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Resumo: Os abates Halal e Kosher são segmentos relevantes do mercado de carnes, 

exigindo conformidade religiosa, sanitária e de qualidade. Este estudo revisou tecnologias 

de processamento nesses sistemas, analisando seus impactos no bem-estar animal, 

qualidade e segurança dos alimentos. A partir de 34 publicações, evidenciou-se que práticas 

adequadas de manejo e capacitação de colaboradores são essenciais. O crescimento desses 

mercados reforça a importância de sistemas produtivos seguros e competitivos. 

 

Palavras-chave: Abate de animais; Bem-Estar do Animal; Higiene dos alimentos; Religião 

e Medicina. 

 

 

INTRODUÇÃO 

O abate religioso tem se consolidado como um dos 

segmentos de mercado que mais crescem e geram 

lucros, sobretudo por meio da exportação de produtos 

cárneos. Nesse contexto, o Brasil já ocupa a posição 

de maior exportador de carne Halal no mundo. De 

acordo com a Associação Brasileira de Proteína 

Animal (ABPA), em 2023, as exportações brasileiras 

de carne de frango para o Oriente Médio 

representaram 7,04 % do total de exportações de carne 

de frango do Brasil, correspondendo a US$ 689,2 

milhões, enquanto para carne suína, o Oriente Médio 

correspondeu a 3,79 % do volume exportado do 

produto para diferentes regiões (ABPA, 2024). Para 

manter essa posição e atender às exigências dos 

mercados consumidores de carne Halal e Kosher, o 

país vem adotando técnicas e normas rigorosas 

definidas pelo abate religioso, com forte investimento 

em inspeção sanitária e controle de qualidade, visando 

o fortalecimento de sua participação na agropecuária 

internacional (Pancheri; Campos, 2020).  

Atualmente, existem dois tipos de abates religiosos 

que predominam no mercado internacional: Halal e 

Kosher. O abate Halal segue as instruções 

estabelecidas pelo livro sagrado Alcorão da população 

islâmica. Já o abate Kosher segue as leis judaicas 

estabelecidas pela Torá (Prasetianti; Kuswanjono, 

2025). 

O mercado global de alimentos Kosher apresenta-se 

em crescimento, tornando-o destaque internacional 

devido ao aumento de sua produção em determinados 

países e somado ao interesse acadêmico e político. 

Esse crescimento é impulsionado não apenas por 

consumidores judeus, mas também por indivíduos que 

buscam alimentos com certificações que assegurem 

elevados padrões de qualidade e segurança. Nesse 

sentido, o crescimento contínuo da indústria Kosher 

traz como resultado o aumento significativo na 

disponibilidade de produtos alimentícios para 

consumidores adeptos à dieta Kosher, bem como uma 

estratégia de acesso a novos mercados globais (Della 

Corte et al., 2021). 

Quanto ao comércio de produtos Halal, o Brasil é 

considerado um dos maiores exportadores do mundo, 

mas segue expandindo seus negócios com países do 

eixo árabe-muçulmano. A confiança conquistada pelo 

Brasil no mercado de alimentos Halal deve-se à 

qualidade e ao rigor de sua legislação e produção. 

Estudos apontam o Brasil como um dos principais 

fornecedores de carne Halal, atendendo às demandas 

das populações muçulmanas e alcançando posições de 

destaque no mercado global, em concorrência com 

países tradicionalmente especializados nesse 

segmento, como o Paquistão (Asfia et al, 2022). 
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O objetivo deste trabalho foi discutir as principais 

tecnologias de processamento aplicadas aos abates 

rituais Halal e Kosher, analisando seus impactos sobre 

o bem-estar animal, a qualidade e a segurança dos 

alimentos, bem como suas implicações para o 

mercado global de alimentos. 

MATERIAL E MÉTODOS 

A presente pesquisa configura-se como uma revisão 

de literatura integrativa, com foco nas práticas 

realizadas nos abates rituais Halal e Kosher. Para 

tanto, foi realizada uma busca sistematizada das 

informações em bases de dados nacionais e 

internacionais, incluindo Portal de Periódicos 

CAPES/MEC, Biblioteca Virtual em Saúde (BVS), 

Sage Journals, Scientific Electronic Library Online 

(SCIELO), National Library of Medicine, 

ScienceDirect, ResearchGate e Multidisciplinary 

Digital Publishing Institute (MDPI), utilizando-se os 

descritores “animal welfare”, “food safety”, “global 

food market”, “Halal slaughter”, “hygiene 

procedures”, “Kosher slaughter” e “religious 

slaughter”, combinados pelas expressões booleanas 

“and” e “or”, para o eventual cruzamento de dados. A 

coleta de dados ocorreu entre julho e novembro de 

2025, considerando estudos publicados em inglês, 

português e espanhol, no período de 2020 a 2025 e 

legislações pertinentes ao tema. Foram incluídos 

trabalhos que apresentassem pelo menos um dos 

descritores no título, palavras-chaves ou resumo, 

contemplando estudos originais e relatórios técnicos 

ou normativos, com relevância metodológica e 

enfoque em tecnologias aplicadas à inspeção de abates 

Halal e Kosher, bem como aspectos relacionados à 

segurança dos alimentos, bem-estar animal e 

conformidade religiosa. Foram excluídos estudos 

publicados fora do período estabelecido, duplicados, 

resumos de congressos, opiniões sem fundamentação 

científica, publicações não acessíveis na íntegra e 

pesquisas focadas em aspectos não relacionados à 

inspeção, produção ou regulamentação de abates 

religiosos. A busca inicial resultou em 

aproximadamente 41.800 publicações relacionadas ao 

tema. Após a aplicação de critérios de inclusão e 

exclusão, como período de publicação, idioma e 

pertinência ao tema, os estudos passaram por etapas 

sucessivas de triagem. Em seguida, foram removidos 

registros duplicados e trabalhos claramente não 

relacionados ao tema a partir da leitura de títulos e 

resumos. As publicações potencialmente relevantes 

foram avaliadas por meio da leitura completa do texto. 

Ao final desse processo, 34 trabalhos atenderam aos 

critérios estabelecidos e foram selecionados para 

leitura detalhada e análise. As informações obtidas 

foram organizadas e sintetizadas nesta revisão 

integrativa, permitindo a discussão sobre tendências, 

desafios e impactos das tecnologias nos abates rituais 

Halal e Kosher. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Fundamentos dos abates Halal e Kosher  

Halal é uma palavra árabe que significa “permitido”. 

Alimentos Halal são aqueles que não contêm nenhum 

componente proibido para consumo pelos 

muçulmanos, de acordo com a lei islâmica, e que são 

processados, produzidos, manufaturados e/ou 

armazenados utilizando utensílios e equipamentos 

higienizados conforme as normas dessa mesma lei. 

Nos últimos tempos, o conceito Halal expandiu para 

abranger cuidados pessoais, estilos de vida, produtos 

farmacêuticos, cosméticos, viagens, turismo, 

comércio, finanças, entretenimento, trabalho e 

educação. Tal crescimento foi impulsionado 

significativamente pelo aumento da população 

muçulmana e pela difusão do consumo Halal em 

diversos setores (Koc et al., 2024). 

Para que a carne seja considerada Halal, a lei islâmica, 

Sharia, derivada do Alcorão, exige que o animal seja 

criado em condições que permitam a expressão de seu 

comportamento natural e que o abate seja realizado de 

forma humanitária. Quanto ao abate Halal, este deve 

ser executado por um muçulmano conhecedor dos 

fundamentos do Islã, que deve abater animais 

saudáveis, aprovados pelas autoridades sanitárias e em 

perfeitas condições físicas. Antes do abate, o 

profissional deve pronunciar a frase “Em nome de Alá, 

o mais bondoso, o mais misericordioso”, e deve 

utilizar seus próprios equipamentos e utensílios. O 

processo deve ser acompanhado por inspetores 

responsáveis por verificar o cumprimento das normas 

da Sharia e todo preparo, armazenamento e transporte 

devem ser exclusivos para produtos Halal (Kumar et 

al., 2023).  

Uma das principais diferenças do abate Halal em 

relação ao convencional é a proibição da 

insensibilização prévia do animal. Em abatedouros 

frigoríficos convencionais, o bovino, por exemplo, é 

insensibilizado por meio de um disparo realizado por 

meio de uma pistola pneumática. Já no abate Halal, o 

animal é mantido imóvel dentro de uma caixa 

cilíndrica até ser abatido por meio de semi-degola, 

seguida da sangria. A faca utilizada deve estar bem 

afiada para garantir um único corte que minimize o 

sofrimento do animal, atingindo a traqueia, o esôfago, 

as artérias carótidas e as veias jugulares, para que o 

sangue escoe completamente e o animal morra 

rapidamente e sem sofrimento (Aslan, 2023). 

O termo Kosher ou Kasher refere-se ao preparo dos 

alimentos de acordo com as leis judaicas, que 

significam apto, justo, idôneo e bom. As chamadas 

Kashrut, leis judaicas de alimentação, têm origem em 

preceitos bíblicos descritos no capítulo 11 do livro de 
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Levítico, estabelecendo restrições alimentares para 

garantir que somente alimentos com baixas chances de 

contaminação ou doenças sejam consumidos. Essa 

tradição judaica define as permissões e proibições 

alimentares (Pazuello; Ribeiro, 2021). 

O abate Kosher é composto por várias etapas: a 

escolha do animal, o monitoramento da saúde do 

animal por alguns meses antes do abate, a realização 

do abate, a inspeção (bedikà) e limpeza (nikkùr) da 

carne, e a lavagem e salga para remover o máximo de 

sangue possível (koshering) (Zurek et al., 2023). 

Para que um animal seja considerado Kosher, sua 

criação deve seguir preceitos humanitários e, durante 

o abate, não pode haver sofrimento. Para tanto, o abate 

é realizado por um rabino ou por um Shochet, um 

judeu piedoso, treinado e certificado, que tenha 

experiência em realizar as práticas religiosas 

estabelecidas pelas leis judaicas. Além disso, 

conforme a Lei de Kashrut para Prevenção de Fraudes, 

estabelecida após um escândalo que ocorreu em 1983, 

quando empresas comercializaram carne como Kosher 

sem obedecer aos preceitos da Kashrut, somente o 

rabino-chefe de uma comunidade ortodoxa local, ou 

um rabino aprovado por ele, pode assinar o certificado 

que confirma a certificação Kosher do produto 

(Hossain et al., 2022). 

Durante o abate Kosher, o animal deve estar 

completamente consciente. Inicialmente um golpe 

rápido e profundo é realizado no seu pescoço com uma 

faca chamada Chalaf, seguido da sangria para garantir 

que o sangue seja totalmente removido, pois, segundo 

a Torá, o sangue é a essência da vida e deve ser 

eliminado. A faca Chalaf deve ser perfeitamente lisa, 

sem cortes ou irregularidades e descartada após a 

utilização, conforme as leis judaicas de alimentação 

(Zurek et al., 2021). 

Além disso, um animal só é considerado Kosher se 

apresentar dois requisitos: realizar ruminação e 

possuir cascos fendidos. Isso inclui bovinos, ovinos, 

caprinos, veados e antílopes, tanto selvagens quanto 

domesticados. Suínos, apesar de possuírem casco 

fendido, não realizam ruminação e, portanto, não são 

considerados Kosher. Camelos, coelhos e equinos não 

atendem a ambos os critérios e são excluídos. Animais 

aquáticos sem barbatanas e escamas, assim como 

algumas aves, também não são considerados Kosher 

(Lever et al., 2022).      

Após o abate, os órgãos são inspecionados a fim de se 

verificar sua integridade. A carne recebe classificação 

Glatt, o padrão mais rigoroso de acordo com a 

inspeção Kosher, quando os órgãos, principalmente 

pulmões e fígado, estão íntegros, lisos e livres de 

lesões ou doenças. Qualquer defeito resulta na 

classificação Treif, tornando o animal não Kosher 

(Cappucci, 2021). 

Durante o processo de Nikkur, partes específicas como 

gordura, rins, intestinos e nervo isquiádico são 

removidas. A remoção adequada do nervo isquiádico 

permite que o quarto traseiro do animal seja 

consumido. Como o consumo de sangue é proibido, 

todas as grandes artérias e veias são retiradas, assim 

como qualquer carne danificada ou sangue coagulado. 

Finalmente, a carne é purgada do sangue residual por 

meio do processo de koshering (Fonseca et al., 2021).  

Quando a produção é finalizada, os fatores que 

influenciam o comércio do produto (a granel ou 

unitizado, temperatura ambiente ou refrigerado) e os 

requisitos do mercado determinam a vulnerabilidade 

da cadeia de suprimentos direcionando quais serão os 

esforços necessários para a garantia de qualidade 

Kosher (White et al., 2020). 

Panorama global do consumo de produtos Halal e 

Kosher 

O termo Halal pode ser aplicado além da preparação 

de alimentos, abrangendo cosméticos, produtos de 

cuidados pessoais, farmacêuticos e bebidas. A 

indústria Halal, nos setores alimentício e não 

alimentício, tem atraído tanto empresas muçulmanas 

quanto não muçulmanas, impulsionada pela crescente 

demanda dos consumidores. Esse crescimento no 

mercado internacional está associado ao aumento da 

população muçulmana e às mudanças 

socioeconômicas globais (Hamid et al., 2022).  

No total, muçulmanos em todo o mundo gastam US$ 

1,9 trilhão em produtos e serviços Halal, de modo que 

alimentos e bebidas representam 62 % do total das 

vendas. Esse alto consumo se deve à forte demanda 

por produtos Halal em diversos países não 

muçulmanos, atendendo tanto consumidores 

muçulmanos quanto não muçulmanos. Considerando 

que a maior parte da população muçulmana segue uma 

dieta Halal, estudos estimam que havia 1,9 bilhão de 

muçulmanos mundialmente em 2020, correspondendo 

a quase 25 % da população global, e projetam-se 2 

bilhões até 2030 e 3 bilhões até 2060, alcançando 

cerca de 30 % da população mundial (Bashir, 2020).  

A União Europeia (UE) possui uma das maiores 

populações muçulmanas do mundo, apresentando 

cerca de 16 milhões de residentes muçulmanos, 

enquanto toda a Europa, incluindo Rússia, Balcãs e 

países não pertencentes à UE, apresentam cerca de 54 

milhões de muçulmanos, possuindo a quarta maior 

área populacional muçulmana do mundo, atrás da 

Ásia-Pacífico, do Oriente Médio e da África 

Subsaariana. Além disso, espera-se que a população 
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muçulmana cresça 33 % na Europa nos próximos 

anos, atingindo 58 milhões de pessoas até 2030. Na 

Alemanha, o valor do mercado Halal é estimado em 

cerca de 4 a 5 bilhões de euros, com os principais 

produtos comercializados carne in natura e derivados 

cárneos. Devido a grande população muçulmana, a 

demanda por produtos Halal no mercado europeu 

também aumentou em média 5 a 10 % ao ano desde 

2003, e, no mesmo período, a taxa de crescimento 

mundial foi de, aproximadamente, 7 % ao ano 

(Aniqoh; Hanastiana, 2020). 

No que se refere ao mercado Kosher, observa-se que, 

apenas nos Estados Unidos, esse segmento 

movimentou mais de 12 bilhões de dólares anuais em 

vendas no varejo desde o ano 2000. É relevante 

destacar que somente cerca de 8 % dos consumidores 

de produtos Kosher pertencem à religião judaica, 

enquanto a maior parcela é composta por 

consumidores preocupados com a saúde, vegetarianos 

e indivíduos com intolerância à lactose. Ainda, há uma 

previsão de crescimento da população judia e o 

aumento do interesse por produtos Kosher por 

populações não-judias. Entre os principais países que 

comercializam produtos Kosher, a América do Norte 

lidera o mercado, o quell é impulsionado tanto por 

consumidores judeus quanto por não-judeus 

preocupados com qualidade alimentar. Na sequência 

destaca-se a Europa, sobretudo França, Reino Unido e 

Alemanha, que também possuem grandes populações 

judias (Shuhaimi et al., 2022). 

Quanto às exportações, Índia e China destacam-se 

como grandes produtores de alimentos Kosher, com 

mercados avaliados em aproximadamente 1 bilhão e 5 

bilhões de dólares, respectivamente. Esses mercados 

apresentam produtos certificados na produção Kosher 

com forte orientação à exportação, beneficiando-se de 

capacidade industrial e certificação internacional. 

Israel desempenha papel central como fornecedor 

tradicional de produtos Kosher para diversos países, 

embora informações reportem também produtos de 

países árabes (Egito, Emirados Árabes, Jordânia, 

Marrocos) certificados e exportados para Israel. Em 

2024, estima-se que o mercado de alimentos Kosher 

em Israel tenha alcançado aproximadamente US$ 13 

bilhões, com importações anuais próximas a US$ 2 

bilhões (Kojić et al., 2025).  

Em países com uma menor população muçulmana e 

judaica, como o Brasil, o mercado Halal e Kosher 

emergiu como uma oportunidade de negócio lucrativa 

com potencial para investimentos. O setor de 

alimentos Halal e Kosher atingiu um valor estimado 

de US$ 2,3 trilhões em 2024, em todo o mundo, com 

o Brasil destacando-se como exportador de carne 

Halal para o Oriente Médio e de frango Kosher para 

Israel. Esse sucesso reflete a confiabilidade do sistema 

agropecuário brasileiro e a capacidade de atender às 

normas religiosas. O país investe em certificações 

específicas, garantindo qualidade e segurança dos 

alimentos, consolidando-se como fornecedor de 

referência para comunidades religiosas em todo o 

mundo (Biscola; Malafaia, 2025; Noviyanti; Hakim, 

2025). 

Bem-estar animal e abates religiosos 

Os animais submetidos ao abate Halal devem ser 

tratados com respeito, de acordo com o sistema ético 

islâmico, o qual trata com seriedade a relação entre 

humanos e outras espécies animais defendendo que os 

animais têm sentimentos e interesses próprios 

(Barrasso et al., 2020).  

De fato, os animais têm o direito de serem tratados 

com gentileza, respeito e consideração. Além dos 

motivos religiosos, o bem-estar animal no abate visa 

facilitar o manejo destes, minimizar acidentes, tanto 

para os colaboradores que compõem a cadeia 

produtiva de carnes, desde a fazenda até a indústria, 

quanto para garantir a produção de carne confiável e 

de boa qualidade (segura, saudável, intacta e em 

conformidade às diretrizes religiosas), com 

composição nutricional adequada e preservando a 

saúde dos consumidores (Wibowo et al., 2024). 

Em abates humanitários realizados por abatedouros 

industriais, o procedimento de atordoamento tem 

como objetivo garantir que o animal esteja incapaz de 

processar estímulos relacionados ao içamento e à 

sangria. Isso ocorre porque o estado de inconsciência 

induzido pelo atordoamento é incompatível com a 

percepção de dor ou de outras formas de estresse e, 

dessa forma, evita o surgimento de medo e a dor 

associados à manipulação e ao sangramento 

(Večerek et al., 2021). 

Já no caso dos abates religiosos, o animal precisa 

permanecer consciente durante o procedimento de 

sangria, o que pode gerar estresse e dor. Durante a 

sangria, a hemorragia provoca perda progressiva de 

consciência e, subsequentemente, morte. O tempo até 

a inconsciência varia entre os indivíduos, podendo 

ocorrer entre cinco e mais de 60 segundos. Essa 

variação levanta questões sobre a percepção de 

estímulos negativos, especialmente dor, por parte do 

animal que permanece consciente nesse período. 

Estudos baseados em medições da atividade cerebral 

indicam que o corte seguido de sangria é percebido 

como doloroso pelo animal. Esse fato tem sido central 

nas discussões sobre o bem-estar animal em abates 

Halal e Kosher, uma vez que a duração do período de 

consciência determina o sofrimento do animal. Além 

disso, a dor do corte inicial pode afetar a qualidade da 

carne, devido ao consumo de glicogênio e provocar 

https://www.scielo.br/j/abmvz/a/Yf4sx5P5T6LwBVXzRsmGLgK/?lang=pt#B13_ref
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consequentemente alterações sensoriais (Terlouw et 

al., 2025).  

Em algumas indústrias, o abate religioso Halal pode 

incluir a utilização de atordoamento para reduzir a dor 

do animal, desde que ele permaneça vivo no momento 

da sangria, sendo sua aceitação dependente da escola 

islâmica, do país e da autoridade certificadora. 

Quando permitido, o atordoamento pode ser 

mecânico, elétrico ou de síncope diatérmica, devendo 

sempre ser seguido por uma exsanguinação rápida das 

artérias carótidas e veias jugulares. Esse processo 

normalmente leva cerca de 55 segundos até a morte do 

animal, podendo ser reduzido para 30 segundos em 

alguns casos. A Humane Slaughter Association 

recomenda que o sangramento ocorra em até 15 

segundos após o atordoamento para garantir que a 

morte sobrevenha durante a realização do 

procedimento (Musk; Johnson, 2024). 

Porém, estudos indicam que, mesmo quando os 

animais permanecem conscientes após a degola, o 

nível de estresse pode ser comparável ao observado 

em abates convencionais. Animais sem 

insensibilização apresentam sinais comportamentais 

de estresse, como endireitamento e vocalização, cerca 

de 20 segundos após a degola. Biomarcadores séricos, 

como LDH (Lactato Desidrogenase), CK (Creatinina 

Quinase), lactato e cortisol, também evidenciam 

estresse em abates Halal com e sem insensibilização, 

sendo que a eficiência da sangria tende a ser maior em 

animais não insensibilizados (Sterza et al., 2020). 

Com base na Portaria SDA/MAPA nº 365, de 16 de 

julho de 2021, do Ministério da Agricultura e Pecuária 

(MAPA), que estabelece o Regulamento Técnico de 

Manejo Pré-abate e Abate Humanitário no Brasil, o 

abate sob preceitos religiosos é permitido, conforme 

disposto no Art. 6º, desde que os produtos sejam 

destinados ao consumo por comunidades religiosas 

que o exijam ou ao comércio internacional com países 

que façam essa exigência. A norma ressalta que o 

atendimento a esses preceitos é de responsabilidade 

exclusiva da entidade certificadora religiosa 

competente e do estabelecimento de abate, 

assegurando que o processo observe critérios 

específicos, como a imobilização adequada de 

ruminantes em boxes adaptados, o corte único do 

pescoço com lâminas afiadas e a regulagem da linha 

de abate de aves para minimizar a agitação, ainda que 

sem prévia insensibilização (Brasil, 2021). 

Boas Práticas de Fabricação nos abates religiosos 

Os critérios Halal e Kosher devem atender às 

necessidades dos consumidores islâmicos e judeus, 

respectivamente. Portanto, torna-se essencial que cada 

colaborador envolvido no abate e processamento da 

carne siga as normas de Boa Práticas de Fabricação 

(BPF) estabelecidas pela indústria para realizar um 

processamento eficiente e higiênico. Esses critérios 

estão associados à origem, natureza e métodos de 

processamento da produção de alimentos. Logo, é 

necessário realizar verificações acerca do status dos 

produtos fornecidos aos consumidores, com o objetivo 

de unir as práticas tecnológicas adequadas e o respeito 

às práticas religiosas e culturais islâmica e judaica 

(Conficoni, et al., 2022). 

Entre as principais BPF, a higienização adequada de 

equipamentos industriais e das instalações ocupa um 

papel central na preservação das características 

microbiológicas e sensoriais da carne. Esse cuidado 

vai muito além de uma obrigação técnica: garante que 

os alimentos produzidos sejam nutritivos, seguros e 

confiáveis para o consumo humano. No contexto dos 

abates Halal e Kosher, a limpeza eficiente das facas e 

demais utensílios não apenas protege a carne contra 

contaminação cruzada, mas também assegura o 

respeito às normas religiosas, preservando a 

integridade do produto (Brasil, 2017; Silva et al., 

2024). 

Vale ressaltar a importância da capacitação contínua 

de todos os colaboradores envolvidos no processo de 

abate. Essa formação garante que cada profissional 

compreenda as normas de higiene, saiba manipular os 

alimentos de maneira segura e, acima de tudo, respeite 

as práticas religiosas estabelecidas pela Torá e pelo 

Alcorão. Para produtos Halal e Kosher, em que o 

respeito às normas religiosas é tão essencial quanto a 

segurança do alimento, essa responsabilidade torna-se 

ainda mais evidente (Silva et al., 2024). 

É necessário reforçar também que, além da 

higienização, as BPF compreendem a implementação 

de registros detalhados de todas as etapas do processo 

produtivo, desde a recepção da matéria-prima até a 

expedição do produto final. Essa documentação 

sistemática permite assegurar a rastreabilidade 

completa da cadeia de produção, possibilitando a 

identificação de falhas, a correção imediata de não 

conformidades e a garantia de transparência perante 

consumidores e órgãos fiscalizadores. No contexto 

dos abates religiosos, a rastreabilidade adquire ainda 

maior relevância, pois fornece suporte técnico e 

documental para auditorias tanto sanitárias quanto 

religiosas. Dessa forma, torna-se possível comprovar, 

de maneira objetiva, que cada procedimento adotado 

atende não apenas às exigências de segurança de 

alimentos, mas também aos preceitos específicos das 

certificações Kosher e Halal (Conter, 2024). 

CONCLUSÃO 
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Os abates Halal e Kosher vão além de práticas 

religiosas, caracterizando-se como importantes 

instrumentos de acesso ao mercado global de carnes e 

fortalecendo a competitividade dos países 

exportadores. Embora existam debates sobre bem-

estar animal, o aprimoramento técnico, a utilização de 

equipamentos adequados e a aplicação de Boas 

Práticas de Fabricação reduzem riscos sanitários e 

asseguram alta qualidade da carne. O sucesso na 

produção dos produtos Halal e Kosher depende da 

integração entre técnica, tradição religiosa e bem-estar 

animal. 
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