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RESUMO

Entende-se por alimento Kosher aquele apropriado a um judeu, garantindo sua sauide fisica e
espiritual. Tais alimentos seguem uma série de normas contidas na Halacha, que € um
conjunto de leis que regem a conduta moral adequada da cultura judaica. Atualmente o
mercado de alimentos Kosher movimenta cerca de 200 bilhdes de ddlares nos EUA, tendo
como publico consumidor ndo apenas judeus, mas também muculmanos, vegetarianos e
pessoas que associam tais produtos a um controle de qualidade mais rigoroso. Para que um
alimento se torne Kosher, na pratica, ocorre alteraciao do respectivo fluxograma de produgao,
sendo o abate de frangos um dos mais modificados em relacdo ao método convencional.
Diante da relevancia do assunto, novas linhas de pesquisa emergiram com o intuito de
diagnosticar como a inser¢do ou alteragdo de etapas no fluxograma industrial de alimentos
Kosher influenciam a qualidade geral e a inocuidade dos alimentos.

Palavras-chave: abate de frangos, Kosher, industria alimenticia, salga.

THE SLAUGHTER OF CHICKENS BY THE KOSHER METHOD: DEFINITIONS,
MARKET SITUATION AND PROSPECTS OF STUDY

ABSTRACT

Kosher food is understood as being the appropriate one for a Jew, ensuring this way their
physical and spiritual health. It follows a series of food standards contained in the Halakha,
which is a set of laws governing the proper moral conduct of the Jewish culture. Currently the
market for Kosher food moves about 200 billion dollars in the USA, with consumers not only
among Jews, but also among Muslims, vegetarians and people who associate such products
with a more rigorous quality control. To be considered Kosher, a product has to go through
some changes in its production flowchart, being the slaughter of chickens one of the most
modified compared to the conventional method. Given the importance of the subject, new
lines of research have emerged in order to determinate how the insertion or the alteration in
the flowchart steps practiced in the Kosher food industry influence the food overall quality
and safety.

Keywords: chicken slaughter, Kosher, food industry, food salting process.
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SACRIFICIO DE POLLO MEDIANTE EL METODO KOSHER: DEFINICIONES,
MERCADO Y PERSPECTIVAS DE ESTUDIO

RESUMEN

Se entiende por alimento Kosher a aquel que es considerado mds apropiado por un judio,
garantizando su salud fisica y espiritual. Tales alimentos siguen una serie de leyes estipuladas
en el Halaja, el cual es un conjunto de estatutos que gobierna la conducta moral apropiada en
la cultura judia. Actualmente el mercado para comida Kosher mueve alrededor de 200 mil
millones de dolares en los Estados Unidos de América siendo los consumidores no solamente
judios, sino también musulmanes, vegetarianos y personas que asocian tales productos a un
control de calidad mas riguroso. Para ser considerado Kosher, un producto tiene que pasar por
algunos cambios en su diagrama de flujo. Entre estos, uno de los mds importantes con
relacion al método convencional es el sacrificio de pollo. Dada la importancia del tema, han
surgido nuevas lineas de investigaciéon con el fin de determinar como la inserciéon o la
alteracion en las etapas del diagrama de flujo industrial para alimentos Kosher influye en la
seguridad y calidad de estos alimentos en general.

Palabras clave: Kosher, industria de alimentos, sacrificio de pollos, salazén de alimentos.
INTRODUCAO

Mesmo possuindo defini¢des distintas, poucos conceitos sdo tdo entrelacados como
Cultura e Religido. Pode-se supor que a religido seja uma manifestacdo cultural da
espiritualidade, ou seja, apenas mais um entre tantos elementos inseridos na cultura. Mas por
outro lado, € a religido que molda os hébitos e as manifestacdes culturais: o modo de se vestir,
as relagdes interpessoais, as nocoes de abstragcdo e finalmente a alimentacao de um povo.

No caso da cultura judaica, a conduta moral é direcionada por um conjunto de leis
denominado Halacha, sendo esta derivada do livro biblico Levitico. Contidas na Halacha
estdo diversas normas, que tém como intuito descrever o que seria a alimentagdo adequada de
um judeu, compondo assim o Kashruth. De modo bastante abrangente, define-se como
alimento Kosher aquele que é apropriado a um judeu, garantindo sua satide fisica e espiritual.

Nesse ponto s@o cabiveis os seguintes questionamentos:

¢ “O que torna um alimento Kosher?”

® “Quais as diferencas entre um alimento comum e um considerado Kosher?”

Em principio, estas questdes seriam restritas a filésofos, socidlogos ou antropologistas.
Nota-se, entretanto, que a vertiginosa expansao do mercado Kosher, que nos dias atuais
movimenta quase 200 bilhdes de dolares nos EUA, fez com que o assunto atingisse outro
patamar.

Os processos que constituem a kosherizacdo dos diversos géneros alimenticios sdo
complexos. Em termos praticos, o que ocorre é a alteracdo de diversos fluxogramas de
producdo, sendo o abate de frangos talvez o mais modificado em relacio ao método
convencional, ndo-Kosher.

A revisdo a seguir, tem como objetivo abordar alguns dos temas delineados.
Primeiramente, descreve conceitos e diretrizes que tangem a alimentacdo Kosher. A seguir
traz um dimensionamento do mercado, ressaltando a relevancia do assunto. Finalmente, relata
a emergéncia de linhas de pesquisa que t€ém buscado estabelecer como a inser¢ao, ou alteracao
de etapas no fluxograma industrial de alimentos Kosher (no caso do presente trabalho, de
frangos Kosher) influenciam a qualidade geral e a inocuidade dos alimentos.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA
1 O alimento Kosher

Para Regenstein e Chaudry (1) a palavra Kosher ou Kasher possui trés significados
distintos que se interrelacionam:

¢ Semanticamente, traduz-se como correto ou adequado.

e Nio obstante, o vocdbulo Kosher também pode ter um sentido substantivado, neste

caso, Kosher ¢ o nome pelo qual se denomina um tipo de sal especifico, que é
utilizado em fluxogramas industriais da producdo de diversos tipos de carne
destinados a populagdo judaica.

¢ Finalmente, hd ainda um sentido mais genérico, que se expressa quando o termo

Kosher € empregado como um adjetivo, qualificando qualquer tipo de alimento que
tenha sido produzido ou preparado segundo as tradi¢des e regras judaicas descritas na
Halacha.

®Regenstein et al. (2) descrevem algumas diretrizes (e justificativas), originadas das

Escrituras, a respeito do que € proibido na alimentagao judaica:

¢ Ingestdo de carne de porco.

Esta é uma proibicdo desprovida de grande embasamento cientifico. Selby (3) ao
realizar sua pesquisa, obteve com rabinos a explicacdo de que a carne de porco seria um
importante modo de transmissdo para triquinelose. Embora a asseveracdo seja valida,
questiona-se que todos os alimentos sdo potenciais transmissores de doengas, algumas mais
patogénicas do que a triquinelose.

¢ Ingestdo de sangue animal.

O sangue animal € considerado a prépria esséncia do ser vivo, sendo impréprio e
impuro para alimentag@o.

¢ Ingestdo de carne de alguns animais silvestres.

E uma diretriz bastante ddbia. Estrutioniformes como o avestruz sdo proibidos segundo
esta norma, mas hoje j4 existe a criacdo comercial deste tipo de animal, mas, no entanto, o
consumo de sua carne continua proibido.

¢ Ingestdo de insetos.

A proibi¢do de alimentar-se por insetos pode parecer 6bvia em paises ocidentais, mas
ressalta-se que este ¢ um hdbito relativamente comum em paises do Sahel e do extremo
Oriente. A origem desta regra parece estar no fato de que a presenca de um inseto no alimento
pode implicar que seu preparo tenha sido executado em condic¢des higiénicas inadequadas.

® Misturar um alimento cdrneo com um laticinio.

E uma lei derivada a partir de uma interpretacio de um trecho da Tord, que determina:
“Tu ndo cozerds o filho no leite de sua mde”.

O tema da alimentacdo Kosher, por sua complexidade (j4 que envolve assuntos tdo
destoantes) e dificuldade de entendimento (inclusive em se traduzir termos absolutamente
especificos do hebraico), permaneceu restrito e pouco divulgado por muito tempo. Este
panorama mudou consideravelmente nas dltimas trés décadas.

2 A expansao do mercado Kosher

Fore (4) tracou um diagndstico a respeito do mercado de alimentos Kosher. O titulo do
artigo “Response of the food industry to the minority demands” € bastante elucidador, no que
diz respeito as perspectivas dos pesquisadores sobre as possibilidades de expansdo das
atividades industriais e comerciais que envolviam os alimentos Kosher.

Para este autor (4), todo o processamento Kosher era bastante interessante e poderia dar
origem a experimentos promissores, entretanto o fato de ser um alimento consumido
exclusivamente por uma minoria e ser produzido por empresas pequenas e subindustriais (0
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autor utilizou a terminologia “empresas manufatureiras”) seria um entrave para que cientistas
considerassem este, um assunto relevante.

Mas este cendrio alterou-se bruscamente a partir de meados dos anos 80. No Quadro 1,
estdo expressos dados que demonstram a expansdo vertiginosa do mercado de alimentos
Kosher nos EUA.

Quadro 1. Expansao do mercado Kosher nos EUA

1993 1996 2000 2008-2010
Oferta de produtos 10.000 40.000 75:000 400.000
Selby (3) | Selby (3) | Regenstein et al. (2) | Safran e Brenner (5)
Lucro das empresas 3 $bi 7 .$bi 12,5 $bi
Selby (3) | Regenstein et al. (2) Koshermap (6)
Tamanho do mercado 2 $bi 323 bi 165. $bi 200 $bi
Selby (3) | Selby (3) | Regenstein et al. (2) Koshermap (6)

Em qualquer uma das linhas analisadas do Quadro 1, estd nitido um crescimento
raramente observado em qualquer atividade econOomica. Prova disto € que, atualmente, as
maiores empresas Kosher no mundo sdo comandadas por ndo judeus, denotando que o tema
nao € mais de interesse apenas de uma minoria (3).

Abaixo estdo listados, alguns fatores responsdveis por esta ascensao:

¢ A diversificacdo de produtos alimenticios disponiveis nos supermercados (Quadro 1),

naturalmente possibilitou que um maior nimero de consumidores se interessasse pelos
alimentos Kosher.
¢ Qutro fato bastante representativo € que o mercado de alimentos Kosher ndo foi
impulsionado pela populacdo judaica, como seria 6ébvio supor. Nos dias atuais, algo
em torno de 20% dos consumidores destes produtos sdo judeus, os outros 80% sdo
compostos por mul¢umanos (os principios Halal sdo bem similares), vegetarianos,
veganos € pessoas com intolerdncia a lactose (em busca de produtos cdrneos
garantidamente sem residuos lacteos) (2).

¢ O marketing intenso de algumas empresas vinculou em parte da populagdo laica a
ideia de que a certificacdo Kosher garante um alimento natural, puro (3).

¢ Qutro fator considerdvel para tal crescimento reside na sequéncia operacional dos
abates que produzem carnes Kosher. Além da inspecdo sanitdria, obrigatdria em
qualquer estabelecimento frigorifico, o abate judeu possui uma fiscalizacdo extra
realizada por um Bodek, uma espécie de fiscal sanitdrio com o intuito de garantir que o
abate esteja ocorrendo conforme os preceitos religiosos do Kashruth. Entretanto,
Regenstein e Chaudry (1) reportam que a figura do Bodek para a populagdo laica
transcendeu a esfera religiosa e que, sua presenca nas plantas frigorificas implicaria
uma maior garantia da inocuidade das carnes Kosher.

Nao € apenas a presenca de um Bodek que diferencia um fluxograma de abate Kosher,
quando comparado a um abate convencional. No caso do abate de frangos, por exemplo,
etapas cruciais sdo alteradas, incluidas, ou excluidas com o intuito de adequar o alimento que
serd produzido as regras e padrdes da alimentagdo judaica.

3 O abate de frangos pelo método Kosher
3.1 Criacao e degola
As descri¢gdes abaixo foram extraidas de Regenstein e Chaudry (1).
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As diferencgas entre o abate de frangos pelo método Kosher e o convencional iniciam-se
ainda na cadeia primdria. Existe uma rigorosa fiscalizacdo, por parte de agéncias
certificadoras de produtos Kosher, no que tange a alimenta¢do, medicacdo dos plantéis e
condi¢Oes humanitdrias de criagdo.

O Koshruth ndo permite a insensibilizacdo prévia dos frangos e, deste modo, o abate
propriamente dito ocorre por degola direta, ou Shechita (corte tnico e profundo nas jugulares
e carétidas). Este procedimento é realizado por um tipo de especialista, denominado Shochet,
que para a degola utiliza uma faca prépria extremamente afiada chamada Chalaf.

Sao intermindveis as discussdes sobre o bem-estar de animais submetidos a este tipo de
sacrificio. Gentle e Tilston (7) criticam o abate Kosher, apontando como um contrassenso o
fato de rabinos (estudiosos da Halacha) preconizarem o método como sendo o mais
humanitério possivel.

Por outro lado, Barnnet et al. (8) reportaram que o menor volume de frangos,
caracteristica dos processos Kosher, bem como a morte imediata dos animais apds a degola
compensariam a auséncia de insensibilizacdo prévia, sendo a Shechita considerada aceitdvel
do ponto de vista do bem-estar animal.

3.2 Auséncia de escaldagem

Seguindo a sequéncia de operagdes, os frangos sao pendurados, percorrem uma calha de
sangria e seguem direto para a depenagem. Nota-se que neste ponto, hd outra diferenca
considerdvel em relagdo ao fluxograma convencional. No abate Kosher, ndo existe
escaldagem (tanque de escaldagem a 58°C), embora seja comum na literatura encontrar uma
etapa de escaldagem fria, substituindo o processo em dgua quente que normalmente ocorre
nos abates de frango (9). A cultura judaica entende que acima de 20°C a carne estd sendo
cozida, o que ndo € permitido.

De modo contrério, tanto a auséncia de escaldagem quanto a escaldagem fria, tornam o
processo de depenagem automdtica quase que inviavel, sendo necessarios trabalhadores para
completar o processo manualmente. Por consequéncia, o abate Kosher é mais lento, assim
como, € comum as carcagas apresentarem rasgos ou fissuras, o que pode facilitar a
interiorizacao de bactérias para a carne.

3.3 Linhas de inspecao

O frango Kosher € entdo inspecionado convencionalmente, seguindo as linhas
determinadas pela legislacdo brasileira (10): Linha A — Exame interno das carcagas, Linha B —
Exame das visceras e Linha C — Exame externo.

Um Bodek esta presente neste momento, no qual é dada atencdo especial a adesdes nos
pulmdes das aves (apesar destes 6rgdos serem fixos nos espagos intercostais) e hematomas
nas por¢des musculares (os quais os fiscais judeus denominam genericamente de problemas
de nervos), sendo descartadas aquelas carcagas que apresentarem qualquer uma das
anormalidades citadas, além de outras patologias descritas pelos regulamentos técnicos
nacionais.

Além disso, sdo feitos cortes extras nas pontas das asas das carcacas € no pescoco, com
o objetivo de aumentar a absorc¢ao de sal.

3.4 A salga

As carcacas saem das linhas de inspecdo e sdo direcionadas aos tanques de pré-
resfriamento denominados chiller. Apds o chiller, ocorre o procedimento mais peculiar e
caracteristico do abate de frangos pelo método Kosher, que € a etapa de salga.

A salga € realizada utilizando-se um sal especifico também denominado Kosher.

O sal Kosher é mais grosso que o sal comercial e durante uma hora as carcacas que
sairam do tanque de pré-resfriamento sdo acondicionadas em caixas contendo este sal, de
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modo que 0 mesmo entre em contato tanto com a parte externa, como a por¢do interna da ave
abatida.

Depois da salga, as carcacas sao submersas em baldes, ou tanques contendo dgua gelada
com o intuito de se realizar um processo de dessalga.

Ressalta-se que todas as diferencas descritas no abate Kosher (degola direta, auséncia de
escaldagem, cortes extras na linha de inspecdo e salga) t€m como objetivo a eliminacao total,
bem como a nao coagulacdo do sangue do animal sacrificado. Isso porque, como ja descrito, o
sangue de um animal ndo pode ser ingerido, por conferir impurezas espirituais ao ser humano.

E preciso destacar, que como a legislacio brasileira ndo descreve absolutamente nada a
respeito da salga e dessalga de frangos, estas duas etapas nao possuem padroniza¢des no que
diz respeito a tempo, temperatura e modo de execugdo, gerando algumas complicacdes para a
acdo de fiscalizacao sanitdria.

O fluxograma de abate de frangos Kosher encerra-se como o convencional. Saindo da
dessalga, as carcacas vdo para o gotejamento e por seguinte para a sala de cortes e
embalagem.

De todas as informacdes apresentadas, pode ser aferida a seguinte ideia:

® O abate de frangos Kosher é menos tecnificado, mais ristico, a ave é manipulada

mais vezes.

Assim, apenas seguindo o raciocinio, conclui-se que o abate Kosher geraria alimentos
mais contaminados, ou seja, de qualidade microbioldgica inferior.

Interessantemente, a literatura cientifica tem apontado para uma situacio
diametralmente oposta.

4 Linhas e perspectivas de pesquisa

Os poucos artigos encontrados sobre frangos Kosher seguem, basicamente trés linhas de
pesquisa: A tenderizacdo e aceitabilidade da carne, a quantidade de cloreto de sddio residual e
a influéncia das diferentes etapas do fluxograma Kosher sobre a qualidade microbiolédgica do
alimento.

A carne de frango Kosher é mais macia e saborosa. A explicacdo para este fato,
provavelmente encontra-se na escaldagem Kosher e na quantidade de cloreto de sdédio
residual ao processo. Powers e Mast (9) e Mast e Macneil (11) sugerem que a escaldagem a
58°C, realizada nos abates convencionais, poderia retirar a camada de gordura superficial das
carnes de frango, tornando-as mais duras e consequentemente menos palatdveis.

Os mesmo autores, assim como Dukes e Janky (12) apontam que a maior quantidade de
sal nas carcacas proporcionaria um efeito de marinagdo, tornando-a mais saborosa.

Ja a respeito da quantidade de cloreto de sédio residual, embora a literatura convirja
para a maior quantidade presente nos frangos Kosher, a ndo padronizacdo do processo (ja
mencionada) torna os resultados muito destoantes. Angel e Weinberg (13) ainda questionam
se o escore de sal residual € suficiente para alterar propriedades coligativas da carne, como € o
caso da retencdo de agua.

Os estudos também apontam, unanimemente, para a menor quantidade de bactérias e,
consequentemente, melhor qualidade microbioldgica da carne de frango Kosher (9, 11, 14).
Mas um detalhe precisa ser destacado. Nenhum dos artigos consultados reporta dados in loco,
ou seja, sao experimentos que mimetizaram em laboratério um ambiente frigorifico, inclusive
com culturas de bactérias inoculadas.

No Brasil, os primeiros dados reportados sobre a qualidade microbiolégica de frangos
abatidos pelo método Kosher foram produzidos por um grupo de pesquisa pertencente a
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia (UNESP, Campus de Botucatu), com o
auxilio de integrantes do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.
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Neste caso, o método de trabalho e aferi¢do dos dados foram opostos ao que se verifica
na literatura internacional. Nao houve experimentagdo laboratorial, tendo sido trabalhados
cientificamente dados oficiais, pertencentes a um estabelecimento industrial.

A qualidade microbiolégica observada nos frangos Kosher pode ser considerada
surpreendente. Compilando dados dos ultimos dois anos, ndo foi verificada qualquer
irregularidade (entende-se por isto discordincia com a legislacdo vigente) nas contagens de
mesofilos aerdbios, coliformes a 35°C e Escherichia coli (15, 16).

Sobre a pesquisa de patégenos as contagens de bactérias do género Staphylococcus
foram consideravelmente baixas, sendo este um resultado inesperado, pois Staphylococcus
constituem parte da microbiota natural das maos dos seres humanos e como se nota, o abate
Kosher € menos tecnificado, ou seja, a ave é mais vezes manipulada quando comparada ao
abate convencional (17).

Mesmo a respeito de Salmonella, considerado por Mead et al. (18) como o género
bacteriano mais associado a cadeia produtiva avicola, ndo registrou-se nenhum isolamento em
quase dois anos de andlise (19).

S Perspectivas

Questionamentos relevantes a respeito da qualidade microbioldgica de frangos abatidos

pelo método Kosher persistem:

¢ Qual seria a pontual influéncia da etapa de salga/dessalga?

¢ A quantidade de sal residual € suficiente para eliminar células bacterianas?

® Dados in loco comprovarao a qualidade microbioldgica dos frangos Kosher?

(s promissores dados nacionais eram o reflexo da kosherizacdo do abate ou
simplesmente decorrentes do cumprimento rigoroso dos procedimentos de higiene e
sanitizagao descritos da legislacao brasileira? (20).

®Poderia a salga ser expandida para o abate convencional como forma de agregar
inocuidade aos alimentos?

Diante de um mercado que movimenta 200 bilhdes de ddlares/ano, diferentemente do

que Fore (4) previu, ainda nos anos 60, estas sdo perguntas que pertencem a linhas de
pesquisas promissoras e carecem de respostas urgentes.

CONSIDERACOES FINAIS

O efeito microbiolégico da etapa de salga, bem como a influéncia de etapas e
procedimentos especificos do fluxograma de abate de aves pelo método Kosher carece de
imediatos estudos analiticos, de modo a se reduzir o contrassenso entre a importancia e
tamanho do mercado Kosher e o nimero de publicacdes cientificas disponiveis sobre o tema.
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