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APRESENTACAO

Na producdo da cerveja é formado uma quantidade consideravel de residuo, sendo o
principal, o bagaco de malte, que é retirado na etapa de filtragdo. Como se trata de um residuo
sem valor no processo, € crescente 0 aumento de pesquisas voltadas para reaproveitamento de
residuos como fonte de matéria prima para novos produtos, o que desperta o interesse das
industrias e dos pesquisadores. O Bagaco de Malte ndo tem uma destinacédo final bem definida,
por conta disso, as pesquisas buscam alternativas, como a Farinha de Residuo de Malte (FRM),
que possam tracar novas rotas com custo beneficio atrativo.

O Brasil é 0 3° maior produtor de cerveja do mundo, com uma média de 14 bilhdes de
litros por ano, s6 perdendo para a China e os EUA (CERVBRASIL, 2020). Em 2019, foram
produzidos em torno de 931 milhdes de toneladas de residuo agroindustrial, sendo que 1/3 dos
alimentos potencialmente destinados ao consumo humano sdo desperdicados, seja como
residuos, perda na cadeia produtiva ou no processamento. (FAO, 2013; PNUMA, 2021). Nas
ultimas décadas, estes residuos sdo descartados no meio ambiente, sendo apenas utilizado na
incorporacdo da alimentacéo animal (CORDEIRO, 2011).

O habito alimentar de comer pdo chegou ao Brasil no século XI1X através da colonizagdo
dos portugueses, mas foi somente ha um século mais a frente, que a panificacdo no pais se
expandiu. Com o passar dos anos e com modernizacdo, as padarias deixaram de vender somente
0s paes, e comecaram a desenvolver mix de produtos, atendendo assim as necessidades da
sociedade (FABRICIO, 2013).

Neste contexto, busca-se, ndo so6 resolver um problema de cunho ambiental, mas agregar
valor através da caracterizacdo mais detalhada para destacar o potencial no desenvolvimento de
novos produtos de panificacdo com o residuo de malte agregado, sendo divulgado através desta

cartilha.

Os autores.



Sumario

INFRORUCAD .. et 8L 0 | g8 TR t0C 1 o TS AL, ol TR 5
O VALGRDGRA GACO DE BIALTE N Attt et 58 vess oias i Lo A s e 7
OBTENGAO DA BARINHADE RESIDUO. DEMALTE. ..ot iitasser steebbisitissesres aghstastteibeseenisios 8
QRIENTAGOES QUANEO AS RECEITAS ..g......0 roovibittitss e issighsstfihbee-ooissoroist faisesssssresptessgiine- 8
POR QUBSUSAR A EARINFTASBE RESIDUQ.DE MAETE? ......ussitesecesset oW orsadsssssussebstessriasin 9
CONSIDERASOES FINATSe . Hadi ol Bliass Sy ol L Rarsess, Wl ol B 8
REREBENCIASHES - raiie o s (L Uataile oo il SRt 0 e o U 12



1. INTRODUCAO

O malte é o resultado da germinacdo de qualquer cereal em condi¢bes de umidade e
temperatura controlada. Na industria cervejeira, a qualidade do malte é avaliada pelo teor de
proteinas nas cervejarias, ndo é interessante o alto teor, pois isto contribui para instabilidade do
mosto, e também ndo pode apresentar teores muitos baixos porque diminuem a atividade
enzimatica (CORDEIRO, 2011). Na producdo cervejeira ha muitos residuos gerados, sendo o
principal e mais abundante o bagaco de malte ou BSG (sigla do inglés “brewer’s spent grain’)
estes podem causar danos ao meio ambiente se ndo forem tratados ou reaproveitados
(REINOLD, 1997). Os residuos de cerveja sdo gerados principalmente na etapa da filtracdo do
mosto (figura 01), constituidos de restos de casca e polpa de gréos, misturados, em suspensao
ou dissolvidos no mosto (SINDICERYV, 2021).

Figura 1. Processo de producéo da cerveja
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Fonte: CERVBRASIL, 2021.
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O bagaco apresenta caracteristicas 6timas para aplicacéo na fabricacdo de alimentos para
a alimentagdo humana, isso fica cada vez mais evidente, como foi realizado no trabalho de
Mattos (2010), onde foi apresentado pdo com adi¢cdo de 30% de BSG na massa, 0 que gerou
um produto com aspectos de um péo integral (COSTA, 2019, VIEIRA, 2019).

O BSG pode ser aplicado em diversas produgdes de alimentos, como 0s snacks (petiscos)
e cereais matinais, contudo é necessario o uso de tecnologia de extrusdo termoplastica, sendo
combinado o calor, umidade e o0 processo mecanico para moldar a matéria prima com novos
formatos, estruturas e caracteristicas nutricionais (FRANCA et al, 2013). O processo de
extrusdo é versatil, pois 0s mesmos ingredientes basicos, realizando pequenas alteragdes no
equipamento e nas condicdes da operacdo, podem gerar uma diversidade de produtos com
formas, texturas, sabores e aparéncias. Contudo, vale ressaltar que processos como este
mencionado afetam a qualidade nutricional, visto que ocorre desnaturacdo das proteinas.
(BIELI et al, 2015; VEIRA, 2019).

Como o BSG em forma Umida pode gerar desvantagens, seja pelo transporte como
também pela proliferacdo de microrganismos, existe a necessidade de alternativas para
prolongar o tempo de prateleira. Uma das alternativas encontradas € a Farinha de Residuo de
Malte (figura 2), onde ap6s o processo de producdo, apresenta uma umidade baixa. Logo o
reaproveitamento do BSG em forma de FRM demonstra um alto potencial de novos produtos
que poderdo ser utilizados na alimentacdo humana (COSTA, 2019).

Figura 2. Farinha de Residuo de Malte produzida no laboratério do IFAL Maceid.

Fonte: Autores, 2022.
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2. O VALOR DO BAGACO DE MALTE

O interesse no BSG é proveniente principalmente da composi¢do quimica que permite a
reutilizacdo em diferentes areas como ingrediente alimentar, matéria prima para
microrganismos ou conversdo quimica e outras industrias. Este subproduto apresenta uma
riqueza em proteina e fibras, que representa cerca de 20 a 60% de sua composicdo em base seca
(KTENIOUDAKI et al. 2013). Além disso contém niveis considerados de lipidios, minerais,
polifendis e vitaminas (COSTA, 2019).

O BSG e um composto heterogéneo e que a depender do malte utilizado pode gerar uma
variagao nos resultados expressos, como a variedade de cereais, o tempo da colheita, o regime
da maltagem, trituracdo e o proprio processamento da cervejaria (STEINER; PROCOPIO;
BECKER, 2015). Logo isso fica evidente nos dados apresentados na tabela 1, na qual ocorre
uma variacdo nos resultados, como a quantidade de proteina divulgada em Xiros et al (2008)

com 14,2%, enquanto Meneses et al (2013) apresentou 24,69%.

Tabela 1. Composicdo quimica em porcentagem do BSG estudado por diferentes autores

Nascimento;
Xiros et Meneses et  Ktenioudaki Calado; Nocente et
Componentes
al. (2008)  al. (2013) etal. (2013) Carvalho al. (2019)
(2017)
Fibra
: ! 63,5 60,4 60,5 52,07 53
(insolavel)
Proteinas 14,2 24,69 20,8 21,78 145
Lipideos il - 4,5 12,54 -
Cinzas - 418 283 2.7k 2.7

Autor: COSTA, 2019.

Logo a formacdo da FRM a partir do BSG traz beneficios para alimentagdo humana. O
que permite uma valorizagdo dos produtos com FRM agregados tanto nutricional como também

de cunho social.



3. OBTENCAO DA FARINHA DE RESIDUO DE MALTE

As cervejarias entregam o Bagaco de Malte sem nenhum custo, visto que normalmente,
ndo tem uma destinacdo final. Logo ao obter a matéria prima, deve ser armazenada em sacos
de polietileno, pois assim evita de ter contaminagdo com o ambiente.

Como o bagaco a principio € umido, deve passar por uma secagem, pois assim prolonga
o tempo de prateleira como também reduz a possibilidade de uma contaminacdo por
microrganismos.

A secagem pode ser feita em forno convencional como também industrial, sendo o tempo
e a temperatura conforme o interesse do responsavel, contudo o ideal € ser feito em secagem
por estufa de modo que a temperatura fique em torno de 60 °C por 24h.

Ap0Os esse processo é necessario triturar o bagaco para obter uma granulometria mais fina
e ideal para a preparacdo de massas. O indicado é usar um triturador de grdos em conjunto com
um liquidificador para finalizar o processo. Assim é obtido a farinha de residuo de malte e esta

pronta para ser utilizada em receitas (figura 2).

4. ORIENTACOES QUANTO AS RECEITAS

A FRM entra nas receitas como um substituto parcial da Farinha de Trigo, contudo essa
substituicdo ndo € atrativa para os consumidores se usada acima de 20%, pois a depender do
produto, traz um sabor amargo tipico da cerveja, além de aumentar a textura dos alimentos, por
isso é recomendado manter abaixo de 20%.

A propor¢do da FRM ¢é relacionada a Farinha de Trigo, se o panificador escolhe a
proporcdo de 20% de FRM nos produtos, entdo devera seguir o seguinte: ao adicionar 500
gramas de Farinha de Trigo na receita, € sugerido ser adicionado 100 gramas da FRM, uma
quantidade equivalente a 20%. Dessa forma, a implementacdo da FRM pode ser facilmente
introduzida e seguindo uma receita comum, como bolo, pdo ou biscoito.

Ao realizar as pesquisas de intencdo de compra e consumo, foi obtido comentarios que
relatam uma percepcdo de que os produtos tinham uma caracteristica tipica de produtos

Integrais, 0 que pode ser um atrativo para ser explorado pelo panificador.



Figura 3. Produtos de panificagéo produzidos com FRM

Fonte: Autores

5.  POR QUE USAR A FARINHA DE RESIDUO DE MALTE?

Além de aderir uma causa ambiental, o panificador levara um ingrediente atrativo por ser
nutritivo e também gera uma novidade para paladar do consumidor. Fora isso, deve gerar
engajamento e indicagdes por se trata de uma causa ambiental, no qual foi testado e demonstra
seguranga quanto ao consumo. Ja existe inclusive receitas disponiveis na internet, contudo ainda
ndo é ainda amplamente conhecido.

Por fim, durante os testes de analise sensorial, foi obtido um indicativo alto de consumo
e de compra dos produtos de panificacdo com FRM agregada, conforme a tabela 2 abaixo. Para
0 entendimento adequado do leitor, os produtos comuns sdo obtidos de receitas sem 0 uso da

FRM, enquanto os demais (A, B e C) sdo adicionados a FRM.

Tabela 2. Resultados referente a inten¢do de consumo e de compra do produto final

. Consumiria? Compraria?
Produto final Sim N&o Sim N&o
Bolo Comum 100% 0% 90% 10%
Bolo A 96% 4% 84% 16%
Bolo B 94% 6% 74% 26%
Bolo C 78% 22% 52% 48%
Pdo Comum 58% 42% 48% 52%
Pdo A 52% 48% 42% 58%
Pao B 62% 38% 48% 52%
Pao C 72% 28% 64% 36%
Biscoito Comum 94% 6% 90% 10%
Biscoito A 90% 10% 76% 24%
Biscoito B 88% 12% 82% 18%
Biscoito C 88% 12% 78% 22%

Fonte: Autores, 2022



Vale ressaltar que na produgdo de pdes, ficou claro que a falta de experiéncia na
elaboragéo influenciou na massa e assim foi obtido um produto com resultados inferiores aos
demais, mas que mesmo assim, demonstra também ser atrativo. Por fim, também fica claro pela
tabela 2 que foi obtido excelentes resultados em relacéo ao bolo e biscoito, visto que apresentou
um indicativo de 96% no bolo e 90% no biscoito e para o conhecimento do leitor, dentro de
uma populacdo de 50 pessoas.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos diversos beneficios econdmicos, nutricionais e ambientais desempenhado pela
utilizacdo da Farinha de Residuo de Malte como ingrediente na panificacdo, fica claro a
importancia desse produto para a sociedade. Sendo assim, é necessario que seja amplamente
divulgado ndo s6 por meio desta cartilha, como também pela ado¢do das panificaces desse
ingrediente em seus produtos.

A FRM em diversas propor¢oes teve aprovacgdo, sendo consumido com alto indice de
intencdo de consumo e compra, caso esteja disponivel num estabelecimento.

Por fim, nesse trabalho foi apresentando apenas algumas receitas, mas que nédo limita o
uso para outras receitas que podem trazer mais atratividade ao produto e dessa forma seja mais
amplamente divulgado e esclarecido o uso da Farinha de Residuo de Malte para 0 consumo

humano.
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