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Resumo

A geracdo de residuos pela agroinddstria pode configurar um problema ambiental. O bagaco
de malte, originado em grande quantidade na producéo de cerveja, corresponde até a 85% dos
residuos gerados nesse processo e tem como principal destino a alimentagdo animal ou aterros
sanitarios. Devido sua constituicdo nutricional, pode ser utilizado na elaboracdo de alimentos
para consumo humano. Nesse sentido, buscou-se desenvolver e avaliar pédes elaborados a
partir do residuo de malte proveniente da producdo de cervejas estilo Pilsen e Porter. Para
isso, os pdes foram produzidos utilizando o bagaco de malte, seguindo uma formulacéo
previamente determinada e, posteriormente avaliados em relacdo aos parametros de umidade,
pH, cinzas, proteinas, lipidios, fibra bruta e carboidratos totais. Ainda, os pdes foram
analisados sensorialmente, onde caracterizou-se o perfil dos provadores, a preferéncia entre 0s
produtos elaborados, a aceitacdo por escala hedbnica e a intencdo de compra. Como
resultados principais, 0s pdes apresentaram valores importantes nutricionalmente, com
atencdo para fibras, que variou de 2,15 a 2,20% para Porter e Pilsen e proteinas, de 9,31 a
11%, respectivamente. Na analise sensorial, ndo houve diferenca estatistica na avaliacdo de
preferéncia. Os paes obtiveram notas medias acima de 6 (gostei ligeiramente) para todos 0s
atributos avaliados e a intencdo de compra demonstrou que 37% dos julgadores comprariam
ambos os produtos elaborados. Dessa forma, a elaboracdo de pdes a partir de residuo da
industria de cerveja mostrou-se como uma opc¢ao promissora para dar uma destinacdo mais
nobre para esse residuo, além de apresentar-se nutricionalmente positiva.
Palavras-chave: Bagaco de malte; Pdes integrais; Composicdo centesimal; Aceitacdo

sensorial.
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Abstract

The generation of waste by the agribusiness can be an environmental problem. Malt bagasse,
originated in large quantities in beer production, corresponds to up to 85% of the residues
generated in this process and has as its main destination animal feed or landfills. Due to its
nutritional constitution, it can be used in the preparation of food for human consumption. In
this sense, we sought to develop and evaluate breads made from malt residue from the
production of Pilsen and Porter style beers. For this, the breads were produced using malt
bagasse, following a previously determined formulation and subsequently evaluated in
relation to the parameters of humidity, pH, ash, proteins, lipids, crude fiber and total
carbohydrates. Still, the breads were analyzed sensorially, where the profile of the tasters was
characterized, the preference among the elaborated products, the acceptance by hedonic scale
and the purchase intention. As main results, the breads showed nutritionally important values,
with attention to fibers, which ranged from 2.15 to 2.20% for Porter and Pilsen and proteins,
from 9.31 to 11%, respectively. In the sensory analysis, there was no statistical difference in
the preference assessment. The breads obtained average grades above 6 (I liked it slightly) for
all the attributes evaluated and the purchase intention showed that 37% of the judges would
buy both elaborated products. Thus, the preparation of bread from waste from the beer
industry proved to be a promising option to give a more noble destination to this residue, in
addition to being nutritionally positive.

Keywords: Malt bagasse; Whole grain breads; Centesimal composition; Sensory acceptance.

Resumen

La generacion de residuos por parte de la agroindustria puede ser un problema ambiental. El
bagazo de malta, originado en grandes cantidades en la produccion de cerveza, corresponde
hasta al 85% de los residuos generados en este proceso y tiene como principal destino la
alimentacion animal o los vertederos. Por su constitucion nutricional, se puede utilizar en la
preparacion de alimentos para consumo humano. En este sentido, buscamos desarrollar y
evaluar panes elaborados a partir de residuos de malta de la produccion de cervezas estilo
Pilsen y Porter. Para ello, los panes se elaboraron utilizando bagazo de malta, siguiendo una
formulacién previamente determinada y posteriormente evaluados en relacion a los
parametros de humedad, pH, cenizas, proteinas, lipidos, fibra cruda y carbohidratos totales.
Aln asi, los panes fueron analizados sensorialmente, donde se caracterizo el perfil de los
catadores, la preferencia entre los productos elaborados, la aceptacién por escala hedénicay la

intencion de compra. Como principales resultados, los panes mostraron valores
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nutricionalmente importantes, con atencién a las fibras, que variaron de 2,15 a 2,20% para
Porter y Pilsen y proteinas, de 9,31 a 11%, respectivamente. En el andlisis sensorial, no hubo
diferencia estadistica en la evaluacion de preferencias. Los panes obtuvieron calificaciones
promedio superiores a 6 (me gusto un poco) para todos los atributos evaluados y la intencion
de compra mostr6 que el 37% de los jueces compraria ambos productos elaborados. Asi, la
elaboracion de pan a partir de residuos de la industria cervecera resultd ser una opcion
prometedora para darle un destino méas noble a este residuo, ademas de ser nutricionalmente
positivo.

Palabras clave: Bagazo de malta; Panes integrales; Composicion centesimal; Aceptacion

sensorial.

1. Introdugéo

A grande geracdo de residuos industriais € um problema para a sociedade. Diante
disso, estudos e pesquisas para o desenvolvimento de formas de reducdo ou reutilizacdo de
residuos estdo em foco. As cervejarias produzem uma grande quantidade de residuos, sendo
que 85% destes correspondem ao bagaco de malte (Aliyu & Bala, 2011). Estima-se que para
cada 1000 litros de cerveja produzidos, 350 kg de residuo de cervejaria Umido sdo obtidos
(Mello, 2014).

O bagaco de malte é proveniente do processo de obtencdo do mosto, pela fervura do
malte moido que, apds a filtracdo, resulta em um residuo destinado principalmente para racdo
animal (Aquarone, Borzani, Schmidell, & Lima, 2001). Sua composi¢do quimica pode variar
de acordo com o tipo de cevada utilizada e o seu tempo de colheita, as condi¢des a que esta
foi submetida durante o processo cervejeiro (Huige, 1994; Santos, Jiménez, Bartolomé,
Gomez-Cordoveés, & Del Nozal, 2003).

Este residuo € rico em proteinas, fibras dietéticas e cinzas, com teor medio de
carboidratos e baixo em lipidios. Além disso, é considerado fonte de compostos bioativos
(Almeida, 2014). Assim, o bagaco de malte pode enriquecer nutricionalmente os alimentos. O
desenvolvimento de diferentes produtos enriquecidos com o bagaco de malte, pode gerar um
novo produto com alto teor de fibras e proteinas, beneficiando a salde do consumidor, além
de gerar menos impacto para 0 meio ambiente e menos custos para a industria (Mello & Mali,
2014; Bieli et al., 2015).

Com o crescimento da consciéncia do consumidor sobre o uso de alimentos saudaveis,

ricos em fibras, ha a necessidade de desenvolver alimentos com elevado grau de fibras




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, e499119274, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9274

(Stojceska & Ainsworth, 2008). A elaboracdo de novos produtos na area de panificacéo,
utilizando farinhas mistas, muitas vezes advindas de residuos da industria, que apresentem
componentes que incrementem os teores de fibras e/ou proteinas, ou possua algum
componente funcional no produto final tem sido alvo de investigacdo de muitos pesquisadores
(Morguete, Bezerra, Cordova, & Rigo, 2011; Ktenioudaki, Chaurin, Reis, & Gallagher, 2015;
Almeida et al., 2020; Medeiros, dos Santos, Ferreira, Viana, & Machado, 2020; Oliveira &
Andrade, 2020).

A Organizacdo Mundial da Saude recomenda um consumo superior a 25 g/dia de fibra
total para prevencdo de doengas cronicas (OMS, 2003). Vaérios tipos de fibras podem ser
incorporados a produtos panificados. De acordo com Stauffer (1990), fibras sdo adicionadas a
pdes por dois motivos principais, para aumentar o teor de fibra alimentar e para o decréscimo
do contetdo cal6rico desses pdes. Um dos principais constituintes dos pées integrais sao as
fibras alimentares e, ao aproveitar subprodutos agroindustriais ricos em fibra, possibilita a
incorporacdo deste nutriente, além de promover a inovacdo em produtos de panificacdo
(Santos et al., 2018).

O estudo realizado por Oliveira et al. (2020) apresentou uma revisdo da literatura no
que diz respeito a utilizacdo de farinhas alternativas para uso em produtos panificados. Foi
evidenciado pelos autores que inumeras farinhas podem ser incorporadas em pades sem
comprometer a qualidade final dos produtos e ainda, agregar beneficios a saude do
consumidor.

Dessa forma, visando aproveitar o potencial nutritivo do bagaco de malte que é o
principal subproduto do processo de producdo de cerveja, este trabalho teve como objetivo
elaborar dois paes adicionados de bagaco de malte de dois tipos, Porter e Pilsen, bem como a

avaliacdo de sua composicao centesimal e analise sensorial.

2. Metodologia

Os bagacos de malte tipo Pilsen e tipo Porter utilizados para o desenvolvimento dos
pdes foram doados por uma cervejaria local e armazenados congelados até a elaboracdo dos
pées. A elaboragdo das formulagdes, bem como as anélises de caracterizacao fisico-quimicas
e sensoriais foram realizadas nas dependéncias da Universidade Comunitaria da Regido de
Chapecé — Unochapecd, nos laboratérios de Tecnologia de Alimentos, Bromatologia,
Quimica e Analise Sensorial.

Os demais ingredientes necessarios para a formulacdo dos pédes foram adquiridos em
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mercado local na cidade de Chapec6/SC, sendo eles: farinha de trigo integral (marca
Panfécil), sal (marca Cisne), agctcar mascavo (marca Sulmel), leite integral (marca Aurora),
ovos, fermento (marca Fleischmann) e éleo de coco (marca Copra).

Os bagacos de malte utilizados para a elaboracdo dos péaes ndo foram submetidos ao
processo de secagem, a fim de aproveitar a 4gua presente no mesmo para a elaboracdo das
formulacOes. Estes podem ser observados na Figura 1 — bagaco de malte tipo Pilsen e Figura
2 — bagaco de malte tipo Porter.

Fonte: Elaborada pelos autores.

Figura 2 — Bagaco de malte tipo Porter.

Fonte: Elaborada pelos autores.

O residuo de bagaco de malte de ambos os tipos, Porter e Pilsen, umidos, foram
moidos em liquidificador (marca Philips Walita, modelo Ligfaz) para diminuir a sua
granulometria e facilitar a homogeneizacdo com os demais ingredientes da receita de
formulacdo dos pédes. O desenvolvimento da formulagdo ideal dos pdes se deu através da
realizacdo de testes preliminares, até obter-se a melhor combinacdo e quantidade dos

ingredientes. Para a elaboracdo dos pées, seguiu-se as formulagdes apresentadas na Tabela 1,
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sendo que F1 corresponde ao pédo elaborado a partir do bagaco de malte da produgéo de
cerveja estilo Pilsen e F2 ao p&o obtido utilizando-se bagaco de malte oriundo da producéo de

cerveja Porter.

Tabela 1 — Formulacéo dos paes a partir de diferentes bagagos de malte.

Ingredientes F1 (%) F2 (%)
Bagaco de malte 29,4 30,4
Farinha integral 42,2 48,7

Leite integral 12,7 10,4

Ovos 6,1 4,1
Acucar mascavo 4,3 2,9
Fermento 2,8 1,8
Oleo de coco 1,8 1,0
Sal 0,7 0,7

Fonte: Elaborada pelos autores.

Os pdes foram elaborados com a mistura manual dos ingredientes, sendo por Gltimo
adicionadas as farinhas integrais e o bagaco de malte, em que cada pao foi preparado com a
adicdo de um tipo de bagaco de malte (Pilsen e Porter). Amassou-se as misturas até estas
ficarem homogéneas e elas foram acondicionadas em formas retangulares, permanecendo em
repouso para crescimento até ambas dobrarem de tamanho, por aproximadamente 1 hora.

O forno (marca Fischer) foi previamente aquecido a 180 °C por 5 minutos. Os pées
foram assados por aproximadamente 40 minutos, até atingirem coloracdo caracteristica. Apds
o resfriamento, estes foram acondicionados em sacos plasticos e congelados até a realizacao
das analises fisico-quimicas.

A umidade, o pH e o teor de cinzas foram determinados pelos métodos descritos pelo
Instituto Adolfo Lutz (Instituto Adolfo Lutz, 2008). A anélise de umidade foi realizada pelo
método gravimétrico, baseando-se na perda de peso do material submetido ao aquecimento
em estufa (marca Nova ética — 402/3N), a 105 °C até peso constante. O pH foi determinado
seguindo a metodologia proposta pelo Instituto Adolfo Lutz, com o auxilio de um pHmetro
Pro Linelab (marca Akso). O teor de cinzas foi determinado por incineracdo do material em
mufla (marca Quimis), a 550 °C, de acordo com a metodologia proposta.

J& o percentual de proteina bruta foi obtido pela determinacdo da porcentagem de

nitrogénio total da amostra, segundo o método micro-Kjeldahl, conforme metodologia
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descrita pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2014). Para a
determinacdo do teor lipideos, seguiu-se a metodologia Weende, proposta pelo equipamento
determinador de gordura Goldfish TE-044-5/50 (marca Tecnal), utilizando éter de petréleo
(marca Dindmica) como solvente organico.

A quantificagdo de fibra bruta foi determinada pelo método de extracdo em ebulicédo,
ap6s uma digestdo acida e outra alcalina. A primeira extracdo foi com solucdo de H2SO4
(marca Dinamica) (1,25% p/v) por 30 minutos, seguida de filtracdo e lavagem. A segunda
extracdo foi com NaOH (marca Dinamica) (1,25% p/v) por mais 30 minutos, seguida por
filtracdo e lavagem, apds secagem a 105 °C, até peso constante (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
Por ultimo, o teor de carboidratos totais foi estimado por diferenca, subtraindo de 100 o
somatdrio de proteinas, lipidios, cinzas e umidade, sendo o resultado expresso em percentual,
seguindo o que preconiza a Resolugéo n. 360, de 23 de dezembro de 2003, adaptada com base
na metodologia proposta pelo INFOODS - International Network of Food Data Systems
(Rede Internacional de Sistemas de Dados de Alimentos), do FAO — Food and Agriculture
Organization (Organizacdo das Nacbes Unidas para Alimentacdo e Agricultura) (Maclean et
al., 2003). Todas as andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata.

As analises sensoriais dos paes elaborados foram realizadas atraves das respostas
subjetivas ou afetivas as perguntas aplicadas em um grupo de avaliadores ndo treinados.
Realizou-se questionario de anéalise de perfil dos avaliadores e as analises sensoriais seguiram
as metodologias do teste de preferéncia pareado e do teste de aceitacdo por escala hedonica de
9 pontos para avaliacdo dos atributos de aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global
(em que 1 = desgostei muitissimo; 2 = desgostei muito; 3 = desgostei moderadamente; 4 =
desgostei ligeiramente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 6 = gostei ligeiramente; 7 = gostei
moderadamente; 8 = gostei muito; 9 = gostei muitissimo), além da avaliagdo de intencdo de
compra de 3 pontos (compraria a amostra preferida, compraria as duas amostras ou néo
compraria nenhuma das amostras) (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos da
Universidade Comunitaria da Regido de Chapecd - Unochapecd, com o Certificado de
Apresentacdo para Apreciacio Etica (CAAE) nimero 20276618.9.0000.0116.

Os resultados dos testes de caracterizacdo fisico-quimica e da avaliacdo sensorial
foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) no software Statistica 12.0 (StatSoft®,
USA) e ao Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, para verificar diferencas

estatisticas entre as amostras.
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3. Resultados e Discussao

As formulagbes F1 e F2 elaboradas para os pédes contam, respectivamente, com
29,37% e 30,45% de bagaco de malte e os produtos finais obtidos podem ser observados nas
Figuras 3 e 4, respectivamente. O percentual de bagaco utilizado na elaboragdo dos pées é
interessante, pois percebe-se que houve um alto percentual de substituicdo da farinha integral
tradicional. Quantidade semelhante de incorporagdo em pées foi utilizado pelo estudo
realizado por Mattos (2010), que estudou a fabricacdo de pdo de forma utilizando 30% de
bagaco de malte imido em sua formulacdo. Ainda, Ktenioudaki et al. (2012) avaliaram o
potencial de bagaco de malte como ingrediente funcional em massa assada na forma de palito.
Eles observaram que a adicéo de 25% e 35% bagaco de malte aumentou significativamente (p
< 0,005) o teor de proteina do produto, sendo que a adi¢do de 15% de bagaco de malte mais
do que duplicou o teor de fibras nas amostras.

Figura 3 — Pdo utilizando bagaco de malte Pilsen.

Fonte: Elaborada pelos autores.

Figura 4 — Péo utilizando bagaco de malte Porter.

—

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Com as andlises fisico-quimicas dos pées elaborados, obtiveram-se os resultados
apresentados na Tabela 2.

Tabela 1 — Caracterizagdes fisico-quimicas dos paes F1 e F2, com bagago de malte Pilsen e

Porter.
Caracterizacoes F1 F2

Umidade 34,10 + 3,49%*° 33,96 + 1,54%?

Cinzas 2,47 +0,13%" 3,21 £0,11%?

pH 6,49 +0,01° 6,57 + 0,012

Proteina 11,0 + 0,38%? 9,31 +0,43%"

Lipidios 2,42 £ 0,27%? 2,54 £ 0,21%?

Fibra bruta 2,20 £ 0,01%? 2,15 £ 0,05%?

Carboidratos totais 50,01%? 50,98%?

Nota: Médias seguidas de mesma letra minuscula na linha ndo diferem entre si ao nivel de 5% de
significancia.

Fonte: Elaborada pelos autores.

O valor de umidade dos paes encontra-se proximo ao apresentado no estudo de Santos
et al. (2018), que avaliou paes elaborados com farinha da casca de maméo, e obteve valores
de umidade variando de 33,66 + 3,27 a 35,77 + 2,19 g 100,

Em relacdo ao teor de cinzas apresentado pelos paes, estes foram superiores aos
valores encontrados por Borges, Vidigal, Silva, Pirozi e Paula (2013), que avaliou pées de
forma elaborados com farinha mista de trigo e quinoa, e obteve valores variando de 1,57 a
1,75 g 100 g. Também Santos et al. (2018) obteve valores de cinza inferiores quando
comparados com este estudo, de 1,99 + 0,09 a 2,11 + 0,12 g 100 g*. Os teores de cinzas em
alimentos sdo considerados como parametro de qualidade, pois valores elevados indicam
maiores teores de calcio, magnésio, ferro, fosforo, sddio e outros componentes minerais
(Wang & Zheng, 2003).

O pH é um parametro importante para determinacdo da qualidade microbiolégica do
produto (Santos et al., 2018). Os valores para as amostras de paes encontram-se proximos da
neutralidade, sendo este um ponto positivo, pois valores mais baixos podem ser indicativos de
contaminagdo microbiana (Cardoso et al., 2019).

Pode-se destacar os resultados obtidos nas caracterizagdes de proteina e fibra bruta,

onde o pdo adicionado de bagaco de malte tipo Pilsen apresentou teor de proteina de 11,0 £

10




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, e499119274, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.9274

0,38% e para 0 pao adicionado de bagago de malte tipo Porter, 9,31 + 0,43%. Ja para fibra
bruta, o pdo com bagacgo de malte Pilsen teve um resultado de 2,20 + 0,01% e para o0 pdo com
bagaco de malte Porter 2,1 = 0,05%.

Avaliando os teores de lipidios encontrados para as amostras, observou-se que estéo
de acordo com os valores estabelecidos pela legislagdo para alimentos sélidos com baixo teor
de gorduras totais, com valores inferiores a 3 g por por¢do (50 g) (Resolucdo n. 54, de 12 de
novembro de 2012) e os teores de carboidratos encontram-se similares aos valores que Borges
et al. (2013) registraram, que variaram de 40,54 a 43,74 g 100 g%,

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos - TACO
(UNICAMP, 2011), o péo integral classico tem 34,70 g 100 g™ de umidade, 9,40 g 100 g de
proteina, 3,70 g 100 g* de lipidios, 49,90 g 100 g de carboidratos, 2,30 g 100 g* de cinzas e
6,9 g 100 g* de fibra alimentar. Dessa forma, os pdes elaborados apresentaram pardmetros
fisico-quimicos muito semelhantes aos apresentados pela Tabela TACO, com valores de
proteina superiores para o0 pdo elaborado a partir do bagaco de malte Pilsen, evidenciando a
possibilidade de substituicdo da farinha integral tradicional por um residuo da agroindustria, o
bagaco de malte.

Para a andlise sensorial, o publico participante foi composto por estudantes,
professores e funcionarios da Unochapec6, ndo treinados. A distribuicdo de provadores por
género e idade pode ser visualizado na Figura 5 e na Figura 6, respectivamente.

Figura 5 — Distribuicdo de participantes da analise sensorial por género.

= Masculino = Feminino

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Figura 6 — Distribuicéo de participantes da analise sensorial por faixa etaria.

= 183 20 anos =21a25anos =26a35 anos

36 a 45 anos = 46 a 50 anos = mais de 50 anos

Fonte: Elaborada pelos autores.

Pode-se observar, através da Figura 5, que houve homogeneidade entre o sexo dos
julgadores. A Figura 6 demonstrou-se a relacdo da faixa etaria dos participantes, sendo que 0
maior percentual de julgadores pertence a faixa etaria entre 21 a 25 anos representando 15
pessoas (30%), seguido da faixa de 26 a 35 anos, que contou com 12 julgadores (24%). O
menor percentual de avaliadores pertenceu a faixa de idade de com mais de 46 anos, sendo
6% pertencente a faixa de 46 a 50 anos e outros 6% com mais de 50 anos.

Em relacdo a escolaridade dos avaliadores, observou-se que a maioria apresenta
superior completo, seguida de superior incompleto, como pode ser observado na Figura 7.

Figura 7 — Grau de escolaridade dos provadores.

= 1% gran meompleto = 1% grau completo = 2° orau incompleto
2* grau completo = Superior incompleto = Superior completo

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Como forma de caracterizar demograficamente os provadores, perguntou-se a cidade e
predominantemente, observou-se como sendo Chapecé a cidade com o maior nimero de

julgadores (Figura 8). Fato este esperado, visto que nesta mesma cidade foi onde realizou-se a
coleta de dados.

Figura 8 — Cidade de residéncia dos julgadores.

% 2% 2%2%

= Chapaea = 23 hMiguel do Oeste = Planalta Alagra
FRic dos Indics = Coronel Frertas * Faxinal dos Guades
= Hanxers = Palmitos = 530 Lourengo do Oeste

Fonte: Elaborada pelos autores.

Como forma de avaliar o perfil de consumo dos julgadores que participaram da analise

sensorial, perguntou-se com que frequéncia os participantes consomem péao. O resultado
obtido pode ser observado na Figura 9.

Figura 9 — Distribuicdo dos participantes da analise sensorial em relacdo a frequéncia de
consumo de pao.

= inferior auma vez por més = 1 a3 vezes pormés

=1 a3 vezes por semana todos os dias

Fonte: Elaborada pelos autores.
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Observou-se que os participantes sdo frequentes consumidores de pdo. O maior
percentual de julgadores que participaram da pesquisa, correspondendo a 48%, afirmaram que
consomem péo todos os dias. Ainda, outros 44% disseram que comem péo de 1 a 3 vezes por
semana. Juntos, este grupo representa 92%. Este é um valor importante para avaliar as
respostas obtidas com a avaliagdo sensorial, pois indica que os julgadores s&o consumidores
de paes.

Em relagdo ao consumo de pdo integral, observou-se, de acordo com a Figura 10, que
nem todos os avaliadores que consomem pdo todos os dias, optam pela versdo integral do
produto, pois somente 18% consomem pao integral todos os dias. Cabe ressaltar que 27% dos
julgadores consomem pédo integral 1 a 3 vezes por semana, mas ainda assim, ha aqueles que
consomem numa frequéncia de 1 a 3 vezes por més, correspondendo a 26% e 0s que menos
consomem pdo, correspondem a 29% dos provadores. Pode-se inferir que os consumidores
que fazem a ingestdo de péo, preferem ainda o pao tradicional.

Figura 10 — Distribuicdo dos participantes da andlise sensorial em relacdo a frequéncia de
consumo de péo integral.

= inferior a 1 vez por més = 1 a3 vezes por mas

=1 a3 vezes por semana todos os dias

Fonte: Elaborada pelos autores.

Em um estudo realizado por Siquieri, Filbido e Bacarji (2018), buscou-se identificar o
perfil de consumidores de produtos integrais em Cuiab&/MT e como resultados, observou-se
que pdes integrais sdo os produtos mais consumidos, dentro da classe de produtos integrais,
pelos consumidores avaliados no estudo.

Com a avaliacdo sensorial de preferéncia realizada, obtiveram-se os resultados
apresentados na Tabela 3. Cabe ressaltar que em virtude de preenchimento incorreto da ficha

de avaliagdo, somente 45 respostas puderam ser contabilizadas para avaliacao.
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Tabela 2 — Resultados do teste de analise sensorial pareado de preferéncia para o pdo com

bagaco de malte Pilsen (F1) e bagago de malte Porter (F2).

P&o com bagaco de malte Preferéncia
F1 25
F2 20

Fonte: Elaborada pelos autores.

Verificou-se, através da Tabela 3, que 25 julgadores preferiram a amostra de pdo com
bagaco Pilsen e 20 julgadores preferiram a amostra de pdo com bagago de malte Porter. Para
uma amostragem de 45 provadores no teste de preferéncia pareada, usando 5% de
significancia, a amostra preferida deveria ser indicada por no minimo 30 provadores
(Meilgaard, Civille, & Carr, 1991). Logo, neste estudo ndo houve diferenca significativa na
preferéncia entre os dois paes.

A avaliacdo sensorial de aceitacdo por escala heddnica de 9 pontos para 0s atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global, as médias e valores de desvio padrdo para
cada atributo, bem como a andlise de Tukey encontram-se na Tabela 4.

Tabela 3 — Médias das notas atribuidas pelos julgadores para avaliacdo de aceitacdo por

escala hedénica.

Atributos F1 F2
Aparéncia 7,60 £1,102 7,04 £1,617
Aroma 7,64 1,252 7,02 £1,972
Sabor 7,11+ 1,252 6,82 £ 1,81%
Textura 6,96 + 1,54° 711+£1,73
Impressao global 7,40 £1,032 7,04 £ 1,667

Nota: Médias seguidas de mesma letra mindscula na linha nao diferem entre si ao nivel de 5%
de significancia
Fonte: Elaborada pelos autores.

Através da analise estatistica, concluiu-se que os valores ndo apresentaram diferenca
significativa estatisticamente, assim sendo, ambos os pdes elaborados se mostraram bem
aceitos. Observa-se, portanto, que as notas atribuidas a ambas as amostras apresentaram-se
acima de 6,8 para todos os atributos avaliados. A nota 6 significa gostei ligeiramente, e a 7,

gostei moderadamente, ou seja, os produtos foram bem aceitos pelos avaliadores,
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evidenciando a possibilidade de substituicdo da farinha integral tradicional pelo residuo
proveniente da producéo de cerveja.

O estudo de Mattos (2010) também realizou avaliagdo sensorial do pdo de forma
produzido com o bagaco e foi possivel observar que este apresentou indice de aceitagdo maior
do que 80% e os quesitos de impressdao global, aroma, sabor, textura e cor indicam boa
aceitacdo do péo pelos julgadores, os quais, também, indicaram que o pdo apresentou aspecto
de pdo integral com sabor acentuado caracteristico de levedo de cerveja.

Em relagdo a utilizacdo de farinhas a partir de residuos, o estudo de Lima et al., (2019)
avaliou a adicdo de farinha de residuo de graviola para elaboracdo de pdo de forma.
Sensorialmente, o estudo indicou que paes com adi¢do de 10% tiveram aceitabilidade de 73%
e com a adicdo de 20% de farinha de residuo de graviola, a aceitabilidade ficou na casa dos
66%. Dessa forma, os autores concluem que substituir parcialmente a farinha de trigo pela do
residuo de graviola é uma opcdo com potencial mercadolégico.

Carvalho et al. (2020) avaliaram a adicdo de farinha de casca de maméo em paes. A
andlise sensorial realizada demonstrou maior aceitabilidades para formulagdo sem o residuo,
demonstrando que embora os residuos possam enriquecer nutricionalmente as formulacdes, é
necessario encontrar um equilibrio para que os atributos sensoriais também sejam
interessantes ao consumidor.

Foi avaliada, por fim, a intencdo de compra, em que 0s provadores deveriam assinalar
a opc¢do que julgavam adequada em relacdo a compra das amostras avaliadas, ou seja, se
comprariam a amostra preferida, as duas ou nenhuma. Os resultados obtidos encontram-se na
Figura 11. Nesta avaliacdo, considerou-se a opinido de 38 provadores, visto que houveram

erros de preenchimento nas fichas de avaliacdo que as invalidaram para a analise.
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Figura 11 — Intencdo de compra.

=

= Pilsen = Porter = Ambas

Fonte: Elaborada pelos autores.

Dessa forma, inferiu-se que 42% dos provadores comprariam o pdo com bagaco de
malte Pilsen, 21% comprariam o pdo com bagaco de malte Porter e 37% dos avaliadores,
comprariam os dois pdes elaborados. Nenhum avaliador assinalou a op¢do de que nao
compraria nenhuma das amostras.

Os pées elaborados foram bem avaliados pelos avaliadores e apresentaram
caracteristicas importantes nutricionalmente, demonstrando potencial de utilizacdo para
elaboracdo de produtos panificados. Sugere-se a avaliagdo da adi¢do de percentuais superiores
de bagaco de malte para verificar o limite maximo de adicdo deste tipo de residuo em
produtos panificados, bem como a avaliacdo da combinac@o de diferentes bagacos de malte
provenientes dos mais diversos estilos de cerveja.

Cabe ressaltar ainda, que a principal limitacdo da utilizacdo deste residuo diz respeito
ao seu alto teor de umidade que pode acarretar em contaminagdo microbiana impossibilitando
seu uso. Assim, € necessario atencdo a essa questdo quando deseja-se estudar novas formas de

utilizacdo do bagaco de malte.

4. Consideracdes Finais

Os resultados alcancados com a caracterizagdo fisico-quimica demonstraram que
utilizar o bagago de malte na producdo de paes é uma alternativa interessante, pois 0 mesmo
apresentou valores satisfatérios para os teores de fibras e proteinas, que sdo importantes
constituintes nutricionais. Ainda, comprovou-se com a analise sensorial de aceitacdo, que

obteve notas acima de 6,8 para todos os atributos avaliados, que os pées elaborados foram
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bem aceitos pelos julgadores, e que seriam uma op¢do de compra. As analises realizadas ndo
apresentaram diferenca estatistica significativa, exceto os valores de pH, cinzas e proteinas.
Esses resultados se mostraram promissores, visto que até o momento as principais
formas de utilizacdo desse residuo sdo para a alimentacdo animal ou ainda, descarte em
aterros sanitarios. Desta forma, pode-se concluir que o bagaco de malte pode ser utilizado
para a producdo de pdes e ainda, pode diferenciar um produto alimenticio ja existente,

contribuindo para o desenvolvimento de novos produtos.
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