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Palavras-Chave: Bagago de malte, prebiéticos, nutracéuticos, fibras

O malte € um componente essencial na fabricagdo de
cerveja. O bagago de malte possui compostos bioativos,
porém, ¢ frequentemente descartado, gerando
desperdicio. Apds processamento e secagem, o bagaco
de malte foi padronizado e sua caracterizagdo proximal
demonstrou uma composigao rica em proteinas (27,12 +
0,22%), fibras brutas (17,21 + 1,59%) e lipidios (12,75 +
0,01%), e teores baixos de umidade (6,95 * 0,02%) e
cinzas (1,64 = 0,01%). A analise de densidade optica
demonstrou que os polissacarideos extraidos do bagaco
de malte promoveram o crescimento de Lactobacillus
acidophilus, sugerindo seu potencial como suplemento
prebidtico. Assim, o bagago de malte representa uma
alternativa sustentavel e com possibilidade de aplicagao
como prebidtico em alimentos, valorizando o subproduto
da industria e propondo alternativas sustentaveis de

utilizacao
Introducao

O malte, obtido principalmente da cevada por meio da
germinagao controlada, é essencial na produgédo de
cerveja, aléem de ser fonte de polifendis, flavonoides,
vitaminas, fibras e acidos fendlicos. Grande parte desses
compostos concentra-se no bagago de malte,
subproduto geralmente subutilizado, sendo destinado em
sua maior parte a ragdo animal. Contudo, esse
subproduto apresenta elevado potencial funcional,
devido a sua possivel atividade prebiotica, capaz de
estimular bactérias benéficas no intestino e contribuir
para a modulagdo da microbiota e fortalecimento da
imunidade. Dessa forma, esse estudo teve como objetivo
avaliar as propriedades do bagaco de malte, sua
caracterizagao e potencial prebiotico, visando a unido da
valorizagdo do subproduto a promogao de beneficios a
saude.

Materiais e Métodos
O bagago de malte foi fornecido pela Koch Cervejaria,
sendo coletado apdés a fitrago do mosto e
posteriormente foi seco, triturado e padronizado em
particulas de 30 mesh, sendo entdo -caracterizado
quanto a umidade, cinzas, lipideos, proteinas e fibras por
métodos gravimétricos, todos em ftriplicata, conforme
metodologias do Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008).
A extracdo dos carboidratos n&o digeriveis foi feita com
etanol e agua sob aquecimento, seguida de filiragao e
concentracdo do extrato. O potencial prebidtico foi
avaliado em meio MRS sem glicose, sendo essa
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substituida pelos carboidratos extraidos, e utilizando
Lactobacillus sp. com monitoramento do crescimento
microbiano por leituras de densidade 6ptica a 600 nm
em 24 horas.

Resultados e Discussao

A caracterizagdo proximal do bagago de malte
demonstrou uma composigéo rica em proteinas (27,12 £
0,22%), fibras brutas (17,21 + 1,59%) e lipidios (12,75 =
0,01%), e teores baixos de umidade (6,95 + 0,02%) e
cinzas (1,64 = 0,01%). O bagaco de malte apresentou
altos teores de proteinas e fibras, indicando potencial
para alimentos funcionais, além de baixo teor de
umidade, que favorece a conservagéo, e confirmando
sua viabilidade como possivel produto funcional
(Mussatto et al., 2006). A Tabela 1 mostra os resultados
da avaliagdo da utilizagdo dos carboidratos extraidos do
BM como fonte de carbono pelo microrganismo
Lactobacillus acidophilus. Os resultados obtidos
mostram que os carboidratos do BM favoreceram o
crescimento de Lactobacillus acidophilus, resultando em
maior turbidez nas culturas. Esse comportamento indica
que a cepa utilizou tais compostos como fonte de
carbono e energia, reforcando seu potencial de agao
prebiética (Gibson et al.,2017).

Tabela 1. Avaliagdo da atividade prebiotica apoés leitura da
densidade 6tica a A = 600 nm

Densidade ética
(600 nm)
1,305+£0,015 nm

1,224+0,031nm

Amostra

Caldo contendo glicose
Caldo com polissacarideos do

bagaco de malte

O bagaco de malte apresentou boa composicao
nutricional e efeito prebiético ao estimular o Lactobacillus
acidophilus, mostrando potencial como ingrediente
funcional em alimentos, além de contribuir para a
valorizagao de residuos e sustentabilidade.
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