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Introdução: Reside uma grande preocupação sobre o consumo de embutidos 

cárneos fermentados relacionando-os a uma alimentação não saudável, levando a 

condições de agravos à saúde em função de infecções e intoxicações alimentares 

de origem microbiológica e química. Objetivo: O objetivo desse trabalho consiste em 

conhecer os aspectos de produção e consumo de tais embutidos cárneos 

fermentados no meio Oeste de Santa Catarina. Método: Para obtenção das 

informações, os dados estão sendo obtidos junto a órgãos públicos (prefeituras e 

secretarias da saúde e agricultura) e em estabelecimentos comerciais. Tais dados 

permitirão estabelecer o panorama de produção e consumo desses produtos na 

região. Inicialmente, a busca por informações está sendo realizada através de sites 

das agências de fiscalização sanitária oficial como a CIDASC e MAPA, em 

buscadores da internet (Google) e por questionamento direto às empresas 

produtoras e ao comércio varejista por e-mail. Resultados: Nos sites da CIDASC e SISBI, 

foi possível o acesso a razão social, número de registro, responsável técnico e dados 

de contato das empresas que produzem embutidos no meio Oeste de Santa 

Catarina. Tais dados foram organizados em tabelas. Após isto, foram selecionados os 

dois principais mercados varejistas de cada município do meio Oeste de Santa 

Catarina para que então, por meio de contato com os produtores por intermédio de 

seus responsáveis técnicos, obtivéssemos algumas informações pertinentes para o 

andamento do projeto, como, volume diário produzido; uso de procedimento 

padronizado padrão de produção; emprego de culturas iniciadoras na formulação; 

destino da produção (raio de comercialização). Conclusão: Compostos químicos 

formados durante o processo de fabricação, sejam pela cascata de redução dos 

sais de cura ou metabolismo microbiano, estão relacionados à doenças que vão de 

desordens metabólicas e fisiológicas até ao câncer, e, através da elaboração deste 

trabalho foi possível conhecer e estudar as formas de confecção desses produtos, 

possibilitando um maior entendimento dos processos realizados ao longo da 

produção. 
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