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Resumo

O tema sustentabilidade atrai cada vez mais a atencdo das industrias de alimentos e bebidas, uma vez que estas
geram bilhdes de toneladas de subprodutos anualmente, os quais, se descartados de forma errbnea, podem ser
prejudiciais ao meio ambiente. O projeto teve o intuito de reaproveitar os residuos da industria cervejeira, visando um
novo produto para a alimentagdo humana ou animal. A técnica utilizada foi a extrusédo termoplastica da mistura dos
subprodutos com uma matriz amilacea, aplicando-se altas temperaturas, forca de cisalhamento e presséo, levando a
modificacdes fisico-quimicas e nutricionais nos produtos. Foram utilizados: residuo Umido da cervejaria (RUC),
composto principalmente por bagaco de malte; levedura excedente (LEV), obtida durante o processo de fermentagéo;
e, 0 adjunto cervejeiro grits de milho (GM), ingrediente amildceo que ajudou na extrusdo. Os extrusados apresentaram
altos valores de umidade, dureza e densidade, e baixos valores de indice de expansado (IE), relacionados a alta
guantidade de fibra do RUC, além de baixos indice de absor¢do de agua (IAA) e indice de solubilidade em agua (ISA).
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Introducéo

A agroindistria mundial gera grandes quantidades de
residuos anualmente, podendo se destacar a industria
de cerveja. Os residuos organicos provenientes da
producéo de cerveja, como o residuo Umido de cervejaria
(RUC) e a levedura excedente (LEV), se descartados de
forma incorreta, sdo prejudiciais ao meio ambiente. Uma
técnica promissora na reutilizacdo destes residuos € a
extrusdo termoplastica, que aplica altas temperaturas,
forca de cisalhamento e pressdo provocando a
inativacdo de fatores antinutricionais, a gelatinizacdo do
amido, o aumento do teor de fibra alimentar solavel e a
desnaturagcdo de proteinas, apresentando alta
produtividade, sem gerar novos residuos [1] [2].
Este projeto tem o objetivo de reaproveitar os residuos
da inddstria cervejeira, visando um novo produto para a
alimentacdo humana ou animal.

Resultados e Discusséo
Analisou-se a composi¢cdo centesimal das matérias
primas, ressaltando que o RUC e a LEV, com umidade
inicial de 78% e 85%, respectivamente, sofreram pré-
tratamento antes da analise, sendo o RUC seco em
estufa a 90°C e a LEV liofilizada. Para o RUCseco,
obteve-se uma média de 18,25% de proteinas e 55% de
fibra alimentar, enquanto a LEV apresentou 54% de
proteinas e 20% de fibras. O GM apresentou a maior
guantidade de carboidratos (89,66%), motivo pelo qual
foi escolhido para compor os blends deste projeto.
A extrusdo seguiu um delineamento experimental de
misturas, ilustrado na Figura 1. Em seguida, foram
caracterizados os produtos extrusados em relacdo ao IE,
densidade, dureza, IAA e ISA e, por fim, foram realizados
0s célculos estatisticos, utilizando coeficientes da
regressdo PLS. Devido a alta quantidade de fibras das
matérias-primas e baixo contetdo amilaceo, os produtos
obtiveram altos valores de dureza (54,00 a 138,69 N) e
densidade (0,72 a 0,94 g/cm?) e baixos valores de IE (0,94
a 1,15), além de baixos valores de ISA (2,03 a 3,30 g/100
g amostra) e IAA (4,76 a 5,86 g gel/lg amostra). Através

dos parédmetros analisados, foi possivel determinar a
melhor composicdo para se realizar a otimizagdo do
produto, com o objetivo de se obter novos produtos com
diferentes propriedades tecnoldgicas e nutricionais, para a
alimentacdo humana ou animal.

xl
(1,0,0)

®

(34:3)
1 O 3'6'6 1,0

e ‘ i ! i
111 =
.1‘:4‘3) £

® ;

121 112 =
6'3'6 E'Z'i)

X, ® e ® X
(0,1,0) ( 1 1) (0,0,1)

LR T A S T e

a5

Figura 1. Extrusados dispostos sobre o simplex do
delineamento de misturas
Conclusdes

Concluiu-se que é possivel a utilizacdo da extruséo
termoplastica para a transformacdo de subprodutos em
novos produtos. Entretanto, estes subprodutos precisam
passar por um pré-tratamento para a diminuicdo da
umidade antes da extrusao.
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