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RESUMO

No processo de elaboracéo da cerveja, ocorre o descarte da matéria prima utilizada para a
preparacdo do mosto cervejeiro, conhecido como baga¢o de malte ou bagaco de cerveja.
Esse residuo, proveniente do malte, é produzido em grande escala e atualmente destinado
a alimentacdo animal. Todavia, a sua possivel utilizagdo em produtos de panificacéo, ja foi
pesquisada por outros autores. A presenca de fibras, residuo de proteinas e acucares,
torna este bagaco com potencial de utilizacdo em produtos elaborados na panificagéo,
como pées de forma e biscoitos, onde o incremento, principalmente em fibras, traz
beneficios ao consumidor do ponto de vista nutricional e de funcionalidade. O restrito
namero de pesquisas na area e o fato do bagaco de malte ser um residuo da industria
cervejeira, possuir alto valor nutritivo e ser recomendado para o consumo humano,
reforcam a necessidade de explorar suas potencialidades tecnoldgicas, a fim de
disponibilizar ao consumidor produtos diferenciados, competitivos no mercado e com
caracteristicas especiais de refor¢co a saude. Visando explorar a possibilidade de utilizacao
de um residuo rico em fibras, o bagaco de malte, esse trabalho teve como objetivo avaliar
a potencialidade tecnoldgica do uso do bagaco de malte como alimento humano, bem
como os efeitos de sua incorporacao sobre as qualidades sensorias e funcionais no pao de
forma. A partir de testes realizados na panificadora, chegou-se a formulacéo final de um
pao de forma tradicional com 30% de bagaco de malte sobre o peso da farinha de trigo, o
que resultou, segundo analise sensorial em um produto com indice de aceitabilidade (IA%)
maior do que 80%. Os provadores observaram ainda, que o pao apresentou aspecto de
pao integral, e possui sabor acentuado -caracteristico de levedo de cerveja. Os
consumidores em potencial, na analise sensorial demonstraram interesse de compra no
produto, questionando maiores informac¢des sobre o preco de venda e seu valor nutritivo.
Com os resultados obtidos em panificacao e na analise sensorial, espera-se valorizacdo do
residuo, aumentando seu valor agregado e trazendo beneficios as industrias cervejeiras e

de panificacao.

Palavras chaves: Bagaco de malte, residuo, fibras.
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INTRODUCAO

1. PANIFICACAO

1.1. Historico

A cronologia do pdo, bem como a histéria da alimentacdo, ndo pode ser
rigorosamente estabelecida. Tudo comecou, provavelmente h& quinhentos mil anos, com o
dominio do fogo, assando cacas e o produto da coleta espontanea de sementes e
tubérculos. Ha4 100 mil anos, comprovam os registros, as populacbes da Asia e
Mesopotamia ja cozinhavam pédes sobre pedras e fogueiras, simples massa de cereais
umedecidos (BRAGA, 2006).

O mesmo autor narra que no Oriente Médio, precisamente no vale do rio Jordao, 12
mil anos antes da Era Crista, foram encontrados vestigios do cultivo de espécies primitivas
de trigo e cevada. Ja no sexto milénio antes da nossa era, o trigo passa a ser testemunho
de uma agricultura intensiva. Trés mil anos mais tarde, os egipcios descobrem o uso do
fermento. Por sua vez, a Antiguidade pré-cristd do Mediterraneo, tanto a Grécia quanto em
Roma, iria assistir ao advento das primeiras padarias publicas. No Ocidente, com a Idade
Média, o pao € elaborado nos lares, mas, paralelamente, surgem as primeiras associacdes
de padeiros, com diferentes tipos de farinha — branca e escura — a diferenciar as classes
sociais entre senhores e servos.

Para preparar 0 péo, 0s egipcios juntavam agua e um pouco de sal a essa farinha,
depois amassavam a pasta obtida e a levavam a cozinhar, seja diretamente numa pedra
chata sobre o fogo, seja horizontalmente, dentro do forno aberto, seja verticalmente,
colada as paredes internas deste. (FLANDRIN; MONTANARI, 1998).

A historia do péo, enquanto disciplina, lanca raizes em muitas e variadas areas de

especializacdo cientifica. E um territério que vai da botanica a histéria comparada das



religides, da economia a medicina, da filosofia as ciéncias politicas, da quimica agricola as
tecnologias da moagem e da panificacdo. E uma historia que continua a ser contada
(SILVA, 2005).

1.2. Panificacéo no Brasil

O setor de panificacdo brasileiro registrou crescimento de 12,61% nas vendas em
2009, segundo levantamento realizado pelo Programa de Apoio a Panificdo (Propan).
Contribuiu para esse crescimento 0 maior consumo de produtos de fabricacéo propria e de
produtos relacionados ao “food-service”. Esse aumento na lucratividade possibilitou ainda
a geracdo de mais de 30 mil postos de trabalho (PADARIA 2000, 2010).

Atualmente, o consumo brasileiro de trigo é estimado em 9,73 milhdes de
toneladas/ano, das quais 75% séo transformadas em farinha (7,29 milhdes toneladas/ano).
Deste montante, 55% (4,15 milhdes) seguem para as empresas de panificacdo. Das
farinhas destinadas a panificacdo, 69,5% s&o consumidas nas padarias, 21,5% nas
indUstrias de pdo e 9% nos supermercados. O resultado € consumo “per capita” de 27,54
kg de p&o (BOSISIO, 2004).

Segundo dados da Associacdo Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria,
ABIP (2010), a panificacdo brasileira € composta de aproximadamente 63 mil
panificadoras, sendo 96,3% micro e pequenas, que geram 700 mil empregos diretos e 1,5
milh&o indiretos.

Enquanto algumas regifes no leste e no sul do pais consomem cerca de 35 kg de
pao, no norte e no nordeste esta média cai para 10 kg. O atual consumo “per capita” anual
do Brasil representa apenas metade da porcdo recomendada por organismos de
alimentacdo mundiais como a Organiza¢cdo Mundial da Saude (60kg/capita/ano) e a FAO
(50kg/capita/ano) (BRASIL , 1999).
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1.3. Pao

Define-se pado como sendo o produto obtido pela cocgdo, em condigoes
tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou nao, preparada com farinha
de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas formadoras de glaten
ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes. O produto pode
ser classificado de acordo com os ingredientes e ou processo de fabricagdo e ou formato
(BRASIL, 2000).

Grande parte dos produtos de panificagdo € composta por ingredientes que
desempenham funcbes especificas no processo de formacdo da massa. Embora os
constituintes possam variar em grau de importancia no processo de fabricagao, todos
exercem determinada fungdo. Muitas vezes, a maior ou menor importancia desses
ingredientes esta associada com a quantidade adicionada a massa e ao tipo de produto
(BORGES et. al., 2006).

Os ingredientes béasicos numa formulacdo de p&o sao: farinha, fermento bioldgico,
sal e 4gua. Se faltar qualquer um destes ingredientes, o produto ndo é pao (HOSENEY,
1991). Entretanto, outros componentes também podem ser adicionados tanto para mudar
suas caracteristicas tecnoldgicas, tais como melhorar o volume, a maciez, a incorporagao
de ar ou a durabilidade, como para conferir ao pdo alguma outra caracteristica desejada
(EL-DASH; CABRAL; GERMANI, 1994).

1.3.1. Ingredientes essenciais

A composicdo minima do péo, ou seja, 0s ingredientes essenciais para obtencao do

pao sdo: farinha de trigo, agua, sal e fermento biologico.
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1.3.1.1. Farinha de Trigo

Farinha de trigo € o produto obtido do endosperma amilaceo de graos de trigo por
moagem e ou outros processos tecnologicos considerados seguros para producao de
alimentos (BRASIL, 1996).

A farinha de trigo € o componente estrutural mais importante dos paes, sendo
responsavel por fornecer as proteinas formadoras de gluten. Essas proteinas, ao se
combinarem com a agua, sdo hidratadas, gerando pontes de ligacdo entre elas e,
mediante a batedura, formam a estrutura viscoelastica da rede de glaten (EL-DASH,;
CABRAL; GERMANI, 1994).

O glaten ndo estd naturalmente presente na farinha de trigo. O que existe é um
conjunto de proteinas (gliadina e glutenina, principalmente). Ao hidratar-se a farinha,
aplicando-se trabalho mecéanico, forma-se o glaten. O produto formado adquire
propriedades viscoelasticas primordiais a formacdo de massas coesas. As proteinas
formadoras do glaten sdo encontradas em Varios cereais, porém apenas o trigo apresenta
quantidade capaz de reter os gases da fermentacdo (HOSENEY, 1991).

Sendo assim o gluten € formado pela interacdo entre moléculas de gliadina e
glutenina que ao se hidratarem formam uma rede (Figura 1). O interesse do gluten nos
processos de panificacdo estd basicamente ligado a sua capacidade de dar extensibilidade
e consisténcia a massa, além de reter o gas carbonico proveniente da fermentacéo,

promovendo o aumento de volume desejado (NUNES, 2006).

IINE
,.-Jé%f;i

a) Proteinas da

P b} Alteracdo das ) Alinhamento
arinha IPTHIZ:IIE Mmente ligacties durante a das proteinas no
Ermarannacas amassacdura firm da amassadura

Figura 1. Formacao da rede protéica
Fonte: Quaglia (1991).
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As gliadinas sdo proteinas de cadeia simples, extremamente pegajosas,
responsaveis pela consisténcia e viscosidade da massa. Apresenta pouca resisténcia a
extensdo. As gluteninas, por sua vez, apresentam cadeias ramificadas, sendo
responsaveis pela extensibilidade da massa. As quantidades destas duas proteinas no
trigo sdo fatores determinantes para a qualidade da rede formada no processo de
panificacdo. Muitas vezes farinhas pobres em proteinas precisam ser enriquecidas de

gluten para assegurar a qualidade do pao (NUNES et al., 2006).

1.3.1.2. Agua

A agua é também um ingrediente imprescindivel na formacéo da massa. Ela hidrata
as proteinas da farinha de trigo tornando possivel a formacgédo da rede de gluten. A 4gua
atua também como solvente e plastificante permitindo que, durante o processo de
cozimento do pao, ocorra o fenébmeno de gelatinizacdo do amido (PAVANELLI, 2000).

Esse é o principal ingrediente no que se refere ao lucro em uma panificadora. E
responsavel pela distribuicdo uniforme dos ingredientes na massa, e deve ser pura, limpa e
sadia, nos moldes da legislacdo brasileira para agua potavel. Sem a agua, ndo seria
possivel a formacdo da massa, do gluten, nem seria formada uma interacdo entre as
proteinas e o amido. Ela dilui os ingredientes hidrdfilos, hidrata a farinha, e forma a rede de
gluten. Tanto a quantidade, quanto a qualidade e a temperatura da agua sao
extremamente importantes e tém influéncia direta sobre os produtos obtidos (CAUVAIN,
2000).

As funcdes da agua na panificacdo séo possibilitar a formacao do gluten, controlar a
consisténcia e temperatura da massa, dissolver os sais, suspender e distribuir os
ingredientes, possibilitar a agdo das enzimas e controlar a maciez e palatabilidade do pao
(AQUARONE et al., 2001).

1.3.1.3. Sal

O sal tem grande influéncia em trés aspectos da panificagéo; melhora o sabor, pois

0 pao feito sem sal € insosso e insipido; contribui para o fortalecimento do gluten, dando
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mais forca a farinha e controla a acdo do fermento. Sem adi¢éo de sal, o fermento atuaria
rapidamente, esgotando os acucares presentes e produzindo um pao de crosta palida (EL-
DASH; CABRAL; GERMANI, 1994).

Por outro lado, o excesso de sal adicionado a formulacéo resultard em pdes com
baixo volume, crosta escura e sem abertura de pestana (GRANOTEC, 1998).

A taxa normal de adicdo de sal € em torno de 2% do peso da farinha, mas se ha
presenca de acucar, e, em especial, de altos niveis de acucar, o nivel de sal pode ser
reduzido para 1% (CAUVAIN; YOUNG, 2007).

1.3.1.4. Fermento bioldgico

Quando se fala de fermento bioldgico, refere-se a uma levedura selecionada,
denominada Saccharomices cerevisiae. O papel principal do fermento é fazer a conversao
de acuUcares fermentveis presentes na massa a gas carbonico e etanol. Além de produzir
CO,, que é o gas responsavel pelo crescimento do pédo, o fermento também exerce
influéncia sobre as propriedades reoldgicas da massa, tornando-a mais elastica e porosa
gue apods o cozimento é digestivel e nutritivo (NUNES et al., 2006).

Na panificacdo, a fermentacao é responsavel pela producdo de gas carbonico, pela
respiracdo anaerobia do fermento, formando alcool, que é evaporado da massa durante o
forneamento. A liberacdo de gas carbdnico pelo fermento é responsavel pelo crescimento
da massa, textura do miolo, peso do pao e pelo desenvolvimento de sabores e aromas
inerentes ao processo (CAUVAIN, 2000).

Segundo (PADARIA 2000, 2010), ha dois tipos de fermento bioldgico, sendo eles:

Fermento bioldgico fresco: contém em torno de 70% de umidade na sua férmula

quimica. E vendido em barras de 500 gramas e deve ser conservado a uma temperatura
de 0t a 5T, para durar 30 dias em média.

No péo francés usa-se de 1 a 5% sobre o peso da farinha.

Nos paes semidoces usa-se de 1 a 5%.

Nos pées doces usa-se de 4 a 10%.

Fermento biol6gico seco: contém em torno de 5% de umidade na sua férmula

guimica e é vendido prensado a vacuo, devendo ser conservado a temperatura ambiente.

Usa-se 1/3 do peso, em relacéo ao fresco.
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1.3.2. Ingredientes Complementares

De maneira geral, os ingredientes complementares melhoram aspectos de maciez e

textura dos produtos, aumentam a vida-de-prateleira, alteram o sabor e o valor nutricional.

1.3.2.1. Aclcar

7

A principal atuacdo do acucar é no processo de fermentagdo, onde o fermento
transforma este em gas carboénico e alcool, conferindo ao pao seu volume. Outra funcéo do
acucar € de proporcionar a cor dourada caracteristica da crosta dos pades bem como de
contribuir para o aroma e sabor do produto final (EL-DASH; CABRAL; GERMANI, 1994;
HOSENEY, 1991).

As caracteristicas como textura, aspecto do miolo e volume do péao feito com farinha
mista podem ser favorecidas pelo aumento nas porcentagens de acucar (EL-DASH,;
CABRAL; GERMANI, 1994).

A adicdo de pouco acgucar a massa resultard em um p&do com crosta muito clara e
pouco volume e 0 excesso, crosta escura, miolo pegajoso e baixa absor¢cdo de agua
(GRANOTEC, 1998).

1.3.2.2. Gordura

As gorduras mais empregadas na panificacdo s&o as gorduras vegetais
hidrogenadas (solidas a temperatura ambiente), pois sdo de facil manuseio, conservacao e
conferem as melhores caracteristicas tecnolégicas (EL-DASH; CABRAL; GERMANI, 1994).

As gorduras exercem nas massas acao que ndo € quimica, mas fisica: exibem a
capacidade de se posicionarem entre camadas de glaten, facilitando o deslizamento entre
essas camadas. Assim, diz-se que as gorduras lubrificam o gliten, o que resulta em maior
extensibilidade das massas. Em virtude desta acdo, as gorduras proporcionam paes com
maiores volumes em relacdo a paes produzidos sem gordura. O aumento de volume é
significativo, usualmente em torno de 10 % (PAVANELLI, 2000).

Para o mesmo autor, as gorduras também tornam a massa mais macia, melhorando

a textura do miolo e contribuindo para retardar o envelhecimento do péo, fazendo com que
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este figue macio e palatavel por um periodo de tempo mais longo. As gorduras atuam
ainda sobre o sabor (principalmente as gorduras animais) e sobre o valor nutricional.

Em massas para pao, € usada na concentracdo média de 3% sobre a farinha
(PYLER, 1988). Porém, quantidades excessivas de gordura sao prejudiciais, pois dificultam
a hidratacao e o desenvolvimento do gluten (GERMANI, 2003).

1.3.2.3. Melhorador de Farinha

Dentre os melhoradores de farinha, os agentes oxidantes sdo os produtos de maior
importancia na tecnologia de panificacdo. Eles atuam diretamente sobre a estrutura das
proteinas do glaten, reforcando a rede de gluten através da formacdo de ligacOes
dissulfidicas. Estas ligacbes formadas afetam a reologia da massa, aumentando a
resisténcia a extensao e diminuindo a extensibilidade. Como consequéncia direta da acéo
reforcadora dos oxidantes sobre o gluten, a capacidade de retencdo de gases é
aumentada, o que resulta em paes com maior volume. Os agentes oxidantes também
aumentam o “oven-rise”, ou salto de forno, aumento rapido de volume que ocorre nos
primeiros minutos apds a massa entrar no forno (PAVANELLI, 2000).

O mesmo autor relata que no Brasil, 0 agente oxidante mais comumente utilizado &
0 acido ascorbico. A rigor, quimicamente o acido ascorbico € um antioxidante, mas na
massa atua como oxidante. Segundo a legislacdo brasileira, o &cido ascorbico em
panificacdo ndo é considerado aditivo, mas um melhorador da tecnologia de panificagdo
(Resolucdo CNNPA 4/70). Além do acido ascorbico, a legislacdo brasileira prevé ainda a
utilizacao da azodicarbonamida, porém seu uso esta restrito aos moinhos de trigo.

O reforcador de gluten é um produto recente na moderna panificagdo, composto por
sais minerais naturais, que tem como objetivo principal, reforcar as fibras do glaten,
permitindo fixacdo apds a sua expansao (QUAGLIA, 1991).

Usa-se 1% de aditivo na massa em relacdo ao peso da farinha de trigo, ou como
indicado pelo fabricante (PADARIA 2000, 2010).
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1.3.2.4. Enzimas

As enzimas mais comumente utilizadas em panificacdo sdo as amilases. Além das
amilases, recentemente vem sendo introduzidas novas enzimas nha tecnologia de
panificacdo, dentre as quais pode-se destacar as hemicelulases, as amiloglucosidases, as
lipoxidases, etc. Cada uma destas enzimas exerce func¢des especificas, contribuindo para

melhorar tanto a massa como os produtos finais (NUNES et al., 2006).

1.3.3. Processamento

O processamento do pdo pode ser dividido em trés operagbes basicas:
amassamento ou formacao da massa, fermentacao e forneamento (HOSENEY, 1991).

Sequencialmente, o processo de panificacdo direto obedece as seguintes etapas
(EL-DASH; CAMARGO; DIAZ, 1982):.

- homogeneizagéo da farinha e ingredientes secos;

- adicdo de agua;

- formacdo de massa, até o ponto de “formacdo de véu” do glaten, quando ela &
cortada, modelada e levada & camara de fermentacao.

Terminado esse periodo, a massa segue para o forno onde o processo é terminado.
O péo francés, antes de ir ao forno recebe um corte longitudinal (denominado “pestana”),
que durante o forneamento permite que se abra, sendo uma espécie de marca registrada
do péo francés. No método indireto, ha formacdo de massa esponja com uma parte da
farinha anterior a adicdo do restante dos ingredientes. H4 também o método Chorleywood,
onde a fermentacdo da-se durante o desenvolvimento da massa através de esponja
liquida, tornando-o0 muito mais rapido e com menos etapas. Embora esses métodos sejam
utilizados para fabricacdo de pédes em larga escala, ele produz paes de qualidade inferior
aos fabricados pelo método direto, que € o mais utilizado em pequenos estabelecimentos
(EL-DASH; CAMARGO; DIAZ, 1982).
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2. CERVEJA

2.1. Histérico

A histdria da cerveja esta intimamente ligada a da agricultura. Isso se deve ao fato
de os seus ingredientes basicos serem os mesmos do pdo. Por conter 0s mesmos
nutrientes deste, na Antiguidade, a cerveja funcionava como um “pao liquido”. A sua
producdo era atividade das mulheres, como ainda € hoje em algumas aldeias africanas
(SANTOS, 2006).

A origem das primeiras bebidas alcodlicas € incerta. Estima-se que o homem
comecou a utilizar bebidas fermentadas ha 30 mil anos, sendo que a producdo de cerveja
deve ter se iniciado por volta de 8.000 a.C. (CARVALHO; BENTO; SILVA, 2006).

Através da escrita dos hierdglifos ou caracteres cuneiformes que os historiadores
conseguiram tracar as raizes da cerveja ao antigo Egito e as tribos Sumérias. Muito
consideram os Sumérios como os inventores de um liquido fermentado a partir do péo.
Aquela cerveja era turva e nao filtrada além de ser muito amarga. Ja no império Babildnico
foi Hamurabi, um importante rei, que criou diversas leis e cédigos. Uma destas leis previa o
pagamento de funciondrios com cerveja, de acordo com a posi¢do social do mesmo: 2
litros diarios para trabalhadores normais, 3 para trabalhadores publicos e 5 para
administradores e altos sacerdotes. A cerveja ndo chegava a ser vendida, mas era utilizada
como moeda no escambo por outras mercadorias. Outra lei previa a morte por afogamento
para quem diluisse a cerveja ou alterasse o volume dos recipientes para ter lucro. Isto
demonstra a importancia da cerveja no equilibrio social das nacfes antigas (EMMEL,
2010).

Ha 2800 a.C. os babildénios ja fabricavam varios tipos de cervejas. Diversos
documentos antigos relatam histérias e lendas ligadas a cerveja dos povos hititas,
arménios, gregos, egipcios e outros. Em vérias regides era utilizada na alimentacéo diéria
da populacéo como importante fonte de nutrientes (AQUARONE, E., et. al, 1993).

Os sumérios fabricavam uma massa consistente com grdos moidos que, apdés o
cozimento, era consumida como pao. Esta massa, submetida & acdo do tempo, umedecia
e fermentava, tornando-se uma espécie de "pao liquido", ou seja, um tipo de bebida
alcoolica. Esta bebida guarda semelhanca, ainda que distante, da atual cerveja. Os

sumérios também ja controlavam, com precisdo, a quantidade de matérias-primas
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estocadas nos depdsitos estatais e o contingente enviado para as cervejarias, tendo
controle sobre o volume produzido. A partir do inicio da Idade Média, os mosteiros
assumiram a fabricacdo da bebida, que adquiriu o seu sabor caracteristico pelas maos dos
monges. O lapulo passou a ser usado popularmente como fator de amargor. No tempo da
guaresma, o0s padres alimentavam-se, exclusivamente, de cerveja (CORDEIRO;
PRESTES, 2007).

Chamada “beer” pelos ingleses, essa palavra provavelmente tem origem anglo-
saxona, “baere” que significa “cevada’. E a mesma matriz no nome aleméao (“bier”), frances
(“biere”) e italiano (“birra”). O nome portugués “cerveja’” e o espanhol “cerveza” sao
derivados do latim, “cervisia” (SANTOS, 2006).

No Brasil, a cerveja demorou a chegar, pois 0s portugueses temiam perder o filao da
venda de seus vinhos. O habito de beber cerveja comecou nos tempos de D. Jodo VI,
época em gue a colbnia dos ingleses no Brasil importava a bebida da Europa e que
continuou até o final do século XX, o Brasil ainda importava a bebida. As primeiras
indUstrias brasileiras surgiram na época da Proclamacdo da Republica, em 1889. Essas
cervejas nacionais tinham grau de fermentacdo tdo alto que, mesmo depois de
engarrafadas, produziam enorme quantidade de gas carbénico, criando grande pressao
(MULLER, 2002).

2.2. Cerveja no Brasil

Enquanto o mercado cervejeiro internacional vem se retraindo, principalmente com a
crise no mercado internacional, o brasileiro esta crescendo e mostra resisténcia aos abalos
da desaceleracdo da economia. De acordo com os dados da consultoria Nielsen, até maio
deste ano o volume de vendas de cerveja cresceu 2,9% e o faturamento apresentou
crescimento de 7,6%, ainda em ritmo menor que no mesmo periodo do ano passado. De
acordo com as Ultimas estatisticas do Sindicerv e 0Orgdos estrangeiros, a producao
brasileira de cerveja esta no 4° lugar no “ranking” mundial com 103,4 milhdes de hectolitros
por ano, logo atras da Russia com 119 milhdes de hectolitros, dos Estados Unidos com
236 milhdes de hectolitros e da China com 395 milhdes de hectolitros (CERVESIA, 2010).

Segundo o Sindicerv (2010), fatores positivos ajudaram o setor cervejeiro, como 0

verdo de altas temperaturas e aumento da renda imediata no bolso do consumidor
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brasileiro. “Estes fatores, somados a eficiéncia operacional das empresas, contribuiram
para o aumento dos volumes em 5,24% em 2009, atingindo a casa de 10,91 bilhdes de
litros, contra os 10,34 bilhdes de litros produzidos em 2008” (CERVESIA, 2010).

O mesmo autor conclui que com crescimento de 15% ao ano e 4,5% de
participagdo no mercado, 0 segmento de cervejas especiais no Brasil alimenta boas

perspectivas para o futuro.

2.3. A Cerveja

No Brasil, o Decreto n° 2.314, de setembro de 1997 define cerveja como sendo a
bebida obtida pela fermentacdo alcodlica de mosto cervejeiro oriundo de malte de cevada
e agua potéavel, por acdo de levedura, com adi¢do de lupulo (BRASIL, 1997).

Genericamente, define-se cerveja como uma bebida carbonatada de teor alcodlico
entre 3 e 8% (v/v), preparada a partir de malte de cevada, lupulo, fermento e agua de boa
qualidade, permitindo-se ainda o uso de outras matérias primas como arroz, milho e trigo
(ALMEIDA, 2005).

O sabor da cerveja é determinado pela matéria prima, pelo tipo de processo e pela
levedura utilizados, aléem dos compostos durante a fermentacdo e maturacdo, que exercem
maior impacto (CARVALHO; BENTO; SILVA, 2007).

De modo geral, a cerveja pode ser dividida em dois grandes grupos (SIQUEIRA,
BOLINI; MACEDO, 2008):

- as do tipo “Ale”, dentre as quais se destacam a Porter e a Stout;

- as do tipo “Lager”, como a Pilsen, a Munique e a Bock.

As cervejas do tipo “Ale” sdo fabricadas por meio de fermentacdo superficial ou
“alta”. S&o, em geral, de cor clara, com sabor pronunciado de lUpulo, ligeiramente acidas, e
seu teor alcoolico varia de 4% a 8%. O processo de fermentacdo ocorre entre a
temperatura de 20°C e 25°C, com duracédo de 2 a 5 dias e a maturacao entre 4,5°C e 8°C.
As cervejas do tipo “Lager” sdo as mais comuns e mais consumidas. A Pilsener ou Pilsen é
uma das cervejas mais conhecidas em todo mundo. Originou-se na cidade de Pilsen em
1842, antiga Tchecoslovaquia. E caracterizada por ter sabor suave, cor clara e teor

alcodlico entre 4% a 5%. As cervejas deste grupo séo fabricadas por fermentacéo profunda
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ou “baixa”, através de processo lento, geralmente em torno de 5 dias (SIQUEIRA; BOLINI;
MACEDO, 2008).

2.3.1. Materias-primas

2.3.1.1. Agua

A agua e a matéria-prima, mais importante na fabricacdo de cerveja, pois a cerveja
é constituida basicamente de agua, assim sendo as suas caracteristicas fisicas e quimicas
serdo de fundamental importancia para se obter uma cerveja de boa qualidade (MADRID.
A., et al. 1996).

Sem agua nao tem cerveja. E desse recurso natural que sai pelo menos 90% da
composicao da bebida. Nao por acaso, entre o final do século XIX e o inicio do século XX,
a procedéncia da fonte era decisiva. Influenciava no sabor de cerveja (AMBEV, 2010).

A 4gua utilizada no processo de fabricacdo precisa ser potavel, podendo sofrer
corrosdes quimicas de acordo com a sua composicao. A sua importancia é tanta que ela
um dos fatores decisivos na escolha do local para a instalacdo de uma cervejaria, pois
para a agua que precisa de muitas corre¢ées requer tratamento mais minucioso, o que ira
resultar em aumento no custo do produto final. Entdo é necessario que a fabrica esteja
instalada proxima a uma fonte abundante de agua de boa qualidade (VENTURINI FILHO,
2000).

O controle sobre o pH da agua é fundamental, pois pH alcalino podera ocasionar a
dissolugcdo de materiais existentes no malte e nas cascas, que sdo indesejaveis no
processamento. O ideal € que se tenha uma relacdo acida facilitando maior atividade
enzimatica, com consequiente aumento no rendimento de maltose, e maior teor alcodlico.
Em geral, o pH ideal da 4gua para a fabricacdo de cerveja esta em torno de 6,5 a 7,0, mas
o tipo de cerveja a ser produzido é que vai determinar qual o pH ideal (BRIGIDO; NETTO,
2006).
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2.3.1.2. Malte

Malteacdo € a germinagdo de cereais sob condi¢cbes ambientais controladas e pré-
determinadas e a principal fonte de acucar utilizada para producdo de alcool e gas
carbbnico pela acdo da levedura. O objetivo principal da malteacdo é a obtencdo de
enzimas, que provocam modificagdes nas substancias armazenadas no grédo. O produto
final da germinacdo chama-se malte verde, que, através da secagem e torrefacdo
transforma-se em malte propriamente dito. A qualidade do malte é de capital importancia
para a qualidade da cerveja, ja que a sua composi¢cdo complexa cede a cerveja muitas de
suas caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas (aroma e paladar) (CERVESIA,
2010).

Proveniente da cevada, o malte é resultado da maltagem, processo que transforma
o amido, abundante na cevada, em acucares como maltose e glicose na primeira etapa
de elaboracdo da bebida. O malte usado em cervejaria é obtido a partir de cevadas de
variedades selecionadas especificamente para essa finalidade - os chamados “blends”.
A cevada é uma planta da familia das gramineas, nativa de climas temperados, cujos
grados sao muito similares aos do trigo. No Brasil, € produzida predominantemente no Rio
Grande do Sul. Na América do Sul, a Argentina é grande produtora, seguida pelo Uruguai
(AMBEYV, 2010).

2.3.1.3. Lupulo

O lapulo € uma planta bissexual, porém so as plantas fémeas tém o formato de cone
onde se encontram os principais 6leos e resinas que resultam nas principais caracteristicas
de amargor, sabor e aroma. Ele também atua como conservante natural e inibe a
proliferacdo de algumas bactérias nocivas para a cerveja, assim como contribui para a
retencdo da espuma. Na caracteristica do amargor quem se destacam sdo os chamados
acidos alfas, através da concentracdo desses que o lupulo € comercializado, pois eles sédo
medidos pelo peso relativo em relagéo ao peso da flor (EMMEL, 2010).

A forma mais comum de uso do lapulo é em pellets, pequenas pelotas de flores
prensadas. Esse formato reduz o volume de lupulo, gerando ganhos logisticos, sem alterar

suas caracteristicas originais (AMBEV, 2010).
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2.3.1.4. Levedo

As leveduras metabolizam eficientemente os constituintes do mosto em etanol e em
outros produtos da fermentacdo a fim de produzir cerveja com qualidade e estabilidade
satisfatorias (CARVALHO; BENTO; SILVA, 2006).

As leveduras mais utilizadas em cervejaria sdo de duas espécies do género
Saccharomyces: Saccharomyces cereviasiae (alta fermentacdo) e Saccharomyces uvarum
(baixa fermentacédo). Uma levedura de baixa fermentacdo é considerada de boa qualidade
para a producdo de cerveja, se permanecer em suspensdo durante a fase ativa da
fermentacdo e entdo flocular e sedimentar, favorecendo a separagdo rapida da cerveja
clarificada do sedimento (BRIGIDO; NETTO, 2006).

Os fermentos de alta fermentacdo produzem cervejas frutadas, aromaticas,
fermentam a temperaturas entre 18 a 25C, consumind o 0 agucar do mosto em 2 a 4 dias.
J& os de baixa fermentacdo produzem cervejas mais leves, menos florais, fermentam a
temperaturas entre 5 a 12<C, num periodo de 6 a 10 dias (EMMEL, 2010).

2.3.2. Processamento da Cerveja

Os processos de fermentacéo utilizados podem ser (TSCHOPE, 2001):

- tradicional;

- continuo.

Para o mesmo autor, o processo de fabricacdo de cerveja seja ele tradicional ou
nao, pode ser dividido em quatro etapas:

- mosturacéao (preparo do mosto);

- fervura;

- fermentacéo;

- maturacao.

Devido a sua longa histéria, a producdo de cervejas € considerada como um
exemplo tipico de biotecnologia tradicional. Apesar de existirem variacfes na forma de
elaboracdo dependendo do tipo de cerveja a ser produzido, o processo completo consiste
basicamente em quatro etapas (DRAGONE; MUSSATTO; SILVA, 2007):

1) malteacéo (germinacéo da cevada);
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2) producdo do mosto cervejeiro (extracdo e hidrolise dos componentes da cevada
malteada seguido de separacdo dos componentes insolUveis e posterior fervura com a
adicao de lapulo);

3) fermentacéo (dividida em fermentagéo primaria e maturagao);

4) processamento final (filtragéo, estabilizagéo, engarrafamento, etc.).

A etapa mais lenta do processo € a fermentacdo, na qual as células livres em
suspensao fermentam o mosto em reatores operados de forma descontinua, sem agitacao.
A fermentacdo primaria requer tempo de aproximadamente sete dias para ser completada
e a maturacdo pode levar varias semanas. Atualmente, com o emprego de elevadas
temperaturas de fermentacdo e cepas selecionadas de leveduras, € possivel produzir
cervejas entre 12 e 15 dias. (DRAGONE; MUSSATTO; SILVA, 2007)

Depois de completada a fermentacao, a cerveja deve maturar em temperaturas de
0T ou no maximo, de 0,5C a 3T, por periodos vari aveis. Essa fase € importante, pois
ocorre sedimentacdo de algumas particulas em suspensdo e também iniciam algumas
reacoes de esterificacdo, que irdo produzir alguns aromatizantes essenciais para a cerveja.
Apés o periodo de maturacdo, é enviada para o envasamento (DOBRZANSKI; DIAS;
AYALA, 2008).

2.3.3. Bagaco de malte

O bagaco de malte é o residuo resultante do processo inicial da fabricacdo de
cervejas. Este bagaco provém do processo de obtencdo do mosto, pela fervura do malte
moido e dos adjuntos, que apoOs a filtracdo, resulta num residuo que atualmente é
destinado para racdo animal (AQUARONE, 2001). Constituido basicamente pelas cascas
da cevada malteada, € o principal subproduto da industria cervejeira e se encontra
disponivel o ano todo, em grandes quantidades e a um baixo custo (MUSSATTO;
DRAGONE; ROBERTO, 2006).

O bagaco de malte é quantitativamente o principal subproduto do processo
cervejeiro, sendo gerado de 14-20 kg a cada 100 litros de cerveja produzida. A grande
producdo anual de cerveja no pais, em média 8,5 bilhdes de litros, da idéia da enorme
guantidade deste subproduto gerada (SANTOS; RIBEIRO, 2005).

Esse subproduto € um material lignocelulésico com a seguinte composi¢cao quimica
(REINOLD, 1997):
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- 35% de hemicelulose,

- 20 % de celulose,

- 10% de lignina,

- 10% de gorduras.

Segundo Hernandez et al. (1999), o bagago de malte contém 20 a 30% de proteinas
e 70 a 80% de fibras. Essa composi¢cao pode apresentar variagcdes dependendo do tipo de
cevada utilizada, das condicbes de maltagem e mosturacao, e da quantidade e do tipo de
adjunto adicionado (SANTOS et al., 2003).

Para Reinold (1997), o bagaco de malte representa cerca de 85% do total de
subprodutos gerados pelas cervejarias, sendo obtidos aproximadamente 20 kg umido para
cada 1 litro de cerveja produzida.

O alto valor de fibras, residuo de proteinas e agucares (Tabela 1), torna este bagaco
com potencial de utilizagdo em produtos elaborados na panificagdo, como paes de forma e
biscoitos, onde o incremento principalmente em fibras traz beneficios ao consumidor do
ponto de vista nutricional e de funcionalidade. Com sua utilizagcdo em panificacado espera-
se valorizacdo do residuo, aumentando seu valor agregado e trazendo beneficios a
industria de alimentos (DOBRZANSKI; DIAS; AYALA, 2008).

Tabela 1. Composicdo centesimal do bagaco de malte

Média Variacao
Matéria seca,% 26,3 24,4 - 30,0
Proteina bruta, % ps 23,4 18,4 - 26,2
Proteina digestivel, % ps 18,5 13,9-21,3
Fibra bruta, % ps 17,6 15,5-20,4
Fibra digestivel, % ps 7,9 6,6 - 10,2
Cinzas totais, % ps 4,1 3,6-45
Lipidio, % ps 7,7 6,1-9,9
Amido, % ps 11,6 -

Fonte: Hough apud Venturini (2001).
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3. FIBRA ALIMENTAR

A reduzida ingestdo de fibra alimentar (FA) tem sido associada ao aumento de
inumeras doencas crénicas nao transmissiveis. Muitos pesquisadores vém caracterizando
adequadamente a FA em alimentos e em residuos industriais, buscando tecnologia para
produzir concentrados, desenvolvendo e testando produtos enriquecidos, a partir de
alimentos regionais (PENNA, 2001).

As fibras sdo materiais ndo digestiveis pelos organismos, humano e animal, e sédo
insollveis em acido e base, diluidos em condicfes especificas. Entre estes materiais estao
a celulose, a lignina e pentosanas, que sdo responsaveis pela estrutura celular das
plantas. A fibra ndo tem valor nutritivo, mas fornece a ferramenta necessaria para o0s
movimentos peristalticos do intestino (CECCHI, 1999).

O incentivo ao consumo de fibras alimentares na dieta humana aumentou a partir da
década de 1970, principalmente devido aos beneficios a saude, interferindo no processo
da digestdo-absorgcdo de nutrientes, e a melhora do processo de digestdo. Entretanto,
pouco se encontra na literatura sobre a aplicagdo pratica destas fibras, especialmente
guando proveniente de residuos agroindustriais (RAUPP et al., 2002).

Estudos realizados por Cordova et al. (2005), relatam que o consumo de fibra
alimentar pode reduzir riscos de doencgas nas populagdes, destacando-se a prevencdo de
doencas cardiovasculares e gastrintestinais, cancer de colon, hiperlipidemias, diabetes e
obesidade, entre outras. As fibras atuam na reducéo da absorcdo de glicose sérica pos-
prandial nas dietas ricas em carboidratos. Assim, os produtos ricos em fibras tém merecido
destaque, e incentivado pesquisadores a estudar novas fontes de fibras, assim como,
desenvolverem produtos funcionais.

Segundo a Resolucdo RDC n.° 360, de 23 de dezembro de 2003, fibra alimentar &
qualquer material comestivel que néo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato
digestivo humano e tem como valor diario de referéncia (VDR), em relacdo a uma dieta de
2000 kcal, a indicacao de 25 gramas (BRASIL, 2003).

Alimentos enriquecidos com fibras podem, segundo a Portaria n.° 27, de 13 de
janeiro de 1998, informar na embalagem os seguintes termos (BRASIL, 1998):

a) Fonte de fibras, para alimentos com, no minimo, 1,5 g de fibras/100 mL de

produto pronto para consumo no caso de liquidos e 3 g de fibras/100 g, no caso de solidos;
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b) Rico ou alto teor de fibras, para alimentos com, no minimo, 3g de fibras/100mL de
produto pronto para consumo no caso de liquidos e 69 de fibras/100 g, no caso de sélidos.

Varios tipos de fibras podem ser acrescentados aos produtos de panificacdo, na
forma de farinhas integrais de sementes (trigo, aveia, centeio, milho, soja, aveia, cevada,
girassol, linhaca, arroz e sorgo) ou fibras isoladas de frutas e outros vegetais (maca, péra e
uva). Além do aspecto nutricional, as fibras apresentam, em sua maioria, custo baixo e séo
facilmente encontradas comercialmente (POMERANZ, 1987). De acordo com Stauffer
(1990), existem duas razbes para se adicionar fiboras em paes, sendo a primeira, o
aumento do teor de fibra alimentar, e a segunda, o decréscimo do conteudo calérico destes

paes.

4. OBJETIVO

O objetivo desse trabalho foi desenvolver um péo, sensorialmente aceito, com apelo

funcional e aumento nutricional, utilizando um residuo da industria de cervejeira.
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2. MATERIAS E METODOS

2.1. Material

O bagaco foi obtido de uma cervejaria artesanal situada em Porto Alegre, em
setembro de 2010, armazenado em camara fria até posterior uso. Os demais ingredientes
utilizados na fabricagdo do pao foram obtidos na mesma panificadora onde foram
realizados os testes de formulacdo. O ingrediente de maior peso utilizado foi a farinha de
trigo branca para panificacdo da marca NEVAPAN.

Os pées de forma foram produzidos na area de producdo da padaria da
Panificadora Colonial. O preparo dos paes de forma consistiu na adicdo dos ingredientes
na amassadeira HYPPOLITO automatica espiral HAE10, homogeneizacdo na velocidade
lenta, e adicdo, aos poucos, de agua gelada. Os ingredientes foram misturados na
velocidade rapida para a formacdo da massa (até atingir o ponto de véu). Realizou-se o
descanso da massa por aproximadamente 10 minutos, e posteriormente, a divisdo em
partes de 450 g. A modeladora HYPPOLITO auxiliou na modelagem dos péaes, que foram
em seguida colocados em formas de folha galvanizada de ferro (22 x 11 cm) e em camara
de fermentacéo KLIMATEC, por 1 hora e 40 minutos.

O forneamento foi realizado em Mini Forno de lastro HYPO, a 175T por
aproximadamente 30 minutos, e apds 1 hora de resfriamento, os paes foram fatiados,
embalados em sacos plasticos e armazenados a temperatura ambiente até a realizacao

das analises.

2.2. Métodos

Para classificar o pdo em enriquecido com fibras, segundo resolu¢cdo RD nC n.° 360,
de 23 de dezembro de 2003, foi estimada a partir da composi¢cdo do bagaco de malte
descrito por Hough apud Venturini (2001), e da tabela nutricional dos demais ingredientes
utilizados na formulacéo do péo, descrita no rétulo de cada, a quantidade de fibras em 100

gramas do produto final.
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Foi realizada, dois dias ap0s a elaboragéo dos pées, analise sensorial (Apéndice A)
com objetivo e verificar a aceitabilidade do produto (FARIA; YOTSUYANAGI, 2002). Para
avaliar as caracteristicas do pao foram preparadas amostras com meia fatia e aplicado um
teste de aceitacao para avaliar os atributos: impressédo global, aroma, sabor, textura e cor,
utilizando escala hedbnica de 1 a 9 pontos, considerando desgostei muitissimo e gostei
muitissimo respectivamente (DUTCOSKI, 1996) .

O teste foi realizado no laboratério de analise sensorial do Instituto de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (ICTA) da Universidade Federal do Rio Grande do Sul, por um
painel sensorial ndo treinado formado por 40 pessoas, de diferentes idades, entre eles,
estudantes, funcionarios e professores do instituto.

As amostras foram devidamente e oferecidas em um prato, juntamente com agua e
uma ficha de avaliacdo (APENDICE A).

O indice de Aceitabilidade foi calculado através da expressdo matematica de
Meilgaard, Civille, Carr (1991):

IA % = X.100
N
Onde: X = média de cada amostra

N = nota maxima, de cada amostra, dada pelos provadores.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir de testes realizados, na panificadora, para definicAo da quantidade de

bagaco de malte foi obtida a seguinte formulacao:

Tabela 2. Formula do pao elaborado com Bagaco de Malte.

INGREDIENTES QUANTIDADE (g)*

Farinha de Trigo 100
Fermento Biol6gico Fresco 5
Sal 2
Acucar 4

Agua 45
Melhorador 1
Gordura de Origem Vegetal 5
Bagaco de Malte 30

* Quanidade tomando como base 100 gramas de farinha de trigo

O bagaco de malte ndo sofreu processo de secagem, a fim de aproveitar a agua
proveniente da malteac&o, assim foi necessario adicionar porcentagem menor de agua na
formulacdo do que o comumente usado para a fabricagéo de outros tipos de paes, que fica
em torno de 60% sobre o peso da farinha. Dobrzanski, Dias e Ayala (2008) analisaram e
caracterizaram um pao com 10% de bagaco de malte que sofreu processo de secagem e
moagem. Os autores justificaram tais processos a fim de favorecer uma aparéncia melhor
nos produtos. Na formulacgédo final desses autores foi utilizado 60% de &gua.

No atual trabalho foram excluidos os processos de secagem e moagem com a
justificativa de aproveitamento da agua proveniente da malteacdo, e preservar granulos
maiores, gerando assim um p&ao com aspecto rustico e artesanal.

A Figura 2 mostra o aspecto do bagaco de malte umido.
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Figura 2. Bagaco de malte umido.
Fonte: Foto tirada na Panificadora Colonial.

A Figura 3 mostra o0 aspecto da massa de pdo contendo o residuo em sua
formulacdo, conforme Tabela 2. Segundo os autores Dobrzanski, Dias e Ayala (2008) os
produtos elaborados sem a adicdo de bagaco de cerveja apresentavam cor mais clara e
com menor acidez em relagdo aos com adi¢ao do residuo.

A partir da Figura 3, é possivel observar que a massa de pao contendo 30% de
residuo de malte, obtém coloracdo um pouco escura, e um aspecto que lembra massas de

paes integrais.

Figura 3. Aspecto da massa de pao elaborado com Bagacgo de Malte.
Fonte: Foto tirada na Panificadora Colonial.

A Figura 4 mostra a textura e a cor do pdo, ja assado elaborado com bagaco de
malte. Assim como para os autores Dobrzanski, Dias e Ayala (2008), que analisaram e
caracterizaram um pao com 10% de bagaco de malte, o pdo contendo residuo de malte

resultou em um pao com aparéncia e textura semelhantes a de um péo integral.
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Figura 4. Pao de malte.
Fonte: Foto tirada na Panificadora Colonial.

Na analise sensorial realizada, os provadores observaram que o pdo com 30% de
bagaco de malte tinha sabor acentuado de “fermento”, oriundo provavelmente do levedo da
cerveja, os provadores também destacaram as semelhancas do pdo em questdo com paes
integrais, a cor, textura e por vezes sabor.

O atributo mais comentado na analise sensorial foi o sabor, que a maioria dos
provadores aprovaram e demonstraram interesse na combinacao cerveja versus pao.

A Tabela 3 descreve os valores de fibra alimentar encontrada em 100 gramas de
cada ingrediente. O valor descrito para a farinha de trigo foi retirado da tabela nutricional
do produto. Para o bagaco de malte, a quantidade de fibra alimentar foi calculada a partir
da diferenca entre a fibra bruta e a fibra digestivel, descritas na Tabela 1. Nos demais
ingredientes ndo ha valores significativos para fibra alimentar.

Considerando a quantidade utilizada de cada ingrediente na formulagcdo do pao,
descrita na Tabela 2, e os seus respectivos percentuais de fibra alimentar, encontrou-se o
valor final correspondente a 4,51 gramas de fibra alimentar para 100 gramas do produto
final.

Segundo a legislacao vigente, Resolucdo RDC n.° 360, de 23 de dezembro de 2003

e Portaria n.° 27, de 13 de janeiro de 1998, pode-se dizer que o pao formulado a partir de
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30% de bagaco de malte,classifica-se como um alimento fonte de fibras por possuir 4,51

gramas de fibra alimentar na por¢cdo de 100 gramas.

Tabela 3. Quantidade de fibra alimentar em 100g do ingrediente componentes da receita de
elaboracdo dos paes.

Ingredientes Fibra alimentar (%)
Farinha de Trigo 1,6
Fermento Bioldgico Fresco -
Sal -
Acucar -
Agua -
Melhorador -
Gordura de Origem Vegetal -
Bagaco de Malte 9,7

O indice de aceitabilidade a partir de 70% indica que o produto pode ser avaliado
em testes de mercado com boas probabilidades de obter sucesso (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR, 1991).

A Tabela 4 mostra a média e o indice de aceitabilidade (IA%) da andlise sensorial
do pdo com 30% do bagaco de malte.

Gandra et al. (2008) estudando a aplicacdo da enzima lipase e do emulsificante
monoglicerideo em pdo de forma enriquecido com fibras, observaram que os valores
médios para estes o0s atributos sensoriais aparéncia, textura, sabor e aroma, situaram-se
entre 6,53 e 7,78, ou seja, 0s provadores classificaram os paes enriquecidos com fibras
entre "gostei ligeiramente” e "gostei muito”. Para os atributos sensoriais dos paes do teste
controle, paes de forma comum, foram atribuidos valores médios de 5,31 a 6,97, ou seja,
0s provadores classificaram os paes do teste controle entre "nem gostei/nem desgostei" e
"gostei moderadamente”.

O atributo cor obteve o maior indice de aceitabilidade, atingindo 88,88%, seguido
dos atributos , impressao global, textura, e aroma com 86,11%, 83,05%, 83,05% e 80,00%,
respectivamente. Esses resultados indicam, segundo Meilgaard (1991), que o produto
pode seguir para novas etapas de testes de mercado.

As meédias de aceitacdo dos pades de forma com 30% de bagaco de malte em

relacdo aos atributos sensoriais impresséo global, aroma, sabor, textura e cor, indicam boa
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aceitacdo do pdo pelo consumidor. Observou-se que o0s valores medios para estes
atributos situaram-se entre 7,20 e 8,00, ou seja, os provadores classificaram os pades com

bagaco de malte entre "gostei moderadamente™ e "gostei muito”.

Tabela 4. Média e indice de Aceitabilidade (IA%) da anélise sensorial de p4o elaborado com
bagaco de malte.

Atributo Média IA (%)*
Impressao Global 7,48 83,05
Aroma 7,20 80,00
Sabor 8,00 88,88
Textura 7,42 83,05

Cor 7,75 86,11

A impressédo global, o aroma, o sabor a textura, e a cor dos paes de forma
receberam notas médias sensoriais de 7,48, 7,20, 8,00, 7,42 e 7,75 respectivamente. Ja 0s
paes do teste controle dos autores Gandra et al. (2008) obtiveram para aparéncia, textura,
sabor e aroma notas médias sensoriais de 6,22; 5,31; 6,97 e 6,91, respectivamente. Em
relacdo aos atributos sensoriais, verificou-se que as notas médias atribuidas aos pées do
teste controle destes autores, foram inferiores a menor nota média dos ensaios para a
impressao global, aroma, sabor, e textura do pdo de forma com 30% de bagaco de malte.

O critério de decisdo utilizado para o indice ser de boa aceitacdo foi igual ou
superior a 70% (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1991). Dessa forma, segundo Tabela 4 o
pao apresentou uma boa aceitacao para todos os atributos avaliados sendo que o atributo
sabor foi o de maior aceitacdo atingindo 88,88%. Dobrzanski, Dias e Ayala (2008)
analisando e caracterizando bagaco de cerveja em panificacdo concluiram que os produtos
elaborados tiveram boa aceitacdo apesar de terem cor mais escura e maior acidez. Estes
autores utilizaram 10% do produto na elaboracdo dos péaes.

Os provadores no geral demonstraram curiosidade em relagdo ao produto,
questionando maiores informacdes sobre o preco de venda e o valor nutricional do péo.
Muitos dos provadores elogiaram a iniciativa de um produto que utiliza um residuo em sua

formulag&o, assim como receberam com entusiasmo a idéia de um “p&o de cerveja”.
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4. CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos no estudo realizado pode-se concluir que:

A formulacao de pao de forma com bagaco de malte final testada, contendo 30% de
bagaco sobre o peso da farinha de trigo, obteve excelente desempenho na avaliagdo dos
atributos analisados; impressdo global, aroma, sabor, textura e cor e esses resultados
indicaram que o produto pode seguir para testes de mercado, e que o produto possui boas
probabilidades de fazer sucesso.

O péao apresentou aparéncia de integral, mesmo sem possuir farinha de trigo integral
na sua formulagéo e ficou com sabor acentuado caracteristico de levedo de cerveja.

O atributo cor obteve o segundo maior indice de aceitabilidade, indicando que o
consumidor prefere os paes com coloracao mais escura.

Contudo, para que este produto seja produzido industrialmente e comercializado
outros itens devem ser observados para complementar os resultados obtidos, tais como:

a) Andlises fisico - quimica do pdo para verificar o teor real de fibras no produto

acabado.
b) Acompanhamento de vida de prateleira.
c) Sofisticar as analises sensoriais, fazer outros testes comparativos.

d) Pesquisa de mercado para avaliar o interesse e aceitacdo do produto pelo

consumidor.
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APENDICE A

TESTE DE ACEITACAO

Nome: Idade: Sexo: Data:

Vocé esta recebendo uma amostra de pdo com bagaco de cerveja. Por favor, avalie a
amostra e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra.

1- Desgostei muitissimo

2- Desgostei muito

3- Desgostei moderadamente
4- Desgostei ligeiramente

5- Nem gostei / nem desgostei Sabor
6- Gostei ligeiramente

7- Gostei moderadamente
8- Gostei muito Cor
9- Gostei muitissimo

Impresséo global

Aroma

Textura

Vocé compraria este pao? Porqué?

Comentérios:



