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RESUMO

O bagago de malte é um residuo cervejeiro rico em nutrientes e que pode ser utilizado como ingrediente enriquecedor
para novas receitas. O objetivo deste trabalho foi preparar e analisar os parametros fisicos de farinha de bagaco de malte.
Foram avaliados os parametros de cor (L*, Croma e °Hue), atividade de 4gua (Aw) e pH. A farinha apresentou clara, com
baixa saturacdo de pigmentos, com tonalidade amarela, baixa atividade de agua e acidez, o que favorece sua preservagao
fisica e nutricional. Conclui-se, que a farinha de bagaco de malte pode ser empregada em novas preparagdes alimenticias.

Palavras-chave: Ingrediente; Novos produtos; Residuo cervejeiro; Sustentabilidade.

1. INTRODUCAO

No Brasil, o setor cervejeiro tem se destacado cada vez mais e com a alta producado esta o
aumento da quantidade de bagaco de malte gerado, sendo, em média, 20 quilogramas de bagaco a
cada 100 litros de cerveja produzida (Bachmann; Calvete e Féris, 2022).

A crescente parcela de residuos gerados e descartados de maneira inadequada pelas indUstrias
cervejeiras vem ocasionando preocupacGes ambientais e, dentre elas, esta o impacto sobre a
atmosfera, em razdo das emissbes de gases de efeito estufa gerados durante sua decomposi¢do
anaerobica (Chavez et al., 2023).

O bagaco de malte cru é considerado um residuo rico em fibras, minerais e proteinas, por
outro lado, possui elevado teor de umidade e atividade de agua, 0 que o torna suscetivel a rapida
deterioracdo por microrganismos (Dorigon et al., 2024), deste modo, uma das formas de evitar
impactos ambientais e perdas de nutrientes provenientes do descarte inconsciente do bagaco de malte
€ 0 seu aproveitamento como ingrediente na forma de farinha para posterior aplicagdo em novas
receitas.

Nesta perspectiva, 0 objetivo deste trabalho foi preparar e analisar os parametros fisicos de
cor (L*, Croma e °Hue), atividade de 4gua e pH da farinha de bagago de malte.
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2. MATERIAL E METODOS

O bagaco de malte de cevada foi fornecido pela cervejaria escola do IFSULDEMINAS -
Campus Machado e sua transformagao em farinha foi realizada na Cozinha Experimental do Campus
Machado, onde 0 mesmo foi seco em estufa com circulacdo forcada de ar a 80°C por 36 horas. Apos
resfriado, em temperatura ambiente, foi triturado em moinho multi uso da marca Tecnal e
acondicionado em potes de vidro hermeticamente fechados até 0 momento das analises fisicas.

Os parametros fisicos foram realizados no Laboratorio de Bromatologia do Campus Machado,
sendo a analise de cor (L*, a* e b*) determinada com o colorimetro Minolta, com iluminante D65 e
angulo de observacdo de 10° no sistema de cor CIEL*a*b*. Os valores de a* e b* foram usados para
calcular a cromaticidade (Croma) e a tonalidade de cor (angulo Hue) por meio das férmulas: Croma
= (a*2 + b*2)1/2 e angulo hue = tan-1 (b*/a*), (MINOLTA, 1998). A atividade de dgua (Aw) foi
determinada por leitura direta no medidor de d4gua Aqualab da Decagon (AOAC, 2012) e o potencial
hidrogeniénico (pH), em pHmetro digital (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

Para as analises das variaveis, cada parcela experimental, constituida por 120 gramas, foi
avaliada em triplicada. Os valores de média e desvio padrdo foram realizados com o Software

Microsoft Excel® e os resultados das variaveis foram expressos em tabelas (VIEIRA, 2018).
3. RESULTADOS E DISCUSSAO
A Tabela 1 contém os resultados médios dos parametros fisicos de cor (L*, Croma e °Hue),

atividade de agua e pH da farinha de bagago de malte.

Tabela 1. Resultados de cor (L*, Croma e °Hue), atividade de agua (Aw) e pH das farinhas.

L* Croma °Hue Aw pH

Média 66.55 8,05 76,52 0,22 5,17

Minimo 66,20 7,82 76,10 0,21 5,09

Maximo 66,86 8,25 77,34 0,22 5,21

Desvio Padrao 0,31 0.15 0,51 0,01 0,05
C.V. 0.46% 1,89% 0,66% 3,32% 0,93%

C.V.: coeficiente de variacao.
Fonte: autores (2024).

Os resultados da Tabela 1 demonstram que a farinha de bagaco de malte apresentou cor clara
(L* = 66,55), dado que, o valor de L* varia de O (preto) a 100 (branco) e com baixa saturacdo de
pigmentos (Croma = 8,05). Farinha de bagago de malte elaborada por Dorigon et al. (2024) a 60°C
por aproximadamente 24 h, apresentou para o parametro L*, um valor mais escuro (46,64) e com
saturacdo de pigmentos (Croma = 16,52) acima do obtido neste trabalho. Sendo as melanoidinas,

polimeros de coloracdo marrom, formados no malte pela combinagdo de acucares, aminoacidos e



temperatura (Comparato, 2023), sugere-se que a diferenca dos valores observados possa ser atribuida
as distintas temperaturas em que o malte foi submetido durante o processo de producdo da cerveja,
bem como na etapa de secagem do residuo para obtencdo de farinha. O &ngulo Hue, que indica a
tonalidade de cor (0° ao 360°), apontou que a farinha de bagaco de malte apresentou tonalidade
amarela (°Hue = 76,52), pois o0 °Hue ficou mais préximo a 90° (cor amarela), conforme pode ser

observado na Figura 1.

Figura 1. Representacdo da cor da farinha de bagaco de malte
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Em relacdo a atividade de agua e pH, os valores médios encontrados foram 0,22 e 5,17,
respectivamente (Tabela 1). Estes valores demonstram que a farinha de bagaco de malte apresentou
baixa atividade de agua (Aw < 0,60) e baixa acidez (4,5 < pH < 7). De acordo com Porto et al. (2022)
e Ramos et al. (2020), a atividade de agua e o pH sdo importantes pardmetros que mostram as
condicdes de conservacdo e qualidade dos alimentos e, segundo 0s mesmos, alimentos com baixos
valores de atividade de 4gua e levemente acidos favorecem sua preservacéo fisica, microbioldgica e
quimica. Deste modo, a farinha de bagaco de malte apresenta-se apropriada para ser utilizada como

ingrediente em novas preparacdes alimenticias.

5. CONCLUSAO
A farinha de bagaco de malte apresentou-se clara, com menor saturacdo de pigmentos e cor
amarela. Os valores de atividade de 4gua e pH foram apropriados para garantir sua estabilidade fisica

e nutricional, podendo, assim, ser usada como ingrediente na preparagdo de novas receitas.
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