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RESUMO

O aproveitamento de residuos agroindustriais como fonte de matéria-prima para novos matérias
e produtos vem despertando o interesse de pesquisadores no mundo todo. O bagago de malte,
um subproduto obtido no inicio do processo de producdo de cerveja, € um material rico em
fibras e proteinas e ainda muito pouco estudado. Este trabalho, teve o objetivo de caracterizar a
composicdo quimica da fragdo fibrosa do bagaco de malte e suas propriedades funcionais.
Foram determinados o teor de celulose, lignina e hemicelulose. As propriedades funcionais
avaliadas foram. pH, capacidade de absorcdo de dgua (CAA), capacidade de absorcdo de dleo
(CAO), volume de intumescimento (VI), capacidade de emulsificacdo (CE) e atividade
emulsificante (AE). Os resultados mostraram que o bagaco de malte apresenta elevados teores
de fibras, composto por 12,29% de celulose, 26,13% de lignina e 23,41% de hemicelulose e os
valores encontrados para as propriedades funcionais foram similares a outros residuos
agroindaustriars.
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INTRODUGAO

O bagaco de malte é o principal residuo da industria cervejeira, representando cerca de
85% do total dos subprodutos gerados. Rico em fibras e proteinas é considerado um material
lignoceluldsico contendo aproximadamente 17% de celulose, 28% de hemicelulose e 28% de
lignina'. A composi¢do quimica do bagago de malte pode variar de acordo com a variedade e
época de colheita da cevada, condicdes de moagem do malte e tipo de adjuntos (milho, arroz,
trigo e sorgo) adicionados ao processo de fermentagdo?®. Além da composicdo quimica, as fibras
do bagaco de malte podem ser caracterizadas quanto a suas propriedades funcionais, com o
objetivo de direcionar estes materiais para as mais diferentes aplicacdes na industria, por ter um
importante papel no preparo, processamento ou estocagem dos produtos®. Portanto, este
trabalho teve como objetivo caracterizar a fragao fibrosa do bagaco de malte e as suas
propriedades funcionais, que foram mensuradas através da capacidade de absorcdao de agua,
capacidade de absorcao de dleo, volume de intumescimento, capacidade de emulsificacao e
atividade emulsificante, propriedades importantes para a aplicacao destes materiais e dos
produtos obtidos ap6s a sua incorporacdo™”.

MATERIAL E METODOS
O bagaco de malte foi fornecido pela Microcervejaria Fabrica 1 (Londrina — PR) e
acondicionado em embalagens plasticas em freezer a -15 °C = 2 °C. As amostras foram
descongeladas em temperatura ambiente por 24 horas antes de serem usadas, seguida de
secagem em estufa de circulacdo de ar (Marconi MA 035) a 60 °C por 48 horas e moidos em
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HISIMBBTEC  moinho de bancada (IKA-A 11 Basic Mill-S30 Paulo). Para padronizar a
Londrina 2013 . . , ’ . . .
granulometria da fibra, o residuo seco e moido foi submetido a tamises de
malhas entre 48 e 80 mesh (particulas entre 180-300 micrometros). A Figura 1
mostra a aparéncia do bagago /n natura e moido, bem como microscopia 6ptica e eletronica do
bagaco moido.

Figura 1: Imagens do bagaco de malte: (a) Bagaco In natura, (b) Bagaco seco e moido (48-80
mesh); (c) Microscopia Optica do bagaco moido (aumento de 4x); (d) Microscopia eletronica de
varredura do bagaco moido (aumento de 100x).

(@) (b) © (@

O teor quantitativo de celulose foi determinado de acordo com a metodologia proposta
por Updegraff®. A lignina insolivel na fracdo sélida foi determinada de acordo com o método
Klasson modificado por Rocha’. A andlise do pH foi realizada com o preparo de uma suspensdo
com 100 mL de agua destilada e 5 g da amostra (residuo seco). Apds homogeneizacao a
suspensao foi deixada em repouso por um periodo de 30 minutos, depois o pH foi medido em
potenciémetro digital, previamente calibrado com as solugbes padrdes.

As propriedades funcionais do bagaco de malte foram avaliadas utilizando as analises de
capacidade de absorcao de agua (CAA), capacidade de absorcao de 6leo (CAO), capacidade de
emulsificacdo (CE) e atividade emulsificante (AE) seguindo o método de Vazquez-Ovando®. O
volume de intumescimento (VI) foi determinado seguindo o método de Robertson®. Todas as
analises foram realizadas em triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO
O bagacgo de malte empregado neste trabalho apresentou elevado teor de fibras do tipo
insolavel (61,83%), com 12,29% de celulose, 26,13 de lignina e 23,41% de hemicelulose
(Tabela 1). Estes resultados foram similares ao relatados por Mussato' e também por
Steinmacher®.

Tabela 1— Composicdo quimica das fibras insoltveis do bagaco de malte.

Componente Contetudo (% - base seca)
Celulose 12,29 £ 0,14
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HISIMBBTEC Lignina 26,13 + 3,15

Londrina 2013
Hemicelulose* 23,41 £ 2,30
Média + desvio padrao. *Calculado por diferenca.

A Tabela 2 apresenta os resultados das propriedades funcionais analisadas. As
propriedades funcionais do bagaco de malte estdo relacionadas aos seus principais
componentes, as fibras e proteinas. A capacidade de hidratacdao das fibras, possivelmente, é
devido a presenca de celulose e a hemicelulose, que sdo materiais hidrofilicos e a capacidade de
absorcao de 6leo devido a presenca de lignina que apresenta carater hidrofdbico. A capacidade
de hidratacdo das proteinas depende da conformacdo da molécula e pode estar relacionada a
quantidade de residuos de aminoacidos carregados’.

Os resultados de CAA, CAO e VI do bagaco de malte encontrados neste trabalho (Tabela
2) foram superiores aos valores da fibra de aveia, relatados por Bau'®. Resultado que pode estar
relacionado com o elevado teor de proteinas do bagaco de malte. No entanto, Seibel e Beléia®,
encontraram valores de capacidade de emulsificacao e atividade emulsificante maiores para
fibra alimentar de soja (187,8 mL.g* e 52,4%, respectivamente), comparados ao bagaco de
malte, em decorréncia da maior quantidade de proteina presente na fibra alimentar de soja,
uma vez que as proteinas sdo fortes agentes emulsificantes*. O pH encontrado para o bagaco
de malte foi de 5,73.

Tabela 2 - Caracterizacao funcional do bagaco de malte.

Analises Resultado
pH 5,73 + 0,04
CAA (g de agua/g amostra seca.) 3,68 £ 0,08
CAO (g de dleo/g amostra seca) 2,46 £ 0,27
VI (mL de agua/g amostra seca) 4,53 + 0,30
CE (mL de dleo emulsificado/g de amostra seca) 59,83 + 0,28
AE (%) 46,16 + 0,62

Média + desvio padrao.

CONCLUSOES
Os resultados da composicao quimica do bagaco de malte mostram teores de celulose,
lignina e hemicelulose similares aos reportados por outros autores que trabalharam com residuo
de cervejaria, com pequena variacao. As propriedades funcionais avaliadas apresentaram
valores similares a outros residuos agroindustriais, propriedades estas relacionadas aos elevados
teores de fibras e proteinas em sua composigao.
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