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Resumo:Neste trabalho foram fabricadas duas formula¢Sesmalts utilizando bagaco de malte visando ampliar a
utilizacdo destes subprodutos na alimentagdo hunfama formulacdo dos salgadinhos, utilizarargrige de milho
com adicdo de 10% e 15% de farinha de bagago de,medpectivamente. Foram feitas as avaliagGdadice de
expansédo, da composicao centesimal e texturaimshial. O indice de expansao variou entre 3,342 3, textura
instrumental das duas formulagdes apresentaramedifa ao serem comparadas a uma amostra coméinial.
relacdo & composicdo centesimal, observou-se quemée diferenca entre as duas formulagfes, conaalserem
comparadas a amostra comercial, houve difereng#fisaiva. Com relacdo a analise de fibra brutatpno-se que a
adicdo de farinha de baga¢o de malte a formulag@natk extrusado aumentou significativamente o teor bliefi
bruta do produto final em relagdo a amostra corakrPiortanto, verificou-se que é viavel o aprove#ato dos
subprodutos da indastria cervejeira como matéiiagpara desenvolver salgadinhos extrusados detemtode
fibra.
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Abstract: This study manufactured two formulations of sperirgsnacks seeking to enlarge the use of these by-
products in human nutrition. To formulate the chipe used corn grits with 10% and 15% malt flouagdsse
addition respectively. We assessed the expansiim the composition and instrumental texture. Hx@ansion
index ranged between 3.34 and 3.17. Instrumentdure for the two formulations presented differeaues
compared with a commercial sample. In the compwsitive observed no difference between the two ftations if
compared with most commercial sample significaffedénce. Regarding the analysis of crude fibes,atidition of
crushed malt flour formulation of extruded snackgmnted a significant increase in the crude filoetent of the
final product with respect to the commercial sampleerefore, it indicates that by-products of thewing industry

can be used as raw material to develop high fibatent extruded snacks.

Keywords: extrusion, crushed malt brewing residue, fiber.

1 INTRODUCAO

O processo industrial da cerveja consiste basicend trés etapas: preparo do mosto
(moagem do malte, mosturacao, filtracdo, fervurelagificacdo), processo fermentativo e o
acabamento da cerveja, filtracdo, carbonatacéo, ificeogbes no aroma, sabor e cor
(AQUARONE €t al., 2001).
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O bagaco de malte € um residuo constituido basrdanpelas cascas da cevada malteada,
€ o principal subproduto da industria cervejeiseencontra disponivel o ano todo, em grandes
quantidades e a um baixo custo (MUSSATO; DRAGONEBBERTO, 2006).

Segundo HERNANDEZ et al. (1999), o bagaco do madta cerca de 20 a 30% de
proteinas e 70 a 80% de fibras. Variando confornipade cevada, condi¢cdes de maltagem e
mosturacao, e da quantidade e do tipo de adjumtmaddo.

O aproveitamento do bagaco do malte tem vastaagéio na producdo de alimentos para
racdo animal. No entanto, segundo (FREITAS, 208@) relacdo ao consumo humano, tém-se
observado recente interesse pelo uso deste ceexalodas suas propriedades dietéticas
associadas a beneficios para a saude.

De acordo com LIMA (1993), a elevada porcentagemmd&lade encontrada no residuo
de cervejaria umido € o principal fator limitantesiga utilizacdo, usado tradicionalmente para
alimentacao de gado bovino ou de forma experimemabutros tipos de criacdo, tais como aves,
suinos e peixes, entre outros. O bagaco de ceeamdalémonstrado um grande potencial de
comercializacdo com a diminuicdo de residuos sslidmcasionando um menor impacto
ambiental e uma reducao de custos com um consegaemento nos lucros.

O bagaco do malte tem um alto teor de fibras, eesepca de fibra alimentar nos
alimentos € de grande interesse na area da satdeyer que numerosos estudos tém sido
relatados relacionando o papel da fibra alimerdar a prevencgao de certas enfermidades, como
diverticulite, cancer de colon, obesidade, probkradiovasculares e diabetes (PARK, 2001).

A extrusao tem se tornado um dos principais presess desenvolvimento de produtos
alimenticios; trata-se de um processo continuoguead a matéria-prima é forcada a partir da
matriz, onde ocorre aquecimento em conjunto comressfo, quando a friccao gera a
gelatinizacdo do amido, a desnaturacdo de protednasruptura de pontes de hidrogénio
(THAKUR; SAXENA, 2000).

O processo de extrusdo possui varias vantagenslagiio aos processos convencionais,
como reducdo do tempo e custo, menor espaco figicessario e maior flexibilidade para a
producdo de produtos diferentes, mudando apenastazmas condicdes de processo e a
granulometria da matéria-prima (OLIVEIRA et al, 3D1

O objetivo desse trabalho foi produgmacks utilizando bagaco de malte reaproveitado do
residuo da producéo de cerveja, assim como caeactseus parametros fisico-quimico.

2 METODOLOGIA
2.1 MATERIA-PRIMA

Para a producao do extrusado, foram utilizadostzude milho marca Zaeli, 6leo de soja
marca Cocamar Cooperativa Agroindustrial de Marirg®R e sal; produtos adquiridos no
comércio local de Maringa. A farinha de bagaco ddterfornecida pelo laboratério de ciéncia e
tecnologia cervejeira da Universidade Estadual deirlda, aromatizadas de ervas finas (All-
Flavors, Brasil). Para efeito de comparacdo, fajuaitlo no comércio local de Maringa
salgadinho extrusado lider de mercado, sabor cebola

2.2 OBTENGAO DA FARINHA DE BAGACO DE MALTE

Utilizou-se do bagaco de malte umido, distribuida bandeja de plastico, a uma
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temperatura de 60°C em estufa de circulacdo dergada, até peso constante, no laboratorio de
tecnologia de carnes e leites da Universidade Eatat Maringa.

Posteriormente, o bagaco de malte seco foi moiileamdo moinho de facas da marca
ACB Labor até que se obtivesse granulometria homesé

2.3 PRODUCAO DOSNACKS

A extrusdo foi efetuada no equipamento IMBRA RX3RBRAMAQ, Industria de
Maquinas Ltda, Ribeirdo Preto, Sdo Paulo, Brasdjn rosca Unica. A matriz utilizada possui
dois furos de 3mm de diametro, os parametros fdbeados com a amperagem do motor em 20
A, e a alimentacao do sistema em 15 g/s.

Foram realizadas duas formulacdes: a formulacaél L tilizou 1kg degrits de milho e
100 g de farinha de bagaco de malte; a formulag&®2Rutilizou 1 kg deyrits de milho e 150 g
de farinha de bagaco de malte. Nas duas formuldodas adicionados 1,5% de agua sobre o
peso total e acondicionados em saco plastico eatgieh por 24 horas para uniformizacdo da
umidade.

Apébs a extrusdo, amacks foram secos durante 3 h a 60 °C, em seguida,ageddeira,
realizou-se a pulverizacdo com 8,0% de 6leo veghtatoja, subsequentemente aromatizadas
com uma mistura contendo 2,0% de condimento prdpata ervas finas e 2,0% de sal (massa
dos ingredientes adicionados em relacdo ao exwysad

Os salgadinhos foram acondicionados em sacosquagbara a posterior realizacdo das
analises.

2.4 COMPOSICAO CENTESIMAL DO PRODUTO FINAL

As andlises de composicdo centesimal, umidader eléecinzas foram realizadas segundo
AOAC (2005).Para fibra totais, foram realizadasliaea pelo método de Wendee, descrito por
Silva e Queiroz (2002).

2.5 INDICE DE EXPANSAO

O indice de expansao foi realizado medindo o did@nme 30 amostras dmacks de cada
formulacéo, utilizando paquimetro digital Marbe@alculou-se a razéo entre o diametro médio
do produto extrusado pelo didametro do orificio aigla da extrusora. (CAPRILES et al., 2009).
2.6 TEXTURA INSTRUMENTAL

A andlise de textura instrumental foi realizadauselp a metodologia descrita por
DISCHSEN et al, (2013).

2.7 ANALISE ESTATISTICA

A andlise estatistica dos resultados de composigatesimal, textura e expansdo foram
realizadas utilizando-se analise de variancia (AMQ¥ calculo de médias por Tukey, teste que
deve ser aplicado sempre que se pretende compgaraédias dos tratamentos (MONTEIRO;
CESTARI, 2013).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

A tabela 1 apresenta a composi¢ao centesimalndass utilizados no trabalho.

Tabela 1.Médias e desvio padréo dos parametros de composégiesimal do snacks.

F1 F2 Amostra comercial
Cinzas (%) 1,660a + (0,396) 2,420b + (0,076) 2,810b+ (0,219)
Umidade (%) 4,541a + (0,156) 3,867a + (0,535) 2,359b + (0,289)
Fibra total (%) 4,161a + (0,006) 5,431b + (0,120) 2,243c £ (0,144)

Letras iguais na mesma linha representam resuliegtatisticamente iguais pelo teste de Tukey (0,0

As umidades das formulacdes F1 e F2 apresentafanertja significativa em relacéo a
amostra comercial, o0 que pode ser explicado pelpdede secagem ser diferente do utilizado na
amostra comercial.

Com relagdo a analise de fibras, todas as amodii@sram entre si. A amostra F2
apresentou maior teor de fibra em relagdo a Fhmastra comercial, portanto, pode-se afirmar
gue a adicao de farinha de bagaco de malte aurndeta de fibras doshacks.

3.2 TEXTURA INSTRUMENTAL E INDICE DE EXPANSAO

A maciez, medida na forma de pico da for¢ca necespara comprimir a amostra, indica
a rigidez estrutural do produto, ou seja, quantds rfiame a amostra maior a forca necessaria
para comprimi-la (SILVA, 2004).

Os valores obtidos para a dureza giescks estdo apresentados na tabela 02, variando de
910 g.f a 2667 g.f Pode-se observar que a duregasmdoks estda diretamente relacionada a
porcentagem adicionada da farinha do bagaco de:nsplanto maior a porcentagem do residuo
maior foi a dureza doshacks. Esses resultados estdo de acordo com os valwreateados por
MENDONCA et al, (1998) tendo variado de 757,43 4,27 g.f no trabalho parsnacks
comerciais de milho.

Os resultados obtidos para o indice de expansamfde 3,176 a 3,338, valores abaixo
dos encontrados por SILVA et al, (2011), que olmerindices 11,49 para cereal matinal
extrudado de mandioca enriquecido com concentreakeipo de soro de leite. Quanto maior a
concentracdo de farinha de bagaco de malte na gioddo snack maior foi a forca de
compressao. Segundo PAI et al (2009), o alto tedibdas no produto a ser extrusado prejudica
o indice de expansao.

Tabela 2.Valores das médias para textura instrumental eéntle expansao.

Formulacéo 1 Formulacéo 2 Amostra comercial
~ Textura (g.f) 2006,435a+(664,228, 2667,303a+(387,905) 910,41b+(145,835)
Indice de expanséo 3,338+(0,162) 3,176+(0,158) -

Letras iguais na mesma linha representam resuliestatisticamente iguais pelo teste de Tukey (0,0

4 CONCLUSAO

Ao final deste estudo foi possivel concluir quaeorporacdo de farinha de bagaco de malte
(até 15%) emsnacks extrusados apresentou um efeito de alteracdoxbarde entretanto, ndo
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houve alteracdo no indice de expansao, desta farpaduto se apresentou adequado ao padrao
existente no mercado, apresentando as vantagansatporacdo de fibras ao produto final e o
aproveitamento de um residuo agroindustrial, podesrahtribuir para a reducdo de residuos
gerados por cervejarias.
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