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ASPECTOS DA PRODUGAO E CONSUMO DE EMBUTIDOS CARNEOS FERMENTADOS NA
REGIAO DO VALE DO RIO DO PEIXE
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Area: Ciéncias da Vida e Saude

Infrodugao: Reside uma grande preocupacdo sobre o consumo de embutidos
cdrneos fermentados relacionando-os a uma alimentacdo ndo sauddvel, levando a
condicdes de agravos a saude em funcdo de infeccdes e intoxicacdes alimentares
de origem microbioldgica e quimica. Objetivo: O objetivo desse trabalho consiste em
conhecer os aspectos de producdo e consumo de tais embutidos cdrneos
fermentados no meio Oeste de Santa Catarina. Método: Para obtencdo das
informacodes, os dados estdo sendo obtidos junto a érgdos publicos (prefeituras e
secretarias da salde e agricultura) e em estabelecimentos comerciais. Tais dados
permitirdo estabelecer o panorama de producdo € consumo desses produtos na
regido. Inicialmente, a busca por informacdes estd sendo realizada através de sites
das agéncias de fiscalizacdo sanitdria oficial como a CIDASC e MAPA, em
buscadores da internet (Google) e por questionamento direto as empresas
produtoras e ao comércio varejista por e-mail. Resultados: Nos sites da CIDASC e SISBI,
foi possivel o acesso a razdo social, nUmero de registro, responsdavel técnico e dados
de contato das empresas que produzem embutidos no meio Oeste de Santa
Catarina. Tais dados foram organizados em tabelas. Apos isto, foram selecionados os
dois principais mercados varejistas de cada municipio do meio Oeste de Santa
Catarina para gue entdo, por meio de contato com os produtores por intermédio de
seus responsdveis técnicos, obtivéssemos algumas informacdes pertinentes para o
andamento do projeto, como, volume didrio produzido; uso de procedimento
padronizado padrdo de producdo; emprego de culturas iniciadoras na formulacdo;
destino da producdo (raio de comercializacdo). ConclusGo: Compostos quimicos
formados durante o processo de fabricacdo, sejam pela cascata de reducdo dos
sais de cura ou metabolismo microbiano, estdo relacionados & doencas que vdo de
desordens metabdlicas e fisioldgicas até ao cdncer, e, através da elaboracdo deste
trabalho foi possivel conhecer e estudar as formas de confeccdo desses produtos,
possibilitando um maior entendimento dos processos realizados ao longo da
producdo.
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