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APRESENTAÇÃO

A obra "Equidade e Sustentabilidade no Campo da Segurança Alimentar 
Global” é composta por 16 capítulos elaborados a partir de publicações da Atena 
Editora e aborda temas importantes, oferecendo ao leitor uma visão ampla de 
aspectos que transcorrem por vários assuntos deste campo.

Há uma preocupação crescente no campo da segurança alimentar global e 
os esforços científicos para verificar os parâmetros equidade e sustentabilidade de 
produtos alimentares são imprescindíveis. Tratando-se de um assunto de tamanha 
relevância, a ciência deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as 
principais lacunas e trazer soluções frente aos gargalos enfrentados. 

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
assíduos destes autores junto aos esforços da Atena Editora, que reconhece 
a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma consolidada e 
confiável para estes pesquisadores exporem seus resultados.

Esperamos que esta leitura seja capaz de sanar suas dúvidas e propiciar a 
base intelectual ideal para que se desenvolva novos pensamentos acerca deste 
tema tão importante.

Flávio Ferreira Silva (Flávio Brah)
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RESUMO: O bagaço de malte é um subproduto 
da indústria cervejeira geralmente usado 
como alimento para animais, mas devido 
ao seu potencial nutricional também pode 
ser usado para seres humanos. A presença 
de fibras, resíduos de proteínas e açúcares 
o torna de grande aplicabilidade como 
incremento na massa de pão. Com o objetivo 
de explorar o uso de produtos  ricos de valor 
nutricional quando agregado para humanos, foi 
desenvolvida  uma fórmula de pão de 
hambúrguer contendo 60% e 75% de bagaço 
de malte úmido sobre o peso da farinha de 
trigo. Análises físico-químicas foram realizadas 
para composição centesimal de acordo com a 
metodologia de Adolfo Lutz. A análise sensorial 
foi realizada com provadores não treinados por 
meio de uma escala hedônica. Os valores de 
umidade estavam dentro dos padrões (máximo 
de 38%) para as fórmulas de controle e testadas. 
Os resultados de cinzas e proteínas também 
estavam de acordo com a literatura usada 
como comparação, bem como as legislações. A 
análise das fibras foi satisfatória, considerando 
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seu percentual crescente em comparação ao controle (3,9%), com 60% de amostras 
atingindo 11,7% do total de fibras e 75% com 11,1%, sendo esses valores aproximados 
devido à concentração aproximada de bagaço de malte nas amostras. Para análise 
sensorial, as três amostras tiveram boa aceitação por provadores não treinados, sendo 
a amostra de 60% a mais aceita. Este estudo é inovador, pois não foram encontrados 
estudos na literatura científica utilizando os valores testados (60% e 75% de bagaço 
de malte úmido), apesar de se tratar de uma alternativa ao uso de um subproduto rico 
em fibras. Os resultados foram considerados satisfatórios, pois estavam de acordo 
com os padrões exigidos.
PALAVRAS-CHAVE: Inovação. Fibras. Bagaço de Malte.

CENTESIMAL COMPOSITION AND SENSORY ANALYSIS OF HAMBURGER 

BREADS OBTAINED FROM BEER INDUSTRY

ABSTRACT: Malt bagasse is a byproduct of brewing industry usually used as animal 
feed, because of its nutritional potential however it can be used for humans as well. 
The presence of fibers, protein residues and sugars makes it of great aplicability as an 
increment in bread dough. Aiming at exploring the usage of nutritional rich and added 
value product for humans, we developed a formula of hamburger bread containing 60% 
and 75% of humid malt bagasse over the wheat flour weight. Physicochemical analysis 
were conducted for centesimal composition accordingly to Adolfo Lutz methodology.  
Sensorial analisys were caried out with untrained tasters by means of an hedonic 
scale. Moisture values were within the standards (maximun 38%) for both control and 
tested formulas. Ash and protein results were also according to previous studies. Fiber 
analysis were satisfactory, considering its crescent percentage in comparison with 
control (3,9%), having 60% samples reached 11,7% of total fibers and 75% samples 
reached 11,1%, being these aproximated values due to aproximated concentration of 
malt bagasse in the samples. For sensorial analysis the three samples have had good 
acceptance by untrained tasters, being the 60% sample the most accepted. This study 
is innovative, because not since any studies were found in scientific literature using 
the tested values (60% and 75% of malt bagasse), despite the fact that this was an 
alternative for use of a byproduct rich in fibers. Results were considered satisfactory 
since they were accordingly to other studies.
KEYWORDS: Innovation. Fibers. Malt Bagasse.

1 | 	INTRODUÇÃO

A utilização do grão de trigo como alimento iniciou-se cerca de 17.000 anos 
atrás, porém posteriormente o homem primitivo descobriu que poderia realizar sua 
moagem para obtenção de farinha. A partir desse momento, o pão apresentava 
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formulação de farinha e água, moldado em forma achatada e cozido em fornos 
de pedra, onde o produto final era duro por fora e mole por dentro, por não haver 
fermentação (AQUARONE et al., 2001).

A partir desse período os processos de fermentação foram se aperfeiçoando, 
juntamente com o conhecimento sobre processos fermentativos na área da 
panificação. Só em época mais recente, os modernos métodos da biotecnologia 
começaram a ser usados nas indústrias para a fabricação dos fermentados 
(VENTURINI FILHO, 2010).

A indústria de panificação cresceu por ser precursora de um produto de 
consumo diário, isto revela a sua importância mercadológica, a enorme variedade 
de produtos para os mais diferentes mercados a coloca como um ramo industrial 
lançador de novidades.

As indústrias de alimentos são grandes geradoras de resíduos agroindustriais. 
Muitas possuem seus próprios meios de tratamento e uma das grandes geradoras 
dessesresíduos são as indústrias de bebidas alcoólicas, mais predominantemente 
as cervejarias (RECH; ZORZAN, 2017).

A cerveja, derivada da palavra em latim bibere (beber), é uma bebida 
fermentada com uma história de 6000 a 8000 anos, cujo processo de elaboração, 
tem se tornado cada vez mais regulado e melhor controlado, evoluindo sempre com 
o passar do tempo (VENTURINI FILHO, 2010).

O bagaço de malte é um subproduto resultante do processo de fabricação 
de cerveja, proveniente do processo de obtenção do mosto pela fervura do malte 
moído e dos adjuntos que, após filtração, resulta num resíduo que atualmente é 
encaminhado para ração animal. É constituído basicamente de cascas de cevada 
maltada (RIGO et al., 2017).

A cada cem litros de cerveja produzidos, são gerados em média 20 kg de 
resíduo. Esse subproduto gerado, o bagaço de cevada maltada, tem grande valor 
nutricional que pode ser agregado a dieta humana em produtos panificáveis, tendo 
em vista o fator nutricional. Com isso, o objetivo deste trabalho é produzir um pão 
de hambúrguer contendo 60 e 75% de bagaço de cevada maltada como substituinte 
da farinha de trigo da formulação original, que serão avaliados com análises físico-
químicas e sensorial para fins de classificação dos parâmetros de qualidade e 
aceitação.

2 | 	METODOLOGIA

Para a produção dos pães foram definidas três formulações, sendo elas a 
formulação controle utilizando a matéria-prima original de pães de hambúrguer 
(farinha de trigo), e duas formulações distintas contendo substituição de 60% e 
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75% do total de farinha de trigo por cevada úmida, oriunda de indústria cervejeira. 
As amostras foram produzidas no Laboratório de Panificação e Cereais do Instituto 
Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Fluminense Campus Bom Jesus do 
Itabapoana . A tabela abaixo contém a quantidade, expressa em gramas, de cada 
ingrediente utilizado nas formulações testadas.

INGREDIENTES FORMULAÇÃO
CONTROLE (g)

FORMULAÇÃO
60% (g)

FORMULAÇÃO
75% (g)

Farinha de Trigo 500 200 125

Bagaço de Cevada 
Úmida - 300 375

Açúcar 100 100 100

Sal 7 7 7

Ovo 50 50 50

Água 200 -* -*

Leite em pó 20 20 20

Fermento Fresco 40 40 40

Margarina 50 50 50

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboração dos pães e quantidade de cada formulação 
preparada.

*Não foi adicionado água nas formulações teste por conta da sua presença no subproduto, que foi adicionado 
úmido para total aproveitamento.

Todos os ingredientes foram submetidos a sova manual até total 
homogeneização da massa. Logo após foram encaminhados a câmara de 
fermentação por 2 horas onde permaneceram em descanso.

Após as 2 horas, foram levados a forno industrial divididos em porções de 100 
gramas onde foram assados por 20 minutos a 160 ºC.

Para analisar os parâmetros de qualidade do pão elaborado, foram realizadas 
as seguintes análises físico-químicas: atividade de água (Aw), umidade, cinzas, 
lipídeos, proteínas e fibras no Laboratório de Físico-Química de Alimentos do 
Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Fluminense Campus Bom Jesus 
do Itabapoana. Já os parâmetros como textura, sabor e aroma foram avaliados de 
acordo com a metodologia de analise sensorial proposta por Dutcosky, 2013.

A aceitação das formulações foi obtida a partir de uma análise sensorial com 
método de aceitação. Participaram da análise 70 treinadores não treinados, levando 
em conta o interesse e a disponibilidade para realização do teste.

As amostras foram codificadas com três dígitos, sendo 198 para amostra 
controle, 362 para a amostra 60% e 547 para a amostra 75%. O teste foi realizado 
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em cabines individuais, com iluminação clara, executado em uma sessão onde foram 
apresentadas as três amostras codificadas com uma ficha para preenchimento manual 
de uma ficha para aceitação com as opções Gostei extremamente, Gostei muito, 
Gostei moderadamente, Gostei ligeiramente, Indiferente, Desgostei ligeiramente, 
Desgostei moderadamente, Desgostei muito, Desgostei Extremamente. A análise 
foi realizada no Laboratório de Análise Sensorial do Instituto Federal de Educação, 
Ciência e Tecnologia Fluminense Campus Bom Jesus do Itabapoana.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

O subproduto da indústria cervejeira, bagaço de malte, não sofreu nenhum 
processo de secagem a fim de se aproveitar a água proveniente do processo de 
produção de cerveja, assim sendo desnecessário a adição de água nas formulações, 
e a não moagem a fim de se preservar as características físicas dos grãos de cevada.

A Tabela 2 contém os valores especificados para cada formulação e as análises 
físico-químicas realizadas, sendo que, a Tabela 3 contém os resultados de fibras 
separadamente para melhor discussão. A obtenção dos resultados se deu a partir 
de estatística realizada pelo programa Bioestat 5.3.

Controle 60 % 75 %
Atividade de água 0,349b ± 0,011 0,325b ± 0,021 0,399a ± 0,011
Cinzas 1,575a ± 0,067 2,099a ± 0,052 2,107a ± 0,142
Umidade 23,929c ± 2,609 27,747c ± 2,319 35,775c ± 1,844
Proteína 1,91a ± 0,041 1,97a ± 0,022 1,84a ± 0,065
Lipídeos 7,028b ±0,790 10,039a ± 0,479 11,979a ± 0,918

Tabela 2 – Valores das análises de Físico-Química de Alimentos realizadas nas três amostras 
elaboradas.

A análise de umidade é um dos fatores mais importantes, pois está ligado 
a estabilidade do alimento e também a sua conservação, em se tratando do 
crescimento de microrganismos. A alta concentração de umidade encontrada na 
amostra de 75% (35,77%) está relacionada ao fato da cevada adicionada a amostra 
estar úmida, resultante do processo de fabricação de cerveja realizado antes da 
elaboração dos pães. Isto é notado e confirmado pelo teor da atividade de água 
presente nas amostras, atividade de água nada mais é que, a água livre presente 
no alimento. Da amostra controle para a amostra de 60%, pode-se notar um menor 
teor de umidade na amostra controle, apesar do fato de na formulação terem sido 
adicionados 200 mL de água e na 60% não teve essa adição, a concentração de 
água já presente no bagaço  foi suficiente para elevar o teor de umidade da amostra.

Todas as amostras, mesmo as adicionadas de bagaço de cevada, se encontram 
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dentro dos padrões exigidos pela ANVISA – Resolução n.º 90 (2000), que determina 
o limite máximo de 38% de umidade para pães obtidos a partir de farinha de trigo 
com ou sem adição de algum produto.

O teor de cinzas refere-se a matéria inorgânica resultante da queima de um 
produto orgânico, que pode conter cálcio, magnésio, ferro, fosforo, chumbo, cloreto, 
sódio e outros componentes minerais. Para esta análise foram encontrados os 
valores de 1,57% na amostra controle, 2,09% na amostra 60% e 2,10% na amostra 
75%. É observada que entre as amostras enriquecidas, não há diferença significativa 
(p<0,05), porém comparando-as com a controle, isso ocorre. Isso porque a amostra 
controle não contem o bagaço de cevada. O fato pode ser confirmado na análise da 
matéria-prima, onde o valor foi de 0,89% de cinzas totais (Tabela 2).

A quantidade de lipídeos encontrada foi de 7,02% para a amostra controle, 
de 10,03% para a amostra de 60% e 11,97% para a amostra de 75%, não havendo 
diferença significativa entre as amostras (5%). Novack (2010), cita valores 
compreendidos entre 1,77% a 2,89% de lipídeos em cevada maltada, o presente 
trabalho encontrou o valor de aproximadamente 4,35% no bagaço de cevada úmida, 
análise feita para se ter um padrão a comparar. Esse aumento pode ser ocasionado 
devido ao processo para produção de cerveja ao qual foi submetido, levando em 
conta o que foi adicionado para tal processo.

O teor de proteínas presentes na farinha de trigo de acordo com TACO (2011), 
é de  9,8% e como encontrado em análise do bagaço de malte úmido, o valor de 
proteína encontrado foi de aproximadamente 1,34%. De acordo com Padia (2018), a 
concentração de proteínas da cevada não maltada é 8 – 15%, levando em conta que 
esse bagaço passou por processo de maltagem e por processo cervejeiro (caráter 
fermentativo), conclui-se que perdeu assim grande parte de sua propriedade.

Os resultados da Tabela 2 comprovam que, a adição do bagaço de malte ao 
produto ocasionou a redução de proteína presente, isso se dá pela redução do 
teor de trigo adicionado aos produtos, reduzindo assim a presença de gliadina e 
glutenina, que são componentes da formação de glúten na massa. A concentração 
de proteínas determinada no bagaço de malte é dependente de fatores como tipo 
de cereal utilizado, adição de adjuntos, condições de moagem e mostura.

De acordo com a solubilidade em água, as fibras podem ser classificadas 
como solúveis e insolúveis. As fibras solúveis são as do grupo das pectinas, gomas, 
mucilagens e hemiceluloses, encontradas em frutas, aveia, cevada e leguminosas. 
As fibras insolúveis contribuem para o aumento do bolo fecal, reduzindo assim o 
tempo de transito intestinal (CATALANI et al., 2003).

A Tabela 3 que traz os resultados das análises para fibras insolúveis, solúveis 
e totais, foram realizadas para todas as amostras, assim como as demais análises. 
Foi possível observar o aumento exponencial das amostras testadas com 60% e 75% 
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de cevada úmida em comparação com a amostra controle, onde a matéria prima era 
apenas o trigo. Para a amostra de cevada, a matéria prima utilizada nas formulações 
em teste, foi obtido um valor de 12,09% de fibras totais. Quando observados os 
resultados para as amostras testadas, pode-se perceber a proximidade com o valor 
total de fibras da matéria prima, isso se deve a alta concentração que foi adicionada 
ao pão testado. Entre as amostras 60% e 75%, não se nota diferença significativa, 
devido ao fato das amostras estarem com concentrações próximas.

Controle 60 75 Cevada
Fibra Insolúvel 2,24c 9,81b 9,49b 12,09a

Fibra Solúvel 1,65a 1,93a 1,57a 0,54a

Fibra Total 3,89b 11,74a 11,04a 12,63a

Tabela 3 – Valores de fibra insolúvel, solúvel e totais presentes nas amostras e na matéria 
prima.

Nos resultados da Análise Sensorial, as amostras foram avaliadas quanto a 
aceitação por Escala Hedônica com numeração compreendida entre 1 e 9, sendo 
9 Gostei Extremamente, 1 Desgostei Extremamente e 5 Indiferente. Os resultados 
foram avaliados no programa Bioestat 5.3. O teste de Tukey, método aplicado no 
programa para resultado de estatística, executa as comparações em pares (2 a 2).As 
médias da formulação controle e 60% deram não significativa, insinuando que as 
duas amostras tiveram aceitação como iguais. Já entre a amostra controle e 75% deu 
significativo abaixo de 1%, ou seja, tiveram diferença significativa entre a aceitação. 
Sensorialmente conseguiu-se ver diferença significativa entre a formulação controle 
e a com 75% de cevada úmida, mas não tão significativa entre a controle e a 60% ou 
também entre as amostras 60% e 75%.

Como mostra a figura 1, a amostra controle obteve percepções positivas, sendo 
a mais bem aceita pelo público, com 22% na faixa do valor 9 (Gostei extremamente) 
e 31% dos provadores não treinados marcando 8 (Gostei Muito). A amostra não 
obteve nenhuma marcação abaixo do valor 5 (Indiferente).
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Figura 1 – Análise sensorial da amostra controle.

A fi gura 2, representa as porcentagens para a análise da amostra contendo 
60% do bagaço de cevada úmida. Os valores encontrados foram satisfatórios, visto 
que, mais de 50% dos provadores optaram entre 9 e 7 (Gostei Extremamente e 
Gostei Moderadamente), e assim como a controle não foram obtidos valores abaixo 
de 5 (Indiferente).

Figura 2 – Análise sensorial da amostra contendo 60% de bagaço de cevada.

Para a análise sensorial da amostra contendo 75% do bagaço de cevada, pode-
se notar que mesmo sendo a única a obter valores abaixo de 5 (Indiferente), 52% 
permaneceram entre 9 e 7 (Gostei Extremamente e Gostei Moderadamente), e um 
valor considerável de 23% em 6 (Gostei ligeiramente). Podendo assim perceber que 
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foi um produto bem aceito pelos provadores,  como pode ser visto na fi gura 3.

Figura 3 – Análise sensorial da amostra contendo 75% de bagaço de cevada.

4 |   CONCLUSÃO

De acordo com os resultados obtidos no estudo realizado pode-se concluir que 
as formulações de pão de hambúrguer contendo 60% e 75% de bagaço de cevada 
sobre o peso de farinha de trigo obtiveram resultados satisfatórios tanto nas análises 
físico - químicas quanto sensoriais.

Todos as análises físico-químicas deram conforme os padrões exigidos pela 
legislação, e em comparação com a literatura encontrada. 

O trabalho foi satisfatório visando não haver no mercado  algo semelhante, 
e por se mostrar como boa alternativa para utilização do subproduto. Na literatura 
foram encontradas poucas referencias semelhantes, mas o presente trabalho tem 
caracteristica inovadora quanto ao teor de bagaço utilizado.
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