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РЕЗЮМЕ. Религиозные течения влияют на выбор рационов, продуктов и блюд, а так-
же времени приема пищи. В многоконфессиональных странах предприятия пищевой 
промышленности с целью привлечения массового потребителя выпускают продукцию, 
разрешенную институтом религии той конфессии, к которой принадлежит потребитель. 
В ряде религий диетические предписания особо строгие как в повседневной жизни, так и 
в период религиозных постов. «Халяль» — структура разрешенных действий, пищи, про-
изводства. В плане питания в религии ислам особо строгие правила: запрещены в пищу 
мертвечина, свинина, мясо задушенных животных, этанол, искусственные красители и 
ингредиенты, пивные дрожжи, желатин (ввиду его возможного происхождения из свини-
ны), растительные и прочие одурманивающие вещества. При упоминании слова «халяль» 
большинство из нас предполагает особое мясо и исключение свинины. Однако к «халяль» 
можно отнести и молочные продукты, и кондитерские изделия, и лекарственные препара-
ты. Для религиозного мусульманина важно соблюдение законов. В статье отмечены клю-
чевые моменты в выборе не только продуктов питания «халяль», детского питания, но и 
лекарственных средств категории «халяль».
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: халяль; мясные продукты; продукты прикорма «халяль»; 
лекарственные препараты «халяль».

«HALAL». WHAT DO WE KNOW ABOUT THIS FROM THE POSITION 
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SUMMARY. Religious currents also influence the choice of diets, foods and dishes, as well as the 
time of eating. In multi-confessional countries, food industry enterprises, in order to attract the 
mass consumer, produce products that are permitted by the institute of religion of the confession 
to which the consumer belongs. In a number of religions, dietary prescriptions are especially 
strict both in everyday life and during religious fasts. Halal is a permitted structure of actions, 
food, production. In terms of nutrition in the religion of Islam, there are especially strict rules: 
carrion, pork, meat of strangled animals, ethanol, artificial colors and ingredients, brewer’s yeast, 
gelatin (in view of its possible origin from pork), vegetable and other intoxicating substances are 
prohibited. At the mention of the word Halal, most of us assume special meat, and the exclusion 
of pork. However, dairy products, confectionery and medicines can also be classified as halal. For 
a religious Muslim, the observance of laws is important. The article highlights the key points in 
the choice of not only Halal food, baby food, but also Halal medicines.
KEY WORDS: halal food; meat products; halal complementary foods; halal medicines.

разрешенных для использования в любых 
продуктах мусульманскими общинами. «Ха-
ляльные» продукты питания и «халяльные» 
фармацевтические препараты — это любые 
продукты питания и фармацевтические пре-
параты, которые безопасны и разрешены к 
употреблению в соответствии с исламским 
законом (шариатом) [30]. В Коране четко 
определен перечень продуктов, употребле-
ние которых в исламе строго запрещено. 
К ним относятся мертвечина, свинина, мясо 
задушенных и других животных, указанных 
в третьем аяте суры Аль-Маида (Трапеза): 
«Вам запрещено [есть] мертвечину, кровь, 
свинину, а также то, что заколото без упоми-
нания имени Аллаха, [убоину] удавленную, 
забитую палками, издохшую при падении 
[с высоты], убитую рогами и [скотину], кото-
рую задрал хищник, — если только вы не за-
колете ее по предписаниям, — и то, что зако-
лото на [языческих] жертвенниках» [12]. «Ха-
ляль» — это о забое животных: чтобы мясо 
можно было отнести к «халяльному», живот-
ное должно быть живым, поэтому большин-
ство «халяльных» животных забивают путем 
перерезания основных кровеносных сосудов, 
то есть сонных артерий и яремных вен, а так-
же пищевода и трахеи на шее ниже гортани, 
чтобы обеспечить быструю и полную кро-
вопотерю. Животные теряют сознание после 
потери определенного количества крови, а со 
временем, по мере продолжения кровопоте-
ри, животное умирает, то есть становится бес-
чувственным, что равносильно смерти мозга. 

ВВЕДЕНИЕ

В последние годы прослеживается рост 
интереса общественности к органическим 
диетам: от вегетарианства [9] и флекситари-
анства [6, 11] до соблюдения различных по-
стов в монотеистических религиях. Опреде-
ление «золотого стандарта» имеет решающее 
значение для когнитивно-поведенческих вме-
шательств в области питания. Религия и по-
следующие культурные ценности могут ока-
зывать значительное влияние на социальное 
поведение, особенно на пищевые привычки 
[7, 26]. В мусульманстве «халяль» — одно 
из самых строгих диетических предписаний. 
«Халяль» в переводе с арабского «разрешен-
ный», «законный», «полный», «неотъемле-
мый» или «законное действие» [3]. Основные 
религиозные законы в сфере производства 
«халяльного» мяса законодательно заложены 
еще в древности правоверными мусульмана-
ми и должны быть неизменны в силу их свя-
тости [13]. Однако в последнее время серти-
фикат «халяль» получают не только мясо и 
мясные продукты, но и лекарственные сред-
ства, кондитерские изделия, молоко и блюда 
из молока, а также бизнес [18]. Необходимо 
отметить, что 24% населения Земли испове-
дают ислам, а в недалеком будущем эта цифра 
приблизится к 27% [15, 16]. 

ХАЛЯЛЬ

«Халяль» — это арабский термин, исполь-
зуемый для описания любых компонентов, 
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В некоторых странах разрешено предсмерт-
ное оглушение животных с целью облегчения 
их страданий [29]. 

Убой животных в таких странах является 
строго регламентированной процедурой. Эти 
меры введены для защиты благополучия жи-
вотных, здоровья и безопасности работников, 
обеспечения того, чтобы мясо было пригодно 
для употребления в пищу человеком. В Ев-
ропейском союзе защита животных во время 
убоя регулируется Регламентом Совета ЕС 
1099/2009, в котором указаны приемлемые 
процедуры перед убоем и утвержденные ме-
тоды убоя сельскохозяйственных пород ско-
та. Чтобы защитить благополучие животных, 
EC1099/2009 требует оглушения всех жи-
вотных перед смертью, вызванной кровоте-
чением, за исключением животных, забитых 
в соответствии с религиозными обрядами, в 
основном для «шхиты» и «халяльного убоя». 
«Халяльный убой» практикуется последова-
телями исламской веры, и животные должны 
быть живы до обескровливания, а забойщик 
произносит молитву во время перерезания 
шеи каждому животному. Забой «шхиты», в 
то же время, практикуется последователя-
ми иудейской веры, и снова требуется, что-
бы животные были живы, читалась молитва; 
однако во время убоя «шхиты» не требуется 
читать молитву над каждым животным. В то 
время как некоторые мусульмане допускают 
оглушение во время «халяльного забоя», ев-
рейская община единодушно отвергает все 
формы оглушения [17]. 

БЕЗОПАСНОСТЬ МЯСА «ХАЛЯЛЬ»

Среди потребителей считается, что про-
дукция марки «халяль» наиболее безопасная 
как с позиции отсутствия токсикантов, так и 
с эпидемиологической точки зрения. Одна-
ко есть исследования, опровергающие дан-
ное мнение. Исследование, проведенное в 
Великобритании, оценило распространение 
Campylobacter в свежей розничной кури-
це (41,2%) [32]. Различий между цыплята-
ми-бройлерами, произведенными для разных 
демографических групп потребителей, таких 
как рынок «халяль», не проводили. Колони-
зацию кампилобактериями бройлеров трудно 
предотвратить, особенно во время обычной 
частичной депопуляции стада. Бройлеры, 
произведенные для рынка «халяль», могут 
подвергаться многократным случаям депопу-
ляции, что может увеличить риск колониза-
ции кампилобактериями и последующего за-

ражения куриного мяса. На втором этапе ис-
следования определяли распространенность 
и уровни заражения кампилобактериями в 
курином мясе, произведенном для рынка «ха-
ляль» в Великобритании. Campylobacter был 
идентифицирован и подсчитан на коже шеи и 
внешней упаковке 405 «халяльных» цыплят 
с помощью ПЦР-анализа, а для определения 
чувствительности к противомикробным пре-
паратам использовались анализы дисковой 
диффузии. Campylobacter spp. был подтверж-
ден в 65,4% образцов кожи шеи и в 17,1% об-
разцов упаковки. Образцы кожи шеи имели 
самый высокий уровень загрязнения; 13,8% 
образцов содержали >1000 КОЕ/г. У круп-
ных птиц было значительно большее коли-
чество образцов с содержанием >1000 КОЕ/г 
(p <0,001), а по мере увеличения веса куриной 
тушки у птиц повышалась вероятность ин-
фицирования кампилобактериями (p <0,05). 
Была отмечена высокая распространенность 
резистентности к ципрофлоксацину (42,0% 
образцов), и 38,5% образцов содержали по 
крайней мере один изолят Campylobacter 
с множественной лекарственной устойчи-
востью. Это исследование показало, что 
«халяльная» курица имеет более высокую 
распространенность кампилобактерий, чем 
«нехаляльная» [31]. Бактерия Campylobacter 
является основной причиной бактериальных 
диарей у человека во всем мире. В большин-
стве случаев основным источником зараже-
ния являются продукты из мяса птицы. Исхо-
дя из данных исследования, для безопасности 
населения необходимо усилить контроль «ха-
ляльного» мяса.

АЛЬТЕРНАТИВА «ХАРАМНОМУ» ЖЕЛАТИНУ — КОЛЛАГЕН

«Харамные» продукты — это продукты, не 
отвечающие требованиям «халяль». 

Во многих технологических процессах не 
только мясных, но и кондитерских, молочных 
производств используется желатин. Мясо, 
кожа, сухожилия являются источниками же-
латина, и велика вероятность использования 
для его производства данных запрещенных 
продуктов. Вопрос о происхождении жела-
тина — ключевой для потребителя, испове-
дующего ислам. Проще отказаться от всех 
продуктов (в том числе и фармацевтических 
препаратов), где в структуре технологическо-
го процесса применяется желатин [22]. 

Альтернативным сырьем для коллагена и 
желатина являются рыбья кожа, кости и пла-
вательный пузырь. Около 40% общего веса 
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улова рыбы составляют побочные продук-
ты, состоящие из кожи, плавников, костей, 
чешуи, внутренностей. Использование этих 
побочных продуктов важно для повыше-
ния их коммерческой ценности, а также для 
предотвращения загрязнения окружающей 
среды. Между тем в настоящее время стано-
вится глобальной тенденцией предоставлять 
продукты питания и другие промышленные 
материалы, которые были аккредитованы как 
«халяльные» продукты для мусульманских 
общин. В качестве способа обработки рыб-
ных побочных продуктов для соответствия 
критериям «халяль» приготовление коллаге-
на и желатина интересно для удовлетворения 
рыночного спроса. В результате скрининго-
вых исследований побочных продуктов ры-
боловства было установлено, что рыбья кожа 
является хорошим источником «халяльного» 
коллагена и желатина, которые демонстри-
руют удовлетворительное качество по срав-
нению с продуктами из бычьих источников, 
которые могут вызывать губчатую энцефало-
патию крупного рогатого скота. Как правило, 
коммерческие коллагены и желатины получа-
ют из шкур и костей крупного рогатого ско-
та, причем наибольшее количество поступает 
из свиной кожи. Потенциальное присутствие 
прионов, которые являются причиной коро-
вьего бешенства, вызывает озабоченность в 
отношении желатина из бычьих источников. 
Рыбья кожа может быть идеальным источ-
ником коллагена для мусульманских общин, 
в отличие от кожи млекопитающих, а также 
она свободна от инфекции. С увеличением 
количества услуг по разделке рыбы во мно-
гих странах новые побочные продукты ста-
новятся востребованными на рынке [24]. 
Коллагены из рыбных источников широко из-
учались. Выделены коллагены из кожи и ко-
стей большого луциана (Priancantus tayemus) 
[20], хрящей акул (Chiloscyllium punctatum и 
Carcharhinus limbatus) [21], морского ушка 
(Haliotis discus hannai) [14] и радужной фо-
рели (Onchorhynchus mykiss) [34]. Физические 
свойства коллагенов отличаются в зависимо-
сти от вида рыб. 

ЗАПРЕЩЕННЫЕ СКРЫТЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ

В противоположность «халяль» исполь-
зуется термин «харам» — это те продукты, 
которые запрещены в мусульманстве. К ним 
относятся свиное мясо, сало, свиной желатин, 
свиные жирные кислоты, крысиное мясо, мясо 
дикого кабана, собачье мясо и этанол. По от-

дельности эти компоненты достаточно легко 
отследить в продуктах, но с развитием пище-
вой промышленности эти компоненты прочно 
вошли в нашу жизнь в составе консервантов 
и красителей. В список запретных и сомни-
тельных продуктов попадают: Е120 (карми-
ны), Е123 (индигокармин), Е422 (глицерин), 
Е441 (желатин), Е471 (моно- и диглицери-
ды жирных кислот), Е478 (жирные кислоты 
глицерина и пропиленгликоля эфиры), Е542 
(фосфат костный), Е920, 921 (цистеин), Е921 
(аспартам), Е1000 (холевая кислота), Е1001 
(холин), Е1100 (амилазы), Е1101 (протеазы), 
Е1102 (глюкозооксидаза), Е1103 (инвертазы), 
Е1104 (липаза), Е1105 (лизоцим) [25]. Веще-
ства, включенные в этот перечень, ставят за-
прет на употребление многих пищевых и фар-
мацевтических продуктов как взрослыми, так 
и детьми, поэтому сейчас ставится вопрос о 
замене запретных продуктов на разрешенные 
альтернативные. 

Содержание алкоголя в халяльных продук-
тах строго запрещено. В ряде кондитерских 
изделий в процессе изготовления использует-
ся вино или коньяк, содержащие этанол. Со-
ответственно, эти продукты или блюда будут 
отнесены к категории «харам» и не войдут в 
диетический и продуктовый набор мусульма-
нина. Для производства фирменных рисовых 
лепешек также широко используется этанол в 
качестве консерванта. Производители пище-
вой продукции изучили возможные натураль-
ные заменители этанола в качестве альтерна-
тивных консервантов для рисовых лепешек. 
Были протестированы четыре различных 
раствора: дистиллированная вода (контроль), 
этанол, экстракт семян грейпфрута (GSE) и 
смесь лимонных экстрактов с органическими 
кислотами (MCO). Исследовали общее коли-
чество пластин (TPC), количество дрожжей 
и плесени, анализировали цвет, профиль тек-
стуры (TPA) и сенсорную оценку. Значитель-
ное снижение на 3,65 log КОЕ наблюдалось в 
TPC в рисовом жмыхе, обработанном раство-
ром MCO, после 28 дней хранения. Однако 
количество плесени и дрожжей было меньше 
только при обработке этанолом. Среди ана-
лиза физических свойств текстуры твердость 
сохранялась в течение 28 дней во всех образ-
цах. Значения общей разницы в цвете (ΔE) 
не выявили существенных изменений ни в 
одном рисовом пироге по сравнению с кон-
трольными. Обработанный этанолом рисо-
вый жмых получил самые низкие оценки по 
общему предпочтению и желаемой твердости 
[25]. По результатам данного исследования, 
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этанол можно заменить на альтернативные 
консерванты, без потери вкусовых качеств, 
но с уменьшением срока хранения продукта. 

Среди продукции «халяль» оговаривается 
использование микроорганизмов, фермен-
тов, минеральных и химических элементов, 
пищевых добавок, а также дрожжей. Нельзя 
использовать дрожжи, для выращивания ко-
торых в качестве питательной среды исполь-
зовался свиной желудок. Установлен запрет 
на пивные дрожжи. Соответственно, боль-
шинство выпечки категории «халяль» — из 
пресного теста [25]. 

Сертификат «халяль» не регулирует соот-
ношение ингредиентов, количество воды, са-
хара, соли, витаминов, белков, жиров и угле-
водов, калорийность. Способ приготовления 
продуктов — варить или жарить, при какой 
температуре и сколько времени — тоже не 
входит в компетенцию специалистов по сер-
тификации продукции «халяль» [2, 23].

Продукция может быть отнесена к кате-
гории «харам» при условии ее загрязнения 
во время производственного процесса. Лю-
бой продукт «халяль» превращается в «ха-
рам» при попадании в продукты фрагментов 
эпидермиса человека и волос [2]. Это пра-
вило заставляет сотрудников предприятий 
быть особенно аккуратными — мыть руки, 
носить перчатки и головные уборы. Пред-
приятия, сертифицированные как «халяль», 
должны придерживаться принципов ХАССП 
(система, предназначенная для выявления, 
анализа, контроля и управления рисками при 
изготовлении пищевой продукции) и ISO 
(серия международных стандартов на си-
стемы менеджмента в области безопасности 
пищевой продукции) [5]. Злоупотребления 
деловой практикой все чаще проявляются в 
отношении потребительских товаров, и по-
требители имеют право защищать себя от 
такой практики. Стремительная урбаниза-
ция и индустриализация приводят к увели-
чению расстояния между производителями 
и потребителями, что вызывает серьезные 
опасения в отношении цепочки поставок. 
Операционные сложности, связанные с «ха-
ляльной» аутентификацией, создают серьез-
ные проблемы с целостностью потребитель-
ских товаров. Большинство авторов, пропа-
гандирующих «халяльное» питание, ратуют 
за быстрые аналитические методы для «ха-
ляльной» аутен тификации и необходимость 
проведения политики нулевой терпимости 
в потребительских упакованных пищевых 
продуктах [10, 27].

«ХАЛЯЛЬ» — НЕ ТОЛЬКО МЯСО

Молоко продуктивных животных относится 
к категории «халяль». Однако продукты произ-
водства из молока могут утратить этот статус. 

В религиозных семьях используются 
специальные смеси для вскармливания детей. 
Известны молочные смеси для вскармлива-
ния детей первого года жизни при отсутствии 
грудного молока у матери с маркировкой 
«халяль», готовые молочные формулы для 
вскармливания глубоко недоношенных детей. 
В последнее время все чаще прослеживает-
ся тенденция к использованию «халяльного» 
детского питания людьми другого вероиспо-
ведания. Активное его внедрение связано с 
тем, что данный вид продуктов является чи-
стым, то есть при приготовлении не исполь-
зуются консерванты и красители. 

Мясные детские консервы выпускаются на 
основе дозволенного мяса молодых и здоро-
вых животных, вскормленных на естествен-
ной пище без кормовых добавок, в питание 
включены важные витамины и минералы. Су-
ществуют специальные консервы, натураль-
ные источники легкоусвояемого железа, при-
готовленные на основе молодой говядины, 
для малышей с железодефицитной анемией 
или нуждающиеся в ее профилактике [1, 4, 8]. 

В настоящее время термин «халяль» рас-
пространяется не только на мясную продук-
цию, но и на молочную, а также на фармацев-
тические препараты. 

КОНТРОЛЬ СЕРТИФИКАЦИИ «ХАЛЯЛЬ» 

В соответствии с «халяльной» осведомлен-
ностью, некоторые мусульманские страны, 
такие как Индонезия, Малайзия и регионы 
Ближнего Востока, разработали некоторые 
стандарты и правила в отношении продукции 
«халяль» и ее сертификации. Среди «неха-
ляльных» компонентов в пищевых и фарма-
цевтических продуктах обычно встречаются 
ингредиенты из свинины: сало, свинина и 
свиной желатин, наряду с другим «нехаляль-
ным» мясом: крысиным, собачьим или мясом 
дикого кабана [30]. Разработаны стандарты 
определения наличия «нехаляльных» ком-
понентов в продуктах питания, не содержа-
щих мясо. Предложены быстрые и надежные 
методы скрининга на основе молекулярной 
спектроскопии и хемометрии на наличие «не-
халяльных» компонентов производных сви-
ней и «нехаляльного» мяса в пищевых и фар-
мацевтических продуктах [22, 27, 28, 30].
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«Харамные» продукты исключают из 
списка разрешенных многие лекарственные 
препараты. «Халяльная» фармацевтическая 
продукция не только не должна содержать за-
прещенных компонентов, но и должна быть 
«Тайиб» — термин, обозначающий товары и 
продукты, соответствующие стандартам каче-
ства. Термин «Тайиб» относится к конкретно-
му товару или продукту, который является чи-
стым и производится на основе стандартных 
процессов и процедур. Таким образом, фарма-
цевтический продукт должен быть не только 
«халяльным», но и оцениваться как чистый в 
соответствии с законами шариата. По данным 
исследования, проведенного в Малайзии, из 
221 фармацевтического продукта в катего-
риях сердечно-сосудистых, респираторных 
и эндокринных препаратов только 63 были 
пригодны для присвоения статуса «халяль». 
Эти продукты содержали в общей сложности 
240 активных ингредиентов и 570 вспомога-
тельных веществ. Отсутствие информации о 
компонентах продукта было основным фак-
тором, препятствующим определению стату-
са «халяль». 23,8% исследованных продуктов 
были отнесены к категории «харам», в то вре-
мя как более половины (57,1%) были оценены 
как «мусбуху» (сомнительным) [33]. Рассма-
тривая обеспеченность больниц препаратами, 
нужно учитывать наличие пациентов, для ко-
торых часть лекарств непригодны для приме-
нения по законам шариата. 

Отдельную проблему представляют фар-
мацевтические производства со спорным «ха-
ляльным» статусом: например, стеарат маг-
ния, который может быть как бычьего, так и 
растительного происхождения [25]. Решением 
данной проблемы может стать использование 
инфракрасной спектроскопии для выявления 
запрещенных ингредиентов. Этот быстрый и 
экономичный метод может быть расширен в 
качестве стратегии аутентификации для «ха-
ляльных» фармацевтических препаратов. Де-
ление медикаментов на категории «халяль» и 
«харам» представляет некоторые сложности в 
назначении терапии пациентам-мусульманам, 
т.к. наиболее идеологически подкованная в 
вопросах ислама группа может даже отказы-
ваться от терапии, если лекарство будет отно-
ситься к категории «харам». 

Существует ограниченная информация о 
фальсификации «халяль»-сертифицирован ных 
продуктов питания веществами, запрещенны-
ми исламским законодательством. Было про-
ведено исследование в судебно-медицинской 
лаборатории для изучения распространенно-

сти этого типа фальсификации. В этом круп-
номасштабном исследовании «халяль»-серти-
фицированных пищевых продуктов, случайно 
отобранных на рынках Таиланда, 4829 образ-
цов продуктов из 10 пищевых групп были про-
тестированы в лаборатории на четыре потен-
циально «харам»-содержащие вещества: ДНК 
свиньи, жирные кислоты свиньи, этанол и ги-
дроксипролин (желатин). Ни в одном образце 
не содержалось ДНК свиньи или жирных кис-
лот. Тем не менее 62 образца (примерно 1,3%) 
были положительными на этанол (>0,5% для 
продуктов ненатурального брожения и >1% 
для продуктов естественного брожения). 
Концентрацию гидроксипролина в образцах 
сравнивали с таковой в отрицательном кон-
троле. Основным подозрительным веществом 
в этих продуктах был обнаружен желатин, на 
что указывало присутствие гидроксипроли-
на. Ученые планируют продолжить исследо-
вание, чтобы определить, имеет ли желатин 
«халяльное» происхождение [22]. Результаты 
этого первого крупномасштабного послепро-
дажного надзора за «халяль»-сертифициро-
ванными пищевыми продуктами на наличие 
запрещенных веществ показывают важную 
роль судебно-медицинских лабораторных ис-
пытаний для поддержки надзора и сертифи-
кации «халяль». 

ТОЛЕРАНТНОСТЬ К РАЗЛИЧНЫМ МНЕНИЯМ 
В РЕЛИГИИ И В ПИТАНИИ

Термин «халяль» оказывает влияние на вы-
бор продуктов населением различных стран. 
Например, отношение населения к разделе-
нию продуктов на «халяль» и «не халяль» в 
странах с преобладанием той или иной рели-
гии разное. Жители стран с преобладанием 
мусульманского населения (например, мала-
зийцы) считают, что маркировка приводит к 
улучшению качества мяса, маркированного 
как «халяль». Мусульман больше заботит 
гуманное обращение с животными во время 
«халяльного забоя» [19]. Индийские же по-
требители с высоким уровнем патриотизма и 
религиозности, как правило, более враждеб-
но относятся к «халяльным» продуктам. Су-
ществует термин «этноцентризм», который 
уходит своими корнями в социологию. Как 
концепция он подчеркивает людей, которые 
считают свое сообщество наиболее важной 
частью своей идентичности и сознательно 
принимают других, принадлежащих к той же 
культуре, одновременно отвергая тех, кто эт-
нически отличается от них. В индийском кон-
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тексте потребительский этноцентризм опре-
деляется как убеждение покупателей в том, 
что покупка «халяльных» товаров неправо-
мерна или даже неэтична и вредна для нацио-
нальной экономики, ибо мусульманская рели-
гия пагубно влияет на местную занятость и 
непатриотична [35]. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Преимуществом «халяльной» пищи с ме-
дицинской точки зрения является отсутствие 
консервантов и красителей (что снижает ри-
ски образования канцерогенных веществ в 
продуктах), экологическая чистота и нату-
ральность. 

С научной точки зрения методы с исполь-
зованием оглушения заставляют животное 
выделять молочную кислоту, которая ускоря-
ет начало гниения, поэтому мясо становится 
менее устойчивым к бактериям. Дополни-
тельно полное удаление крови существенно 
снижает риск развития различных бактерий 
и микроорганизмов в свежем мясе. Именно 
поэтому при соблюдении всех правил изго-
товления и должном контроле «халяльная» 
продукция является более безопасной. 

Однако использование данной продукции 
не лишено недостатков. В основном они свя-
заны с малой распространенностью на не-
мусульманских территориях и частой фаль-
сификацией продуктов данной категории и 
отсутствием жизненно важных препаратов 
в лечебных учреждениях. Решением данной 
проблемы может стать распространение ин-
формации об этой продукции, производство 
лекарств в соответствии с требованиями, а 
также снабжение «халяльной» пищей боль-
ниц, школ, детских садов и высших учебных 
заведений

Консенсус по установлению единого стан-
дартного подхода в сочетании с надежной 
системой прослеживаемости и постоянным 
мониторингом, безусловно, улучшит ситуа-
цию и обеспечит «халяльность» упакованных 
потребительских товаров.

Наше общество многоконфессионально. 
Идеологически подкованного пациента, будь 
то вегана или сыроеда, флекситарианца или 
семьи, строго подчиняющейся законам ис-
лама, трудно лечить и корректировать диету. 
Знания врачей не должны только ограничи-
ваться догмами, привитыми за время уче-
бы и опыта работы. Должна присутствовать 
гибкость в назначении диеты и выборе фар-
мацевтических препаратов. При этом надо 

отдать должное, что концепция «халяль» в 
плане питания нацелена на чистоту и каче-
ство продуктов, здоровье и отсутствие вреда 
для человека.
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