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Resumo

O bagaco de malte (BM) tipo pilsen, um subproduto da
producdo de cerveja rico em proteinas, fibras e
compostos bioativos, sendo utlizado tanto para
alimentagdo animal quanto para consumo humano. Este
estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade de
extratos de BM em quatro formula¢des, uma emulséo tipo
Pickering que permaneceu estavel por 20 dias; uma
emulsdo com tensoativo e nanoparticulas incorporadas
com 5% de extrato de BM, a qual ficou estavel por 42 dias
e outra formulacao similar, porém sem o extrato, que foi a
gue apresentou maior estabilidade (45 dias). Durante os
45 dias do estudo, foram analisados pardmetros como pH,
microscopia, viscosidade, densidade, cor, atividade de
agua e liberacdo de compostos fendlicos. A técnica
mostrou-se promissora, prolongando a vida util do extrato
de BM e abrindo novas oportunidades nas indistrias
alimenticia, cosmética e farmacéutica, com beneficios
econdmicos e ambientais.

Introducao

O bagaco de malte (BM) é rico em fibras, proteinas e
compostos antioxidantes, degradando-se rapidamente
devido a alta umidade e causando impactos ambientais.
Devido a isso, sua utilizacdo comercial na forma de
extratos naturais ainda €& pouco explorada. Visando
valorizar o subproduto, este estudo investigou a
estabilidade do extrato de BM em formulagbes com
nanoparticulas de amido, utilizando a nanoencapsulacao
para aumentar sua biodisponibilidade e preservar os
compostos bioativos do extrato de BM, visando propiciar
maior estabilidade do subproduto ao armazenamento,
favorecendo sua aplicacé@o na industria de alimentos.

Materiais e Métodos

O bagaco de malte (BM) foi coletado em Ponta Grossa-
PR, seco, triturado e padronizado, sendo o extrato obtido
por maceracdo e Soxhlet. As nanoparticulas foram
geradas por nanoprecipitacdo com etanol absoluto e
caracterizadas quanto ao diametro médio, potencial zeta
e indice de polidispersdo. As emulsdes foram produzidas
contendo nanoparticulas de amido (emulséo Pickering) ou
estabilizadas com tensoativos e nanoparticulas de amido
com e sem extrato de BM. As formulagBes foram
avaliadas quanto a cor, viscosidade, densidade, liberagao
de compostos fendlicos do extrato, pH, andlises
sensoriais, atividade de agua, e microscopia oOtica. Trés
temperaturas foram utilizadas nos ensaios de estabilidade
(estufa & 45°C; BOD a 25°C e geladeira a 4-7°C).
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Resultados e Discusséao

A nanoencapsula¢cdo aumentou a estabilidade do extrato,
pois serve como barreira que protege o extrato de fatores
externos, como luz, oxigénio e umidade, que poderiam
degradar seus compostos bioativos, como fendlicos e
antioxidantes. A formulagdo sem nanoparticulas, apenas
com tween, ndo se formou, precisando das
nanoparticulas para estabilizacdo. Nesse sentido, a
emulsdo  Pickering (estabilizada apenas pelas
nanoparticulas) ficou estavel por 20 dias; a formulagao
com tensoativo e nanoparticulas sem extrato de BM foram
as mais estaveis ao longo de todo o estudo, sendo que a
inclusdo do extrato de BM diminuiu a estabilidade das
nanoparticulas em trés dias. O estudo de estabilidade
acelerada em estufa a 45°C, mostrou que todas as
formulacGes ficaram estaveis por 8 dias. A liberacdo do
extrato das nanoparticulas aumentou com o passar do
tempo quando armazenado em estufa, mas foi constante
quando armazenado a 25°C e geladeira (4-7 °C) (Tabela
1). Com passar do tempo houve aumento do pH e
escurecimento de todas as amostras.

Figura 1- Liberacdo de fenélicos das nanoparticulas
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Conclusao ou Conclusodes

A nanoencapsulacdo do Bagaco de Malte (BM) é eficaz
para estabilizar compostos bioativos, sendo uma
alternativa promissora para aplicagdes do extrato natural
na inddstria.
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