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Este estudo desenvolveu um requeijao funcional com
adicdo de bagago de malte (BM), rico em proteinas, fibras
e lipidios. O BM apresentou elevada atividade
antioxidante e potencial prebidtico, promovendo o
crescimento de Lactobacillus acidophilus. A formulagéo
com 1% de BM manteve estabilidade fisico-quimica e
sensorial por 21 dias. Houve alteragdo na cor, mas sem
sinais de deterioragcdo. O BM mostrou-se viavel como
ingrediente funcional e sustentavel em laticinios.

Introducao

O requeijao é um laticinio tradicionalmente produzido a
partir de massa lactea acida ou enzimatica, com adicéo
de ingredientes como creme de leite e manteiga. Com o
aumento do consumo desse alimento, surgiram versdes
com aditivos funcionais, como fibras e proteinas. O BM,
subproduto da industria cervejeira, destaca-se como
ingrediente funcional por seu alto teor de fibras,
antioxidantes e compostos bioativos, com potencial para
producao de alimentos funcionais. O estudo propde o
desenvolvimento de uma formulacédo de requeijdo com
adicdo de bagaco de malte, visando avaliar a estabilidade
do alimento e a aplicagao e valorizagao do subproduto da
industria alimenticia.

Materiais e Métodos

O BM foi adquirido de cervejaria local (Ponta Grossa, PR)
e coletado imediatamente, apos a filtragdo do mosto foi
seco, triturado e padronizado antes das analises fisico-
quimicas, que incluiram umidade, cinzas, lipideos,
proteinas e fibras conforme metodologias do Manual do
Instituto Adolfo Lutz (2008). A atividade antioxidante foi
avaliada pelos métodos ABTS<+ e DPPHe, e o potencial
prebidtico verificado com Lactobacillus acidophilus. O BM
foiincorporado (1% m/m) a uma formulagéo artesanal de
requeijao, sendo comparada a uma amostra Controle
(sem BM). As amostras foram armazenadas sob
refrigeracdo e analisadas ao longo de 21 dias. Foram
avaliadas  propriedades fisico-quimicas, cor e
caracteristicas sensoriais.

Resultados e Discussao

O bagago de malte (BM) apresentou alto teor de proteinas
(27,12%), fibras (17,21%) e lipidios (12,75%), revelando
seu potencial nutricional. Demonstrou expressiva
atividade antioxidante, obtendo 84,44 e 49,27% de
inibicao, pelos métodos DPPH e ABTS, respectivamente,
semelhante aos valores observados por DINIZ (2023).
Teve o potencial prebiético comprovado com o
crescimento de Lactobacillus acidophilus. Quando
adicionado ao requeijdo, manteve estabilidade fisico-
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quimica e sensorial por 21 dias. Observou-se
escurecimento gradual da massa, mas sem sinais de
deterioracdo. A umidade da amostra BM1 variou de 53,93
a 59,56%, sendo que a legislagao brasileira estabelece o
méaximo de 65% para requeijdo cremoso (BRASIL, 1997).
Os resultados de acidez e pH das amostras de requeijéo

sao mostrados nas Tabelas 1 e 2.
Tabela 1. Teores de acidez total titulavel das formulacdes.

Amostra Acidez Total Titulavel (% de acido latico)

s Tempo O 7 dias 14 dias 21 dias
BAO 0,45+ 0 0,26°+0,04 0,25°+0,03 0,38°+0,03
BM1 0,38°+0,03 0,30°+0,02 0,25°+0,06 0,63°+0,06

Tabela 2. Teores de pH das formulagdes.
pH
Amostras
0 dia 7 dias 14 dias 21 dias
BAO 56 6,0 6,0 5,0
BM1 6,5 55 50 5,0

A adicdo do bagago de malte mostrou diferengas na
acidez total titulavel apenas com 21 dias, na qual a
amostra BM1 apresentou maiores valores de acidez. Os
valores de pH diminuem gradualmente para a amostra
BM1, indicando acidificagao.

Conclusao ou Conclusoes

Os resultados indicam viabilidade do BM como
ingrediente funcional e sustentavel em laticinios, contudo
estudos futuros podem ampliar a aplicagdo do BM em
outros alimentos e investigar seus efeitos em modelos
bioldgicos.
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