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RESUMO

O bagaco de malte, proveniente do processo fabril de cervejeiras, € utilizado
frequentemente para a suplementagédo da alimentacdo animal, em virtude do baixo
valor agregado e alta disponibilidade durante o ano todo. Os resultados se
mostraram positivo para gado de corte e leiteiro, em consequéncia do melhoramento
de cobertura de carcaca a qualidade das propriedades do leite, assim tornando-o
interessante a incorporacdo na alimentacdo humana, pois séo ricos em fibras
alimentares (beta-glucanas), minerais, aminoacidos essenciais, polifendis e
vitaminas. Os panificados sdo produtos comumente escolhidos para substituicdo de
farinha de trigo convencional por farinhas com fibras por apresentar caracteristicas
favoraveis a fortificacdo e sdo amplamente consumidos por toda as faixas etarias.
No presente trabalho foi analisado o efeito da substituicdo da farinha de trigo pela
farinha de bagaco de malte com adicdo de emulsificante através de delineamento
fatorial 32 com trés pontos maximos, centrais e minimos, totalizando de 9
formulacdes. As analises fisico-quimicas de umidade, proteinas, lipideos, cinzas, pH
e textura foram realizadas no IFMT — Campus Cuiaba — Bela Vista. Foram
observadas através das analises que houve enriquecimento nutricional nos biscoitos
tipo cookie com substituicdo de 22,5% e 45% de residuo cervejeiro, paralelamente
ao emulsificante que interagiu com a farinha de bagaco de malte reduzindo a
umidade dos biscoitos conforme o porcentual adicionado e melhorando a dureza.

Palavras-chave: Farinha de bagaco de malte, residuo cervejeiro, textura,
emulsificante e fibras alimentares.

1 Graduanda de engenharia de alimentos no IFMT — Campus Cuiaba Bela Vista;
Klycia_fidelis@gmail.com.



ABSTRACT

DEVELOPMENT AND PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF A
COOKIE TYPE MADE FROM BREWERY RESIDUE

The beer residues, from the production of brewing process, is often used to
supplement animal feed, due to the low value-added and high availability throughout
the year. The results were positive for beef and dairy cattle, in consequence of the
coverage of housing for improving the quality of milk properties, thus making it
interesting for incorporation in food because they are rich in dietary fiber (beta-
glucans), minerals, essential amino acids, vitamins and polyphenols. Bakery
products are commonly chosen for conventional wheat flour substitute for flour fiber
for presenting favorable characteristics fortification and are widely consumed by all
age groups. In this paper we analyzed the effect of substitution of wheat flour by malt
bagasse flour with added emulsifier through factorial design 32 with three peaks,
central and minimum total of 9 formulations. The physico-chemical analysis of
moisture, protein, lipid, ash, pH and texture were held in IFMT - Campus Cuiaba -
Bela Vista. They were observed through the analysis that there was enrichment
nutritional biscuits type cookie with replacement of 22.5% and 45% of brewer waste,
alongside the emulsifier that interacted with beer residues flour reducing humidity of
biscuits as the added percentage and improving hardness.

Keywords: brewer residue, texture, emulsifier and dietary fiber.



1. INTRODUCAO

A cerveja € uma solucao aquosa complexa, contendo CO., etanol, e diversos
sais inorganicos e aproximadamente 800 compostos organicos. E preparada a partir
de cevada malteada, agua potavel, lupulo, levedura e, podendo ainda, serem
utilizadas outras matérias-primas amildceas ou acucaradas como adjunto do malte
(CARVALHO, 2009).

A cerveja é uma das bebidas mais antigas e consumidas em todo o mundo, e
o Brasil ocupa a 3° posi¢cao no rank mundial de produtores. Em 2014 produziu mais
de 14 bilhdes de litros, e, consequentemente, durante o processo produtivo gera
grandes volumes de subprodutos de baixo valor agregado. Dentro da perspectiva
sustentavel da industria 0 montante de residuo gerado € visto de forma negativa,
entdo, geralmente, sdo destinados a incorporagao na nutricdo animal, dentre outras
aplicagbes mais comuns, como eliminacdo direta em solo ou aterro sanitario, as
guais ndo sao suficientes para drenar a grande quantidade produzida por ano
(STEFANELLO et al, 2014; BRASIL, 2015).

O bagaco de malte é resultante do processo inicial da fabricacdo de cervejas.
Este bagaco provém do processo de obtencdo do mosto, pela fervura do malte
moido e dos adjuntos, posterior a filtracdo (AQUARONE, 2001). O residuo é
constituido basicamente pelas cascas da cevada malteada, e se encontra disponivel
o ano todo em grandes quantidades (MUSSATO et al, 2006). E o mais abundante
subproduto da industria cervejeira, considerado de baixo valor agregado,
representando cerca de 85% dos co-produtos gerados em todo o processo
(MUSSATTO et al, 2006; STOJCESKA & AINSWORTH, 2008; WATERS et al.,
2012).

A composicao intrinseca do residuo cervejeiro varia, porém sempre incluem
altos niveis de fibra dietética, proteina, em particular, os aminoacidos essenciais,
além de altos niveis apreciaveis de minerais, polifendis e lipideos. Tais
caracteristicas nutricionais sdo altamente desejaveis para 0 consumo humano,
juntamente com o baixo custo e a elevada disponibilidade tornando-se adequado
como ingrediente alimentar para trabalhos experimentais que buscam o
reaproveitamento. (MUSSATTO et al, 2006; STEFANELLO et al, 2014)

Os produtos panificados sdao comumente utilizados para implementacao de

fortificacdo com fibras e proteinas, e, dentre eles, o biscoito tipo cookie apresenta
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caracteristicas tecnoldgicas e reoldgicas que favorece a substituicdo parcial da
farinha de trigo por residuos industriais, além do fato de ser amplamente consumido,
ter vida de prateleira relativamente longa e boa aceitagcéo, particularmente entre
criangas. (SILVA, 2000; MATTOS, 2010).

O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de saude
pode, além de cumprir fungdes nutricionais béasicas, quando se tratar de
nutriente, produzirem efeitos metabdlicos e/ou fisiologicos e ou efeitos
benéficos a saude, devendo ser seguro para CONSUMO Sem Supervisao
médica (BRASIL, 1999). A fibra alimentar é definida como qualquer alimento
comestivel que nao seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato
digestivo humano e determina que o valor diario de referéncias de
nutrientes (VDR), em relacdo a uma dieta de 2000 kcal, seja de 25 gramas
(BRASIL, 2003).

A fibra alimentar total consiste em fracdes sollvel e insolivel. Ambas séo
resistentes a digestdo pelas enzimas do trato gastrointestinal humano. Essa
classificacdo refere-se a sua estrutura como polissacarideos, em relacdo a sua
solubilidade em agua e grau de fermentacéo (pela acdo das bactérias no intestino
grosso). As fibras insolGveis sao constituidas na maior propor¢ao por celulose, e em
menor quantidade por lignina e hemicelulose. Como propriedade funcional da fibra
insoltvel estd o incremento do bolo fecal e o estimulo da motilidade intestinal, a
maior necessidade de mastigacdo e o aumento da excrecao de acidos biliares, além
de propriedades antioxidantes e hipocolesterolémicas. Enquanto, a fibra solavel tem
se mostrado eficaz na reducdo do risco de doencas cardiovasculares, picos de
glicémicos e insulina apos refeicbes ricas em carboidratos. A fibra solavel é
composta pelas pectinas, beta-glucanas e arabinoxilanas (JENKINS et al., 1985;
AACC, 2003; RODRIGUEZ et al, 2003).

O objetivo deste trabalho € o aproveitamento do residuo seco da malteacao
da cerveja, para a producdo de um biscoito tipo cookie com substituicdo parcial da
farinha de trigo, pela farinha do bagaco do malte, e caracterizacdo do produto final
com as analises fisico-quimicas de determinacdo de pH, umidade, cinzas, proteina,

lipideos e textura.
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2. METODOLOGIA
2.1. Elaboracéo das formulacdes dos biscoitos tipo cookie

O residuo do malte foi adquirido através de doacdo da industria cervejeira
local e os demais ingredientes utilizados nas formulagdes foram adquiridos no varejo
local do municipio de Cuiaba. Na tabela 1, est4 descrito a formulacdo padrdo dos
biscoitos tipo cookie. A producdo dos cookies foi realizada seguindo as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) para garantir um alimento seguro, sem contaminacgao

seja ela fisica, quimica ou microbioldgica. (SILVA Jr., 2010).

Tabela 1. Formulacdo adaptada através de receitas populares compartilhadas na
internet.

Ingredientes\ Formulagéo Controle 22.5% 45%
Farinha de trigo 255¢g 198 g 140
Farinha de Bagaco de Malte - 579 115
Emulsificante 0;49;8¢g 0;49;8¢g 0;49;8¢g
Bicarbonato de sédio 30 39 39
Amido de milho 18 g 18 ¢ 18 ¢
Sal 50 50 50
Margarina com 82% de lipideos 100 g 100 g 100 g
Acucar Cristal 200 g 200 g 200 g
Ovos 2 unid. 2 unid. 2 unid.
Esséncia de Baunilha 10 mL 10 mL 10 mL
Chocolate meio amargo 100 g 100 g 100 g

A formulacdo utilizada foi adaptada a partir de receitas compartilhada na
internet. A Figura 1 apresenta o fluxograma de processo produtivo dos biscoitos
elaborados, sendo toda a producédo realizou-se manualmente. Inicialmente foi
formado um creme homogéneo a partir dos ingredientes liquidos (margarina, ovos,
esséncia de baunilha e emulsificante). Em seguida foram adicionados o0s
ingredientes secos (farinha de trigo, farinha do bagaco do malte, acucar cristal,
bicarbonato de sodio e sal refinado), posteriormente misturados até obtencdo de
uma massa continua. A massa foi moldada artesanalmente e os cookies assados a
150-180°C por 20 minutos.
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Pesagem dos Mistura dos Armazenagem e mqldagem dos R
. . . . . ~ biscoitos na Forno a 180 °C
ingredientes ingredientes Refrigeragao assadeira

Figura 1. Fluxograma de producéo do biscoito tipo cookie

Para avaliar o efeito do teor de farinha de bagaco de malte e de emulsificante
nas propriedades fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookie foi realizado um
planejamento do tipo fatorial 32 como apresentado na tabela 2. Para facilitar a
compreensao dos resultados realizou-se a metodologia de otimizacao por andlise de
superficie de resposta. Para o delineamento experimental e construcao da superficie
de resposta utilizou-se do programa STATISTICA 8.0 (Stat Soft, 2007).

Tabela 2. Sequéncia de dados gerados ao acaso para a formulacéo

Ensaios Teor de bagaco de malte * Teor de emulsificante**
1 -1 0% -1 0%
2 -1 0% 0 0.5%
3 -1 0% 1 1%
4 0 22.5% -1 0%
5 0 22.5% 0 0.5%
6 0 22.5% 1 1%
7 1 45% -1 0%
8 1 45% 0 0.5%
9 1 45% 1 1%

* Substituicdo da farinha de trigo da formulacéo; ** Com relacdo a massa total da
formulacéao.

2.2. Avaliacdes quimicas e fisicas dos biscoitos tipo cookie

2.2.1. Andlise fisico-quimica

As analises fisico-quimicas dos biscoitos tipo cookie foram realizadas no
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia — Campus Cuiaba — Bela Vista,
segundo as normas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e AOAC (2000). A
umidade foi realizada, gravimetricamente, por perda de peso, em estufa (105°C) por
24 horas, enquanto as cinzas foram obtidas por incineracdo do material em mufla a
550°C. O teor de lipideo determinou-se através de extracdo continua pelo método de

Soxhlet com éter de petrdleo. As proteinas foram analisadas utilizando o método de
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Kjeldahl para a determinacédo de nitrogénio total, aplicando como fator 6,25 para a
transformagcdo do nitrogénio em proteina, e o pH foi determinado através de

potenciémetro.

2.2.2. Andlise de textura

A dureza dos biscoitos foram avaliadas em texturbmetro TA.XT.plus,
utilizando-se o software Exponent Stable Micro Systems. Os biscoitos foram
selecionados de forma aleatdria, cortados nas dimensfes 2x4 cm e colocados
horizontalmente em plataforma, utilizando-se |lamina de ago Warner-Bratzler “V”. As
condicdes do teste foram: velocidade de pré-teste 2 mm.s™, pés-teste 10 mm.s?, de
teste 2 mm.s™ e forca de contato de 0,02 kg. As avaliacdes realizadas ap6s 72 horas

do assamento e os resultados representam a média aritmética de 5 determinagoes.

2.2.3. Andlise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), e conferidas as
diferencas estatisticas. Os mesmos serdo testados através do teste de Tukey
considerando o nivel de significancia de 5% (p<0,05), utilizando o software
ASSISTAT 7.7. Os dados serdo tabulados e analisados estatisticamente através do

uso do programa Excel (verséo 2013).



14

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Andlise fisico-quimica

Ao decorrer da discussao serd possivel constatar que os valores obtidos nas
analises para o biscoito sdo similares aos encontrados na literatura, onde ha
diversos trabalhos com desenvolvimento de biscoito tipo cookie com substituicdo da
farinha de trigo por farinhas de residuos industrias. Ademais os graficos irdo
apresentar o comportamento fisico-quimico do biscoito correlacionados inser¢éo de
farinha de fibras e a interacdo com o emulsificante adicionado. Na Tabela 3 tem-se

os resultados da composicao fisico-quimica das nove formulacdes.

Tabela 3. Resultados da composicéo fisico-quimica dos biscoitos elaborados com
0%, 22,5% e 45% de farinha de bagaco de malte, e com adicédo de 0%, 0,5% e 1%
de emulsificante respectivamente.

E** Umidade* Cinzas* Lipideos* Proteinas* Dureza (kg) pH*

1 6.02+0.182 1.57+0¢ 16.62+0.10 ¢ 586+0.05°% 2.18+0.53P 8.99+0.02 2
2 5.48+0.06° 1.70+0.10¢ 16.27+0.08°¢ 575+0.05°% 506+1.652 8.22+0.01°
3  4.63+0.05¢9 1.70+0.03¢ 15.85+1.639 5.48+0.08°¢ 4.51+0.83% 8.24+0.07°
4  492+0.13° 1.90+0.04°¢ 19.42+0.132 553+0.07¢ 6.87+2.012 7.22+0.01°¢
5 5.03+0.03°¢ 1.87+0.02°¢ 17.43+0.15°¢ 6.12+0.31° 5.18+0.812 7.01+0.03
6 4.06+0.10°¢ 1.83+0.03°¢ 17.73+0.15° 520+0.04° 4.75+1.112 7.67+0.17°
7 5.50+0.07° 2.24+0.022 17.14+0.15°¢ 7.93+0662 509+1.1328 7.56x0°¢

8 3.57+0.07" 1.91+0.03°¢ 17.82+0.18° 7.49+0.61% 4.30+0.242%® 6.93+09

9 3.33+0.05" 2.06+0.02° 18.02+0.06 ® 7.41+0.342® 4.07 +0.42 2 7.41+0.01 %

*Média da triplicata + desvio padrdo; ** Ensaio; Resultados expressos em porcentagem; Valores na
mesma coluna seguidos de letras iguais nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05).

A andlise de umidade apresentou meédias dentro do maximo estabelecido
(14%) pela Resolucéo n° 12/1978 da Comissao Nacional de Normas e Padrfes para
Alimentos (CNNPA). A Figura 2 apresenta os resultados obtidos de umidade em
grafico de superficie de resposta, onde observa-se que a umidade possui 0s
menores valores quando os teores de emulsificante e residuo cervejeiro sao
maiores, pois constata-se graficamente a reducéao do teor de umidade em relacdo a
adicdo do ativo e fibra.

O comportamento apresentado pode ser explicado pela alta capacidade de
absorcao de agua das fibras insollveis, principalmente a celulose, aliado ao fato do
emulsificante utilizado possuir substancias anfifilicas, que interagem com moléculas
polares, sollveis em agua, e apolares, insollveis em agua. A alta absorcao de agua,
aliado a presenca do emulsificante possuindo regido hidrofilica, podem ter

contribuido para a menor perda de 4gua durante o aquecimento dos biscoitos com



15

maiores teores de residuo cervejeiro e emulsificante (GIUNTINI, 2011; STOLL,
2012).
Umidade

10v*9c
Umidade = 4.6325-0.6192*x-0.7363%y+0.0879"x"x-0.1967*x*y+0.0534*y"y

Figura 2. Gréfico de superficie de resposta para analise de umidade.

Ao teor de residuo mineral, expresso em cinzas, os valores obtidos (tabela 3)
estdo de acordo com percentual de 3 maximo permitido pela Resolucdo n®12/1978
do CNNPA. Enquanto ao grafico (Figura 3), observa-se que houve aumento
significativo diretamente relacionado a substituicdo de farinha de trigo pela farinha
de bagaco de malte, ou seja, existe uma correlacdo entre o porcentual de
substituicdo e o teor de cinzas, pois os valores de residuo mineral para farinha de
trigo especial permitido por legislacdo (ANVISA, 1996) é de 0.65% no maximo,
sendo inferior ao encontrado para o residuo cervejeiro (4.58%).

Zaparoli (2013) avaliou a incorporacéao do residuo seco do bagaco do malte
em bolo de chocolate, e comprovando o crescimento do teor de cinzas nas amostras
com 10% e 20% de residuo, respectivamente, obtendo valores de 2.15% e 2.34%,
em analogia ao controle (1.87%). Silva (2013) elaborou biscoito com farinha de
casca da banana com porcentual de substituicdo de 25 (3.58%), 50 (4.87%), 75
(5.95%) e 100 (7.23%), e verificou que houve aumento consideravel dos porcentuais
de cinzas paralelo ao aumento da insercdo da farinha da casca de banana quando
comparado ao biscoito controle (2.53%). Constata-se que a insercdo de fibras em
produtos pobres em nutrientes e ricos em carboidratos é viavel e sustentavel, pois a

grande parte das fontes de fibras sdo descartadas.
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Cinzas
10v*9c
Cinzas = 1.831+0.2085"x-0.0217"y-0.0048"x"x-0.0762"x*y+0.0555%y*y
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Figura 3. Gréfico de superficie de resposta para analise de Cinzas.

O teor lipidico apresentou crescimento conforme emulsificante é acrescido
(Figura 4), isso se da pelo fato do aditivo utilizado ser constituido de compostos
esterificados, tais como monoestearato de sarbitana e monoestearato de sarbina
polioxietileno. JA no eixo X, o grafico descreve aumento lipidico consideravel
correlacionado a substituicdo da farinha convencional de trigo pela farinha de
residuo cervejeiro. Segundo Campos et al (2015), a farinha de bagaco de malte tem
5.24% de conteudo lipidico enquanto a farinha de trigo da marca utilizada possui
2%, segundo informacéo nutricional contido no rétulo.

Dessa forma, deveria ocorrer aumento do teor de lipideos do cookie
desenvolvido em relacdo ao aumento do porcentual de farinha de residuo cervejeiro,
no entanto, essa correlacédo nao foi observada. Esse feito pode ser consequéncia de
maiores dificuldades de extracdo por impedimento fisico, em virtude da
granulometria da farinha de fibras, que pode ter impossibilitado a total
desengorduracdo das amostras. Para estudos posteriores, essa hipotese poderia ser
verificada utilizando-se estender o tempo de extracdo, além do descrito pela
metodologia, e/ ou pela tentativa de diminuir o tamanho das particulas da farinha de

bagaco de malte.
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Lipidios
10v*9c
Lipidios = 18.0019+0.7094"x-0.2621%y-1.2406"x*x+0.414*x*y+0.2874*y"y
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Figura 4. Gréfico de superficie de resposta para analise de lipideos.

Para analise proteica, o aditivo ndo interferiu significativamente como pode
ser observado na Figura 5 (eixo y), no entanto para farinha de residuo cervejeiro a
partir do ponto central houve gradual aumento dos niveis proteicos, iSSO em
decorréncia do enriquecimento do biscoito com o teor de bagaco de malte, pois o
residuo cervejeiro, segundo Campos et al (2015), possui 29.44% de proteinas valor
superior ao informado para a farinha de trigo com 12%.

Zaparoli (2013) encontrou valores de 9.21% e 9. 76%, respectivamente, para
10% e 20% de substituicdo de farinha de trigo por residuo seco de malte em bolos,
eles ndo diferem significativamente entre si, no entanto a amostra controle (7.75%)
apresenta diferenca significativa em relacdo aos supracitados. Ktenioudaki et al
(2013) produziu snacks assados com adicdo residuo cervejeiro com porcentual de
10 (13.5%), 15 (13.8%) e 25 (14.6%) obtendo médias com diferencas significativas
comparadas ao controle (12.7%). Esses dados concluem que seriam uma Gtima
opcdo suplementar a alimentacdo humana com o subproduto do processo
cervejeiro, pois para a alimentacdo animal é realizada, e resultam em otimizacéo de
cobertura de carcaca bovina (STEFANELLO et al, 2014).
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Proteinas
10v*9c
Proteinas = 6.1218+0.9558"x+0.063"y+0.5"x"x-0.033"x"y+0.0482*y"y
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Figura 5. Gréfico de superficie de resposta para analise proteica

O bicarbonato de sédio € comumente utilizado em produtos panificados como
fermento quimico. Todos os cookies elaborados apresentaram pH basico, como
ensaio 1 (8.99) e neutro, o ensaio 5 (7.01), com excecdo do ensaio 8 (6.93) com
valores ligeiramente acido. Esse comportamento se justifica pelo fato do bicarbonato
de sodio ser basico (pH 8.6), no entanto, € possivel visualizar que com o0 aumento
do porcentual de substituicdo da farinha de trigo pela farinha de residuo cervejeiro
ocorre a neutralizacdo do pH, pois segundo Campos et al (2015) o residuo
apresenta pH acido (4.66), assim a Figura 6 descreve um decrescimento dos valores
de pH. Enquanto, para o teor de emulsificante ndo houve significas alteracdes do
pH. Sendo assim essa reducdo conveniente ao sabor do mesmo, pois uma das
caracteristicas sensoriais do bicarbonato de sédio € o residual salobro. Uma
alternativa que poderia melhorar tanto propriedades sépidas quanto a textura dos
biscoitos seria a utilizacdo de algum acidificante, que reagiria com o bicarbonato de

sédio, diminuindo o pH e aumentando a quantidade de gas carbdnico liberado.
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pH
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Figura 6. Gréfico de superficie de reposta de analise de pH.

A dureza é um dos fatores que determinam a aceitabilidade do alimento pelo
consumidor e € desejavel que seus valores sejam intermediarios, ou seja, ndo tao
macios ou duros. A Figura 7 explana os resultados obtidos para textura. O eixo v,
substituicdo de farinha de trigo por bagaco de malte, descreve o crescimento da
dureza dos biscoitos correlacionado ao aumento do porcentual de fibra. A maior
dureza dos biscoitos pode ser atribuida ao alto conteddo de fibra do residuo
(11.93%), visto que, quando comparados, a farinha de trigo contém menor teor de
fibras (4%), sendo possivel observar seus resultados através do ensaio 1 com
dureza de 2 kg. Ao passo que para o emulsificante maior teor de dureza esta
relacionado a menores teores de emulsificante. E interessante notar que a utilizac&o
de teores de 0,5 e 1% de emulsificante associada a utilizacdo do maior teor de
bagaco de malte (45%) originou biscoitos com cerca de 4 kg de dureza,
estatisticamente equivalente a dureza de biscoitos sem substituicdo parcial da
farinha de trigo e com 1% de emulsificante. Esse resultado demonstra a importancia
da incorporacéo do aditivo para a melhoria da formulacdo em termos sensoriais.

Assis et al (2009) analisou a dureza dos biscoitos elaborados com
substituicdo de farinha de trigo por farinha de aveia ou farinha de arroz parboilizado,
observou que quanto menor o porcentual de insercédo de fibra, maior serd a dureza
dos biscoitos e as médias encontradas estao entre intervalos 16.39 Kg a 4.67 Kg. Os
valores encontrados no presente estudo sao semelhantes com valores obtidos pelo

autor supracitado.
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Textura
10v*9c
Textura = 5.7778+0.28457x-0.135%y-1.4002*x*x-0.8393*x"y-0.2686™y"y

Figura 7. Gréfico de superficie de resposta para analise de Textura.

Considerando os resultados obtidos (tabela 3), os ensaios que se mostraram
economicamente viaveis através das analises fisico-quimicas seriam 0s ensaios 6 e
9, pois ambos possuem alto teores de residuo mineral, significativo aumento para os
conteudos proteicos e lipidicos e pH neutro que reduz o residual salobro em
decorréncia ao uso do bicarbonato de sodio. O baixo teor de umidade, pois ela
constitui de parametro para controle de qualidade de produtos com base de cerais e
farinhas, além de Ilimitar o desenvolvimento microbiologico durante o
armazenamento. E a textura foi o parametro primordial e essencial, pois ela

determina a aceitacdo do consumidor e a self life do produto final.
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4. CONCLUSAO

O biscoito tipo cookie elaborado com substituicdo parcial de farinha de trigo
por farinha de bagaco de malte se mostrou viavel, pois houve aumento do teor de
fibras, proteinas e residuo mineral, consequentemente constatando enriquecimento
nutricional de um produto originalmente rico em “calorias vazias” com alcance
popular. Paralelamente, o emulsificante se mostrou promissor como alternativa para
atenuar dureza dos biscoitos enriquecidos com residuo, além de ter diminuido a
umidade podendo desta forma prolongar vida de prateleira do produto. Ademais
seria interessante e economicamente viavel a producdo industrial dos ensaios 6 e 9
em decorréncia dos resultados apresentados nas analises realizadas,
principalmente, em virtude da perspectiva sustentavel da empresa contribuido para
minimizacao do desperdico.
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