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INTRODUÇÃO

O bagaço de malte de cerveja é o principal

resíduo resultante do processo produtivo da bebida e

representa cerca de 85% do total dos subprodutos

desse tipo de empreendimento (REINOLD, 1997).

Por apresentar alto teor de proteínas e fibras, ele

representa uma importante fonte de ingrediente

funcional a ser adicionado em alimentos,

principalmente produtos de panificação e outros à

base de cereais, agregando valor nutricional e

comercial, além de ser uma forma mais sustentável

de tratar o resíduo, trazendo benefícios à indústria

de alimentos (DOBRZANSKI et al., 2008).

As barras de cereais representam uma

alternativa de complemento alimentar à base de

carboidratos, proteínas e fibras. São um meio prático

e conveniente de ingerir nutrientes, além de serem

fáceis de encontrar e transportar (FERREIRA et al,

2007).

A flexibilidade quanto a formulação das barras

de cereais, permite que elas possam ser objeto de

estudo no reaproveitamento dos resíduos

agroindustriais, através da utilização dos mesmos

como ingredientes na sua elaboração

MATERIAL E MÉTODOS

Tabela 1 - Formulação das barras de cereais

Fonte: Adaptado de Moreira et al. (2009)

Analises físico-químicas: Composição centesimal -

Instituto Adolfo Lutz (2010).

Análise microbiológica: Coliformes a 45ºC - Silva;

Junqueira; Silveira (2001).

Analise Sensorial: Testes de aceitação e Intenção de

compra - Gularte (2009).

RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que a utilização do bagaço de

malte, como ingrediente para a elaboração de barras

de cereais, culmine em um alimento prático e com

valores de proteína, fibras e carboidratos

semelhantes aos de produtos já comercializados.

Outro aspecto esperado é que o produto

apresente boa aceitação, e altos valores nutritivos, que

possa atender às exigências atuais do mercado

consumidor.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

As barras de cereais com bagaço de malte

podem destacar-se como um atrativo ao consumidor,

apresentando-se como uma nova variação deste tipo de

produto no mercado, constituindo uma alternativa de

alimentos saudáveis e diferenciados.
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