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RESUMO

Com o processo de expansdo das cervejarias pelo Brasil, tem-se estimulado o desenvolvimento de pesquisas sobre o
reaproveitamento dos residuos gerados pela industria cervejeira, que tem como principal residuo o bagaco de malte.
Obijetivou-se levantar informacdes relevantes sobre o reaproveitamento do bagaco de malte na formulagdo de novos
produtos para alimenta¢do humana. Este trabalho é uma reviséo de literatura feita a partir de referéncias bibliogréaficas
em bases de dados. Para a panificacdo identificou-se que o residuo foi aplicado seco e triturado, e imido e sem
moagem; foi observado a melhora do perfil nutricional dos pées desenvolvidos e boas avaliagdes sensoriais. Conclui-se
que houve melhora no perfil nutricional dos alimentos desenvolvidos.
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1. INTRODUCAO

De acordo com o Sindicato Nacional da Industria Cervejeira (2019), o Brasil se destaca
como terceiro maior fabricante mundial, com 13,3 bilhdes de litros produzidos em 2019. Como
relatado no Anuario da Cerveja de 2020 pelo Ministério da agricultura, pecuaria e abastecimento
(2021), foram registradas 204 novas cervejarias, com destaque da abertura da primeira cervejaria do
Acre.

Com o processo de expansao das cervejarias pelo pais, devido a sua importancia econdmica
e cultural, tem-se estimulado o desenvolvimento de pesquisas sobre o reaproveitamento dos
residuos gerados pela industria cervejeira, cuja producdo inclui as etapas de fabricacdo: brassagem,
fermentacdo e maturacdo, filtracdo e envasamento. Estes processos geram residuos que podem se
transformar em diferentes subprodutos reutilizaveis (ROMAO; SANTOS; BERGAMASCO;
GOMES, 2020).

Dos estudos encontrados na literatura, em relagdo ao tema, a maioria se refere ao
reaproveitamento atualmente destinado a alimentagdo animal. No alvo do setor de Ciéncia e
Tecnologia de alimentos, os trabalhos s&o voltados para avaliar os processos de fabricacéo,
identificando os subprodutos gerados; a viabilidade tecnoldgica, nutricional e analise sensorial de

novas formulagdes. A maior quantidade de estudos publicados sobre o tema envolve aplicacGes para

!Graduanda em Engenharia de Alimentos, IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes. E-mail:
islaine.castro@alunos.ifsuldeminas.edu.br;

%professor, IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. E-mail: oswaldo.kameyama@ifsuldeminas.edu.br.



o reaproveitamento do principal residuo cervejeiro, o bagaco de malte (ROMAO; SANTOS;
BERGAMASCO; GOMES, 2020).

O objetivo deste trabalho foi levantar informagdes importantes sobre o reaproveitamento do
bagaco de malte, visto que este residuo pode se transformar em novos produtos para alimentagdo

humana.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho é uma revisdo de literatura feita a partir de referéncias bibliograficas em bases
de dados como Periddicos CAPES, Google académico, Science direct, Web of Science; dissertagdes,
teses, livros e revistas. A pesquisa foi feita usando as palavras chaves: bagaco de malte, residuo
cervejeiro; reaproveitamento de residuos. E no inglés: Brewer’s spent grain (BSG).

Para o trabalho foram coletados dados com o propoésito de obter informacdes a respeito da
viabilidade tecnoldgica, nutricional e sensorial do aproveitamento do bagaco de malte na

alimentagdo humana.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Embora o bagaco de malte seja o principal subproduto oriundo da industria cervejeira, o que
representa 85% dos residuos sélidos, tem recebido pouca atencdo como commodity
comercializavel, e seu descarte € frequentemente um problema ambiental. No entanto, pode ter
valor como matéria-prima, devido a sua composicao quimica, que se caracteriza por celulose (16 -
21%), hemicelulose (15 - 29%), lignina (19 - 28%) e proteinas (24 - 39%), além de minerais,
vitaminas e aminoacidos (SANTOS et al. 2003).

Muitos estudos abordam a aplicacdo do bagaco de malte na panificacdo, pelo incremento de
fibras, proteinas e acUcares, fabricando assim pées, biscoitos e cookies com maior valor nutritivo e
funcional. O acréscimo do residuo cervejeiro, sendo este aplicado seco e triturado, ou umido,
impacta devido o alto teor de fibras, na diminuicdo do volume, aumento na dureza do miolo, perda
de crocancia, estrutura densa do grdo do miolo e expansao reduzida (STOJCESKA; AINSWORTH,
2008).

Teixeira et al. (2018) investigaram a adicdo de farinha de bagago de malte na elaboracéo de
pées, sendo um pé&o padrdo e mais 3 formulagdes com respectivamente, 10, 20 e 30% de farinha de
bagaco de malte, e os resultados indicaram que sua incorporagdo em substituicdo a farinha de trigo
aumentou significativamente a quantidade de fibra dietética nas formulagdes. A analise sensorial
apresentou para todos os atributos sensoriais avaliados que os provadores apreciaram mais a
formulacdo com 10% de farinha de bagago de malte, além de que as formula¢fes com maior teor de
fibra apresentaram baixo indice de intengdo de compra. Conforme a RDC - 54, de 12 de novembro

de 2012 (BRASIL, 2012), somente a formulagdo com 30% pode ser classificada como um alimento



fonte de fibras, pois apresentou teor de fibras maior do que 2,5 g de fibras por por¢éo (considerando
a porcao de 509).

Farcas et al. (2014), a partir de quatro formulacGes de pdo suplementado com bagaco de
malte, seco e moido, constatou a contribuicdo do bagaco de malte para o valor nutricional do
produto final fortificado. A substituicdo da farinha de trigo por 5-20% de farinha de bagaco de
malte resultou em formulagdes de pdes com maior valor nutricional (maior teor de fibras, proteinas,
gorduras e minerais) e com atributos de sabor agradaveis. A aceitabilidade global dos pées
enriquecidos com farinha de bagaco de malte foi realizada por andlise sensorial, revelando bons
atributos organolépticos para as amostras até 10% de farinha de bagaco de malte. Os resultados
obtidos indicam a oportunidade do uso da farinha de bagaco de malte como fonte de fibra alimentar
de baixo custo na panificacdo, a fim de fortalecer a dieta.

Mattos (2010), a fim de obter um pdo com aparéncia e textura semelhantes a de um péo
integral, utilizou o bagaco de malte sem 0s processos de secagem e moagem, preservando a agua
proveniente da malteacdo. Com a formulagdo contendo 30% de bagaco sobre o peso da farinha de
trigo, concluiu-se que a formulacéo ficou com sabor acentuado caracteristico de levedo de cerveja.

Também, Kuiavski e colaboradores (2020), com a intencdo de obter um pdo com sabor
caracteristico do malte, acrescentaram em suas formulacdes o bagaco de malte Gmido, sem
trituracdo, com a formulagdo padrdo e mais trés, sendo, F1, F2 e F3, respectivamente, 20%, 40%,
60% de bagaco de malte na formulagdo. Obtiveram, apds analise sensorial que a F2 obteve maior
destaque em aceitacdo global e intencdo de compra. Nas analises fisico-quimicas da formulacdo F2,
constatou-se o aumento no teor de cinzas, fibras e de proteinas.

Ha poucos trabalhos que detalham as caracteristicas de sabor e aceitabilidade de produtos
assados. Alguns autores, como Wust (2018), relataram a adicdo de farinha de bagaco de malte em
cookies, para a qual constatou a melhora do perfil nutricional do produto. E Ktenioudaki et al.
(2013) com a intencdo de avaliar as propriedades nutricionais, sensoriais e aromaticas de lanches
assados, no qual a farinha de trigo foi substituida por farinha de bagago de malte nos niveis de 10,
15 e 25%, verificou que a adi¢do de 10% de farinha de bagaco de malte quase dobrou o teor de fibra

dos lanches assados em relacéo ao controle sem perder o apelo aos consumidores.

5. CONCLUSOES

Observa-se, pelos estudos, que o perfil nutricional de varios alimentos oriundos da
panificacdo pode ser melhorado pela incorporacdo do bagagco de malte como ingrediente funcional.
Seja acrescido como farinha, seco e moido; ou in natura, sem sofrer secagem e trituracdo; os

resultados sdo promissores, com muitas brechas a serem preenchidas por mais estudos na area.



REFERENCIAS

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO. Anuario da
cerveja 2020. Brasilia: MAPA, 2021. 24 p.

BRASIL. Ministério da saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao da
Diretoria Colegiada — RDC n° 54, de 12 de Novembro de 2012. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2012/anexo/anexo_rdc0054 12 11 2012.pdf.

FaRCAs, Ancaet al. Nutritional properties and volatile profile of brewer's spent grain
supplemented bread. Romanian Biotechnological Letters, Cluj-Napoca, v. 19, n. 5, p. 9705-9714,
out. 2014.

KTENIOUDAKI, Anastasia et al. Sensory properties and aromatic composition of baked shacks
containing brewer's spent grain. Journal Of Cereal Science, [S.L.], v. 57, n. 3, p. 384-390, maio
2013.

KUIAVSKI, Maria Paula; BEZERRA, José Raniere Mazile Vidal; TEIXEIRA, Angela Moraes;
RIGO, Mauricio. Elaboracdo de pdes com adicao de farinha do bagaco de malte. Brazilian Journal
Of Development, Guarapuava, v. 6, n. 7, p. 53208-53221, jul. 2020.

MATTOQOS, Camila. Desenvolvimento de um péo fonte de fibras a partir do bagaco de malte.
2010. 40 f. TCC (Graduagdo) - Curso de Engenharia de Alimentos, Instituto de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, 2010.

ROMAO, Joice Lazarin; SANTOS, Samara Teodoro dos; BERGAMASCO, Rosangela; GOMES,
Raquel Guttierres. A industria cervejeira: do processo de fabricacdo ao reuso dos residuos. Préatica
e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3, Ponta Grossa, p. 1-11, 28 ago. 2020. Atena
Editora.

SANTOS, M: JIMENEZ, J.J; BARTOLOME, B; GOMEZ-CORDOVES, C: NOZAL, M.J del.
Variability of brewer’s spent grain within a brewery. Food Chemistry, Madri, v. 80, n. 1, p. 17-21,
jan. 2003.

SINDICATO NACIONAL DA INDUSTRIA CERVEJEIRA. O setor em numeros. Brasilia:
Sindicerv, 2019. Disponivel em: https://www.sindicerv.com.br/o-setor-em-numeros/. Acesso em:
12 abr. 2022.

STOJCESKA, Valentina; AINSWORTH, Paul. The effect of different enzymes on the quality of
high-fibre enriched brewer’s spent grain breads. Food Chemistry, Manchester, v. 110, n. 4, p. 865-
872, out. 2008.

TEIXEIRA, Angela Moraes; SEKULA, Natasha; MULLER, Bianca; BEZERRA, José Raniere
Mazile Vidal, RIGO, Mauricio. Avaliacdo fisico-quimica e sensorial de pdes com diferentes
proporgdes de farinha de bagago de malte de cevada como fonte de fibra. Ambiéncia, Guarapuava,
v. 14, n. 3, p. 439-448, set./dez. 2018.

WUST, Dhyellen Mayara. Elaboragéo e caracterizagéo de biscoito tipo cookie com bagacgo de
malte proveniente da elaboracdo de cerveja artesanal. 2018. 27 f. TCC (Graduacao) - Curso de
Engenharia de Alimentos, Faculdade de Engenharia, Universidade Federal da Grande Dourados,
Dourados, 2018.


https://www.sindicerv.com.br/o-setor-em-numeros/

