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DESTAQUE

SOUS UPCYCLED
VIDE

A aplica¢do da tecnologia sous vide
como estratégia para garantir
seguranca e qualidade na producgdo de
alméndegas elaboradas com farinha
de bagac¢o de malte como upcycled
food.

1. INTRODUCAO

O aproveitamento de residuos alimenticios tem sido uma tendéncia crescente, uma vez que

muitos destes produtos possuem elevado valor nutricional, sendo fontes de proteinas, fibras

alimentares, compostos bioativos dentre outros. O aproveitamento contribui para a reducao do
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desperdicio, protecao ao meio ambiente, agregacao de valor aos residuos, possibilitando alimentar
maior nimero de pessoas.

Nesse cenario, o conceito de upcycled food ou reaproveitamento de alimentos ganha
relevancia, por serem classificados, conforme Aschemann-Witzel et al. (2023), como produtos
constituidos, total ou parcialmente, por matérias-primas que seriam originalmente descartadas,
sendo transformadas em alimentos para consumo humano por meio de processos que agregam valor.
Ha muitos produtos alimenticios reaproveitados, como a utilizacdo de talos de vegetais, na produgao
de snacks, o uso de cascas de laranja como aromatizantes em bebidas, cascas de cenoura e talos de
brocolis em sopas desidratadas, bem como o aproveitamento de grdaos residuais da industria
cervejeira na producao de paes e barras de cereais (Lu et al., 2026; Mori; Seo, 2025).

Entretanto, apesar dos inumeros beneficios da producao de upcycled food, os residuos muitas
vezes apresentam maior risco de contamina¢do microbioldgica, por permanecerem por longo
periodo a temperatura elevada, falta de controle no armazenamento, além de suas prdprias
caracteristicas intrinsecas, como elevado conteido de nutrientes e umidade, que favorecem o
desenvolvimento microbiano, tornando importante a adog¢ao de processamentos adequados que
possibilitem aliar o aproveitamento e a seguranca dos alimentos upcycled food.

Nesse contexto, esse trabalho vem apresentar a tecnologia sous-vide como alternativa para a
producdo de almondegas upcycled, fabricadas com a utilizacdo da farinha de bagaco de malte como

substituinte parcial da carne bovina na formulagao.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

0 bagaco de malte € o principal subproduto da industria cervejeira e destaca-se pela capacidade
de retencdo de agua, além de conter em sua composicao fibras, proteinas, minerais e vitaminas, o que
favorece sua aplicacdo na formulacdo de alimentos como substituto total ou parcial de ingredientes
(Quadro 1). No entanto, ainda ha pouca pesquisa sobre sua aplicagdo como substituto parcial da

carne bovina na producao de almondegas.
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Quadro 1 - Subprodutos da industria cervejeira aplicados a produtos alimenticios.

Produto Subproduto Conclusao Referéncia
Farinha de -Aumento da quantidade de fibra bruta, .
. . . . Araujo et
Salsicha bagaco de proteina e cinzas no produto final-Aumento da
. al. (2021)
malte firmeza
-Formulagdo com 6 e 9% de farinha de bagaco
Produto . de malte apresentaram maiores teores de
. Farinha de . ; :
carneo umidade e menores teores de proteinas e Da Silva et
. : bagaco de o . e
bovino, tipo malte lipidios com diferenca significativa da amostra | al (2021)
“hamburguer” controle;
-Cinzas e carboidratos ndo houve diferenca
Texturizado . 1 ] :
de soia -Quantidade consideravel de proteinas e fibras;
: 2 -Baixo teor de gorduras e sddio;
. biomassa de . .
Hamburguer -Textura comparada a da carne, sendo mais Pereira et
banana verde, , f
vegano . macio e menos elastico; al. (2023)
farinha de - . . ~ L1
-Analise sensorial com impressao global média
bagaco de
de 7,5 pontos
malte
Bagaco de
malte como x Gonzalez-
~ - Pdo com 20% de bagaco de malte apresentou ,
Pao substrato de o~ Diaz et al.
melhor aroma e aceitacao geral
cultura para (2024)
G. lucidum
Isolado de - A incorporacao de 3% de bagaco de malte
Analogo de . promoveu amostras de analogos de carne
. proteina de . . (o ~ Fan et al.
carne a base dimensionalmente estaveis com formacgao
fava e bagaco ) ‘o (2024)
de plantas de malte fibrosa e melhorou as caracteristicas
microestruturais e texturais.

Fonte: Autores, 2026.

A almbéndega é um produto amplamente consumido, devido ao seu baixo custo e a sua
versatilidade harmonizando com diversos ingredientes. Contudo, ha escassez de estudos sobre o uso
de farinha de bagaco de malte em sua formulacdo. Por ser elaborada com carne moida, apresenta
maior suscetibilidade a oxida¢do e a contaminag¢ao microbiana, o que exige métodos de conservagado
eficazes. Nesse contexto, a tecnologia sous vide se destaca por promover aquecimento uniforme,
preservar umidade, maciez e cor, além de aumentar a vida util por meio da embalagem a vacuo.
Ademais, pode ser conduzido por cozimento-retencdo ou cozimento-resfriamento (Figura 1), sendo
este ultimo mais indicado para almdéndegas com farinha de bagaco de malte, pois evita o

amolecimento e possibilita armazenamento refrigerado ou congelado para comercializagao.
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Figura 1 - Diagrama simplificado do processamento de sous vide de cozimento-retencao

(linhas pontilhadas) e cozimento-resfriamento para alimentos carneos ou vegetais.
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Fonte: Adaptado de Onyeaka, Nwaizu e Ekaette (2022).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

Os upcycled foods podem ser classificados como uma nova categoria de produtos alimenticios,
com elevado potencial para agregar valor financeiro e nutricional, reduzir desperdicios, promover
sustentabilidade e inovar na elaboracao de novos produtos. No entanto, aspectos relacionados a
qualidade sensorial, seguran¢a dos alimentos e regulamentacdo ainda demandam estudos para
aumentar a confian¢ca do consumidor e viabilizar sua producdo em larga escala. Embora haja
progresso nos estudos sobre reaproveitamento de alimentos, ainda é limitada a literatura sobre
aplicagdes especificas, como o uso da farinha de bagaco de malte em almdndegas, bem como
tecnologias, como o sous vide, capaz de assegurar estabilidade microbioldgica e aceitagdo sensorial.
Dessa forma, o aprofundamento dessas pesquisas é fundamental para consolidar a fabricacdo de

upcycled foods e ampliar a seguranc¢a microbioldgica dos mesmos.
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