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RESUMO: Atualmente, o bagaco de malte de cevada é considerado um residuo industrial, obtido
apo6s a producdo da cerveja e € voltado para a producdo de racdo animal, apesar de pesquisas
apontarem o seu potencial nutricional para a alimentacdo humana. O objetivo deste trabalho foi
produzir e verificar a aceitacdo e intencdo de compra de bolo simples produzido com diferentes
concentracdes de bagaco e farinha de bagaco de malte de cevada. Os bolos foram elaboradas com
diferentes concentracdes de bagaco de malte de cevada (10 e 20% em relacdo a farinha de trigo),
diferentes concentrac@es de farinha de malte (10 e 20% em relacdo a farinha de trigo) e somente com
farinha de trigo (padrdo). Foram realizadas analises microbioldgicas (coliformes a 45 °C/g e
Salmonella sp.). Para a avaliacdo sensorial, foram realizados testes de aceitacdo e intencéo de compra.
A formulacdo mais aceita foi a 10% de farinha de bagaco, no atributo aroma, em comparacao a
formulacdo padrdo (FP). Para intencdo de compra, ndo houve diferenca estatistica entre as amostras
avaliadas. Conclui-se que a utilizacdo do residuo industrial bagaco de malte de cevada pode ser
utilizado na formulacéo de bolos.

Palavras-chave: Reaproveitamento, Residuos industriais, Analise sensorial, Aceitacdo, Hordeum
vulgare
INTRODUCAO

As cervejarias utilizam o malte de cevada, milho e outros cereais como principais substratos
no processo de fabricacdo de cerveja. Segundo Santos e Ribeiro (2005), o bagaco de malte é obtido
em quantidade elevada ap6s o processo de mosturacdo, sendo considerado um residuo solido.
Atualmente, o bagaco de malte é empregado como matéria prima na fabricacdo de racdo animal e
pesquisas apontam a sua utilizacdo na alimentacdo humana (RIGO et al., 2017). Recentemente, as
industrias de alimentos tém procurado ofertar produtos que, além de uma boa qualidade sensorial
(aroma, sabor, aparéncia), possam trazer beneficios para a salde de quem o0s consomem
(MORGUETE et al., 2011).

Tendo em vista o potencial de desenvolvimento de produtos alimenticios adicionados de
bagaco de malte de cevada, o objetivo deste estudo foi produzir e verificar a aceitacdo de bolo simples

produzido com diferentes concentragdes de bagaco e farinha de bagaco de malte de cevada.
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MATERIAL E METODOS

Para a realizacdo deste trabalho, foram utilizados farinha de trigo, ovos, 6leo, fermento, aglcar
e 4gua, além do bagaco de malte de cevada, que foi obtido a partir de parcerias com cervejarias locais.

Para o preparo da farinha de bagaco de malte, este foi distribuido em bandejas de aluminio e
encaminhado para estufa em temperatura de 60 °C por 36 horas. Apos este periodo o bagaco seco foi
triturado e ajustada a granulometria em peneira com 32 mesh. A farinha obtida foi acondicionada em
frascos de vidro até 0 momento do uso.

Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado, com dois fatores, sendo, o primeiro, a
farinha e o bagago de malte de cevada e o outro fator considerado foi a concentragéo (10 e 20%) em
cinco niveis. Esses niveis foram compostos pelas cinco formulagdes, sendo que nas formulagdes 1 e
2 (10%B e 20%B), foram adicionados 10 e 20% de bagaco de malte de cevada (B) em substituicdo a
farinha de trigo. Ja nas formulacGes 3 e 4 (10%F e 20%F), foram utilizados 10 e 20% de farinha de
bagaco de malte de cevada (F) em substituicdo a farinha de trigo. Por fim, uma formulacdo padrdo
(FP) foi elaborada somente com farinha de trigo. Para cada formulagéo, foram feitas duas repeticoes,
totalizando 10 unidades experimentais. Cada repeticdo foi constituida por bateladas em diferentes
tempos. Posteriormente, foi realizada a analise microbioldgica (SILVA, et al., 1997) e os testes de
aceitacdo e intencdo de compra.

Para a execucdo da analise sensorial, este trabalho foi submetido ao Comité de Etica em
Pesquisa (COEP) da Pro-Reitoria de Pesquisa da UFMG n° 2.647.216. Os participantes do teste
sensorial, estudantes, professores e funcionarios da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG)
de ambos 0s géneros e com idade entre 18 e 55 anos, assinaram um Termo de Consentimento Livre
Esclarecido (TCLE) previamente a execucdo das anélises. Foram excluidos dos testes pessoas que
apresentaram alguma restricdo a ovos, agucar, cevada e trigo, bem como pessoas que tiveram algum
problema de saude e fazem uso continuo de medicamentos que alterem sua percepcao.

Em cabines individuais, o avaliador recebeu as amostras de forma monadica, com o objetivo
de avaliar a aceitacdo dos atributos cor, aroma, sabor, textura e impressdo global, por meio de uma
escala hedonica de nove pontos. As notas variaram de “gostei extremamente” (nota 9) a “desgostei
extremamente” (nota 1). Também foi solicitado ao participante que avaliasse a intencdo de compra,

cujos extremos variam entre “certamente compraria” (nota 5) e “certamente ndo compraria (nota 1)

(MINIM e REIS, 2013).
Emgpa

Universidade Federal L]

’Q’\ de Sao Joao del-Rei INSTITUTO
V2N B




CBCP

Congressoon-line Brasileirode Tecnologia de Cereais e Panificagao
"Saudabilidade na Industria de Cereais e Panificagao"
05 a 09 de outubro de 2020

Os dados resultantes dos testes de aceitacéo e intencdo de compra foram analisados por meio
de anélise de variancia (ANOVA), com 5% de significancia e o teste de Tukey foi utilizado para
verificar diferencas entre as médias, analisadas no software Excel. Para a obtencdo de um mapa
contendo os dados de todos os atributos, foi utilizado o software SensoMaker (PINHEIRO, NUNES
e VIETORIS, 2013).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas mostraram auséncia de coliformes e Salmonela,
assegurando guanto a qualidade do bolo preparado.

O uso da farinha e do bagaco de malte de cevada ndo influenciaram significativamente
(p>0,05) a aceitacdo dos bolos para os atributos cor, sabor, textura, impressao global e intencdo de
compra. As notas médias variaram entre 7,25 (20%B) e 7,57 (FP) para cor, 6,86 (20%F) e 7,40
(10%F) para sabor, 6,87 (10%B) e 7,43 (FP) para textura e, 7,11 (FP), 7,49 (10%F) para impressdo
global e 3,4 (20%F) e 3,9 (10%F) para intencdo de compra. Por outro lado, para o atributo aroma, a
amostra 10%F (7,38 = 1,39) foi mais aceita que a amostra FP (6,74 + 1,65), ndo diferindo das demais.

Para uma avaliagéo global das amostras, foi elaborado um mapa de preferéncia interno three-
way (Figura 1) contendo todos os atributos. Para a elaboracéo desse mapa, o modelo de trés fatores
foi escolhido por explicar 45,93% da variancia dos dados e apresentar um valor de core consistence
de 67,57%.

Figura 1 - Mapa de preferéncia interno three-way contendo as amostras, os avaliadores e 0s atributos.
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Avaliando os atributos, é notorio que todos eles contribuiram de forma mais intensa para a
posicdo da amostra elaborada com 10% de farinha de bagago de malte de cevada. Portanto, essa
amostra recebeu vérias notas altas para esses atributos. Esses atributos também contribuiram para a

posicao da amostra elaborada com 20% de farinha, embora tenha sido de forma menos intensa.

1. CONCLUSAO

A adi¢do de farinha de bagaco de malte de cevada e do préprio bagaco do malte de cevada
ndo apresentaram influéncia significativa na aceitacdo e intencdo de compra dos bolos, entretanto, 0s
avaliadores perceberam essas formulacGes de formas diferentes. Em relacdo ao tributo aroma, a
formulacdo 10% farinha de bagaco foi a mais aceita, comparada a formulacdo padrdo (FP) néo
diferindo das demais formulac¢des nos demais atributos avaliados no teste de aceitacdo. Desta forma,
foi possivel concluir que a utilizacdo do residuo industrial bagaco de malte de cevada pode ser
utilizado na formulacdo de bolos, evitando que 0 mesmo seja descartado no meio ambiente sem

aproveitamento e assim podendo ser concedido um destino mais sustentavel a este residuo.
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