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Resumo

O bagaco do malte corresponde a 85% dos residuos oriundos da industria
cervejeira, gerando foneladas de lixo todos os anos. Com isso, tornam-se
necessarias novas formas de reaproveitamento para esse material, uma vez
qgue é reutilizado apenas em pequenas quantidades e de maneira muitas
vezes ineficiente. O presente estudo teve como objetivo pesquisar diferentes
formas de reutilizacdo do residuo para a producdo de materiais com maior
valor agregado. Os conteudos foram estudados e discutidos na aplicacdo do
bagaco do malte na producdo de polimeros biodegraddaveis, carvdo
ativado, extracdo de compostos fendlicos e nutricdo humana. Esse residuo
pbde ser aplicado as varias opcdes descritas no estudo por conta de sua
composicdo, mostrando-se ser um subproduto lignoceluldsico e com altos

teores de fibras e proteinas.

Palavras-chave: Reaproveitamento. Subproduto. Bagaco de malte.

1 INTRODUCAO

No Brasil, o mercado cervejeiro € considerado um dos mais tradicionais
e relevantes economicamente para o pais, visto que o mercado brasileiro
consume mais de 10,3 bilhdes de litros de cerveja anualmente. Possibilitando
a geracdo de 2,7 milhdes de empregos e sendo responsavel por 1,6% do PIB

nacional. Nesse contexto, 14 bilhdes de litros de cerveja sdo produzidos todos
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0s anos, sendo o terceiro maior produtor mundial da bebida (CERVBRASIL,
2018).

Com a dlta producdo da bebida, hd juntamente uma grande
quantidade de residuos solidos gerados. No processo de producdo da
cerveja, a cevada maltada € moida, misturada ou ndo & outros cereais,
adicionada a dgua para que ocorra o cozimento e subsequentemente é
realizada a separacdo da parte liquida e sdlida. Enquanto a parte liquida é
fermentada para que a cerveja seja produzida, a fase sélida é o bagaco de
malte, chamado de BSG (brewer’s spent grain) em portugués, gréo gasto de
cervejaria. Na induUstria cervejeira, ele corresponde a 85% dos residuos
produzidos, onde a cada 100 litros da bebida produzida, 20 kg do bagaco sGo
gerados (REINOLD, 1997).

Com o crescimento industrial e a evolucdo do agronegdcio, grandes
quantidades de residuos vém sendo produzidos, gerando grandes problemas
ambientais no Brasil. Para que o descarte inadequado seja reduzido junto G
oportunidade de transformar a matéria em um produto de maior valor
agregado, e a disponibilidade dessa matéria em grande quantidade durante
todo o ano (MUSSATTIO et al, 2006), a tendéncia € que novas formas de

reaproveitamento sejam estudadas e aplicadas.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 NUTRICAO HUMANA

Segundo Lynch et al. 2016, a parte seca do bagaco do malte é
constfituida de 20 a 25% de hemicelulose, 12 a 25% de celulose, 10% de
gorduras, 12 a 28% de ligninas, 19 a 30% de proteinas e 2 a 5% de cinzas. A
hemicelulose, celulose e lignina representam a parte fibrosa do grdo, e por
esse motivo se torna uma matéria de grande interesse para uso na
alimentacdo humana no que se refere 4 introducdo de propriedades
funcionais nos alimentos.

Além disso, a quantidade de proteinas no grdo também é uma
caracteristica de destaque. Seu teor de proteinas € muito maior quando

comparados as quantidades presentes em gréos de uso frequente e didrio



-

V 4

ANUARIO PESQUISA E EXTENSAO UNOESC VIDEIRA - 2022

ARTIGO

como aveia, arroz e frigo. Por isso, as qualidades funcionais das proteinas
presentes no bagaco do malte, assim como as fibras, apresentam grande
potencial para aplicacdo na industria de alimentos, j&@ que a tendéncia é que
produtos convencionais sejam reformulados na busca por um alimento que
atenda as novas demandas de consumo de consumidores com caréncias
nutricionais (RAMOS, et al., 2016).

Em estudo realizado por Wust (2018), a elaboracdo de cookies com
substituicdo da farinha de frigo pela farinha de bagaco de malte seco e
triturado em proporcoes de 25%, 50%, 75% e 100% revelaram que a adicdo de
farinha de malte aumentou o teor de fibras e proteinas nos cookies conforme
aumento da porcentagem de farinha de malte acrescentada. Sendo que na
formulacdo com 100% de farinha do bagaco foi encontrado o triplo de fibras
em comparacdo com a formulacdo contendo apenas farinha de trigo.

Além disso, o conteudo de carboidratos também foi reduzindo &
proporcdo que a farinha do BSG foi adicionada. Enquanto a formulacdo
apenas com farinha de tfrigo apresentou 72,41% de carboidratos, na férmula
que continha apenas farinha de BSG esse valor reduziu para 58,86%. Outra
diferenca notada no estudo foi o escurecimento do cookie conforme a
adicdo da farinha de bagaco do malte, caracteristica presente em produtos
com teor de fibras alto (WUST, 2018).

Rigo et al. (2017), ao substituir parcialmente a farinha de trigo pela
farinha de bagaco de malte (FBM) em porcentagens de 10, 20 e 30% na
formulacdo de biscoitos, observou que além do aumento de fibras, proteinas,
cinzas e lipidios no biscoito com FBM em relacdo a formula padrdo apenas
com farinha de frigo, tfambém apresentaram maior aceitacdo no que diz
respeito as caracteristicas de textura, qualidade sensorial e sabor.

2.2 PRODUCAO DE POLIMEROS BIODEGRADAVEIS

Os polimeros biodegraddveis sdo caracterizados como materiais com
degradacdo rdpida, resultando em didxido de carbono, dgua, metano e
compostos orgénicos. Isso ocorre pela acdo enzimdtica de microorganismos
naturais presentes, como fungos e bactérias, e por isso, sdo considerados

ecologicamente corretos (SAWADA, 2002).
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Em pesquisa, Kubaski (2017) desenvolveu uma embalagem
biodegraddvel com a ufilizacdo de residuos oriundos Do bagaco do malte e
indUstria da batata. Para que o processo fosse rapido e de baixo custo foi
utilizado o método Foam-Mat, e alem do residuo de batata fresco batido
homogéneo, foram adicionados o bagaco do malte seco e o bagaco do
malte seco e triturado, para que inibissem a retencdo de agua. Também
foram adicionados pectina e glicerol para que garantissem a manutencdo da
estrutura da embalagem e a maleabilidade, respectivamente. A embalagem
apresentou degradacdo em 14 dias, mostrando-se uma alternativa
interessante para a substituicdo do poliestireno, sem agressdo ao meio
ambiente e de baixo custo.

Castanho (2020) produziu filmes poliméricos constituidos de amido de
milho gelatinizado e as fibras do bagaco do malte seco moido e peneirado
em granulometrias diferentes de 35, 60 e 100 mesh. Os filmes foram produzidos
com quantidades de bagaco de malte de 1%, 2,5% € 5% com os trés valores
de granulometria. Além disso, foi realizada a adicdo de quantidades iguais de
amido, glicerol e dgua.

As fibras do bagaco da cevada atuaram como agentes de reforco,
melhorando as propriedades mecdanicas e de barreira. O fiime contendo 2,5%
do bagaco com 35 mesh de granulometria apresentou resultados preferiveis,
sem que afetasse a biodegradabilidade do polimero. Tratando-se de uma
boa opcdo para o desenvolvimento de materiais biodegraddveis com baixo
custo e menores quantidades de energia necessdrias para sua realizacdo
(CASTANHO, 2020).

2.3 PRODUCAO DE CARVAO ATIVADO

Martins et al. (2018) ufilizaram o residuo da indUstria cervejeira na
producdo de carv@o ativado para o fratamento de dgua. A amostra foi
tratada com cloreto de zinco (ZnCl2) seguida por processo de pirdlise com
atmosfera inerte de N2. O carvdo ativado produzido, quando utilizado para o
tratamento em tanque de dgua apresentou resultados muito positivos, com a
diminuicdo de 99% da turbidez da dgua, demonstrando o bom desempenho

do carvdo produzido como uma opcdo eficiente e mais barata quando
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comparada ao fratamento frequentemente realizado com o sulfato de
aluminio.

Franciski (2018) submeteu o bagaco da cevada ao processo de pirdlise
e posterior ativacdo com CO2 a fim de produzir carvdo ativado derivado do
subproduto. O carvdo foi submetido a tanques contaminados com azul de
metileno para a avaliacdo de sua absorbdncia e apresentou capacidade
maxima de absorcdo de 161 mg g-1, o que torna-o uma boa alternativa para
uso como absorvente de azul de metileno de meios aquosos.

2.4 EXTRACAO DE COMPQOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos estdo presentes em vegetais e sdo definidos
guimicamente como substéncias que apresentam anel aromdtico contendo
um ou mais substituintes hidroxilicos. Esses componentes apresentam uma
vasta gama de atividades funcionais, com destaque das atividades
antioxidantes, por apresentarem propriedades redutoras capazes de
sequestrar os radicais livres responsdaveis pelo processo oxidativo (BRECHT et all,
2010). O corpo humano ndo € capaz de sintetizar esses elementos, por isso, €
de grande importdncia a ingestdo de substncias que contenham tais
compostos (LEONG; OEY, 2012).

Dillmann (2018) extraiu e avaliou a quanfidade de compostos fendlicos
presenfes em uma amostra de bagaco de malte submetida a secagem em
estufa e moagem. Os melhores resultados foram obtidos em amostra
submetida a 10 minutos de ulfrassom, alcancando a porcentagem de 44,1%
de atividade antioxidante. Quando comparado a outras frutas como a uva,
apresenta taxas inferiores. Mesmo assim, torna-se uma opcdo vidvel pela
viabilidade econdmica e a grande quantidade produzida anualmente deste
residuo. Além disso, alguns processos podem melhorar a eficiéncia do
processo de extracdo.

Em substratos lignoceluldsicos como é o caso do BSG, ao passarem por
processo de fermentacdo, os fungos envolvidos produzem enzimas
responsdveis pela degradacdo de carboidratos, essas enzimas amplificam a
quantidade de compostos fendlicos liberados, gerando o processo de

hidrdlise enzimdtica. Fernandes et al (2019) utilizou o Aspergillus ibericus para
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fermentacdo do bagaco do malte e posteriormente utilizou as enzimas
produzidas em uma hidrdlise enzimdtica. A aplicacdo da hidrdlise aumentou
substancialmente a extracdo de compostos fendlicos e a atividade
anfioxidante do BSG quando comparado d mesma matéria ndo hidrolisada,
em que o acréscimo foi de 42,9 mg/ ge 83,5mol / g.

Para a infroducdo dos compostos fendlicos provenientes do bagaco de
malte na nutricdo humana, farinhas hidrolisadas podem ser adicionadas em
panificacdes, além de seu uso pela induUstria farmacéutica através do

encapsulamento de tal substéncia na suplementacdo.

3 CONCLUSAO

Essa revisdo de literatura estudou algumas das opcdes disponiveis para
o reaproveitamento do residuo oriundo da indUstria cervejeira, agregando
valor a tal subproduto que € disponivel em grandes quantidades durante o
ano inteiro. Em virtude dos aspectos mencionados, podemos concluir que este
subproduto & de grande potencial para utlizacdo nas dreas abordadas
anteriormente. Além disso, a aplicacdo de novos processos biotecnoldgicos
devem ser estudados para que as propriedades funcionais do bagaco de
malte sejam mais valorizadas e acima de tudo potencializadas, possibilitando
sua aplicabiidade em novas formas de reaproveitamento, levando em

consideracdo a disponibilidade deste residuo.
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