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RESUMO

O trabalho teve como objetivo desenvolver um biecatrescido de residuo da inddstria cervejeira. O
residuo e os biscoitos foram avaliados quanto gositdo quimica em umidade, cinzas, proteinas,
carboidratos e fibras. E os biscoitos foram avakadambém quanto a textura. Os resultados
demonstraram que o biscoito elaborado com residucedada apresentou qualidade nutricional, alto
conteldo de fibras e fraturabilidade semelhante Bigtoito comercial.

Palavras-chave:Residuo. Cevada. Fibras. Sensorial.
1 INTRODUCAO

O Brasil € o segundo maior produtor mundial de diies, e esta entre os maiores
consumidores per capita. O mercado brasileiro goresivel por 50% do consumo da
América Latina. No ano de 2004, o mercado de Hisaoovimentou 4 bilhdes de reais no
Brasil. Houve um aumento de 4,3% em volume e 1Z6%valor de venda dos biscoitos de
2003 para 2004. Uma justificativa para esse auméngoie o biscoito € um produto que
envolve varias idades e esta presente em 99% i@dss(MERCADO, 2005).

De acordo com a Anvisa (2011) biscoito é o produtdtido pelo amassamento e
cozimento conveniente de massa preparada com dari@midos, féculas fermentadas, ou

nao, e outras substancias alimenticias.
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Em pesquisas, a farinha de trigo tem sido subd#tpor farinhas de: arroz, berinjela,
jabuticaba, jatoba, casca de banana, casca de,lEBdco de jaca, entre outros.

O bagaco de cevada € o residuo soélido resultantiasdainicial do processo de
fabricacéo de cervejas, retirado do mosto por rdeibltro prensa. Apresenta-se na forma de
cascas ou de farelo, com umidade ao redor de 8@%miBosto por 30,66% de proteina bruta,
16,45% de fibra bruta. Estima-se uma disponibikdad Brasil que ultrapassa a 2.000.000 de
toneladas/ano (GRUPO, 2009; BAGACO DE CEVADA, 2003)

A preocupacao ambiental por parte das empresasda@riiental, pois estd comegando
a fazer parte do processo produtivo, deixando deisi& como uma consequéncia (MELLO
& PAWLOWSKI, 2003).

Devido ao fato de se ter grande quantidade douesidds a producado da cerveja, séo
necessarias alternativas para a utilizacdo douesil ndo apenas para alimentacdo animal
(FUJITA & FIGUEROA, 2003), pois o bagaco €é fontepteteinas e principalmente fibras,
que desempenham papel fisiologico importante nalaego do funcionamento do trato
gastrointestinal, assim como no controle e/ou pre&e de algumas doencas (MAYER, 2007)
como diabetes melitus, doencas cardiacas, doeslgagonadas ao intestino (MAYER, 2007,
FAO, 1997).

O presente trabalho tem como objetivo avaliar liiscelaborado com residuo de

indUstria cervejeira como uma nova alternativa pautilizacdo do mesmo.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Durante a elaboracéo da cerveja € gerado um cesidglo chamado de bagaco. Este
foi cedido pela Cervejaria Original Beer de PelpRS. Os demais ingredientes, tais como,
farinha de trigo tipo 1, amido de milho, acucair&do, gordura vegetal hidrogenada com
70% de lipideos, sal, fermento quimico, foram addos no comeércio local.

Descongelou-se o residuo de cevada em forno midasopara a secagem do mesmo
em estufa com circulagcdo de ar a 60+2°C/24h, sdguanmetodologia de DOBRZANSKI et
al. (2008). O residuo foi triturado até granulornaetie 32 mesh.
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Os biscoitos foram elaborados segundo a metodosdmaptada de FASOLIN (2007).
Manualmente foram processados primeiramente a ma@ga acucar, o fermento quimico e
o sal, em velocidade baixa por trés minutos. Apbsi@ou-se a adgua, misturando por um
minuto em velocidade baixa e mais um minuto emoigtale média. Adicionou-se entdo a
farinha de trigo e posteriormente o bagaco de @wad formulacées que foram necessarias,
misturando-se por dois minutos em velocidade badan a massa preparada, dividiu-se a
mesma em pequenas por¢des de +130g e abriu-seatorder madeira até espessura de +
0,7cm, para posteriormente molda-las com auxilidod®a circular de didametro 3,6cm. Os
biscoitos foram assados em forno elétrico turbo EEOO TC-FTT 120 a +180°C por

+18min. Na tabela 1, estdo dispostos, em percerdsaialores dos ingredientes.

Tabela 1. Formula¢des dos biscoitos com residumedada e substituicdo de 50% de farinha

de trigo por amido de milho

Ingredientes Biscoitos
(9) Padrao 25% 35%
Farinha de trigo tipo 1 136,60 102,45 88,79
Amido de milho 136,60 102,45 88,79
Bagaco de cevada 0 68,30 95,62
Acgucar refinado 100,00 100,00 100,00
Gordura vegetal 67,50 67,50 67,50
hidrogenada 70% de
lipideos
Fermento quimico 5,00 5,00 5,00
Sal 2,50 2,50 2,50

No residuo de cevada proveniente da industria efira, foram realizadas
determinacdes: umidade, proteina, fibras, seguislcnormas do Instituto Adolfo Lutz
(1985). Nos biscoitos foi determinada a composggidesimal: proteina, fibras totais, cinzas,
lipideos, umidade e carboidratos por diferencafarare as normas do Instituto Adolfo Lutz
(1985).
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Na andlise de textura instrumental foram avalisalakireza e a fraturabilidade dos
biscoitos em texturdbmetro TA. XT.plus, utilizand®-e software Exponent Stable Micro
Systems. Os biscoitos foram selecionados de foleaadsia e colocados horizontalmente em
plataforma, utilizando-se lamina de aco retangdimponta arredondada (Upperblade) com
dimensdes de 9 x 3 cm para cortar 0 biscoito aco.m&s condicdes do teste foram:
velocidade de pré teste 2 mm.s-1, poés teste 10-4hnas teste 3 mm.s-1 e forca de contato
de 50 g. As avaliagOes foram feitas com um bisamtoercial com farinha de trigo e com o
biscoito com 35% de residuo de industria cervej¢irahora apés o assamento), e 0s

resultados representam a média aritmética de 6ndeggdes (ASSIS, 2009).

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

Determinou-se a umidade inicial do residuo, olteadbercentual de 76,42%, apos
sua secagem em estufa com circulacdo de ar a 6@#4Cobteve-se a umidade final de
4,80%, seguindo as exigéncias da ANVISA, RDC n°153de junho de 2000, onde o limite
maximo de umidade para mistura a base de fareterdais é de 6%.

O teor de fibras encontrado para o residuo, 13,88%aior do que 9,92% obtido por
Medina e Assis (2006), o que pode ser explicadegw&mente pela diferente origem do
grao e variedade do grao de malte.

O valor encontrado na determinacdo de proteinagesiduo, 4,38%, foi abaixo do
encontrado por Medina e Assis (2006) e Dobrzangkiale (2008), que obtiveram,
respectivamente, 15,66% e 26% de proteina no @sfovavelmente devido a perda de
nitrogénio da amostra durante a digestao.

Os resultados da composi¢do centesimal dos bisceitmborados com diferentes
percentuais de bagaco de cevada podem ser obsemnadabela 2.

Observa-se na tabela 2 com relacdo a umidade gjbéscoitos padrdo, com 25% e
35% de residuo proveniente da industria cervegstao dentro do padrdo estipulado pela
Comisséo Nacional de Normas e Padrdes de Alim¢h®y8) o qual preconiza o maximo de
14%. Também Perez (2007) encontrou nos biscoitd®edos com farinha de berinjela teor

de umidade abaixo de 5%.
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Tabela 2. Composicdo centesimal dos biscoitos edbs com residuo de cevada

proveniente da industria cervejeira

Determinacéao Padréao* 25%** 35%***
(%)

Umidade 3,56 8,03 9,31
Cinzas 1,53 2,07 2,02
Proteinas 1,77 2,28 5,18
Lipidios 11,50 12,34 11,11

Fibra bruta 0,62 2,64 3,00
Carboidratos **** 80,89 72,64 69,38

*Biscoito elaborado com 100% de farinha de trigo.

** Biscoitos elaborados com 75% de farinha de teg#6% de residuo de cevada.
***Bjscoitos elaborados com 65% de farinha de trigg85% de residuo da industria cervejeira.
Média de trés repeticoes.

****Carboidratos = 100 - (teor de proteinas + fibra cinzas + lipideos + umidade)

O teor de cinzas apresentado pelos biscoitos ceidu® de cevada esta de acordo
com a legislacdo brasileira de alimentos e belwdde 0 maximo permitido é de 4,0% em
residuo mineral fixo (ASCHERI, 2007), como tambétantro da legislacdo para biscoitos
que permite 3% do mesmo (ANVISA, 1978). De acordm Ascheri (2007) os biscoitos de
farinha de bagaco de jabuticaba também apresentabmes abaixo do maximo permitido
(entre 1,35% a 1,48%) por esta legislacao.

Nos biscoitos padrdo, com 25% e 35% de residuondésiria cervejeira foram
encontrados teores de 1,77, 2,28 e 5,18% de padbeina, respectivamente.

Em relacdo ao teor lipidico o biscoito 25% apresenim alto teor deste constituinte,
estando dentro dos padrdes estabelecidos pelaalBizdileira de Composicédo de Alimentos
(2006), a qual preconiza 129 de lipidios para liesaoces, por 100g de parte comestivel.

As andlises de fibra bruta foram realizadas dedaceom o Instituto Adolfo Lutz
(1985) para as formulagbes padrdao, com 25 e 358e, saspectivamente, obteve-se 0,63%,
2,64% e 3%.

De acordo com Dantas (1989), as fibras alimentaées classificadas em sollveis

(polissacarideos nédo celuldsicos, localizados rdogrerma) e insolluveis (procedentes da
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parede celular-celulose e lignina). Em geral, easnentam a velocidade do transito
intestinal, diminuem a presséo no seu interior,entam o volume do bolo fecal, tanto pela
sua capacidade hidrofilica, quanto pelo aumentgudatidade de bactérias da flora do colon,
decorrentes da sua fermentag&o. Isso mostra aténp@ da ingestdo de 4gua juntamente
com as fibras para que seja possivel a sua atuacao.

O percentual de carboidratos presente nos biscpaosdo, com 25% e 35% de
residuo, foi de respectivamente 80,89%, 72,64 8868, indicando uma diminuicdo no teor
de carboidratos de acordo com que foi sendo suluiiparte da farinha de trigo por residuo
de bagaco de cevada. O biscoito com 35% de resigi@sentou percentual de carboidratos
proximo ao encontrado por Perez e Germani (20@®,aptiveram 62,31% de carboidratos
em biscoito salgado elaborado com farinha de ladain]

Na analise de textura, pode-se verificar que orvagdodureza € maior no biscoito com
35% de residuo de cevada (4787,469g) em relacadsenitb comercial com farinha de trigo
(2204,789g). Bueno (2005) e Silva (1998) também eimacam valores maiores de dureza para
0s biscoitos elaborados com maior proporcdo deHaride néspera e farinha de jatoba,
respectivamente. Em relacdo a fraturabilidade, lorvdo biscoito com 35% de residuo de
cevada (36,80mm) foi aproximado quando comparadbistmito comercial com farinha de
trigo (35,84mm).

3 CONCLUSAO

Foi possivel elaborar biscoito utilizando resid@oiidUstria cervejeira com qualidade

nutricional, alto contetdo de fibras e fraturalsilé semelhante a de biscoito comercial.
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