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As culturas starter sdo preparacdes que contém microrganismos ativos ou
latentes que desenvolvem atividades metabdlicas desejadas assegurando ao
produto carneo confiabilidade em termos de saude publica, em menor tempo
de fermentacao, obtendo-se um produto final de qualidade, com aroma, textura
e sabor constantes. A producdo de -cultura starter obtida através de
microrganismos isolados de salames artesanais fabricados em nosso pais &
uma alternativa na reducdo de custos de producdo. O sangue suino € rico em
aminoacidos essenciais sendo um 6timo meio de cultura para o crescimento de
bactérias acido laticas que sdo microrganismos extremamente exigentes do
ponto de vista nutricional. A subutilizagdo do sangue gera um volume
excedente que é descartado no ambiente, elevando o nivel poluente dos
residuos vindos dos abatedouros. Seu uso como meio de cultura em
laboratorios, além de diminuir a poluicdo, minimiza os custos de producdo. O
presente estudo tem por objetivo inserir culturas starter acido latica comerciais
ou naturais produzidas com ou sem plasma suino em salames de carne
caprina. Serdo elaborados 4 lotes de salames: Controle (L1), sem cultura, L2,
adicdo de cultura starter liofilizada de Lactobacillus plantarum produzida
utilizando meio de cultura de plasma suino, L3, adicdo de cultura liofilizada de
L. plantarum produzida utilizando caldo MRS, L4, adicdo de cultura starter
comercial Floracam SPX (Chr. Hansen) contendo bactérias acido laticas. O
plasma, obtido de suinos abatidos em frigorifico sob inspecédo federal, sera
utilizado para elaboragcdo do meio de cultura (1%) para propagacédo de
Lactobacillus segundo metodologia de Barboza et al. (1997). Serdo avaliadas
as caracteristicas microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais segundo
legislacao vigente.



