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RESUMO

O bagaco de malte é o principal residuo sélido gerado nas cervejarias, sendo
retirado do processo apéds filtracdo do mosto, antes da fervura. Santa Catarina
ocupou o quarto lugar no ranking de estados com maior nimero de cervejarias no
Brasil em 2019. Sendo assim, com a ampliagdo dessas industrias e,
consequentemente, dos residuos gerados, surge o interesse pelo conhecimento da
composicao nutricional do bagaco de malte, a fim de que ele possa ser convertido
em novos alimentos. Dessa forma, neste trabalho foram avaliadas as caracteristicas
fisico-quimicas do bagaco de malte, oriundo da producdo de cerveja estilo Pilsen
em uma empresa localizada no oeste catarinense. Para tanto, foram executadas as
seguintes determinagdes: umidade por gravimetria; cinzas pela incineracdo em
mufla; gorduras por Bligh-Dyer; proteina bruta por Kjeldahl. Adicionalmente, foram
avaliados o pH, atividade de &gua, acidez titulavel total e as propriedades
colorimétricas. Diante desses processos, obtiveram-se os seguintes resultados:
75,63 + 0,44% de umidade; 0,80 £ 0,03% de cinzas; 5,17 = 0,13% de proteinas e
1,14 £ 0,08% de lipideos. Ainda, foram determinados: pH 5,49 + 0,14, atividade de
agua 0,96; acidez de 3,46 + 0,46%. Ademais, referente as propriedades de cor,
aferiram-se: L* (39,28 + 1,82), a* (8,19 + 0,44), b* (30,79 £ 2,39), C* (31,86 + 2,37)
e h* (75,05 + 1,01). Os resultados obtidos sédo condizentes com outros estudos ja
realizados. Portanto, sugere-se que o bagaco de malte, devido a sua composi¢éo
nutricional e abundancia, possui potencial para ser utilizado na formulacdo de
produtos de panificagdo ou como meio de cultivo para producdo de macrofungos
comestiveis, contribuindo para a diminuicdo do impacto ambiental, o enriquecimento
nutricional dos alimentos e a produc¢ao de novos alimentos.
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