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1. INTRODUCAO

A producdo de malte no Brasil para a cervejaria corresponde a 30%, sendo cerca de 380 mil
toneladas. A regido sul é pioneira nesta producéo, entretanto é cultivada também nos estados

de Goiéas, Minas Gerais e Sao Paulo.

Os principais pontos de atencdo em relacdo aos impactos ambientais do setor cervejeiro sao
oriundos de residuos sélidos antes e depois da fermentacdo, odores da ETE, geracdo de
efluentes dos sistemas de refrigeracdo, entre outros.

Na producdo de cerveja, ele é levado para fervura e apds isso é descartado. Por ser muito
umido e de facil contaminacdo, é muitas vezes inutilizado. Porém se bem conservado e
retirando essa umidade através de aquecimento por estufas, o malte obtém grande utilidade
por apresentar alto teor de proteinas, de fibras, em fibra detergente neutro, carboidratos totais
(CT) e extrato etéreo (EE) (GERON et al., 2008). Com isso visamos uma possibilidade de

aproveitamento desse residuo na producdo de ra¢do para ruminantes.

A determinagio da Matéria Seca (MS) é o ponto de partida da analise dos alimentos. E de
grande importéncia, uma vez que a preservacdo do alimento pode depender do teor de
umidade presente no material (SILVA ,QUEIROZ, 2001 ).
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Posteriormente é feita as analises de proteina bruta, FDN, FDA, pH e grau brix, para verificar
se 0s valores encontrados sdo satisfatorios para a inclusdo desse material na composicdo da

racao animal.
2. MATERIAL E METODOS

Todos os processos foram realizados nos laboratorios de bromatologia e quimica, do Centro
Universitario de Patos de Minas- UNIPAM. O primeiro procedimento foi a obtencdo do
residuo(matéria verde). Em seguida a amostra foi para pré-secagem a 65°C por 3 dias.
Posteriormente foi deixada a amostra em outra estufa a 105°C por um dia, para a obtencédo da

matéria seca definitiva.

A partir das analises, obteve-se também a proteina bruta. Para isso, foram pesadas pequenas
porcdes, cerca de 0,1 g da amostra e colocada em tubo digestor, levando-as para o digestor
onde permaneceu por cerca de quatro horas aumentando a temperatura periodicamente. Entdo
passou para o destilador de nitrogénio utilizando como indicador o &cido bérico. Logo apos a
obtencdo do destilado, fez-se uma titulacdo usando como titulante o HCI, obtendo altos

indices de proteina.

Para obtencdo de FDA(fibra detergente &cida), pesou-se 0,359 de amostra e em seguida
passou-se para o tubo digestor, apds adicionou-se 35 mL da solucdo de FDA, juntamente com
0,5 mL de decalina. Depois foi levado ao digestor por 1 hora até sofrer ebulicdo.
Posteriormente foi levado para filtragdo em cadinho de porcelana com I& de vidro, lavando
com agua a 90°C e depois duas lavagens com acetona. Em seguida levado a estufa a 105°C e
deixamos por 8 horas. Apos isso foi deixado no dessecador para pesagem. Assim obteve-se a

percentagem de FDA da amostra.

Para obtencdo de FDN(fibra detergente neutro), pesou-se 0,35g de amostra e em seguida
passou-se para o tubo digestor, apds adicionamos 35 mL da solucdo de FDN, 0,12 g de sulfito
de sddio e 0,5 mL de decalina. Depois foi levado ao digestor por 1 hora até sofrer ebulic&o.
Posteriormente foi levado para filtragdo em cadinho de porcelana com I& de vidro, lavando
com agua a 90°C e depois duas lavagens com acetona. Em seguida levado a estufa a 105°C e
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deixamos por 8 horas. Apos isso foi deixado no dessecador para pesagem. Assim obteve-se a

percentagem de FDN da amostra.

Para obtencdo do pH, pesou-se 10 g da amostra em um béquer de 250 mL, adicionou-se 100
mL de &gua destilada e posteriormente ficou em agitador magnético por 30 minutos, apos isso
foi deixada por 10 minutos em repouso. Depois escoou o sobrenadante para um béquer, onde

mediu-se o pH.

Para a obtencdo do grau brix, utilizou-se o sobrenadante também utilizado para medir o pH e
foi levado para filtragem, que tinha como meio filtrante o algoddo. Em seguida colocou-se

algumas gotas no Refratdmetro.
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composic¢do quimica bromatoldgica do malte estd na Tabela 1. Conseguinte estdo as analise
fisico-quimicas, na Tabela 2.

Na analise bromatoldgica realizada, foram encontrados resultados que favorecem a producéo
de racdo animal, pela sua alta concentracdo de proteina bruta e fibras. Segundo as anélises
realizadas por Geron et al. (2007), notou-se que obteve-se resultados satisfatorios relacionado
a MS e PB. Conseguiu-se também uma grande quantidade de fibras. O fato de o malte ser
composto de aproximadamente 70% de agua, fez com que o volume de Matéria Seca (MS) da

amostra, fosse pequeno.

Tabela 1 — Caracterizagdo Bromatoldgica do Malte.

Componentes Total (%) Desvio Padréo
Proteina Bruta 24,28 1,09
Fibra de Detergente Neutra 58,04 6,41
Fibra de Detergente Acida 20,14 1,24
Matéria Seca 25,35 -

Fonte: Autoria Prdpria, Ribeiro (2017)

Como se observa na Tabela 1 para os valores de proteina bruta total encontrou-se 24,28%,

teve-se uma variacdo de acordo com os resultados encontrados por Geron et al. (2007), que
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foi de 34,69%. As percentagens encontradas de FDN e FDA foram respectivamente 58,04% e
20,14%. O desvio padrdo obtido em FDN foi de 6,41, jA em FDA foi de 1,24. A percentagem
de MS definitiva foi de 25,35%, estando com uma margem satisfatoria quando comparada

com os resultados de Geron et al. (2007), que encontraram 27,5%.

Tabela 1 — Caracteriza¢cdo Bromatolégica do Malte.

Caracteristicas Valores Desvio Padréao
pH 4,58 -
°Brix 2,75 0,35

Fonte: Autoria Prdpria, Ribeiro (2017)

O pH da amostra foi de 4,58, ou seja, a amostra é de carater &cido, ndo obteve-se desvio
padrdo. Os estudos feitos com o grau brix nos mostrou que a amostra é pouco solivel em

agua, o valor foi de 2,75. Houve um desvio padréo de 0,35.

Nas andlises, obteve-se esta variacdo que é bastante compreensivel quando se sabe que
composicdo do malte varia por diversos fatores, tais como: a qualidade, o tempo de colheita, o

maquindrio utilizado na cervejaria, dentre outros.

4. CONCLUSOES

(i) O malte apresentou altos teores de proteina e fibras, ideais para a composicdo da racao
animal;
(i) Porém deve ser realizados mais estudos para verificar seus conhecimentos nutricionais , e

se estdo aptos para 0 consumo animal;
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