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RESUMO 

O bagaço de malte é um subproduto oriundo das cervejeiras, possui elevado teor 

proteico e de fibras tendo potencial funcional, podendo ser utilizado na elaboração de 

diversos produtos, dentre eles os sorvetes. O consumo de sorvetes está aumentando, 

com isso vem a importância da inserção de novos produtos no mercado com o intuito 

de atender a demanda dos consumidores. Dentro deste contexto, o objetivo deste 

trabalho foi elaborar e caracterizar sorvete sabor açaí com morango adicionado de 

farinha de bagaço de malte (FBM). Foram elaboradas quatro formulações, sendo uma 

formulação controle e três formulações com diferentes concentrações de FBM (1,5, 

3,5 e 4,5 %). Os sorvetes apresentaram 3,68 a 4,70 g/100g de proteína, 58,11 a 63,65 

g/100g de umidade, 0,75 a 1,11 g/100g de cinzas, 13,3 a 18,3 g/100g de gordura, 

29,80 a 35,41 g/100g de carboidratos disponíveis,  25 a 50% de overrun, não sendo 

observada diferença nas formulações para nenhum desses parâmetros (p>0,05). As 

coordenadas (L* variou de 50,30 a 47,00, a* variou de 10,03 a 11,80 e b* 1,95 a 3,93) 

As coordenadas não apresentaram diferenças (p>0,05) entre as amostras. A taxa de 

derretimento diminuiu com a adição da FBM. 

Palavras-chave: Gelados e comestíveis; Cerveja; Subproduto.  
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1. INTRODUÇÃO 

O número de consumidores de cerveja vem crescendo a cada ano e 

consequentemente a sua produção tende a aumentar, com isso a geração de 

subproduto de cervejarias também vem crescendo. Dentre os resíduos gerados 

podemos citar o bagaço de malte, que de acordo com MELLO et. (2013), possui em 

sua composição elevado teor de fibras e proteínas e sua aplicação na área alimentícia 

está ligada a estes componentes com apelo nutricional e funcional. 

O mercado consumidor está cada vez mais preocupado com o consumo de 

alimentos saudáveis pensando no bem estar e no bom funcionamento do sistema 

digestivo e imunológico, com isso vem se habituando ao consumo de produtos com 

apelo funcional.  

De acordo com a ABIS (2019), o consumo brasileiro de sorvete alcança uma 

média de 1.107 milhões de litros de sorvete por ano e este volume tem aumentado. A 

principal tendência de mercado é o sorvete tipo premium, aqueles diferenciados, como 

os que possuem propriedades funcionais. Outro exemplo importante é a utilização de 

frutas naturais do território brasileiro, aumentando a diversificação desses produtos 

no mercado de sorvete. 

Um exemplo dessas plantas brasileiras que estão sendo adicionadas são as 

frutas originadas do açaizeiro, o açaí, alimento que possui em sua composição 

polifenóis. O consumo desses alimentos está aumentando cada vez mais, uma vez que 

possuem relação com a redução do risco no desenvolvimento de várias doenças 

(diabetes, dislipidemia e doença cardiovascular) por causa das propriedades 

antioxidantes presentes (BONOMO et al., 2014; OLIVEIRA et al., 2010). 
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Outro fruto muito consumido é o morango (Fragaria x ananassa Duch)  que 

possui em sua composição compostos fenólicos, com baixo percentual de calorias, seu 

consumo está associado à sua atividade antioxidante, que reduz possibilidades de 

infecções (VIZZOTTO, 2012; GASPEROTTI et al., 2015; ZHU et al., 2015). O fruto do 

morango também possui em sua composição fibras solúveis, minerais (cálcio, ferro, 

fósforo e potássio), vitaminas (A, complexo B e C), entre outros compostos (TACO, 

2017). 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

O projeto foi desenvolvido no Departamento de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos (DCTA) do Instituto Federal de Educação, ciência e Tecnologia do Sudeste 

de Minas Gerais (IF Sudeste MG), campus Rio Pomba. O experimento foi conduzido 

em duplicata e três repetições. 

2.1 Obtenção do bagaço de malte e elaboração da farinha 

O bagaço de malte (BM) foi fornecido por uma microcervejaria da região, obtido 

da filtração do mosto, após a etapa de mosturação . 

A amostra foi acondicionada em sacos plásticos fechados e transportado sob 

refrigeração ao DCTA – IF Sudeste MG, onde foi congelado e armazenado no frízer de 

congelamento até o momento do uso. 

O BM úmido foi distribuído em bandejas de alumínio e levado à secagem a uma 

temperatura de 60ºC em estufa de circulação de ar forçada, da NEW LAB até peso 

constante, por aproximadamente 8-12 horas. 

Posteriormente, o produto seco foi moído utilizando um moedor de café elétrico 

“tipo portátil” da marca Cadence até obtenção de granulometria homogênea, 
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originando a farinha de bagaço de malte (FBM). Esta farinha ficou em sacos plásticos 

a temperatura de 7°C até o momento do uso. Antes da utilização a farinha passou pelo 

tratamento da UV por aproximadamente 30 minutos com o intuito de reduzir a 

contagem microbiana que ainda poderia estar presente na farinha. 

2.2 Elaboração do sorvete 

As formulações elaboradas foram a amostra controle (0 % de FBM) e as 

adicionadas de 1,5, 3,5 e 4,5% de FBM, como demonstrado na tabela 1. 

Tabela 1 – Formulações do sorvete sabor açaí com morango adicionado de diferentes 

concentrações de farinha de bagaço de malte e leite em pó integral. 

Ingredientes 

 

Formulação (g/100g) 

CON S1,5 S3,5 S4,5 

Água  49,4 48,2 46,6 45,8 

Gordura de palma  3,70 3,70 3,70 3,70 

Leite em pó integral  15,5 15,2 14,8 14,6 

Sacarose  9,0 9,0 9,0 9,0 

Glicose  4,0 4,0 4,0 4,0 

Estabilizante  0,6 0,6 0,6 0,6 

Emulsificante  0,8 0,8 0,8 0,8 

Farinha de bagaço de malte  0,0 1,5 3,5 4,5 
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Polpa de açaí com morango  17,0 17,0 17,0 17,0 

Total 100 100 100 100 

Fonte: Dados da pesquisa   

Legenda: CON: formulação com 0% de FBM; S1,5: formulação com 1,5% de FBM; 

S3,5: formulação com 3,5% de FBM; S4,5: formulação com 4,5% de FBM. 

 

As etapas de obtenção de sorvete sabor açaí com morango adicionado de FBM 

estão representadas na figura 1. 

 

Figura 1 – Etapas de obtenção de sorvete sabor açaí com morango adicionado de 

farinha de bagaço de malte. 
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                          Fonte: adaptado de ARBUCKLE (1966). 

 

A polpa de açaí com morango foi adquirida em lojas de açaí da região e mantido 

sobre refrigeração de 7°C até o momento do uso. 

 

2.3 Elaboração da calda   

A calda foi elaborada no dia anterior ao dia de elaboração final do sorvete foi 

acondicionada a 4 °C até o momento do uso na BOD com temperatura regulada na 

faixa de 4 °C. Foram pesados os seguintes ingredientes: água, gordura de palma, leite 

em pó, sacarose, glicose e estabilizante, tudo de acordo com as boas práticas de 

fabricação e higiene. Após esta etapa foram todos batidos em liquidificador industrial 

com o intuito de misturar os ingredientes. 

Maturação a 4°C por 24 horas  

Adição do emulsificante, FBM e açaí 
com morango  

Congelamento e incorporação de 
ar   

Envase e armazenamento a -18°C 
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Em seguida a mistura homogênea foi colocada em um recipiente limpo para a 

pasteurização que seguiu rigorosamente o binômio tempo/temperatura 95°C/ 24 

segundos. A temperatura foi medida utilizando termômetro digital para fins 

alimentícios (-50,0 a 300,0ºC). a calda foi colocada em um recipiente higienizado e 

seco e levado a condicionamento de 4°C /24 horas. 

 

2.4 Obtenção do sorvete 

No dia do processamento, foram adicionados o restante dos ingredientes 

(emulsificante, polpa de açaí com morango e a  FBM de acordo com as quantidades 

indicadas) e homogeneizados em liquidificador industrial com capacidade de 25  litros 

da marca  Basculante Açoo Inox Lar-25Lmb - Skymsen. 

Após a etapa de homogeneização dos os ingredientes, a mistura foi levada 

diretamente para a máquina de bater sorvete da marca Eletro Real Frio com 

capacidade para 10 litros, até a obtenção da consistência ideal. 

Os produtos elaborados foram analisados quanto às características físico-

químicas e instrumentais (carboidratos, cinzas, lipídeos, proteínas, umidade, cor 

objetiva, taxa de derretimento e overrun). 

 

2.5 Análises físico químicas e instrumentais  

A composição centesimal (proteínas, umidade e cinzas) foi determinada 

segundo as metodologias oficiais da Association of Official Analytical Chemistry (AOAC, 

2012).   

https://www.maquinbal.com.br/catalogo/pre-preparo/alimentos/liquidificadores-e-mixers/liquidificador-25l-copo-inox-lar-25lmb-n.html
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O percentual de carboidratos disponíveis foi calculado por diferença através da 

fórmula: %CHO “disponíveis” = 100% - (%umidade + %proteínas + %lipídios + 

%cinzas) (BRASIL, 2003. 

O teor de gordura dos sorvetes processados foi determinado pelo método de 

Gerber, seguindo metodologia descrito por Bradley Jr. (2016).  

A determinação objetiva da cor foi efetuada pela leitura direta de reflectância 

das coordenadas L*, a* e b* empregando a escala CIELAB utilizando colorímetro 

(Konica Minolta CR-10, Osaka, Japão). As amostras de sorvete foram dispostas em 

placas de Petri e colocadas sobre superfície de cor branca para serem analisadas. A 

leitura foi realizada em três pontos diferentes um em cada extremidade e também no 

centro da amostra de cada porção de sorvete.  

Para determinar o ponto de derretimento foi empregada a adaptação da 

metodologia de Granger et al. (2005); Wrobel & Teixeira (2017). Em balança semi-

analítica, foram pesadas 100 g de cada formulação em uma tela montada sobre um 

béquer de vidro que coletou a amostra à medida que ocorria o derretimento do 

sorvete. Foi realizada a pesagem do sorvete a cada 10 minutos até completar total 

derretimento da amostra pesada. Para a realização do experimento, foram mantidas 

condições de temperatura idênticas (23 °C), com o objetivo de minimizar sua influência 

no derretimento do produto.  

As características tecnológicas do sorvete sabor açaí com morango adicionado 

de FBM foram avaliadas pela determinação do overrun (% de incorporação de ar), 

tendo como resultado o aumento no volume de sorvete obtido após a agitação 

concedendo incorporação de ar (VOLOSKI et al., 2013), Para determinação do overrun 
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foi utilizada a equação descrita por Soler & Veiga (2001), conforme apresentado 

abaixo: 

%𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂 =
𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑂𝑂𝑉𝑉𝑂𝑂 𝑑𝑑𝑉𝑉 𝑠𝑠𝑉𝑉𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑂𝑠𝑠𝑂𝑂 − 𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑂𝑂𝑉𝑉𝑂𝑂 𝑑𝑑𝑉𝑉 𝑉𝑉𝑚𝑚𝑚𝑚

𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑉𝑂𝑂𝑉𝑉𝑂𝑂 𝑑𝑑𝑉𝑉 𝑉𝑉𝑚𝑚𝑚𝑚
× 100 

 

Em que o volume do mix é referente ao volume da calda base utilizada 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Análises físico químicas e instrumentais 

Não houve diferença (p>0,05) para os teores de proteínas, umidade, cinzas, 

gordura e carboidratos disponíveis entre os tratamentos (Tabela 2), demonstrando 

que a adição da farinha de bagaço de malte não promoveu alterações nas amostras 

para estes parâmetros. 

O valor médio de proteínas encontrado nas amostras de sorvete foi similar  o 

encontrado por Öztürk et al. (2018), cujo valor médio variou de 4,13 a 5,1g/100g, os 

autores elaboraram sorvetes probióticos funcionais com frutos brancos e azuis escuros 

de Myrtus communis. Por outro lado, os autores Lazari et al. (2018) elaboraram sorvete 

de baixa caloria utilizando casca de maçã e polpa, obtiveram valor menor (1,36 a 

2,30g/100g) para proteína.  Akalın et al. (2018) avaliaram o enriquecimento de sorvete 

probiótico com diferentes fibras alimentares e encontraram valores semelhantes (3,62 

a 4,05/100g). 
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Tabela 2 – Valores médios encontrados para proteínas, umidade, cinzas, gordura e 

carboidratos disponíveis (Médias ± desvio padrão) 

Formulação Proteínas 

(< ou >) 

Umidade 

(g/100 g) 

Cinzas 

(g/100 g) 

Gordura 

(g/100 g) 

Carboidratos 

disponíveis 

(100 g) 

SCON 4,10 ± 

0,10 

63,65±5,0

5 

0,77 ±0,35 16,7 ± 

0,29 

29,80±4,98 

S1,5 3,68 ± 

0,18 

58,32±7,8

4 

0,75 ± 

0,39 

18,3 ± 

0,29 

35,41±7,53 

S3,5 4,41 ± 

0,07 

58,11±1,0

0 

1,01 ± 

0,22 

16,7 ± 

0,29 

34,80±0,94 

S4,5 4,70 ± 

0,08 

58,19±1,6

8 

1,11 ± 

0,36 

13,3 ± 

0,58 

34,66±1,85 

Fonte: Própria autoria  

Legenda: SCON= Formulação 0% Farinha FBM; S1,5 = Formulação com 1,5% de FBM; 

S3,5 = Formulação com 3,5% de FBM; S4,5 = Formulação com 4,5% de FBM. 

Médias seguidas por letras minúsculas iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo 

teste Tukey (p>0,05).  

 

O valor médio de umidade nas amostras de sorvete foi inferior ao encontrado 

por Rahim & Sarbon (2019), os autores avaliaram Sorvete de mel com acácia com 

diferentes hidrocoloides cujos valores de umidade variaram de 58,67 a 76,33 g/100g. 

O valor médio de cinzas encontrados nas amostras de sorvete foi semelhante 

ao encontrado por Öztürk et al. (2018), cujos valores médios variaram de 0,93 a 1,17 
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g/100g. E semelhante ao encontrado por Utpott et al. (2020), os autores avaliaram a 

aplicação do pó de casca de pitaya vermelha (Hylocereus polyrhizus) como substituto 

de gordura em sorvetes e encontraram valores médios de 0,81 a 1,16 g/100g. 

O valor médio de gordura encontrado nas amostras  foi superior ao encontrado 

por Larazi et al. (2018) em seu  estudo (2,92 a 4,49 g/100g) já  Böger et al. (2019) 

encontraram valores médios  inferiores ao encontrado no presente estudo, os autores 

avaliaram o uso da pele de jabuticaba (Plinia cauliflora) no processamento de sorvetes 

(11,7 a 13,9 g/100g). Esta diferença está relacionada a composição dos sorvetes 

analisados, sendo que o sorvete elaborado com farinha de bagaço de malte, foi 

adicionado da gordura de palma e leite em pó integral que possuem concentração 

considerável de gordura provocando assim o aumento nos resultados nas amostras 

analisadas. Já as demais amostras não foram adicionadas dos mesmos ingredientes, 

provocando assim a diferença na concentração deste componente. 

O valor médio de carboidrato disponível  encontrado nas amostras de sorvete 

foi superior ao encontrado por Hassan & Barakat (2018) os autores avaliaram  efeito 

da adição de polpas de cenoura e abóbora nas propriedades químicas, reológicas, 

nutricionais e sensoriais do sorvete (20,44 a 24,58 g/100 g). Ateteallah et al. (2019)  

avaliaram efeito da adição de suco de beterraba e polpa de cenoura nas propriedades 

reológicas, químicas, nutricionais e sensoriais do sorvete e  encontraram valor médio 

inferior ao encontrado no presente trabalho (22,72 a 25,05 g/100 g).  

Os valores de overrun  SCON e S1,5% foram de 50%, já o S3,5 %  apresentou 

valor de 33,3% e S4,5%  apresentou valor de 25% .Pode-se observar que com o 

aumento da concentração de farinha o overrun tendeu a diminuir .Esta redução no 



 

137 
Alimentos: Ciência, Tecnologia e Meio Ambiente – Vol. 1 – N. 7 

Overrun está relacionada a quantidade de farinha de bagaço de malte adicionada nas 

amostras, à medida que aumentou a concentração da farinha o Overrun tendeu a 

diminuir, isto está relacionada ao elevado índice de fibras na farinha, uma vez que de 

acordo com Saraiva et al. (2019) o bagaço de malte possui em sua composição 19,62 

% de fibras. 

Kumar et al. (2019) os autores avaliaram o o efeito do extrato de raiz de chicória 

nas propriedades físico-químicas do sorvete de iogurte simbiótico e obtiveram valor 

médio de 34,12 a 37,09 % valor próximo ao encontrado na amostra 3,5 % de farinha 

de bagaço de malte no presente trabalho. Öztürk et al. (2018) encontraram em seu 

estudo valores médios de 40,95 a 42,98 % valor semelhante ao encontrado no 

presente estudo. 

A Figura 2 apresenta os resultados para análise de derretimento dos sorvetes 

elaborados. 

Figura 2 – Resultados obtidos para análise de derretimento 

 

                           Fonte – própria autoria. 
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Em relação as amostras analisadas, a que apresentou menor taxa de 

derretimento, levando maior tempo para derreter, foi o sorvete com 4,5 % de farinha 

de bagaço de malte, seguida das amostras com 1,5 e 3,5%. Isso pode ter ocorrido 

devido à presença da farinha de bagaço de malte presente nas amostras que provocou 

a retenção da água por mais tempo na amostra analisada. Vale ressaltar que no início 

do tempo e nos tempos 80 e 90 as três amostras adicionadas de FBM demostraram 

comportamentos equivalentes, mas no decorrer dos tempos 20 ao 70 os 

comportamentos foram se diferenciando.  

As coordenadas L, a* e b* não apresentaram diferenças (p>0,05) entre as 

amostras, indicando que a adição da FBM não interferiu nestes parâmetros de cor 

analisados (Tabela 3). Por ser um sorvete sabor açaí com morango, possui uma cor 

mais escura voltada para o roxo, e a farinha de bagaço de malte possui uma cor mais 

clara, por isso sua adição ao sorvete não provocou diferenças significativas para o 

parâmetro cor. 

Tabela 3 – Resultado para parâmetro de cor dos sorvetes elaborados 

(Médias ± desvio padrão) 

 

 

 

 

 

 

                    Fonte: Própria autoria  

Tratamento L a* b* 

SCON 
50,30 

±4,96 
10,50 ±3,11 1,95±1,62 

S1,5 47,00±4,50 11,57 ±0,55 2,33±1,85 

S3,5 49,90±5,47 10,03 ±1,78 3,44±1,18 

S4,5 49,70±2,29 11,80 ±1,22 3,92±1,40 
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Legenda: SCON= Formulação 0% Farinha FBM S1,5 = Formulação com 1,5% de FBM; 

S3,5 = Formulação com 3,5% de FBM; S4,5 = Formulação com 4,5% de FBM. 

Médias seguidas por letras minúsculas iguais na mesma coluna não diferem entre si pelo 

teste Tukey (p>0,05).  

 

4. CONCLUSÃO 

Com o presente trabalho foi possível realizar a elaboração do sorvete sabor açaí 

com morango adicionado de farinha de bagaço de malte, que possuem características 

físico-químicas e incorporação de ar semelhantes a amostra sem adição da farinha. 

Observou-se também que a adição da farinha de bagaço de malte contribuiu 

para evitar o derretimento do sorvete. Garantindo ao consumidor um produto com 

menor taxa de derretimento, levando um tempo maior de durabilidade congelado. 
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