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Introducéo

Na fabricacdo de cerveja obtém-se ao final do processo duas fragdes: uma
liquida (mosto) e uma sélida, a qual se caracteriza como residuo. Este é constituido
essencialmente pela casca do malte e apresenta, em média, em sua constituicdo
30% e 65% de proteinas e fibras, respectivamente. De acordo com KRONBAUER et
al. (2007) a cada cem litros de cerveja produzida gera-se 20kg do residuo seco, 0
qual, atualmente, é utilizado somente como racéo animal.

Segundo FILHO (1999), a alta disponibilidade, a geragdo continua e as
caracteristicas fisico-quimicas desse residuo séao fatores que evidenciam a
possibilidade de sua utilizacdo na alimentacdo humana. Além disso, seu
reaproveitamento, diminuindo assim a poluicio do meio ambiente, e a grande
demanda por alimentos saudaveis e préaticos para alimentagdo humana, estudos
quanto a sua insercao na formulacéo de barras de cereais podem ser realizados. Os
cereais em barra séo caracterizados pela obtencéo a partir da extrusédo da massa de
cereais de sabor adocicado e agradavel, além de constituirem uma excelente fonte
de vitaminas, sais minerais, fibras, proteinas e carboidratos (BRASIL, 2008).

Dentro deste contexto, visando novas alternativas para o descarte do principal
residuo sélido da industria cervejeira, considerando sua composi¢cao quimica, como
também, a sua associacdo com a elaboracédo de um produto de grande tendéncia no
setor de alimentos, avaliou-se a sua utilizacdo como principal ingrediente na
producao de barras de cereais.

Metodologia

No Laboratorio de Processamento de Alimentos do Curso de Bacharelado em
Quimica de Alimentos (UFPel), o residuo solido fornecido por uma cervejaria da
cidade de Pelotas, foi seco em estufa com circulacdo de ar a 60°C por 20 horas
conforme descrito por ASSIS et al. (2006), a fim de alcancar uma umidade final de
no maximo 6%, valor estabelecido pela RDC n°. 53, de 15 de junho de 2000 da
ANVISA. Posteriormente, o residuo foi triturado em liquidificador em velocidade
média por 1 minuto. Para obtencéo das barras de cereais foi seguida a metodologia
de PERTUZATTI (2007), com algumas alteracdes, como a substituicdo de 50% dos
ingredientes secos pelo residuo e a adigcdo de coco desidratado ralado e esséncia
de coco (Tabela 1).
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Tabela 1. Formulacéo de 100g de barra de cereais a base de residuo sélido de cervejaria

Ingrediente Quantidade
Xarope de aglutinacao
Xarope de glicose 289
Acucar mascavo 289
Gordura vegetal 1,129
Lecitina 19
Outros
Residuo solido de cervejaria 18,25¢g
Flocos de arroz 9,129
Aveia em flocos 9,129
Coco desidratado ralado 5,629
Esséncia de coco 1mL

Fonte: adaptado de PERTUZATTI, 2007.

A partir da formulacdo citada na Tabela 1 as barras de cereais foram
elaboradas de acordo com o esquema a seguir (Figura 1).
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Figura 1. Esquema para producao de barras de cereais a base de residuo solido de
cervejaria.

Conforme observado na Figura 1, as barras de cereais foram obtidas através
da homogeneizacao de trés por¢des: residuo; cereais e coco; xarope de aglutinacao.
Essas trés por¢gBes foram misturadas a temperatura ambiente e posteriormente
passaram as etapas de formatacao, prensagem e desenformagem, respectivamente.
Apos, as barras de cereais foram avaliadas quanto ao seu teor de umidade, o qual



deve apresentar-se inferior a 15% conforme a resolucdo — CNNPA n°. 12 de 24 de
julho de 1978 da ANVISA. Além disso, os teores de proteinas, lipidios, cinzas, fibra
bruta e carboidratos por diferenca, foram determinados, em triplicata, conforme
métodos descritos pela AOAC (1995), e posteriormente analisados através do
programa Statistic 7.0 a fim de caracterizar e comparar o produto em estudo com
barras de cereais de coco ja comercializadas.

Resultados e Discussao
A segquir, a barra de cereal elaborada com residuo de cervejaria (Figura 2).

Figura 2. Barras de cereais a base de residuo soélido de cervejaria.
Na Tabela 2 estdo expressos os resultados obtidos na determinacdo da
composicao centesimal da barra de cereal com residuo, assim como a composi¢ao
de uma barra comercial de coco.

Tabela 2. Composicdo centesimal das barras de cereais formulada e comercial

Determinacao Barra formulada  Barra comercial !
Umidade (%) 11,50 -
Cinzas (%) 1,20 -
Proteinas (%) 6,03 5,602
Lipidios (%) 1,88°2 15,60°
Fibras (%) 3,81° 4,00°
Carboidrato* (%) 75,58 @ 64,00 @

1 Valores extraidos do rétulo.
(*) Determinacéo pelo método de diferenga. Letras distintas na mesma linha diferem entre si
pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Analisando a umidade da barra de cereal em estudo, verificou-se a sua
conformidade com a resolugdo — CNNPA n°. 12 de 24 de julho de 1978 da ANVISA,
a qual relata que estes produtos devem apresentar umidade inferior a 15%.

Quando comparado o produto em estudo com um industrializado, percebeu-
se que os valores de proteinas, carboidratos e fibra ndo diferiram significativamente
(p>0,05). Entretanto, este revelou teores de lipidios mais baixos que os das barras
comerciais, diferenciando-se significativamente (p<0,05), fato que pode ser
explicado pela pequena quantidade de gordura adicionada. Como também, ao baixo
teor de lipidios encontrado no residuo, cerca de 9% (VIEIRA & BRAZ, 2009).

Segundo BRITO et al. (2004), alimentos que apresentam 2,4 a4,4% de fibra
total sédo considerados produtos com moderado teor de fibra, classificando assim a
barra de cereal elaborada no presente trabalho. Ainda quanto ao teor de fibra total



encontrado, ente mostrou-se semelhante a outros, como BRITO et al.. (2004), o qual
encontrou 3,44% de fibra total em barras de cereais de soja.

A formulacéo final da barra de cereais apresentou, em média, 6,03% de
proteina, teor superior e desejavel em relacdo aos produtos encontrados no
mercado (com valores médios de 4,4% de proteina). Apresentou também teor de
carboidratos e contetdo de fibras totais semelhantes aos comercializados, que sao,
em média, 74,0 e 4,0%, respectivamente. O conteudo de matéria graxa apresentou-
se satisfatorio (1,88%) em relacdo aos produtos convencionais, que apresentam
teores de 4,0 a 12,0% (FREITAS & MORETTI, 2006).

Conclusoes

Os resultados permitem concluir que o principal residuo solido de cervejaria
pode ser utilizado como ingrediente para a elaboracdo de barras de cereais,
obtendo-se assim um alimento pratico e com valores de proteina, fibras e
carboidratos semelhantes aos de produtos ja comercializados.
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