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ELABORACAO DE UMA BARRA DE CEREAL UTILIZANDO BAGACO DE MALTE
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Fundamentacéao/Introducéo: O bagaco de malte é considerado o principal residuo
da industria cervejeira, pois corresponde cerca de 85% do total de residuos obtidos.
No entanto, apesar de ser gerado em grandes quantidades e apresentar uma
composicao rica em fibras e proteinas, este residuo é pouco reaproveitado. Quando
este residuo é acrescentado em alimentos pode representar ao consumidor um
produto mais saudavel e nutritivo. Adicionar o bagaco de malte em barras de cereal,
€ uma alternativa interessante, além de aumentar a saciedade, as barras sdo muito
difundidas entre as pessoas que estdo em dieta para reducédo de peso. Objetivos:
Este estudo teve como objetivo elaborar uma barra de cereal adicionando residuo de
cerveja. Delineamento e Métodos: Foram realizadas andlises quantitativas e
experimentais neste estudo. O bagaco de malte foi doado por uma cervejaria local e
armazenado congelado até inicio das analises. Inicialmente foram analisadas
diferentes formulacfes da barra de cereal, para se obter as caracteristicas que este
produto tem no mercado consumidor. ApGs a definicdo da formulacdo ideal,
determinou-se entdo a umidade, cinzas e lipidios. As analises foram realizadas em
triplicata no laboratério de Tecnologia de Alimentos. Resultados e Discusséo: A
formulacdo da barra de cereal contém os seguintes ingredientes: bagaco de malte da
cerveja tipo Pilsen desidratado (22,34%), coco ralado (6,13%), uva passa (17,81%),
melado (24,73%), pasta de amendoim (11,26%) e castanhas do Para (17,74%), sendo
gue apos as misturas dos ingredientes a barra foi seca em forno convencional. A
umidade da barra foi de 12,15 + 0,80%, valor este em conformidade com a legislacao,
pois esta abaixo de 15%. As barras de cereais comerciais apresentam em média 2,2%
de cinzas, sendo que neste estudo obteve-se 2,46 + 0,23%, ou seja, préximo ao valor
da literatura. Os lipidios foram de 10,49 + 0,92%, valor um pouco inferior a barras de
cereais comerciais que apresentam em média 15% de lipidios, este valor é
interessante, por ser uma barra com um menor teor de lipidios.
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Conclusdes/Consideracbes Finais: Dessa forma, com as andlises realizadas
observou-se que a barra de cereal apresenta caracteristicas promissoras e assim,
concluir que este residuo pode ser incorporado a um produto alimenticio valorizando
um subproduto pouco utilizado. Esta pesquisa esta em andamento, sendo que ainda
serdo realizadas outras andlises de caracterizacdo, como por exemplo, fibras e
proteinas.
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