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RESUMO

O tema deste trabalho é a cultura dos abates Halal e Kosher na bovinocultura de corte
enfatizando as mudancas necessarias conforme a legislacdo pertinente. O objetivo é
divulgar a cultura dos abates Halal e Kosher na bovinocultura de corte e as mudancas
ocorridas na legislacdo sanitéria brasileira param se adequarem ao mercado consumidor,
em virtude da expansdo econémica desse nicho de mercado e sendo o Brasil 0 maior
exportador de carne Halal do mundo. Mostrar o trabalho das autoridades sanitérias
brasileira para fazer o possivel diante do cenario, alinhando os costumes e tradicdo, a
seguranca dos alimentos num esforco conjunto entre religido e salde animal. Este
trabalho utilizou 0 método de revisdo bibliografica para demonstrar a importancia
econdmica dos abates religiosos, concluindo ser uma vasta area de mercado e com
grande possibilidade de expanséo.

PALAVRAS-CHAVE: Bovinocultura de corte. Exportacdo de carne. Legislacdo sanitaria. Métodos de
abate.

1 INTRODUCAO

Com o consumo da comunidade religiosa, o sacrificio de animais de acordo com
o0s preceitos religiosos € facultado conforme a instrucdo normativa N° 3 de 17/01/2000
do MAPA. Com isso o abate religioso € um dos mais lucrativos para exportacao,
principalmente no Brasil.

Sendo o Brasil o maior exportador de carne do mundo, com exportacfes que
representam 6% do PIB e 30% do mercado do agronegdcio, com faturamentos anuais
acima de 400 bilhoes de reais, o tema destaca-se como importante nicho de mercado dos
paises consumidores da carne Halal e Kosher (EMBRAPA, 2021). No entanto, foi
necessario que o Brasil se adequasse aos costumes religiosos desses consumidores, pois,
essa tradicdo é milenar e estd nas raizes desses povos. Essas adequagdes, tornaram o
Brasil o maior exportador de carne Halal e Kosher do mundo, seguindo o0 mais rigoroso
critério de inspecéo.

Segundo a tradigdo, os judeus s6 podem consumir carne de animais que Sao

abatidos conforme o Tor4, seguindo os métodos Kosher ensinados em seu livro sagrado.
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E o Halal é parecido, mas é praticado pelos mugulmanos, segundo as escritas sagradas
do Alcorédo (BBC, 2019).

Este trabalho foi desenvolvido por interesse nas pautas de defesa sanitaria e
fitossanitaria, com a finalidade de mostrar os avancos e as adaptacdes das normas e leis

de vigilancia sanitéaria brasileira em relacdo aos abates Halal e Kosher.

2 DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO
2.1 Halal

Alimentos Halal, sdo aqueles permitidos pelo livro sagrado Alcor&o, segundo as
tradicdes religiosas do povo muculmano.

Animais como os bovinos, caprinos, frangos podem ser considerados Halal,
desde que sejam abatidos segundo os rituais Islamicos (Zabinah) (FEDERACAO DAS
ASSOCIACOES MULCUMANAS, 2017).

Segundo as exigéncias dos paises islamicos, o abate dos animais para 0 consumo
Halal deve ser separado do abate dos animais ndo destinados ao consumo Halal e
deve ser executado por um mulgumano conhecedor dos fundamentos do Isld (GIRO
DO BOI, apud CDIAL HALA,2020). Seguindo as normas basicas que sdo: abater
animais saudaveis, aprovados pelas autoridades sanitarias e que estejam em perfeitas
condicoes fisicas; a frase “Em nome de Ala, o mais bondoso, o mais
Misericordioso” deve ser dita antes do abate; os equipamentos e utensilios utilizados
devem ser proprios para o abate Halal. A faca utilizada deve ser bem afiada, para
permitir uma sangria Unica que minimize o sofrimento do animal, o corte deve
atingir a traqueia, o es6fago, as artérias e a veia jugular para que todo o sangue do
animal seja escoado e o animal morra sem sofrimento (INFO ESCOLA, 2019) .

O abate é acompanhado por inspetores responsaveis pela verificagdo dos
procedimentos determinados pela Sharia, e todo preparo, armazenamento e transporte
também devem ser exclusivos para os produtos Halal (AVICULTURA INDUSTRIAL
apud FAMBRAS HALAL, 2019).

E comum a pratica de matar animais por métodos tradicionais, através da degola
Nno pescoco, sem a etapa da insensibilizagdo, o Halal usado para a obtencdo de carnes
para pessoas de fé islamica, é uma delas. No Brasil, € facultado o sacrificio de animais
de acordoo com preceitos religiosos, desde que sejam destinados ao consumo por

comunidade religiosa que 0s requeira, ou ao comercio internacional com paises que
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facam essa exigéncia. Dentre os métodos de insensibilizacdo aceitos estdo a concussao
por dardo ndo penetrante e a eletronarcose sem a indugdo da parada cardiaca. O
emprego da insensibilizacdo no abate Halal permite maior velocidade de abate e
mantem elevado o padrdo humanitario. No Brasil existem duas certificadoras para a
carne Halal, a Central Islamica Brasileira de Alimentos Halal (CIBAL HALAL)
reconhecida pela Federacdo das Associacbes Mulgumanas (FAMBRAS) e o centro de

divulgacdo Isla para a América Latina

2.2 Kosher

Alimentos Kosher sdo os que seguem a lei judaica. A carne bovina no processo
Kosher, precisa que seja retirado o sangue, imergindo em agua gelada, salgadas com sal
grosso, e novamente imergidas em agua gelada para retirada do excesso de sal.

O abate deve seguir as escritas do Tora, para que um produto possa ser
considerado Kosher e precisa ser controlado do come¢o do processo de producdo até o
momento em que é embalado.

Com uma cultura diversificada, voltada para diferentes formas de alimentacéo,
no Brasil vivem cerca de 180 mil judeus, sendo 120 mil s6 em S&o Paulo e com isso ha
uma necessidade de investimento amplo em empresas que vendam produtos com o
certificado Kosher (BARRETO; CASTRO, 2004).

No caso da carne, significa que o processo de sacrificio envolve até o alimento
que se da ao animal enquanto ele cresce. A figura do abatedor é importante, para o0s
judeus essa pessoa denomina “shochet”, tendo que ser uma pessoa religiosa, e ser
preparado para tal trabalho. Em uma hora, 60 cabecas sdo sacrificadas por um
profissional shochet. O tempo de trabalho tem a duracdo em média de 5 horas por dia
(BONFIM, 2003).

2.3 Normas de vigilancia sanitaria

O cuidado com a seguranca dos alimentos surge desde o campo ate a mesa do
consumidor, no campo o criador de gado deve ter um rebanho sadio e propicio para o
consumo.

Deve seguir o calendario de vacinacdo de controle de doencas dos bovinos,

alimentacdo do rebanho deve ser com ingredientes que ndo sejam nocivos ao consumo.
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E seguir as normas dos Orgdos competentes; No transporte para os abatedouros e
frigorificos deve ser feito seguindo uma serie de procedimentos, visando assegurar
condicdes sanitarias e 0 bem estar animal.

Quando os animais chegam ao frigorifico, todo procedimento passa a ser
acompanhado, por uma equipe de profissionais, contando com veterinarios e no caso
dos estabelecimentos que vendem para outros estados e paises, pelo Servigo Inspecdo
Federal (SIF). Os frigorificos que comercializam produtos apenas na esfera estadual
contam com a inspecdo estadual em vez do SIF e, por sua vez os que trabalham com
mercado local, com a inspe¢do municipal (DEFESA AGROPECUARIA DO ESTADO
DE SAO PAULO 2021).

A inspecdo comeca na chegada dos bovinos ao frigorifico. Confere a
documentacdo sanitaria dos bovinos, a GTA, e também uma checagem visual, visando
identificar animais que estejam com comportamento suspeito ou que ndo estejam com o
padrdo apropriado para o abate.

Os animais doentes serdo levados ao curral de observacao e deverdo ser abatidos
separados dos demais no matadouro sanitario ou abatidos por ultimo na sala de matanca
(SNIJDERS, 1989).

Se houver algum animal suspeito, este é separado e segue para uma inspecao
detalhada, se constatado alguma enfermidade grave é feito o abate de emergéncia ou o
corpo do animal € encaminhado para uma sala de necropsia, e depois cremado (COSTA,
2010).

Os demais animais seguem para um periodo de descanso, com alimentacdo e
agua até estarem tranquilos e normatizados do estresse do transporte. Apds esse periodo
0s animais sdo encaminhados para o corredor de abate; J& no corredor, recebem um
banho de aspersdo de agua, em forma de ducha, para retirada de impurezas mais
grosseiras do couro dos animais (COSTA, 2010).

Em seguida, individualmente seguem para o box de atordoamento, onde séo
insensibilizados por uma pistola pneumatica através de um anico disparo na cabeca do
animal, seguindo para a praia do vomito, onde sdo guinchados e encaminhados
imediatamente para a calha de sangria onde serdo sangrados através de cortes dos
grandes vasos do pescoco (INFANTE, 2000).

Ap0s todo esse processo da morte do animal, entdo se retira o couro, as visceras
e a cabeca do animal. A carcaca é dividida em duas partes, e a equipe de fiscalizacéo faz

uma inspecdo individual em cada animal abatido, sendo liberada a carcaca pelos 6rgaos
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competentes, elas seguem para a lavagem e depois para a cadmara de resfriamento onde
aguardam ate atingirem a temperatura de 7°C, o objetivo desse processo é transformar
0s musculos em carne e assegurar mais durabilidade do produto num processo de
maturacdo (BARRETO E CASTRO, 2004).

Depois da maturagdo, é realizada uma nova inspecéo e é encaminhada ao setor
de desossa onde sdo desossadas, refiladas e embaladas a vacuo e seguem para a
estocagem e aguardam a expedicdo (BRASIL, 2015).

Durante todo o processo os orgaos fiscalizadores verificam todas as instalacoes e
equipamentos envolvidos, com a finalidade de assegurar a segurancga dos alimentos.

Na expedicdo, ainda hd uma verificagdo do contéiner ou bal de transporte. A
temperatura ideal para carnes € entre 4°C e -18°C, sendo assim a carga certificada. Esse
trabalho de inspecdo sanitario assegura que os animais abatidos sejam vistoriados e que
todos os procedimentos sejam feitos com base em normas e padrdes determinados pelo
MAPA (ministério da Agricultura e Pecuaria) e sejam seguidas a risca pelas unidades de
abate, sendo a vigilancia sanitaria brasileira em bovinos referéncia mundial em sanidade
(MAPA, 2020).

2.4 Importéncia do assunto

Os protocolos para a producdo de carne Halal e Kosher, seguindo os preceitos
religiosos estdo se tornando cada vez mais comum no Brasil, A cada ano vem
aumentando ainda mais a exportacdo, segundo a associacdo brasileira de industrias
exportadoras de carne (ABIEC), no ano de 2013 o Brasil exportou 348.973 toneladas de
carne Kosher para o Oriente Médio e norte da Africa pais que lidera as exportacdes
mundiais de carne bovina.

Os frigorificos, que realizam abate Kosher estdo investindo em modernidades
afim de, adaptar as linhas de abate ao sistema aceito por esses mercados, com a
instalacdo de equipamentos modernos. O aparelho de contencdo indicado pela American
Society for the Prevention of Cruelty to Animals (ASPCA) € constituido por um box
estreito com abertura para a cabeca do animal, tendo capacidade maxima de 100
cabecas por hora, mas tem uma melhor eficiéncia com 75 cabecas por hora.(GRANDIN,
2010).

As exportacdes de derivados de bovinos e de aves para os paises da Liga Arabe

somaram US$ 3,5 bilhoes, sendo US$ 2,6 bilhdes s6 em produtos avicolas, de acordo
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com dados da Camara de comércio Arabe Brasileira, em 2017 (REVISTA SAFRA,
2019).

Embora sem saber, os consumidores brasileiros e europeus ja estdo comprando a
carne de bovinos que foram abatidos de acordo com os preceitos islamicos. 1sso porque
nem todos os cortes de carne de animais abatidos para a producdo voltada aos
mulgumanos séo vendidos nesses mercados. No Egito por exemplo, ha grande demanda
pelo dianteiro bovino. Os cortes traseiro, como a picanha, sdo vendidos a outros
mercados, principalmente o brasileiro (VALOR, 2020).

Na JBS, maior empresa no setor, a participagdo do abate Halal significa em
torno de 65% das exportagdes, com o aumento da demanda de carne impulsionada pela
China que importam cerca de 80% dos produtos segundo os preceitos Halal e segundo o
mercado tende a aumentar pois 0 mercado chinés nao sera o unico a alavancar o abate
Halal, tendo em vista as negociacfes do mercado de exportacdo para a Indonésia
(VALOR, 2020).

Em relacdo ao abate tradicional de gado no Brasil, a maior diferenca para o
modelo Halal é que os islamicos ndo permitem a insensibilizacdo dos animais. Nos
frigorificos que ndo fazem abates Halal, o animal é insensibilizado com um tiro de
pistola pneumatica. Mas nos frigorificos em que se destinam ao abate Halal, utilizam-se
uma caixa cilindrica de abate , onde o animal fica imével ate ser sacrificado seguindo 0s
métodos . investimento em torno de 500 mil, mas que possibilita o abate em sistema de
abate de linha dupla ente 100 e 120 cabecas por hora. Em relacdo a uma média de 80
animais no abate tradicional (ABIEC, 2020).

3 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados deste estudo indicam que o Brasil tem grande potencial para aumentar
suas exportagbes e atingir novos mercados com produtos Halal, mantendo-se
constantemente atualizado em relacéo as exigéncias de abate do mercado consumidor.

Como demonstrado neste estudo, o mercado mugulmano apresenta-se como um
mercado potencial com grande demanda por produtos de alto valor agregado —
considerando o fato de que os requisitos Halal demandam investimentos e custos que sdo
repassados ao importador e ao consumidor no pre¢o final do produto e percebeu-se que,
apesar de culturas extremamente distintas, ndo ha barreiras intransponiveis para conquistar

€Spacos em novos mercados.
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O Brasil tem interesse econémico nos abates religiosos, pois ha um valor
agregado nas negociagdes, aumentam-se as taxas de exportacdes e geram lucros nao s
para as industrias como também para o pais como um todo, sendo assim todos saem

beneficiados.
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