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Desenvolvimento e caracteristicas nutricionais do biscoito com bagago de malte
Weizen e canela Um dos residuos gerados na produg¢ao de cerveja € o bagaco de malte de
cevada. Quando descartado incorretamente, causa danos ao meio ambiente. No entanto,
bagago de malte tem uma grande quantidade de fibras e proteinas em sua composigao,
tornando este residuo grande potencial para uso em assados, como paes e biscoitos. O
uso de bagacgo no preparacao de biscoitos, considerando sua composigao fisico-quimica,
contribui para seu valor nutricional e funcional. Este estudo teve como objetivo analisar
0s aspectos nutricionais e caracteristicas funcionais do biscoito com adi¢ao de bagaco
de malte Weizen. A tabela nutricional prova que o biscoito ¢ rico em fibras e proteinas
e recomendado. O biscoito apresentou 7,75% de proteina por 100g e tem 0,28mg/kg de
polifendis, realizando acdo antioxidante.

Palavras chave: Bagaco de Malte; Cookie; Weizen.

One of the wastes generated in the beer production is barley malt bagasse. When
discarded incorrectly, it causes damage to the environment. However, malt bagasse
has a large amount of fibers and proteins in its composition, making this residue a
great potential for use in baked such as breads and cookies. The use of bagasse in the
preparation of biscuits, considering its physico-chemical composition, contributes to
its nutritional and functional value. This study aimed to analyze the nutritional and
functional characteristics of cookie with added Weizen malt bagasse. The nutritional
chart proves that the cookie is rich in fiber and protein and nutritionally recommended.
The cookie presented 7.75% of protein per 100g and has 0.28mg/kg of polyphenols,
performing antioxidant action.

Keywords: Malt bagasse; Cookie; Weizen.
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Introducdo

O Brasil eg o segundo maior produtor mundial de
biscoitos. Tem uma produgdo de 1.684 mil toneladas,
sendo aceito e consumido por pessoas de todas as faixas
etarias'. Sua extensa vida util permite que sejam produzidos
em grande escala e largamente distribuido®®>. Sdo obtidos
pelo amassamento e cozimento da massa preparada com
farinhas, amidos, féculas, fermentadas ou ndo e outras
substancias alimenticias®.

Os cookies sdao produtos de panificagdo de interesse
comercial devido as suas caracteristicas de produgdo,
consumo, comercializagdo e shelf-life*. Quanto as
caracteristicas, os biscoitos devem apresentar massa
crocante, com ou sem recheio ou algum revestimento, cor,
aroma e sabor caracteristico do proprio biscoito. Atualmente
esses produtos tém sido desenvolvidos com a finalidade
de incrementar a formulagdo em termos nutricionais,
especialmente com relagdo ao teor de aglicar, fibras e
proteinas, visando atender principalmente as exigéncias de
consumidores que priorizam o consumo de alimentos mais
saudaveis®.

Os consumidores sdo receptivos em relagdo ao consumo
de novos produtos desde que os mesmos possam fazer parte
de seus habitos alimentares, apresentar qualidade e estarem
aptos a competir com os produtos convencionais.

Os ingredientes utilizados na fabricacao de cookies sdo o
que definem sua qualidade. A formulacdo original do biscoito
do tipo cookie ¢ constituida pelos seguintes ingredientes:
farinha de trigo, agucar refinado, gordura vegetal, ovos, sal,
fermento quimico, chocolate e bicarbonato de sodio®.

O bagago de malte ¢ um residuo proveniente do
processo de fabricagdo da cerveja que adicionado aos
cookies, proporcionam aumento de fibras e proteinas a este
produto. Define-se o residuo timido de cervejaria como o
residuo extraido no processo de mosturagdo do grao de
cevada maltado, massa resultante da aglutinacdo da casca
com residuos’.

O alto valor de fibras, proteinas e agucares (Tabela 1)
torna o bagagco de malte com potencial para utilizagdo em
produtos elaborados na panificagdo, onde o incremento
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principalmente em fibras traz beneficios ao consumidor do
ponto de vista nutricional e de funcionalidade®.

Tabela 1. Composi¢ao centesimal do bagaco de malte

Composicao Média (%)
Matéria seca 26,3
Proteina bruta 23,4
Proteina digestivel 18,5
Fibra bruta 17,6
Fibra digestivel 7,9
Cinzas totais 4.1
Lipidios 7,7
Amido 11,6

Quando o grdo maltado é a cevada, o bagaco possui
elevados teores de antioxidantes, comparado a outros
cereais, por conter compostos bioativos como fitatos,
vitamina E (incluindo tocofendis e tocotriendis) e
compostos fendlicos’.

O valor nutricional do bagaco de malte esta diretamente
relacionado ao processo e ao tipo de cerveja fabricada e o
tipo de malte utilizado. Fatores como a origem dos graos e
a adi¢do ou ndo de outros cereais, como milho, trigo, aveia
e arroz sdo também determinantes na composi¢do quimica
destes subprodutos!'.

A substitui¢ao da farinha de trigo pela farinha de arroz
na formulagao do cookie é benéfica, pois a farinha de arroz
apresenta aminoacidos em composi¢ao balanceada (lisina,
metionina ¢ treonina), além de ser mais digerivel que o
trigo'’. O aglcar mascavo é considerado alimento rico em
sais minerais ¢ ¢ comumente recomendado para pessoas
anémicas, tornando-se assim melhor que o agtcar cristal'.
A substitui¢ao da gordura animal por 6leo de coco contribui
no valor nutricional, pois o 6leo de coco € constituido por
acidos graxos saturados de cadeia média, principalmente,
0 4cido laurico. Além disso, o 6leo de coco € rico em
antioxidantes, portanto possui propriedades funcionais,
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como prevencao e tratamento de doengas cardiovasculares,
retardo no envelhecimento, e fun¢do estimulante do
sistema imunologico'®. A canela destaca-se por apresentar
propriedades antibacterianas, antifingicas, antioxidantes e
hipoglicemiantes, além de prover de um aroma caracteristico
e também conter compostos fendlicos!.

A substituicao de ingredientes da formulagdo melhora
o desempenho do produto no mercado e beneficia o
consumidor final como um alimento mais interessante,
saudavel e diversificado. O objetivo do trabalho consistiu
em elaborar um cookie de malte tipo Weizen, oriundo do
processo cervejeiro, com adi¢do de ingredientes funcionais.

Metodologia

O bagago de malte oriundo de Cerveja Weizen (Figura
1) foi obtido no Laboratério de Engenharia Bioquimica do
curso de Engenharia Quimica da Universidade Regional
de Blumenau — FURB, apo6s realizagao de aula pratica de
fabricagdo de cerveja.

Figura 1. Malte tipo Weizen (seco).
Fonte: Autores, 2017

O bagago de malte tipo Weizen contem trés tipos de
malte: Malte Pilsen Alemao Globalmalt, Malte Chateau
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Wheat Blanc e Malte Chateau Munich. A utilizacdo de
diversos tipos de malte na mesma formulagdo faz com
que a cerveja produzida tenha aromas, texturas e sabores
diferenciados. O bagago de malte foi armazenado em
freezer (-18°C) até sua utilizagdo.

O cookie foi produzido no Laboratorio de Processamentos
de Alimentos da FURB. A utilizagdo do malte imido e nao
triturado levou em consideracdo a redugdo de etapas no
processo industrial de fabricagao do cookie.

A claboracdo dos biscoitos foi realizada a partir de
testes preliminares com o malte de cevada e em trabalhos
como realizado por Rigo, et al'®, resultando na formulacao,
apresentada na Tabela 2.

Tabela 2. Formulacao de cookie com bagago de malte

Ingredientes Quantidade (%)
Farinha de Arroz 25,47
Agucar Mascavo 18,22

Ovo 14,93
Bagaco de Malte 14,32
Oleo de Coco 14,15
Aveia 10,10
Sal 1,04
Fermento em P6 0,88
Canela 0,85
Total 100

O produto foi preparado misturando-se todos os
ingredientes secos e todos os Umidos em recipientes
distintos. Logo apds mistura da massa por 5 minutos,
a mesma foi aberta e cortada em circulos de 50 mm de
didmetro e espessura de 6 mm, com aproximadamente 20g.

Os biscoitos foram assados em forno doméstico a 180°C
por 20 minutos e deixados resfriar por 10 minutos. A Figura
2 apresenta os cookies produzidos.
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Figura 2. Cookies enriquecidos com bagaco de malte

A adigdo de malte foi realizada de acordo com Rigo, et
al®, sendo adicionado 20% de bagago de malte em relagdo
a farinha de arroz. Rigo, et al preparou por¢des de cookies
com teores de 10, 20 e 30% de farinha de bagaco de malte
em relacdo a farinha de trigo. A adigdo em alimentos deve ser
feita em pequenas quantidades, entre 5 e 15%, pois grandes
quantidades provocam alteragdo no sabor, no aroma ¢ nas
propriedades fisicas do produto final. Segundo Rigo, et al, a
formulag@o contendo 20% foi a mais bem aceita na analise
sensorial e a formulag¢ao contendo 30% foi a menos aceita'®.

Apoés desenvolvimento do cookie, foram realizadas
analises de lipideos, umidade e cinzas conforme métodos
descritos pelo IAL (INSTITUTO ADOLFO LUTZ) "".

Para determinacdo de proteinas foi utilizado o método
de Kjeldahl'®, utilizando o fator de corre¢do N x 6,25.
Para verificar a atividade antioxidante total, foi utilizada
metodologia descrita por Popov e Lewin' baseada na
quimiluminescéncia fotoinduzida devido a auto-oxidagao
do luminol, reduzida pela presenga de substancias com
atividade antioxidante. O contetido de polifenois foi obtido
através do método de Folin-Ciocalteu®.
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Neste estudo foi também verificada composicao
nutricional do cookie com base nas informagdes nutricionais
dos ingredientes utilizados.

Resultados e Discussdo

A Tabela 3 apresenta composi¢ao nutricional de cookie
desenvolvido levando em consideragdo informagdes
nutricionais de ingredientes utilizados (composi¢ao teorica)
e com base em analises realizadas (experimental), bem
como composi¢do de um cookie encontrado no mercado
(comercial).

Tabela 3. Composicao nutricional de cookie desenvolvido e comercial
(por¢aode30g-2'%

. Formulagio .
Composi¢ao - - Comercial
Teorica Experimental
Valor 72 keal nd 131 keal
Energético
Carboidratos 15g 10,29g 17g
Proteinas 2,0g 2,35¢g 1,7¢g
Gorduras
totais 2,08 6,0¢ 3.0¢
Gorduras trans Og nd Og
Fibra
alimentar 1.0g nd 0.8g
Sodio 164,99mg nd 65mg

*nd: ndo determinado. Fonte: Autores, 2017.

Os resultados apresentados na Tabela 3 mostram que
0 cookie com bagago de malte apresenta maior teor de
proteinas por por¢do quando comparado ao comercial,
sendo de 2g para cada 30g de cookie. Além disso, o cookie
desenvolvido presenta menos gordura e calorias que a
formulagdo comercial. J& em relacdo ao teor de soédio
apresenta quantidade acima da fomulagdo de mercado,
provavelmente devido ao sodio proveniente do bagago de
malte.
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Em relacdo a andlise de polifendis verifica-se que o
cookie enriquecido com malte apresenta quantidade de
0,28mg/kg. Polifenodis sdo substancias quimicas presentes
nas plantas e que desempenham acdo antioxidante no
organismo quando consumidos. A fonte de polifendis ¢é
proveniente do bagaco e da canela, pois esta presente na
cevada e na planta Cinamomum verum'S.

Segundo o “Guia Alimetar para a Populacdo Brasileira”
do Ministério da Saude, a ingestdo diaria de polifenois
chega a 759 mg/dia, valor alcancado segundo um cardapio
sugestivo para adultos saudaveis (2000 kcal)?'.

Em relacdo ao teor de umidade, Rigo, et al obteve um
teor de umidade de aproximadamente 4,38%. A utilizagdo do
bagaco de malte imido pode ter contribuido para o aumento da
porcentagem de umidade na formulag@o desenvolvida. Porém
aumidade de 5% nao alterou as caracteristicas do cookie.

Conclusoes

O estudo demonstrou que a substituicdo de alguns
ingredientes da formulacdo e a adigdo do bagaco de malte
proporcionou o incremento de proteinas em sua composigao.
Através da utilizagdo do residuo cervejeiro, que ndo
possui valor comercial no mercado atualmente, pode-se
incrementar o valor nutricional de alimentos voltados para
a alimentacdo humana, principalmente na panificagdo. Com
isso, proporcionando a reutilizagdo de recursos ambientais
e aumento da qualidade de vida das pessoas. Para estudos
futuros pretende-se desenvolver formulacao de cookie com
menos sal, realizar analise sensorial e verificar teor de fibras.
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