanowi 4,5–
5,0% masy ciała zwierzęcia. Może się jednak 
wahać w znacznie szerszych granicach. Pomimo 
znaczących osiągnięć technologii uboju, których 
efektem jest wprowadzenie do praktyki nowych, 
bardziej skutecznych i humanitarnych metod 
oraz właściwej jego organizacji, uzysk krwi 
w trakcie trwania procesu jest tylko częściowy 
i według różnych źródeł (Gregory, 2005; Moje, 
1993; Łyczyński, 2002) waha się od 30 do 80% 
ogólnej ilości krwi zawartej przyżyciowo 
w organizmie zwierząt. W czasie wykrwawienia 
krew wypływa przede wszystkim z dużych na-
czyń krwionośnych – tętniczych i żylnych, serca, 
narządów wewnętrznych – śledziony, wątroby, 
płuc i nerek oraz z tkanki mięśniowej. Krew 
resztkowa pozostaje głównie w mięśniach – oko-
ło 10% oraz narządach wewnętrznych 20–25%. 
Miarą efektywności wykrwawienia jest czas 
i tempo wypływu i ilość wynaczynionej krwi 
oraz stopień wykrwawienia zasadniczych i ubo-
cznych surowców ubojowych (Szkucik, 1998, 
2004; Tereszkiewicz, 2009; Warriss, 1984). 

Prawidłowo przeprowadzone wykrwa-
wienie powinno być obfite i całkowite oraz osią-
gnięte w jak najkrótszym czasie. Według So-
śnickiego i in. (1998), czas wykrwawienia ubo-
jowego tuczników wynosi około 5 min. Jednak, 
w wielu innych badaniach autorzy wykazali 

znaczną zmienność tego parametru. Gardner in. 
(2006) zaobserwowali, że wykrwawienie ubojo-
we tuczników trwa od 2 do 10 min. Warriss 
i Watton (1981) ustalili, że krew ubojowa wy-
pływa w czasie około 150 s, a Meiler (2006) po-
daje, że jest to 100 s. 

W ocenie przebiegu wykrwawienia, jego 
efektywności i skuteczności ważną rolę przypi-
suje się uzyskowi krwi w kolejnych minutach 
(Schütte i Bostelmann, 2001). Szczególne zna-
czenie dla oceny przebiegu tego procesu ma 
uzysk oraz tempo wypływu krwi w czasie pierw-
szej minuty po kłuciu. Jak podają Troeger i in. 
(2005), aby wykluczyć ryzyko powrotu do świa-
domości w czasie pierwszych 10 s wykrwawie-
nia należy pozyskać ilość krwi stanowiącą ponad 
1,75% masy ciała tucznika. Autorzy tych badań 
podkreślają jednak, że ilość krwi uzyskiwana 
w tym czasie podlegała dość istotnym waha-
niom i stanowiła od 0,48 do 3,19% masy ciała 
tuczników. 

Thiemig i in. (1997) ustalili, że w czasie 
pierwszych 7–10 s uzyskuje się około 50% krwi 
ubojowej, która wypływa z prędkością 3 m/s. 
Warriss  (1984) podaje, że w ciągu 30 s można 
uzyskać 70–80% ogólnej ilości krwi. W opubli-
kowanych przez Gardnera i in. (2006) badaniach 
ustalono, że podczas 1 min wykrwawienia uzy-
skiwano 90,7% masy krwi, w drugiej minucie 
7,33%, w trzeciej 1,33%. Pozostałe 0,57% krwi 
pozyskano w kolejnych dwóch minutach. 
O przebiegu wykrwawienia ubojowego można 
wnioskować na podstawie ilości krwi uzyskanej 
podczas uboju. Jak podają autorzy, w czasie wy-
krwawienia uzyskuje się tylko część ogólnej ilo-
ści krwi zawartej w organizmie (Grandin, 2003; 
Gregory, 2005; Szkucik, 1998). Najczęściej 
krew ubojowa stanowi 40–60% całkowitej masy 
krwi (Warriss, 1984). Moje (1993) podaje war-
tość tego wskaźnika w przedziale 65–75%. We-
dług Troegera (1990), podczas uboju świń o ma-
sie ciała 100 kg uzyskuje się około 3–3,5 kg 
krwi. 

Badania prowadzone w warunkach ubo-
ju przemysłowego tuczników wykazały, że wy-
krwawienie ubojowe nie powoduje całkowitego 
wypływu krwi z tkanek organizmu. Zazwyczaj 
podczas uboju uzyskuje się 40–75% ogólnej ilo-
ści krwi, a wykrwawienie na poziomie 50% 
uznawane jest za prawidłowe. Z badań Szkucika 
i in. (2001) wynika, że zdecydowana większość 
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ubijanych tuczników wykrwawiana jest bardzo 
bobrze, a tylko nieliczne wykazują upust krwi 
poniżej 75%. Uważa się że objawy wykrwawie-
nia niepełnego mogą występować u około 10% 
ubijanych tuczników. Jego przejawami są: obni-
żenie stopnia wykrwawienia zasadniczych iubocz-
nych surowców ubojowych, zwłaszcza narządów 
wewnętrznych (Pisula i Florowski, 2005; Szkucik, 
1996), wystąpienie zastojów krwi w naczyniach 
krwionośnych (Thiemig i in., 1997), krwawych 
wylewów podskórnych (ecchymosis) (Burson i in., 
1983), krwawych wylewów międzymięśniowych 
i wewnątrznarządowych (Borzuta  i in., 2007), 
uszkodzenia naczyń włosowatych oraz związane 
z nimi zjawisko wylewów śródmięśniowych (blo-
odsplash) (Grandin, 1994; Gregory, 2005; Burson 
i in., 1983), niekorzystne zmiany jakościowe, 
zwłaszcza miejscowe odchylenia barwy mięsa 
oraz narządów wewnętrznych, głównie płuc (Pi-
sula, 1974; Szkucik i in., 2001), zmiany właści-
wości fizykochemicznych mięsa (Bojovic i in., 
1992; Meiler, 2006) oraz pogorszenie cech wizu-
alnych i jego wartości rynkowej (Grandin, 2003; 
Warriss, 1984). 

Najważniejszym celem wykrwawienia 
ubojowego tuczników jest osiągnięcie maksy-
malnego stopnia wykrwawienia mięsa, co jest 
niezbędne do prawidłowego przebiegu procesów 
glikogenolizy, dojrzewania i wytworzenia pozy-
tywnych cech sensorycznych. Wyniki dotych-
czasowych badań wskazują na pewne zróżnico-
wanie pozostałości krwi w zależności od rodzaju 
mięśnia. Zadaniem Warrisa (1984), pozostałość 
krwi w mięśniach waha się od 2 do 9 ml/kg 
tkanki mięśniowej. Prost (1985) podaje, że za-
wartość krwi w mięśniach zależy od ich budowy 
oraz funkcji życiowych. Według Szkucika 
(1996), zawartość krwi w mięśniach wieprzo-
wych właściwie wykrwawionych waha się od 
1,12% (mięsień najdłuższy klatki piersiowej) do 
2,23% (mięsień przepony). W innej pracy Szku-
cik (1998) przedstawił malejącą pod względem 
zawartości krwi sekwencję ośmiu mięśni pobra-
nych z tuszy wieprzowej. Określił następującą 
kolejność mięśni: mięsień przepony, żwacz, sko-
śny wewnętrzny brzucha, nadgrzebieniowy, bio-
drowo-lędźwiowy, pośladkowy średni, najdłuż-
szy klatki piersiowej. Pisula (1974) wykazał, że 
najmniejszą pozostałość krwi obserwuje się 
w mięśniu najdłuższym grzbietu, a największą 
w trójgłowym ramienia. W innych badaniach 

Meiler (2006) wskazała, że wysoką pozostało-
ścią krwi charakteryzuje się mięsień przepony. 
Różnice między mięśniami w zawartości krwi 
resztkowej pogłębiają się u tuczników, u których 
stwierdzono wykrwawienie niepełne. 

Znaczne różnice w poziomie krwi wyka-
zują również narządy wewnętrzne (Meiler i in., 
2005; Tereszkiewicz, 2009). Jednocześnie, na-
rządy te charakteryzują się znacznie większą 
zawartością krwi w porównaniu do mięśni. Krew 
resztkowa stanowi średnio 12,80% masy narzą-
dów. Szczególnie dużą zawartością krwi cechują 
się nerki, płuca i wątroba. Przy maksymalnym 
wykrwawieniu krew stanowi odpowiednio 
15,70%, 15,10%, 12,90% masy tych narządów. 
W przypadkach wykrwawienia niepełnego lub 
jego braku poziom krwi szczególnie znacząco 
wzrasta w wątrobie oraz płucach. 
 
Czynniki wykrwawienia ubojowego tuczni-
ków 

W opinii licznych autorów (Bojovic 
i in., 1992; Borzuta i in., 2007; Burson i in., 
1983; Grandin, 1994, 2003; Gregory, 2005; Mei-
ler i in., 2005; Moje, 1993; Szkucik, 1998; Te-
reszkiewicz, 2009; Tereszkiewicz i Choroszy, 
2014; Tereszkiewicz i in., 2004; Warriss, 1984; 
Wotton, 1996) jakość wykrwawienia ubojowego 
tuczników jest kształtowana wieloma czynnika-
mi genetycznymi, fizjologicznymi i środowi-
skowymi oraz interakcjami między nimi. Sto-
pień wykrwawienia tusz i narządów wewnętrz-
nych jest uzależniony od stanu zdrowia i kondy-
cji zwierząt. Negatywny wpływ chorób na sto-
pień wykrwawienia poubojowego potwierdzają 
wyniki badań przeprowadzone podczas ubojów 
sanitarnych. Jak wykazano w badaniach (Szku-
cik i in., 2001), tuczniki chore lub podejrzane 
o chorobę, które były ubijane w rzeźni sanitar-
nej, charakteryzują się znacznie niższym pozio-
mem wykrwawienia. Niski stopień wykrwawie-
nia obserwuje się u tuczników, u których choro-
by przebiegają z objawami gorączki. Brak wy-
krwawienia ubojowego stwierdza się u zwierząt 
ubitych w agonii lub dostarczonych do rzeźni 
jako ubite w czasie obrotu przedubojowego. 
Götze (1974), oceniając stopień wykrwawienia 
poubojowego na podstawie poziomu hemoglo-
biny w mięsie wykazał, że przy pełnym wy-
krwawieniu stężenie hemoglobiny wynosiło 2,50 
mg/g tkanki mięśniowej, a w mięśniach świń 
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ubitych w agonii aż 11,20 mg/g. Obniżenie stop-
nia wykrwawienia może wystąpić również 
u świń, które w cyklu produkcyjnym przebyły 
choroby, głównie układu oddechowego. Scho-
rzenia te przyczyniają się zwłaszcza do obniże-
nia stopnia wykrwawienia narządów wewnętrz-
nych, głównie płuc. Przyczyną obniżenia wy-
krwawienia są stany zapalne przebiegające bez 
wyraźnych objawów klinicznych lub występują-
ce w formie przewlekłej (Kotowski, 2002). Pro-
blemy związane z występowaniem tych schorzeń 
dotyczą znacznej części pogłowia (Mateusen 
i in., 2001). W badaniach wykazano obniżenie 
wykrwawienia narządów wewnętrznych, głów-
nie wątroby i płuc u świń, w surowicy których 
przyżyciowo stwierdzono podwyższone stężenie 
białek ostrej fazy (Tereszkiewicz i in., 2010). 

Jakość wykrwawienia ubojowego w zna-
cznym stopniu zależy od czynników związanych 
z obrotem przedubojowym (Bojovic i in., 1992; 
Tereszkiewicz, 2005). Według Warrissa (1984) 
i Tereszkiewicza i Choroszy (2015), stres zwią-
zany z postępowaniem ze zwierzętami przed 
ubojem jest głównym czynnikiem decydującym 
o poziomie krwi resztkowej. Najkorzystniej wy-
krwawiają się zwierzęta właściwie przygotowane 
do transportu, nie okarmione i nie wykazujące 
objawów zmęczenia fizycznego. Obniżenie wy-
krwawienia obserwuje się zwłaszcza u tuczników 
transportowanych do uboju na długich dystansach 
w wysokiej temperaturze otoczenia. Niewłaściwe 
wykrwawienie zwierząt narażonych na długo-
trwały obrót przedubojowy stwierdza się przede 
wszystkim w mięśniach biorących udział w czyn-
nościach ruchowych (Tereszkiewicz i in., 2006). 
Do powstawania objawów zmęczenia mięśni, któ-
re można stwierdzić po uboju, przyczyniają się 
liczne przepędy tuczników, konieczność utrzy-
mania równowagi oraz towarzyszące zwierzętom 
odczucie strachu i zagrożenia (Grandin, 2003; 
Tereszkiewicz, 2005; Wajda i Denaburski, 2003). 
Bojovic i in. (1992) obserwowali lepsze wy-
krwawienie świń ubijanych po 12-godzinnym 
wypoczynku w porównaniu do tuczników ubija-
nych bezpośrednio po transporcie. Zaleca się jed-
nak, aby wypoczynek przedubojowy był stoso-
wany tylko u zwierząt wykazujących wyraźne 
objawy zmęczenia transportem (Wajda i Dena-
burski, 2003). Stwierdzono bowiem, że warunki 
panujące w magazynach żywca nie sprzyjają od-
budowaniu równowagi fizjologicznej, a jedynie 

przedłużają czas podniecenia fizycznego zwie-
rząt adaptujących się do nowego środowiska 
(Tereszkiewicz i in., 2004). Tuczniki dostarcza-
ne do rzeźni po przeprowadzonej głodówce 
przedubojowej i bez objawów zmęczenia fizycz-
nego należy kierować do uboju bez zastosowa-
nia przerwy przedubojowej. O efektach wy-
krwawienia decyduje również postępowanie ze 
zwierzętami. W badaniach Calkins i in. (1981) 
wykazano negatywny wpływ stosowania poga-
niaczy elektrycznych na zjawisko występowania 
bloodsplash w mięśniach grzbietowych i mię-
śniach szynki. Szczególnie podatne na wpływ 
niekorzystnych czynników występujących w ob-
rocie przedubojowym są tuczniki wysokomięsne 
o delikatnej konstytucji. Świnie te cechuje pod-
wyższona skłonność do wystąpienia syndromu 
stresu (PSS), określanego jako kardiomiopatia 
stresowa, która wywołuje gwałtowny wzrost 
temperatury rektalnej, a w skrajnych przypad-
kach agonię. Tuczniki ubite w agonii charakte-
ryzują się gorszym wykrwawieniem lub wykazu-
ją całkowity jego brak (Łyczyński, 2002; War-
riss, 1984). 

Według dotychczasowych wyników ba-
dań (Anil i in., 2000; Grandin, 2003; Gregory 
i in., 1985; Kaczorek, 1998; Lambooij i in., 
2005), czynniki bezpośrednio związane z ubo-
jem mają decydujące znaczenie w powstawaniu 
krwawych wylewów podskórnych oraz śródmię-
śniowych. Szczególny wpływ na wykrwawienie 
ma metoda oszałamiania (Borzuta i in., 2007; 
Burson i in., 1983; Wotton, 1995). Ellington 
i Eliot, cytowani przez Ogielskiego i in. (1960), 
badając mięso wieprzowe stwierdzili wyższą 
o 20% pozostałość krwi w mięsie świń, które 
ogłuszano mechanicznie w porównaniu do zwie-
rząt ubijanych metodą bezpośrednią. Większość 
autorów (Channon i in., 2003; Kien, 1997; Wot-
ton i in., 1992) wyraża jednak pogląd, że spośród 
sposobów wykorzystywanych do oszałamiania 
metoda elektryczna jest przyczyną wystąpienia 
licznych objawów związanych z nieprawidło-
wym wykrwawieniem. W pierwszej kolejności 
zwraca się uwagę na skutki wywołane złama-
niami i pęknięciami kości, będącymi wynikiem 
naprężeń mechanicznych podczas reakcji skur-
czowej występującej w fazie skurczu tonicznego 
(Anil i in., 2000). Udział złamań kości grzbieto-
wych i uszkodzeń kręgów przekracza w niektó-
rych rzeźniach kilkanaście procent (Kien, 1997). 
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Złamaniom z reguły towarzyszą krwawe wylewy 
powodowane uszkodzeniami mechanicznymi 
naczyń krwionośnych oraz mięśni. Krwawe wy-
broczyny zewnętrzne i wewnętrzne najczęściej 
występują w obrębie łopatek, schabu i szynek. 
Z badań Borzuty i in. (2007) wynika, że ograni-
czenie krwawych wylewów można osiągnąć 
wykorzystując do głuszenia świń prąd o wyso-
kiej częstotliwości. Podobny pogląd wyrażają 
Calkins i in. (1981), którzy obserwowali większą 
liczbę wylewów u tuczników oszałamianych me-
todą niskonapięciową. Według Anila i McKin-
stry (1992), zastosowanie podczas oszałamiania 
prądu o wysokiej częstotliwości powoduje 
zmniejszenie skurczów mięśni i w rezultacie 
prowadzi do zmniejszenia liczby przypadków 
krwawych wylewów. Badacze wyrażają różne 
opinie na temat wpływu na wykrwawienie osza-
łamiania elektrycznego połączonego z zatrzy-
maniem akcji serca (cardiac arrest). Warriss 
i Wotton (1981) stwierdzili, że zatrzymanie pra-
cy serca nie wpływa negatywnie na wykrwawie-
nie i tempo wypływu krwi. Poglądu tego nie po-
dziela Gregory (2005), który uważa, że wstrzy-
manie akcji serca jest przyczyną gorszego wy-
krwawienia. 

Alternatywą dla nowoczesnych metod 
oszałamiania elektrycznego świń jest oszałamia-
nie farmakologiczne za pomocą CO2 (Kien, 
1997). Całkowicie eliminuje ono złamania kości 
oraz znacznie ogranicza występowanie krwa-
wych wybroczyn. Według niektórych źródeł 
(Rosenvold i Andersen, 2003), oszałamianie 
farmakologiczne powoduje również lepsze wy-
krwawienie tusz w porównaniu z metodą elek-
tryczną. Zastosowanie tej metody przyczynia się 
jednak do wydłużenia czasu oszałamiania i póź-
niejszego wykonania kłucia ubojowego, co może 
indukować warunki stresowe i powodować po-
gorszenie jakości mięsa. 

Na stopień wykrwawienia może wpły-
nąć czas, jaki upływa od momentu oszałamiania 
do chwili otwarcia naczyń krwionośnych (Omo-
jola, 2007; Williams i in., 1983; Gerold i Stolle, 
1994). Według Meiler (2006), opóźnienie kłucia 
o 3 min spowodowało istotny wzrost pozostało-
ści krwi w wątrobie i mięśniach. Z badań Te-
reszkiewicza (2007) wynika, że tuczniki kłute po 
20 s od momentu zakończenia oszałamiania wy-
krwawiały się wolniej, charakteryzowały się 
mniejszą masą i udziałem krwi uzyskanej pod-

czas uboju oraz większą masą wątroby i płuc 
w porównaniu do zwierząt wykrwawianych po 
10 s. Także w innych badaniach (Williams i in., 
1983) potwierdzono większą pozostałość krwi 
w mięsie tuczników, które wykrwawiono z opóź-
nieniem, jednak nie miało to wpływu na cechy 
sensoryczne mięsa, zawartość pigmentu oraz he-
moglobiny w mięśniu najdłuższym grzbietu 
i mięśniu dwugłowym uda. 

O efektach wykrwawienia decyduje po-
zycja zwierzęcia podczas uboju (Gregory, 2005). 
Thiemig (1996) twierdzi, że wykrwawianie 
w pozycji leżącej wpływa korzystnie na tempo 
wypływu krwi oraz eliminuje występowanie jej 
zastojów. Na korzystniejsze wykrwawienie ubo-
jowe w pozycji wiszącej wskazuje Prost (1985). 
Zależności między pozycją wykrwawienia a jego 
efektywnością nie potwierdzają jednak Willam 
i Lorencz (1994).Według innych autorów (Ge-
rold i Stolle, 1994; Gregory, 2005) istotny 
wpływ na jakość wykrwawienia ma technika 
wykonania kłucia ubojowego. U świń wykrwa-
wienie ubojowe następuje przez otwór wykona-
ny w przedniej części klatki piersiowej w wyni-
ku przecięcia głównych pni naczyniowych (ra-
mienno-głowowy, tętnic szyjnych, żył szyjnych) 
(Szkucik, 1996). Skuteczność kłucia zależy od 
tego, jakie naczynia krwionośne zostają przecięte 
(Anil i in., 2000; Wotton, 1996). Zdaniem Kirtona 
i in. (1981) optymalny przebieg wykrwawienia 
zapewnia tylko kłucie obustronne, umożliwiające 
równoczesny wypływ krwi z naczyń tętniczych 
i żylnych. Meiler i in. (2005) stwierdzają, że ja-
kość kłucia ubojowego zależy również od indy-
widualnych umiejętności i doświadczenia osób 
wykonujących czynności ubojowe. 
 
Metody oceny wykrwawienia ubojowego 
tuczników 

Istotnym zagadnieniem, które należy po-
ruszyć podczas omawiania wykrwawienia ubo-
jowego tuczników są trudności występujące przy 
jego rozpoznaniu i ocenie. Wynikają one przede 
wszystkim z braku jednolitych metod pozwala-
jących na jego obiektywną ocenę. Większość 
stosowanych w praktyce metod ma charakter 
subiektywny i zazwyczaj polega na ocenie bar-
wy i wyglądu tkanki mięśniowej oraz narządów 
wewnętrznych pod kątem obecności w nich krwi 
(Prost, 1985). Tak prowadzona ocena pozwala 
z reguły na rozpoznanie zupełnego braku wy-
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krwawienia lub wykrwawienia pełnego. Wiele 
problemów nastręcza dokładne określenie ilości 
krwi pozostałej po uboju w narządach we-
wnętrznych, a zwłaszcza w tkance mięśniowej. 
Obszerny przegląd metod wykorzystywanych do 
określenia stopnia wykrwawienia zwierząt rzeź-
nych przedstawił Szkucik (2004). Według tego 
autora, w praktyce dla oceny wykrwawienia 
można stosować szereg sposobów rozpoznaw-
czych, zarówno badania makroskopowe, jak 
również bardziej szczegółowe testy diagno-
styczne. Badania makroskopowe polegają na 
ocenie barwy i stopnia uwodnienia mięśni oraz 
narządów wewnętrznych, głównie płuc i serca. 
Dla szybkiej oceny poziomu wykrwawienia mię-
śni można wykorzystywać metodę pasków bibu-
łowych wprowadzanych w rozcięcia mięśni tu-
szy i pozostawianych tam przez około dwie mi-
nuty. W przypadku niezupełnego wykrwawienia 
następuje zabarwienie bibuły na kolor czerwony 
lub różowy. Mięśnie dobrze wykrwawione za-
barwiają bibułę na kolor żółty. Praktyczną 
i szybką, a jednocześnie pozwalającą dokładnie 
ustalić stopień wykrwawienia mięśni jest metoda 
kompresorowa w modyfikacji Szkucika (2004). 
Polega ona na umieszczeniu w kompresorze ba-
danej próbki tkanki, a następnie ocenie po-
wierzchni i barwy wycieku. W przypadku mięsa 
źle wykrwawionego obserwuje się znaczny wy-
ciek o intensywnej czerwonej barwie. Metodą 
pozwalającą na obiektywną i dokładną ocenę 
stopnia wykrwawienia poubojowego mięśni jest 
test dyfuzji hemoglobiny według Beutling 
(1984), często wykorzystywany jako metoda 
odwoławcza. 

Z prowadzonych badań wynika, że istot-
nym problemem metodycznym przy ocenie wy-
krwawienia tusz jest właściwy dobór mięśni, 
w których należy przeprowadzić ocenę pozosta-
łości krwi, aby uzyskać wyniki miarodajne dla 
wykrwawienia całej tuszy (Pisula, 1974; Szku-
cik, 1996, 1998). Do mięśni, które zawierają du-

żo krwi, zalicza się przeponę oraz żwacz, a do 
zawierających mało krwi – pośladkowy środko-
wy i najdłuższy klatki piersiowej (Pisula, 1974; 
Warriss, 1984). Małą przydatność w ocenie 
stopnia wykrwawienia wykazuje mięsień naj-
dłuższy grzbietu, który jest materiałem najczę-
ściej wykorzystywanym do oceny cech jako-
ściowych wieprzowiny. Zdaniem Szkucika 
(1996), do oceny stopnia wykrwawienia tusz 
wieprzowych najlepiej nadają się mięśnie: sko-
śny wewnętrzny brzucha, nadgrzebieniowy oraz 
szyi. Jak twierdzi autor, badanie pozostałości 
krwi w tych mięśniach jest reprezentatywne dla 
całej tuszy oraz pozwala określić wszystkie 
stopnie wykrwawienia. W innych doświadcze-
niach stopień wykrwawienia tusz badano 
w przeponie i mięśniach szynki (Burson i in., 
1983; Vimini i in., 1983), przeponie (Meiler, 
2006), mięśniu lędźwiowym, mięśniu trójgło-
wym ramienia (Pisula, 1974). 
 
Podsumowanie 

1. Wykrwawienie ubojowe może być wy-
konane jedynie z wykorzystaniem do-
puszczonych przez prawo metod i tech-
nik, z zachowaniem przewidzianych norm 
czasowych oraz możliwych do osiągnię-
cia kryteriów humanitarnego traktowania 
zwierząt zgodnie z ideą dobrostanu. 

2. Wykrwawienie powinno być obfite, cał-
kowite i osiągnięte w jak najkrótszym 
czasie. 

3. Efektywność wykrwawienia zależy prze-
de wszystkim od czynników związanych 
bezpośrednio z organizacją uboju, zwła-
szcza z czasem i metodą oszałamiania, 
pozycją wykrwawienia, techniką kłucia 
ubojowego. 

4. Ocena stopnia wykrwawienia poubojo-
wego tusz powinna być wykorzystana do 
optymalizacji zagospodarowania prze-
twórczego surowców rzeźnych. 
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SOME  ASPECTS  OF  EXSANGUINATION  IN  PIGS 
 

Summary 
 

This article discusses selected issues related to exsanguination in fattening pigs, with special considera-
tion of its course and determinants. Factors that determine the degree of exsanguination from slaughter products 
and by-products and their effect on technological and consumer quality of meat are also discussed. Methods for 
evaluation of exsanguination and their potential use are presented. A review of the literature shows that exsan-
guination should be profuse, complete and as short as possible. The process efficiency depends primarily on the 
factors related directly to the organization of slaughter, especially the stunning time and method, exsanguination 
position, and slaughter piercing technique. The assessment of the degree of carcass exsanguination should be 
used to optimize the processing management of slaughter products, and colorimetric methods are recommended 
for its verification. 
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