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Resumo:

O Islamismo, religido seguida pelos Mulgcumanos, impde restricdbes a
alimentacéo de seus adeptos. Os alimentos permitidos sdo chamados de Halal,
palavra que significa "permitido, licito”. Do total de carne de frango exportada
pelo Brasil, mais de 25% sdo abatidos pelo método Halal. Neste abate, a
insensibilizacdo geralmente ndo € usada, porqgue provoca um decréscimo na
sangria, e 0 sangue € considerado um produto proibido, Haran, para o
consumo. Este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade da carne de
frangos abatidos pelo método Halal. Foram avaliados 40 carcacas de frangos,
sendo 20 abatidos pelo método tradicional, insensibilizados por choque elétrico
e, 20 abatidos pelo método Halal. O delineamento experimental foi
completamente casualizado. As andlises de qualidade da carne foram
realizadas no Laboratdério de Carnes do Departamento de Zootecnia da
Universidade Estadual de Londrina. Foram retiradas amostras dos musculos do
peito onde foi analisado o pH e a cor. Os resultados foram submetidos a
andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey. Frangos
abatidos pelo método Halal apresentaram carne com valores inferiores de pH,
mais clara, com maior intensidade da cor vermelha e maior frequéncia de PSE.
Conclui-se que o método Halal resultou em carnes de qualidade inferior do que
aguelas obtidas pelo abate precedido de insensibilizacao por eletronarcose.

Introducéo

Os produtos Halal, fabricados de acordo com as regras muculmanas,
movimentam US$ 2,1 trilhdes no mundo, sendo que deste valor, US$ 400
bilhbes sdo vendas de produtos alimenticios. Os principais consumidores de
Halal sdo os 1,8 bilhdes de muculmanos que estdo espalhados em 112 paises.
Destes, 9 milhdes vivem nos Estados Unidos, 20 milhées na Europa, 300
milhdes na Africa e 800 milhdes na Asia (GAH, 2007). Mas também ha pessoas
de outras religibes que compram os produtos Halal (ANBA, 2007).

No Brasil, a populacdo que segue a religido Islamica, segundo o censo
do IBGE (2000) é de 27.500, sendo que os estados com maior populagédo sao
os de Sao Paulo com aproximadamente 37% e o Parana com em torno de
16%.
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O Brasil € o maior exportador mundial de carne de frango. Do total de
carne de frango exportada, mais de 25% séo abatidos pelo método Halal, o que
representa em torno de 55 mil toneladas de frango ano.

A Instrugdo Normativa N° 3 de 17 de janeiro de 2000 do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento que regulamenta os Métodos de
Insensibilizacdo para o Abate Humanitario, obriga a insensibilizacdo do animais
destinados ao abate. A mesma legislacdo permite o sacrificio de animais de
acordo com preceitos religiosos, desde que sejam destinados ao consumo por
comunidade religiosa que 0s requeira ou ao comercio internacional com paises
que facam essa exigéncia, sempre atendidos os métodos de contencdo dos
animais.

O método de insensibiliacdo mais usado em aves € a eletronarcose. A
insensibilizacdo consiste na completa e instantanea inconsciéncia do animal,
fazendo com que ele possa ser abatido sem sofrer dor e angustia, reduzindo a
resposta ao estresse no momento do abate (GOMIDE et al., 2006) e facilitando,
pela imobilizacdo das aves, o corte automatico do pescoco.

No abate Halal, a insensibilizacdo geralmente ndo é usada, porque
provoca um decréscimo na perda de sangue pela carcaca, € 0 sangue €
considerado um produto proibido, Haran, para o consumo pelo Islamismo.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da carne de frangos
abatidos pelo método Halal.

Materiais e Métodos

O experimento foi desenvolvido na Fazenda Escola da Universidade
Estadual de Londrina e as analises de qualidade da carne foram realizadas no
Laboratério de Carnes do Departamento de Zootecnia da Universidade
Estadual de londrina. Foram avaliadas 40 carcacas de frangos, sendo 20
abatidos pelo método tradicional, insensibilizados por choque elétrico e, 20
abatidos pelo método Halal.

O delineamento experimental utilizado foi completamente
casualizado. Cada frango foi considerado uma unidade experimental. Os
tratamentos avaliados foram: T1- Frangos abatidos pelo método tradicional,
com insensibilizacdo por eletronarcose; T2 — frangos abatidos pelo método
Halal.

Foram retiradas amostras dos musculos do peito. As amostras
foram identificadas, acondicionadas em caixas de isopor e transportadas
para o laboratorio onde foi analisada a cor e o pH.

A cor foi analisada através do aparelho colorimetro portatil MINOLTA
na superficie ventral do muasculo Pectoralis major. Os componentes L*
(luminosidade), a* (componente verde-vermelho) e b* (componente azul-
amarelo) foram expressos no sistema de cor CIELAB*.

Os valores de L* fornecidos pelo colorimetro e os valores de pH
foram utilizados para classificar as carnes em normais, PSE (cor palida, textura
mole e que perde muita dgua) e DFD (cor escura, textura firme e que retém
muita agua). As carnes foram classificadas como PSE quando apresentaram
valores de pH inicial inferiores a 5,8 e valor L* maior que 53 e como DFD
quando apresentarem pH final maior que 6,0 e valor L* menor que 44 (Olivo,
2006).
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O pH da carne foi medido no musculo Pectoralis major 8 e 24
horas apos o abate, na carcaca resfriada a 0 a 2 °C (pH final), utilizando-se
um aparelho portétil com eletrodo de insercao.

Os resultados foram submetidos a andlise de variancia utilizando o
programa estatistico SAEG (UFV, 1997). As médias foram comparadas pelo
teste de Tukey. Para comparar a frequéncia de carnes PSE foi utilizado o
teste do Qui-quadrado.

Resultados e Discusséao

Na Tabela 01 encontram-se os valores médios da qualidade da carne de peito
de frangos abatidos pelo método Halal e insensibilizados por eletronarcose
antes do abate.

Tabela 01: Qualidade da carne de frangos abatidos pelo método Halal e
insensibilizados por eletronarcose.

Variavel Halal Eletronarcose Cv NS
Peso abate kg 3,81+0,16 3,77+0,21 4,97 P>0,05
pH inicial 5,88+0,11b 6,39+0,13a 1,99 0,01
pH final 5,86+0,09b 5,93+0,11a 1,74 0,01
L* 54,34+1,49%¢  52,85+2,91b 4,32 0,01
a* 0,54+0,90? -0,47+0,51b 0,01
b* 12,13+1,30 11,59+1,23 10,68 P>0,05

Letras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa entre os tratamentos

O valor de pH foi influenciado pelo método de abate. Carcacas
abatidas pelo método Halal apresentaram valores de pH inferiores 8 e 24 horas
apos o abate. A glicdlise anerdbica resulta na formacdo e acumulo de acido
latico no musculo, fazendo com que o pH da carne decresca (Lawrie, 2005).
Em aves, 0 estresse pré-abate provoca liberacdo dos hormonios catecolaminas
e glicocorticéides. Esses horménios elevam o metabolismo dos animais
fazendo com que a glicélise anaerdbica ocorra a uma velocidade muito acima
do normal.

A luminosidade da carne, indicada pelo valor de L*, foi maior nos
animais abatidos pelo método Halal, 54,34 contra 52,85 nos animais
submetidos a eletronarcose antes do abate. A luminosidade apresenta
correlagdo negativa com o valor de pH da carne. Assim, era de se esperar que
animais que apresentassem menor valor de pH obtivessem maior valor de L*.

O valor de a* (-a* = verde: +a* = vermelho) foi superior no carne de
peito de frangos abatidos pelo método Halal, indicando maior intensidade da
cor vermelha. O valor de b*, que indica a intensidade das cores azul (-b*) e
amarelo (+b*) néo foi influenciado pelo método de abate.

A frequéncia de carcacas PSE foi de 23,33% para os frangos
abatidos no método Halal, contra zero porcento no método tradicional com
insensibilizacdo por eletronarcose, sendo diferente entre si pelo teste do qui-
quadrado. N&o foi verificado nenhuma carne DFD. Nos animais estressados, 0
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pH final € atingido antes de completar uma hora do abate. O pH baixo
enquanto a temperatura da carcaca ainda estid alta leva a desnaturagdo
protéica e ao aparecimento de carne PSE (Lawrie, 2005)..

Concluséo
A insensibilizagéo dos frangos antes do abate promove melhorias na
qualidade da carne.
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