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RESUMO

A introdugdo do bagaco cervejeiro
na alimentacdo humana, como alter-
nativa de reutiliza-lo, € também uma
opcdo de enriquecimento da alimen-
tacdo, visto que este carrega consigo
uma rica quantidade de nutrientes. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a
aceitacdo e a intenc¢do de compra de
pao e biscoito elaborados com fari-
nha do bagaco cervejeiro. Para isso,
o bagaco foi desidratado e moido
para obtencao da farinha e adiciona-
do em 20% da quantidade de farinha
de trigo para elaboragcdo dos produ-
tos. Apds realizou-se andlise senso-
rial com 56 provadores nao treinados
com auxilio de escala heddnica de
nove pontos para andlise de aparén-
cia, odor, textura e sabor. Com os re-
sultados calcularam-se as médias e os
indices de aceitabilidade. Os produ-
tos elaborados obtiveram 6tima acei-
tacdo pelos provadores, onde o sabor
apresentou maior indice de aceitacao
em ambos os produtos. Em relacdo
a inten¢do de compra, o pdo desper-
tou maior interesse, ja que a maioria
compraria com certeza. Percebeu-se
que os produtos podem obter sucesso
de compra se produzidos e langados
ao mercado, pois os resultados foram
sensorialmente satisfatdrios, segun-
do as médias e o indice de aceitacao.
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ABSTRACT

The introduction of the beer resi-
due in food as an alternative to reuse
it, it is also an option for enrichment
of food, since it carries with it a rich
nutrients. The objective of this study
was to evaluate acceptance and pur-
chase intention of bread and cook-
ies made with cake flour brewer.
For this, the residue was dried and
milled to obtain flour and added in
20% of the amount of wheat flour
for preparation of products. After
sensory analysis was carried out
with 56 untrained tasters they were,
the Franciscan University Center
academic and general population
with the help of nine-point hedonic
scale for analysis of the appearance,
smell, texture and flavor. The results
were calculated and the mean rate
of acceptability. Products manufac-
tured by the tasters had great accep-
tance, where the flavor had a higher
rate in both products. For purchase
intent, bread attracted significant
interest, since most buy for sure. It
was noticed that the products can
be successful purchase is produced
and released to the market, because
the sensory results were satisfactory,
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and the second the average accep-
tance rate.

Keywords: Sensory threshold.
Waste. Solid waste recovery.

INTRODUCAQ

m meados do século XIX
chegou ao Brasil, junta-
mente com a corte por-
tuguesa, uma bebida que
muitos anos depois se tornou o liqui-
do mais apreciado pelos brasileiros:
a cerveja. Naquela época, a cerveja
era restrita a apenas pequena parcela
da populagdo, pois sé havia marcas
importadas. Com o passar de algu-
mas dezenas de anos, uma fabrica
produtora de gelo passou a produzir
essa bebida, que hoje é apreciada por
grande parte dos brasileiros (AU-
GUSTO; OLIVEIRA, 2009).

Nao existem registros com datas
precisas sobre a primeira fabrica que
surgiu no Brasil, encontra-se apenas
na literatura que j4 no final dos anos
vinte, no estado do Rio Grande do
Sul, um oficial de origem alema en-
controu imigrantes alemaes com co-
nhecimento da fabricacio da cerveja
e visao lucrativa. Com o passar dos
anos comegaram a aparecer diversas
outras empresas espalhadas pelo ter-
ritério brasileiro focadas na produ-
cdo cervejeira. A empresa pioneira
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localizou-se na cidade de Porto Ale-
gre, RS em meio aos anos 70 (SAN-
TOS, 2003). Atualmente existe pro-
ducgdo de cerveja em todo o mundo,
sendo o seu consumo maior do que
o do vinho, com excecdo de paises
como Francga, Itdlia, Grécia e Por-
tugal, em que o consumo de vinho
se destaca (SANTOS; DINHAM,
2006).

Para obtencdo da cerveja, sdo uti-
lizados os seguintes ingredientes: a
dgua, que € a constitui¢do basica e
fator decisivo para qualidade da be-
bida, o malte de cevada que possui
papel importante na qualidade da es-
puma e crescimento das leveduras, o
Iipulo que € uma planta que caracte-
riza 0 amargor e aroma da cerveja e
aumenta a durabilidade microbiol6-
gica e os adjuntos, que sdo substan-
cias fundamentais para o processo de
producido (PRESTES; CORDEIRO,
2008; CERVESIA, 2011).

Esta bebida é obtida por fermen-
tacdo alcodlica do malte da cevada
cujo desempenho ¢é influenciado por
diversos fatores (CARVALHO et
al., 2006). Deste modo, a fabricacdo
da cerveja se da por etapas, que se
inicia com a maltagem, seguida de
brassagem, fermentacdo, maturagdo,
filtracdo, envasamento e por fim,
é completada com a pasteurizacdo
(AMERICAN BEVERAGE COM-
PANY, 2011).

Durante a producdo, ocorre des-
carte dos residuos da matéria-prima
utilizada na preparacao do mosto que
se da no inicio do processo (BOTE-
LHO, 2009). Este, também chamado
de bagaco cervejeiro, tem sido desti-
nado principalmente para elaboracio
de racdo animal (DOBRZANSKI
et al., 2008). Este residuo chega a
representar 85% dos subprodutos
da producdo, sendo obtido em mé-
dia 20 quilogramas para cada 100
litros de cerveja. Além de possuir
grau alimenticio, este subproduto é
de baixo custo e pode ser esteriliza-
do e preparado de maneira simples

(DRAGONE; MUSSATTO; SILVA,
2005). Seu uso como alimento, é me-
lhorado significativamente quando
o residuo € seco, o que diminui seu
volume e gera menor custo de trans-
porte e armazenamento (SANTOS et
al., 2002).

Andlises quimicas do bagaco da
producdo cervejeira realizadas em
pesquisas tém revelado valores nu-
tritivos importantes para a alimen-
tacdo humana, possuindo em sua
composi¢do fibras — constituido em
maior parte por hemicelulose (cerca
de 35%), celulose (cerca de 20%),
lignina e gorduras (ambas em cerca
de 10%) —, proteinas, agucares (gli-
cose, xilose e arabinose), vitaminas
(biotina, colina, acido félico, niaci-
na, 4cido pantoténico, riboflavina,
tiamina e piridoxina) e altos teores
de minerais (cdlcio, silicio, magnésio
e foésforo) (ALIYU; BALA, 2011;
DOBRZANSKI et al., 2008; MAT-
TOS, 2010) e este pode modificar-se
conforme a matéria-prima utilizada
na producao (SOUZA et al., 2010).

Em andlise fisico-quimica reali-
zada por Dobrzanski, Dias e Ayala
(2008), o bagaco tmido apresentou
umidade de 80%, 26% de proteinas
e 63% de carboidratos. J4 a andlise
fisico-quimica do bagaco apds a se-
cagem apresentou umidade de 7%.

Com o crescimento da produgdo
cervejeira no Pais, obtém-se simulta-
neamente o aumento de residuos s6-
lidos extraidos da produgao. Isso tem
gerado preocupacgdo sobre o descarte
dos subprodutos no meio ambiente.
A adog¢do de normas ambientais tem
grande importancia neste aspecto
e na competitividade das empresas
(BORGES; NETO, 2009).

Em pesquisa realizada por Borges
e Assis (2010), em uma fabrica cer-
vejeira na cidade do Rio de Janeiro,
relatou-se o fato de que no verdo a
procura pelo bagaco por parte dos
produtores rurais é menor, a0 con-
trario do inverno, devido ser um pe-
riodo menor de chuvas que ocasiona
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maior seca dos pastos. Desta forma,
quando o periodo de maior oferta
coincide com a menor procura, O
bagaco acaba sendo vendido a baixo
custo ou até mesmo doado a Institui-
¢oes de pesquisa. J4 no periodo de
maior procura descrito acima, o valor
da tonelada do bagaco aumenta.

Os residuos descartados do pro-
cesso de producdo de cerveja sdo
vendidos a empresas cujo fim € a
producdo de ragdo animal, como
também para outros fins que ndo in-
cluem a alimentacdo humana, como
fabricacdo de tijolos como forma de
reduzir seu peso e aumentar as pro-
priedades térmicas isolantes, produ-
¢ao de 4cido latico e bioetanol, entre
outros (ALYIU; BALA, 2011).

As industrias de bebidas no pais
para que possam funcionar de forma
legal e adequada, devem estar com
seu funcionamento de acordo com as
leis e resolugdes tanto federais, quan-
to estaduais e municipais. Aspectos
legislativos que afetam a gestdo po-
litica e econdmica da empresa deter-
minam puni¢des, sancdes penais €
administrativas caso a empresa tenha
condutas ou pratique atividade ma-
Iéfica ao meio ambiente (BORGES;
ASSIS, 2010).

A inddstria deve possuir e manter
procedimentos que identifiquem os
aspectos ambientais das atividades
exercidas e dos produtos e servicos
que possam ser controlados como
forma de determinar os que possam
ter impacto ambiental significativo,
sendo dever da empresa produtora,
atender aos requisitos das legislacdes
relativas a este aspecto (STEPHA-
NOU, 20009).

O bagaco da producio cervejeira,
por ser rico em fibras e outros nu-
trientes em pequenas quantidades,
tem sido utilizado em pesquisas com
a finalidade de inseri-lo na alimen-
tacdo humana, porém, ha poucos es-
tudos sobre seu aproveitamento. Por
estes motivos, este trabalho estudou
0 seu aproveitamento integral com
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vista na utilizacao de seus nutrientes
para enriquecimento da alimentacio
humana e op¢do contribuinte para di-
minuir a polui¢do e preservar o meio
ambiente.

Este trabalho teve por objetivo
avaliar a aceitagdo e a intengdo de
compra de pdo e biscoito acrescidos
de farinha do bagaco cervejeiro.

MATERIAL E METODOS

Ap6s aprovacdo pelo Comité de
Etica em Pesquisa, sob registro nd-
mero 091.2011.2, foi realizado estu-
do experimental, aplicado nos meses
de agosto e setembro de 2011 em
uma Instituicdo de Ensino Superior
do interior do Rio Grande do Sul.
Para a realizacdo do estudo, foi ob-
tida uma amostra de bagaco prove-
niente da produgao cervejeira de uma
industria local. Este foi submetido a
secagem em estufa, a 60 °C por apro-
ximadamente 24 horas, conforme sua
velocidade de desidratacdo e moido

Tabela 1 — Formula do P3o.

para obtencdo da farinha. A mesma
foi armazenada em pote de vidro e
conservada a temperatura ambiente
para utilizacdo em dia subsequente.
Segundo Santos et al. (2002), a desi-
dratacdo do bagaco em estufa € o mé-
todo mais adequado para preservar
sua composicdo a fim de utilizd-lo
em diversos outros processos, além
de ser um método de menor custo.

Elaboracao dos produtos

Foram elaboradas duas formula-
coes, uma de pao e outra de biscoito,
adicionando a farinha de trigo 20%
de farinha de bagaco cervejeiro. As
duas formulagdes estdo expostas nas
tabelas 1 e 2.

Para a preparagdo do biscoito, os
ingredientes foram misturados até a
obtencdo de uma massa trabalhada
até ficar firme. Apds, a massa foi cor-
tada em fatias e enroladas na forma
de corddes com aproximadamente 3
(trés) centimetros de espessura. Estes
corddes foram cortados em pequenos

Ingredientes Quantidade (g)
Farinha de Trigo 250
Farinha de Bagago 75
Fermento bioldgico 12
Gordura vegetal 35
Aglicar 16
Sal 7,5
0Ovos 120
Agua 100

Tabela 2 — Férmula do Biscoito.

Ingredientes Quantidade (g)
Farinha de Trigo 95
Farinha de Bagago 11
Fermento quimico 3
Gordura vegetal 50
Aglicar 24
Ovos 60
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pedacos para entdo serem moldados.
Os biscoitos foram alocados em as-
sadeira untada com 6leo de origem
vegetal e farinha de trigo e assados
em forno convencional a 180 °C.

Para a preparacao do pao, utilizou-
-se um recipiente fundo para dissol-
ver o sal, o actcar e o fermento bio-
l6gico em leite morno. Apés foram
adicionados os ovos e o 6leo de ori-
gem vegetal para serem misturados
ao restante. A farinha de trigo e a fa-
rinha do bagaco foram misturadas de
forma constante em pequenas quanti-
dades, até a aquisicdo de uma massa,
trabalhada até se apresentar elastica.
A massa obtida ficou em repouso
por 40 (quarenta) minutos. Apos,
foi alocada em assadeira untada com
6leo de origem vegetal e farinha de
trigo para assar em forno convencio-
nal a 180 °C, por aproximadamente
1 (uma) hora, sendo que apds os 20
(vinte) primeiros minutos diminuiu-
-se a temperatura para 140 °C.

Analise Sensorial

Foi realizada no Laboratério de
Andlises Sensoriais da Instituigdo,
em cabines individuais, por 56 ava-
liadores nao treinados, entre eles
académicos e comunidade em ge-
ral. Os avaliadores apds assinarem
o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, receberam uma amostra
de cada produto, em momentos dis-
tintos, em pratos descartdveis e um
copo descartavel com dgua para evi-
tar interferéncias das caracteristicas
a serem analisadas. Realizou-se um
teste afetivo com a entrega de uma
ficha de avaliacdo para cada produto,
com a utiliza¢ao da Escala Heddnica
de 9 pontos segundo a metodologia
de Dutcosky (2007), cujos extremos
correspondem a 9 - gostei muitissi-
mo e 1 - desgostei muitissimo, onde
verificou-se aparéncia, odor, sabor,
textura e avaliagdo global (Figura 1),
para verificacdo do indice de Acei-
tacdo (IA) e uma Ficha de Intencdo
de Compra onde o avaliador devia
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Tabela 3 — Resultados da Analise Sensorial do Pao.

Atributos Média Desvio Padrao 1A (%)
Aparéncia 7,3 +1,20 81,15
Odor 7,1 +1,28 79,10
Textura 74 +1,33 82,50
Sabor 7,8 +1,11 85,31
Avaliacgao Global 8 +0,87 88,09
Tabela 4 — Resultados da Andlise Sensorial do Biscoito.
Atributos Média Desvio Padrao 1A (%)
Aparéncia 6,4 1,74 71,62
Odor 6,8 +1,88 75,99
Textura 7,2 +1,48 79,56
Sabor 7,2 +1,71 80,15
Avaliacao Global 7,4 +1,61 82,5
marcar a op¢do que mais lhe agra- = RESULTADOS E DISCUSSAQ

dava, sendo elas “eu compraria,
com certeza.”, “eu provavelmen-
te compraria”, “tenho duvidas se
compraria”, “eu provavelmente ndo
compraria” e “eu nido compraria”
(Figura 2) (MEILGAARD; CIVIL-
LE; CARR, 2006; DUTCOSKY,
2007; INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008). Cada ficha foi com-
posta de espaco para cada provador
expor seus comentarios.

Analise Estatistica

Os resultados obtidos na andlise
sensorial foram submetidos a ana-
lise de freqiiéncia e calculados a
média através do programa Micro-
soft Office Excel® 2007 para a ob-
tencdo do indice de aceitabilidade,
cujo calculo considera a nota maxi-
ma do produto como 100% e a pon-
tuacdo média obtida multiplicada
por 100, sendo o IA expressado em
%. O produto ¢é aceito quando ultra-
passa o minimo de 70%, segundo
metodologia citada por Monteiro
(1984) e Dutcoski (2007).

As Tabelas 3 e 4 apresentam 0s
resultados obtidos na andlise senso-
rial dos produtos, realizados pelos 56
provadores nao treinados, sendo eles
73,2% do género feminino e 26,8%
do género masculino. Na tabela 3
percebe-se que o pao obteve indice
de aceitabilidade e avaliacdo global
satisfatoria.

Mattos (2010) realizou pesquisa
de pao com 30% de bagaco de malte
umido, a fim de aproveitar a quantia
hidrica presente no bagaco, resultan-
do em formula¢do com baixa adicao
de 4gua. Na andlise sensorial realiza-
da nessa pesquisa, os provadores ob-
servaram caracteristicas semelhantes
ao pao integral e sabor fermentado e
a cor foi o atributo que obteve maior
indice de aceitabilidade com 88,88%.
Dobrzanski, Dias e Ayala (2008),
realizaram anélise sensorial de pao
com farinha de bagacgo cervejeiro a
10% e a mesma semelhanga foi ob-
servada pelos provadores do estudo.
Considerando um aspecto analisado
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no atributo “aparéncia”, o pao elabo-
rado neste estudo também obteve se-
melhangas ao pao integral, segundo
os comentdrios dos provadores.

As médias obtidas das pontuagdes
dos atributos demonstraram boa acei-
tabilidade do produto, na qual indica
que os provadores gostaram segundo
classificacdo da tabela, de “modera-
damente” a “muito”. Na avaliacdo
global do pao, pode-se perceber que
a média reflete a boa aceitacdo dos
atributos analisados separadamente,
pois esta avaliacdo obteve a maior
média de classificacdo.

Os valores médios sdo seme-
lhantes aos encontrados por Mattos
(2010), que variaram de 7,2 a 8,00.
Em contrapartida, a avaliagao global
do pdo elaborado neste estudo com
20% de farinha do bagaco obteve
melhor média global do que o pdo
elaborado por Mattos (2010) com
30% de bagaco umido, que obteve
7,48 de média.

O sabor do péo foi o atributo que
mais agradou os provadores, seguido
pela textura e pela aparéncia, cujos
indices de aceitabilidade ficaram em
torno de 80%. Para Souza, Ledo e
Silva (2010) o sabor, assim como a
cor, ¢ um fator decisivo para a acei-
tacdo dos alimentos, sendo este uma
resposta integrada as sensacdes do
gosto e do aroma, em que O gosto
constitui-se de compostos nao-vo-
lateis que determinam os cinco gos-
tos bésicos: doce, salgado, amargo,
umami e dcido. O aspecto que obteve
menor aceitacao foi o odor, com mé-
dia e indice de aceitabilidade menor
que os outros atributos, porém, ainda
assim, satisfatorio.

Com base na consideracdo do va-
lor minimo de 70% para o indice de
aceitabilidade refletir boa aceitacdo
do produto, pode-se verificar que o
pao foi bem aceito pelos provadores,
com indices que variam de 79,10 do
aspecto “odor” a 88,09% da “ava-
liacdo global”. Esse mesmo resulta-
do foi concluido por Mattos (2010)
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e por Dobrzanski, Dias e Ayala
(2008), cujo estudo foi realizado com
a elaboracdo de um pao com 10% de
farinha de bagaco.

A tabela 4 expde os resultados da
andlise do biscoito, onde se perce-
beu que todos os atributos possuiram
IA favoravel. Contudo, assim como
0 pdo o destaque se deu ao atributo
“sabor”.

Dobrzanski, Dias e Ayala (2008),
realizou pesquisa com pao e biscoito
a 10% de farinha de bagaco cervejei-
ro, em que na formulag@o do biscoito
foi acrescentado canela em pd com
objetivo de mascarar o aroma carac-
teristico do bagaco. O biscoito assim
como o pao elaborado pelos autores
obteve caracteristica integral. Neste
presente estudo, a semelhanca com
biscoito integral também foi obser-
vada através dos comentdrios dos
provadores, porém nio se fez uso de
outro ingrediente com fim de mas-
carar odor da farinha. Desta forma,
a aparéncia do produto foi o atributo
que obteve menor média, evento que
reflete no indice de aceitabilidade
menor, porém, ainda assim obteve
indice satisfatorio.

Em andlise da tabela, pode-se per-
ceber que as médias obtidas das pon-
tuacdes para andlise do biscoito re-
fletem boa aceitacdo do produto, em
que os provadores gostaram “ligei-
ramente” a “regularmente”, obtendo
indices de aceitabilidade maiores que
70%. Em andlise do valor médio da
Avaliagdo Global, percebe-se que
0 biscoito obteve boa aceitacao dos
aspectos analisados separadamen-
te (aparéncia, odor, textura, sabor e
avaliagdo global). Dobrzanski, Dias e
Ayala (2008), encontraram média de
aceitabilidade global 8,00, valor su-
perior a encontrada neste estudo que
foi de 7,4, em contrapartida a média
deste estudo foi a maior encontrada
entre todos os atributos analisados.

Quanto a inten¢do de compra
verificou-se que o pao despertou
maior interesse de consumo pelos

provadores, ficando as atitudes dos
mesmos entre "Eu compraria, com
certeza" (44,6%) e "Eu provavel-
mente compraria" (41,1%). Em ana-
lise da atitude de compra do biscoito,
percebe-se que assim como a maioria
dos provadores comprariam este pro-
duto (35,7%), uma quantidade seme-
lhante dos mesmos apresentou-se em
ddvida quanto a sua compra, ficando
as atitudes dos provadores entre "Eu
provavelmente compraria" (25,8%)
e "Tenho ddvidas se compraria”
(33,9%).

CONCLUSAD

Pode-se perceber que os produtos
foram sensorialmente satisfatorios,
segundo as médias e o indice de
aceitacdo e podem obter sucesso de
compra se produzidos e langados ao
mercado.

Segundo as pesquisas realizadas, a
elaboracdo de produtos com bagaco
cervejeiro além de acarretar benefi-
cios econdmicos a industria cervejei-
ra, beneficiard o consumidor ja que
possui propriedades nutricionalmen-
te ricas. Embora seja de conhecimen-
to que o bagaco de cerveja é excelen-
te op¢do de aproveitamento, poucos
estudos foram realizados, fazendo-se
necessario uma maior exploraciao do
assunto, assim como ensaios micro-
bioldgicos, importante para determi-
nar a seguranca de uso do produto.
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LINGUIGA DE MARACAJU RECEBE CERTIFICADO DE INDICAGAQ GEOGRAFICA

Mais um dos sabores da agropecuaria brasileira recebe o certificado de registro
de Indicacdo Geografica. A linguica de Maracaju, preparada com carne nobre bovi-
na, temperos e suco de laranja azeda remonta a 1890. Hoje, o produto é reconheci-
do dentro e fora de Mato Grosso do Sul, conquistando cada vez mais apreciadores,
por causa do sabor inigualavel, e contribui para movimentar a economia local.
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