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A carne caprina é uma das carnes vermelhas com menor teor de gordura e colesterol, além dos elevados niveis de
proteinas e ferro comparadas com as demais. A carne proveniente de animais considerados de descarte sdo pouco
valorizados devido as suas caracteristicas sensoriais, tais como aroma e sabor acentuados, tornando-se assim menos
atrativas para o consumo in natura (BESERRA, 1999). Uma alternativa para agregar valor a esta carne ¢ a fabricacao
de embutidos, onde sdo adicionadas culturas starters, temperos e condimentos melhorando suas caracteristicas
organolépticas. Culturas starters sdo preparagdes que contém microrganismos ativos ou latentes que desenvolvem
atividades metabolicas desejadas assegurando ao produto carneo confiabilidade em termos de sadde publica, em
menor tempo de fermentacdo, obtendo-se um produto final de qualidade, com aroma, textura e sabor constantes. O
sangue suino é rico em nutrientes, em especial proteinas, sendo um 6timo componente para producdo de meios de
cultura, além disso, o aproveitamento do excedente de sangue dos abatedouros diminuird os custos na produgéo de
meios de cultura, bem como a poluicdo do meio ambiente. O presente estudo tem por objetivo inserir culturas
starters produzidas com ou sem plasma suino em salames defumados de carne caprina. Serdo elaborados 3 lotes de
salames: Controle (C), adi¢do de cultura starter produzida utilizando meio de cultura de plasma suino (L1) e, adi¢éo
de cultura starter comercial (L2). O plasma, obtido de suinos abatidos em frigorifico sob Inspecdo Federal, sera
utilizado para elaboragdo do meio de cultura (1%) para propagacdo da cultura starter segundo metodologia de
Barboza et al. (1997). Serdo avaliadas caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais segundo
legislacéo vigente. (BIC).
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