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Resumo:

As leis islamicas de alimentacdo tém suas regras descritas em livros
sagrados, o Qur'na e o Sunnah. Os alimentos permitidos sdo chamados de
Halal. Do total de carne de frango exportada pelo Brasil, mais de 25% sao
abatidos pelo método Halal. Neste abate, a insensibilizacdo geralmente néo
€ usada. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade da carcaca de
frangos abatidos pelo método Halal. Foram avaliadas 120 carcacas de
frangos, sendo 60 abatidos pelo método tradicional, insensibilizados por
choque elétrico e, 60 abatidos pelo método Halal. O delineamento
experimental foi completamente casualizado. As andlises de qualidade de
carcaca: Presenca de hematomas, contusdes, hemorragias musculares e
fraturas foram realizadas no Laboratério de Carnes do Departamento de
Zootecnia da Universidade Estadual de Londrina. A frequéncia de lesdes nas
carcacas nao foi influenciada pelo método de abate, entretanto, animais
abatidos pelo método Halal, apresentaram lesées de maior tamanho.
Conclui-se que a insensibilizacdo dos frangos antes do abate reduz o
tamanho das lesfes das carcacas, melhorando a sua qualidade.

Introducéo

O Islamismo, religido seguida pelos Mulcumanos, impde restricdes a
alimentacdo de seus adeptos. Os alimentos permitidos sdo chamados de
Halal. E os proibidos considerados Haran.

Segundo FAMBRAS (2006) o processo de certificacdo Halal teve
inicio no Brasil em 1997. O abate Halal deve seguir 0os seguintes passos: 0
animal deve ser abatido por um mulgumano praticante, que ja tenha atingido
a puberdade, a face do animal devera ser voltada para a meca. Ele devera
orar pronunciando o nome de Ala. A faca que fara a degola deve estar bem
afiada, fazendo um corte no pescoco em forma de meia-lua. O processo de
degola deve ser rapido, cortando os grandes vasos, fazendo com que o
sangue seja totalmente extraido da carcaca. O sangramento devera ser
espontaneo e completo.
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O Brasil € o maior exportador mundial de carne de frango. Do total
de carne de frango exportada, mais de 25% sdo abatidos pelo método Halal.
No Brasil, o abate Halal atende a comunidade islamica local e exporta para o
Oriente Médio e outros paises com popula¢do Mulgumana na Europa, Asia e
Africa. O Oriente médio é o mercado importador de carne Halal brasileira
que mais cresce, sendo a Ardbia Saudita 0 maior comprador mundial de
carne de frango brasileiro.

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, e 0 sangue é
considerado um produto proibido, Haran, para o consumo pelo Islamismo.
Por isso, 0 abate Halal tem sido ataque de ativistas dos direitos animais, que
alegam que o abate sem insensibilizagdo pode causar dor e sofrimento aos
animais, fato ndo comprovado visto que o abate ocorre de forma rapida e
segura.

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

Materiais e Métodos

O experimento foi desenvolvido na Fazenda Escola e no Laboratorio
de Carnes do Departamento de Zootecnia da Universidade Estadual de
Londrina. Foram avaliadas 120 carcacas de frangos, 60 abatidos pelo
método tradicional, 60 abatidos pelo método Halal.

O delineamento experimental utilizado foi completamente
casualizado. Cada frango foi considerado uma unidade experimental. Os
tratamentos avaliados foram: T1- Abate pelo método tradicional; T2 — Abate
pelo método Halal.

Logo apds o abate, depois das carcacas passarem pelo chiller e
gotejamento, as mesmas foram analisadas individualmente para a
verificagéo de presenca de hematomas, contusdes, hemorragias musculares
e fraturas.

Quando a carcaca apresentava lesdo foi anotado o local (perna,
coxa, dorso, peito e asa) e o tamanho da lesdo, com auxilio de padrdes
fotogréficos segundo Huallanco (2004).

Os resultados foram submetidos a analise de variancia utilizando o
programa estatistico SAEG (UFV, 1997). As médias foram comparadas
utilizando o teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia. A frequéncia de
lesGes foi avaliada pelo teste do qui-quadrado.
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Resultados e Discusséao

O Unico lugar onde observou-se lesdes nas carcacas foi nas asas,
conforme pode ser verificado na Figura 1. Ndo houve diferenca entre os
animais abatidos pelo método Halal ou insensibilizados antes do abate por
eletronarcose em relagdo ao numero de asas lesionadas. As frequéncias
observadas foram de 38,33% nos animais abatidos pelo método Halal contra
33,33% dos insensibilizados.

O tamanho da lesdo nas asas foi influenciado pelo método de abate
(P=0,08). Animais abatidos pelo método Halal apresentaram lesdes de maior
tamanho do que aqueles insensibilizados por eletronarcose antes do abate.

Tamanho de lesdo em asas de frangos

5 4,41

1 2

Gréafico 1: Tamanho de lesdes (cm? em asas de frangos abatidos pelo
método Halal (1) e insensibilizados (2) antes do abate por eletronarcose.

A insensibilizacdo elétrica (eletronarcose) induz inconsciéncia
instantdnea no animal e é aprovada pelas legislacbes de abate humanitario
ao redor do mundo. Este método consiste na passagem de corrente elétrica
pelo cérebro do animal, em quantidade suficiente para induzir um ataque
epilético. A epilepsia é caracterizada por alta amplitude bipolar e baixa
frequéncia de atividade elétrica, considerada como indicador de

inconsciéncia, baseado na analogia com humanos.
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No meétodo Halal, os animais foram abatidos sem serem
insensibilizados previamente, fazendo com que na hora do corte dos
grandes vasos o0 animal apresentasse sensibilidade, sofrendo estresse e se
debatendo mais durante o processo de sangria, resultando em lesdes de
maior tamanho.

Quando as contusfes ou fraturas sdo pequenas ou em um dos
membros, as mesmas poderdo ser retiradas na propria linha de Inspecéao,
liberado restante da carcaca e visceras; quando as contusdes ou fraturas
sdo generalizadas, a carcaca e as visceras deverdo ir para a mesa de
Inspecdo Final, onde neste local sera aproveitada parcial ou sofrera
condenacéo total.

Conclusoes

A insensibilizacdo dos frangos antes do abate reduz o tamanho das
lesBes das carcacas melhorando a sua qualidade.
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