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Introducgao

A industria busca produzir alimentos diferenciados e inovadores para
atender as exigéncias dos consumidores, porém, com a alta produtividade,
surgem dificuldades como aprimorar a produgéo sem agredir o meio ambiente.
Desta maneira, o uso do termo sustentabilidade vem crescendo a cada dia,
com objetivo de determinar agdes para atender os consumidores, sem
prejudicar o ambiente e o futuro das préximas geragdes (TROMMER, 2014).

O residuo do malte vem recebendo maior atencdo pelo fato de
apresentar composicao semelhante com outros alimentos de consumo humano
e também beneficios para a saude. Sabe-se que este subproduto é rico em
fibras, vitaminas, minerais e proteinas. Além de apresentar propriedades que
beneficiam a saude do consumidor, os residuos sdo altamente exploraveis e
aplicados em diferentes produtos e formulagdes. Para tanto, barras de cereais
sdo alimentos nutritivos compostos por multiplos ingredientes, incluindo
cereais, frutas e aclcar (CRICIUMA, 2014). Existem diversos tipos de barras
de cereais, entre elas estdo as com alto teor proteico, alto teor de fibras e alto
teor de calorias. Além disso, estdo disponiveis outros tipos de barras como
barras salgadas, com baixa caloria, barras dietéticas, com frutas e/ou
castanhas, com flocos de arroz, com sementes, dentre outras
(SARANTOPOULOS; OLIVEIRA; CANAVESI, 2001).

A barra de cereal é um produto obtido da compactacido de cereais. Trés
grupos de ingredientes compdem-na: solidos (mistura de cereais, frutas secas
e castanhas), ligantes (xarope de milho, mel, agucar e seus substitutos, como
edulcorantes, fibras e colageno) e aromas, sendo que sua adigdo ocorre no
final do processamento (PALLAVI et al., 2015). Além disso, agentes
estabilizantes, como a lecitina, também podem ser adicionados. Dentre os
cereais utilizados, a aveia é a mais amplamente utilizada na formulacdo de
barras de cereais, podendo ser utilizada na forma de farinha ou flocos.
Segundo Karam, Groosmann e Silva (2001), a aveia destaca-se devido ao seu
teor e qualidade proteica, predominancia de acidos graxos insaturados e
composigao de fibras alimentares. Os flocos ou farinha de cereais, dentre eles
os flocos de arroz, também sao bastante utilizados e podem alterar a aparéncia
e a textura do produto final. Contudo, o bagago de malte além de ser um
residuo de grande valor nutricional, quando aplicado em novos produtos
agrega valor e ainda minimiza o impacto ambiental.
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Assim, este trabalho tem por objetivo aproveitar o residuo de malte na
elaboracéo de barra de cereal e avaliar sensorialmente esse produto.

Material e métodos

Aspectos Eticos

Este trabalho foi desenvolvido na disciplina de Pesquisa e Inovagao do
Curso Técnico em Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM)
e obteve aprovacao do Comité de Ensino do Colégio Politécnico da UFSM
sendo registrado sob o0 n° 047522. Nao sendo submetido para o Comité de
Etica, em virtude de ser um trabalho desenvolvido com alunos em sala de aula
em uma disciplina do curso.

Preparo das formulagdes

Foram produzidos 3 tratamentos sendo, T1 com 8 % de malte, T2 com
12 % de malte e T3 com 16 % de malte, os ingredientes foram adquiridos no
comércio do municipio de Santa Maria - RS. As barras foram formuladas
conforme adaptagao de Munhoz et al. (2014), conforme a Tabela 1.

Acondicionou-se o0 malte em um prato e colocou-se no micro-ondas por
8 minutos para que houvesse a total secagem do mesmo. Apds este processo,
os cereais (flocos de arroz, farelo de aveia e aveia em flocos) foram misturados
e posteriormente aquecidos em calor seco 90 °C por 5 minutos. Em seguida,
todos os ingredientes, o malte seco, o agucar mascavo, a glicose, os cereais, 0
O0leo de soja e as uvas passas foram misturados sob aquecimento até a
obtengcdo de uma massa homogénea. A massa foi acondicionada em forma de
aluminio forrada com filme plastico, e ainda quente foi levemente prensada
com espatula de polietileno. Este procedimento foi realizado separadamente
para cada formulagao, sendo que cada tratamento possuia 500 g, onde a unica
modificagao foi a concentracdo do malte.

Tabela 1 — Formulagdes dos tratamentos 1, 2 e 3 de barra de cereal com diferentes
concentragoes de malte

Ingredientes (%) Tratamento 1 Tratamento 2 Tratamento 3
Malte 8 12 16
Acucar Mascavo 1,3 1,3 1,3
Glicose de Milho 42,2 42,2 42,2
Flocos de Arroz 9,0 9,0 9,0
Farelo de Aveia 9,0 9,0 9,0
Aveia em flocos 12,7 12,7 12,7
Oleo de Soja 0,4 0,4 0,4

Uvas passas 12,7 12,7 12,7
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Analise Sensorial

Apods o término das formulagdes, foi realizada a analise sensorial a qual
obteve a participagdo de 30 provadores nao treinados. As amostras foram
servidas em copos plasticos, codificados com numeros aleatérios de trés
digitos e submetidas ao teste de aceitabilidade para os parametros aparéncia,
cor, odor, sabor, textura e impressao global utilizando escala hedénica
estruturada de sete pontos, sendo “1 - desgostei muito” e “7 - gostei muito”.
Também foi aplicado o teste de intencao de compra com escala de 5 pontos,
utilizando a escala estruturada onde “1 — certamente compraria” e “5 —
certamente ndo compraria” (ABNT, NBR 14141, 1998).

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA)
e teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o programa
estatistico SASM - Agri® verséo 2.

Resultados e discussao

Através dos resultados obtidos no teste de aceitabilidade (Tabela 2),
verificou-se estatisticamente que os trés tratamentos nao se diferem quando
relacionados aos atributos aparéncia, cor, odor e textura. Entretanto, quando
subjugados os atributos sabor e impressdo global verificou-se diferenca
significativa nos tratamentos 1 e 3, sendo que o tratamento 1, contém a menor
concentracdo de malte e obteve a maior média.

Tabela 2 — Resultado do teste de aceitacdo das barras de cereais com diferentes
concentragbes de malte

Tratamentos  Aparéncia Cor Odor Sabor Textura .G
Tratamento 1 5,43 a 5,36a 5,06a 5,43 a 5,43 a 55a
Tratamento 2 51a 53a 4,73a 5,33 ab 5,3a 5,13 ab
Tratamento 3 5,0a 513a 4,7a 48 Db 49 a 48Db

T1:Amostra com 8% de Malte; T2:Amostra com 12% de Malte; T3:Amostra com
16% de Malte. Dados seguidos de mesma letra na coluna nao diferem entre si
estatisticamente ao nivel de 5% de significancia pelo teste Tukey.

Em relacéo a intengcdo de compra, observou-se que nao houve diferenga
significativa entre os tratamentos. Sendo assim, a concentragdo da adi¢cao de
malte nao influenciou a intencdo de compra do produto, desta forma, pode-se
indicar o tratamento 3 como melhor opc¢éo, devido ao maior aproveitamento do
malte e maior valor nutricional do produto.

Os resultados do teste de intencao de compra das barras de cereais
com malte estdo representados no Grafico 1.
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Grafico 1 — Grafico da intengdo de compra da barra de cereal com
diferentes concentragées de malte

T1: Amostra com 8% de Malte; T2:Amostra com 12% de Malte; T3:
Amostra com 16% de Malte.

A andlise sensorial € uma ferramenta utilizada para avaliar as
caracteristicas ou atributos de um produto. Neste estudo, observa-se que as
diferentes formulagdes se diferem com relagdo a porcentagem de malte bem
como a aceitagcdo do produto. Contudo, o tratamento 1, com menor propor¢ao
de malte apresentou o melhor resultado em relagdo aos atributos sabor e
impressao global.

Entretanto, Panzarini et al. (2014) ao trabalhar com formula¢cdes de bolo
de mel contendo 7 % e 10 % de bagaco de malte relata que em seu estudo o
indice de aceitabilidade foi em torno de 80 % em relagédo aos atributos
impressao global, cor, textura e sabor. Contudo, Rigo et al. (2017), ao
elaborarem biscoito tipo cookie descrevem que todos os atributos sensoriais
foram bem aceitos.

Com relagao a intengao de compra deste estudo, fica evidente que todos
os tratamentos realizados neste trabalho foram aprovados pelos avaliadores.
No trabalho de Panzarini et al. (2014), o teste de intencao de compra verificou
que a formulagdo com menor concentragdo de bagaco de cerveja (7 %) foi a
mais desejada.

Em contrapartida, Rigo et al. (2017) ao apresentarem seus resultados
em relagcdo a intencdo de compra verificou que a formulagdo que continha a
propor¢gao maior (30%) de bagago de malte resultou a melhor aceitagdo em
relacdo a intencdo de compra.

Conclusao

Os residuos da industria cervejeira quando n&o destinados corretamente
ou ndo aproveitados podem impactar de forma negativa no meio ambiente.
Contudo, neste trabalho foi possivel dimensionar a formulagdo de um novo
produto utilizando residuos da industria cervejeira. O malte além de ser uma
fonte de vitaminas, minerais, proteina e fibras apresenta caracteristicas
semelhantes de outros produtos destinados ao consumo humano. As barras de
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cereais produzidas nesta pesquisa apresentaram alta aceitabilidade em relacéo
aos diferentes tratamentos quando correlacionados a intencdo de compra.
Demostrando desta forma, a possibilidade de minimizar os danos ambientais e
agregar valor aos subprodutos da industria cervejeira.
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