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(s

malte: alternativa sustentdvel que pode

Iméndegas com farinha de bagago de

enriquecer nutricionalmente, reduzir

custos e contribuir para o aproveitamento

\de coprodutos cervejeiros. )

INTRODUCAO

O conceito de sustentabilidade é definido como a capacidade de atender as necessidades atuais
sem comprometer as geracoes futuras, e com o uso indiscriminado de recursos naturais, sua escassez
ameaca a produtividade, o desenvolvimento e o bem-estar global. Dentre as alternativas emergentes, o
reaproveitamento de subprodutos industriais, como o baga¢o de malte (BM) gerado pelas cervejarias,
destaca-se por seu impacto social, econdomico e ambiental (Lopes-Rodrigues et al., 2024). O setor
cervejeiro mundial produz cerca de 200 bilhdes de litros de cerveja anualmente, gerando 40 bilhoes de
kg de coprodutos, sendo 85 % composto pelo BM.

O BM érico em fibras (cerca de 50 % do peso seco) e proteinas (30 %), também contém minerais
e vitaminas essenciais (Chetrariu; Dabija, 2020). Com isso, tem sido utilizado em formulacdes de paes,
biscoitos e derivados de carne, promovendo melhorias nutricionais e reducao de custos. No entanto, o
uso do BM como substituto parcial da carne em almo6ndegas ainda é pouco explorado. Almdéndegas sao
alimentos versateis e amplamente consumidos devido ao custo acessivel e a harmoniza¢do com
diversos ingredientes. Apesar de sua popularidade, produtos a base de carne moida sao suscetiveis a
oxidacdo e contaminacdo microbiana, reforcando a necessidade de estratégias que aliem seguranga

alimentar e inovagao nutricional (Viroli; Carvalho, 2024).
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Desta forma, este estudo avaliou a viabilidade da elabora¢do de almondegas com substituicao
parcial da carne bovina por farinha do bagaco de malte (FBM), originando um alimento acessivel,

nutricionalmente enriquecido e alinhado com praticas sustentaveis.

DESENVOLVIMENTO

Elaboragdo das alméndegas com farinha do bagago de malte
O BM foi cedido por uma cervejaria artesanal, seco em forno a 180 °C e triturado em
liquidificador, para obtencao da farinha (Figura 1). Os demais ingredientes foram adquiridos no

comércio. Dois produtos foram elaborados, com e sem FBM, conforme descrito na Tabela 1.

Figura 1. Farinha do bagaco de malte.

Tabela 1. Formulacdes das almondegas sem e com a farinha do bagaco de malte (FBM)

. Formulacoes
Ingredientes (%)
Controle Com FBM
Carne bovina magra 62 52
Toucinho 15 15
Emulsificante* 0,5 0,5
Fixador A80** 0,3 0,3
Realcador de sabor*** 0,15 0,15
Proteina de soja 4,0 4,0
Alho 0,5 0,5
Cebola 1 1
Condimento aroma de fumaca 0,2 0,2
Sal 2,5 2
Agua 13,85 21,85
FBM 0 2,5
Total 100,00 100,00

* Emulsificante de Gordura - tripolifosfato de sédio.

** Fixador A80 - acucar, sal e eritorbato de sddio.
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*¥* Realcador de sabor - sal, glutamato monossodico e aromatizante.

Os ingredientes foram pesados conforme pré-estabelecido para cada formulacdo e misturados
até a obtencdo de consisténcia homogénea e, em seguida, foram moldados no formato de alm6ndegas
com, aproximadamente, 20 g cada. As almondegas foram acondicionadas em refrigeracao por algumas

horas até o inicio das analises fisico-quimicas e microbiolégicas.

Avaliacdo da composigcdo centesimal das alméndegas
Foram realizadas avalia¢des dos teores de agua, cinzas, proteinas (Kjeldahl), lipidios (Soxhlet) e
carboidratos totais (por diferenca entre os outros componentes). Os resultados das analises de

composicao centesimal podem ser observados na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados das analises de composi¢do centesimal das almondegas sem e com a farinha do

bagaco de malte (FBM)

) Formulacgées
Parametros (%) Controle Com FBM
Teor de agua 63,86 + 4,06a 66,31 +1,12a
Cinzas 423 +0,31a 3,79+0,17a
Lipideos 4,06 + 1,59a 3,72 +1,69a
Proteinas 19,15 +0,72a 19,59 + 0,77a
Carboidratos totais 8,71 + 3,62a 6,60 £ 0,95a

*Letras minusculas distintas na linha indicam diferenca significativa entre as formulagdes ao nivel de 5 % de probabilidade,

pelo teste de Tukey.

Os resultados revelaram que a adicdo de FBM ndo influenciou a composi¢do nutricional das
almdndegas. Nao houve aumento significativo no teor de agua na formulagdo com FBM em comparacao
ao controle, uma vez que na formulacdo com FBM tenha sido usado menor quantidade de carne magra,
62 % para 52 %.

A formulacdo de almondegas com FBM também ndo apresentou diferenca significativa em
relacdo ao controle quanto aos teores de proteinas. No entanto, Saraiva et al. (2019) verificaram
aumento no teor de proteina ao adicionar BM em hamburgueres.

Em relacdo ao teor de lipidios, as almondegas com FBM também ndo apresentaram diferenca da
formulacao controle. Resultado esperado, devido ao ingrediente com maior teor de gordura (toucinho)

ser usado nas duas formulacdes numa mesma quantidade.

Andlises microbioldgicas das alméndegas
As analises microbioldgicas indicaram conformidade com os padrdes de seguranca de alimentos,

uma vez que a Salmonella foi ausente em 25 g nas duas formulag¢des. Escherichia coli atendeu aos

padrdes exigidos com <1x10! UFC por g “estimado” e Estafilococos coagulase positiva apresentou a
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contagem de 6,3x101 UFC por g na amostra controle e de <1x10! UFC por g “estimado” na amostra

contendo FBM, sendo que ambas permaneceram dentro dos padroes previstos pela legislacao.

Perspectivas para pesquisas futuras

Com base nos resultados obtidos, sugere-se que pesquisas futuras explorem a otimizacdo das
propor¢oes de FBM na formulagdo de alméondegas, avaliando os impactos nas propriedades
tecnoldgicas e shelf life do produto. Ademais, a combinacao da FBM com outros ingredientes funcionais
pode ampliar ainda mais os beneficios nutricionais e sensoriais da formulagao proposta, consolidando

sua viabilidade na industria de alimentos sustentaveis.

CONSIDERACOES FINAIS

A incorporagdo da FBM como substituto parcial da carne bovina na formula¢do de almondegas
ndao promoveu modificagdes nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas do produto final,
destacando o seu potencial de aproveitamento pela industria de carnes, reduzindo seu desperdicio e
impacto ambiental sem comprometer a qualidade do alimento.

Salienta-se a necessidade de analises a fim de avaliar a aceitabilidade sensorial do produto, teor
de fibras, além de estudos complementares sobre a estabilidade microbiolégica ao longo do
armazenamento. As descobertas apresentadas podem servir de base para inovagdes futuras,
incentivando novas pesquisas e o desenvolvimento de alimentos acessiveis, nutritivos e

ambientalmente responsaveis.
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