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RESUMO

Este trabalho abordou a analise fisico-quimica e microbiolégica da farinha do bagaco
de malte como um subproduto promissor com potencial valor nutricional e aplicacéo
na industria alimenticia. Os resultados indicam que a farinha do bagaco de malte
possui um teor de umidade dentro dos padrdes regulamentares, um teor de cinzas
préximo ao encontrado em estudos anteriores, e € rica em proteinas, ultrapassando
0s requisitos estabelecidos para ser considerada fonte de proteinas.Em relacdo aos
lipideos, a farinha do bagaco de malte apresentou um teor acima do limite
estabelecido, mas ainda considerado baixo em comparacdo com outros produtos,
sugerindo seu potencial para reduzir o teor de gordura em formulacfes alimentares.
Além disso, a farinha é uma excelente fonte de fibras, classificando-a como de alta
gualidade para a incorporacdo em produtos alimenticios com o objetivo de aumentar
o teor de fibras.As analises microbiol6gicas demonstraram que a farinha do bagaco
de malte estd em conformidade com as regulamentacfes, com auséncia de
microrganismos patogénicos. Além disso, a farinha apresentou capacidade de
retencdo de agua favoravel para produtos finais.A pesquisa também avaliou a
utilizacéo da farinha do bagaco de malte na formulacdo de hamburgueres de frango,
sugerindo que essa adicdo contribui para a reducdo de gordura nas formulacbes
sem comprometer a qualidade sensorial e microbiolégica do produto. No entanto, a
escolha da concentracdo adequada da farinha deve ser cuidadosamente
considerada com base nos objetivos nutricionais e sensoriais desejados.Em resumo,
os resultados indicam que a farinha do bagaco de malte € um ingrediente promissor
na industria de alimentos, com potencial para melhorar a qualidade nutricional e
sensorial dos produtos, atendendo as regulamentacdes de seguranca alimentar.
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PREPRARATION AND EVALUATION OF CHICHEN MEAT PRODUCT WITH
ADDEB BREWERY WASTE FLOUR

ABSTRACT

This work addressed the physical-chemical and microbiological analysis of malt
bagasse flour as a promising by-product with potential nutritional value and
application in the food industry. The results indicate that the malt bagasse flour has a
moisture content within regulatory standards, an ash content close to that found in
previous studies, and is rich in proteins, exceeding the requirements established to
be considered a source of proteins. Regarding lipids, malt bagasse flour presented a
content above the established limit, but still considered low compared to other
products, suggesting its potential to reduce fat content in food formulations.
Furthermore, the flour is an excellent source of fiber, classifying it as high quality for
incorporation into food products with the aim of increasing the fiber content.
Microbiological analyzes demonstrated that the malt pomace flour complies with
regulations, with the absence of pathogenic microorganisms. Furthermore, the flour
presented a favorable water retention capacity for final products. The research also
evaluated the use of malt pomace flour in the formulation of chicken burgers,
suggesting that this addition contributes to the reduction of fat in the formulations
without compromising the sensorial and microbiological quality of the product.
However, the choice of the appropriate flour concentration must be carefully
considered based on desired nutritional and sensory objectives. In summary, the
results indicate that malt pomace flour is a promising ingredient in the food industry,
with the potential to improve the nutritional and sensorial quality of products,
complying with food safety regulations.
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