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O trabalho teve como objetivo a transformação da levedura oriunda do processo 

cervejeiro da cerveja tipo Pilsen, em farinha, posteriormente, foram realizadas análises de 
umidade, sólidos totais, pH, matéria orgânica, cinzas, DBO, DQO e nitrogênio total e 
comparado as temperaturas distintas de secagem da farinha de levedura (30°C, 40°C e 80°C, 
além da hidrólise da mesma conforme descrito pela metodologia de Chad e Sgarbieri (2006). 
Como resultado, a farinha de levedura hidrolisada seca à 30°C por 24 horas obteve o melhor 
desempenho perante as características sensoriais, como cor, odor e textura. O teor de 
umidade (8,03%) e proteína (41,95%) apresentado, indicam que a farinha hidrolisada e seca 
pode ser considerada proteica conforme os parâmetros da legislação vigente. Contudo, os 
valores DBO e DQO apresentaram acima do limite máximo permitido pelas legislações 
vigentes, apontando assim o alto potencial poluidor desse efluente. Pode-se concluir que a 
transformação deste subproduto residual da indústria cervejeira, em farinha é viável, sendo 
uma alternativa para o reaproveitamento deste resíduo, evitando danos potenciais ao meio 
ambiente e gerando lucro e valor agregado aos produtos que a utilizarem.  

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos - Teor proteico. Reaproveitamento. Resíduos industriais. 

ABSTRACT 

The work aimed to transform the yeast from the brewing process of the Pilsen type 
beer into flour. Subsequently, analyzes of Humidity, Total Solids, pH, Organic Matter, Ashes, 
BOD, COD and Total Nitrogen were carried out and compared at different temperatures 
drying of yeast flour (30 ° C, 40 ° C and 80 ° C, in addition to its hydrolysis as described by 
the methodology of Chad and Sgarbieri (2006). As a result, the hydrolyzed yeast flour dried 
at 30°C by 24 hours obtained the best performance due to the sensory characteristics, such 
as color, odor and texture. The moisture content (8.03%) and protein (41.95%) presented 
indicate that the hydrolyzed and dry flour can be considered protein according to the 
parameters of the current legislation. However, the DBO and COD values were above the 
maximum limit allowed by the current legislation, thus pointing to the high polluting 
potential of this effluent. Concluding that the transformation of this by-product from the 
brewing industry, into flour is viable, being an alternative for the reuse of this residue, 
avoiding potential damage to the environment and generating profit and added value to 
the products that use it.  

KEYWORDS: Food - Protein content. Reuse. Industrial waste. 
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INTRODUÇÃO 

É notável que as indústrias de alimentos produzam uma enorme quantidade 
de resíduos agroindustriais, estes, ao serem descartados de maneira inadequada 
podem gerar grandes impactos ambientais. Deste modo, a transformação desse 
resíduo ou subproduto em farinha ou produto destinado à alimentação humana é 
uma provável alternativa viável, tanto para as indústrias, reduzindo os impactos 
ambientais, quanto para a população consumidora, proporcionando uma 
alimentação nutritiva e saudável.   

Nos últimos anos, tem-se observado um aumento considerável das indústrias 
para o reaproveitamento desse tipo de resíduo, uma vez que devido à 
probabilidade potencial de gerar um valor agregado em produtos comercializados, 
até então, sem nenhum diferencial comercial, tornando-se uma alternativa viável 
para esta problemática ambiental, correlacionada ao descarte inapropriado dos 
mesmos. 

A levedura residual, ou lodo de levedura, é considerado o segundo resíduo 
mais abundante no processo em termos de massa (o primeiro sendo o bagaço de 
malte). Expressando, numericamente, para cada hectolitro de cerveja o descarte 
de 1,5 a 3,0 kg de levedura residual (FILLAUDEAU et al., 2006). Como relatado, 
pode-se observar em grande escala industrial, ampla quantidade de massa residual 
de levedura, das quais necessita a implementação de um descarte apropriado. 

Este subproduto oriundo do processo produtivo cervejeiro é obtido após a 
etapa de fermentação, sendo composto principalmente por leveduras ativas em 
excesso após a conversão de açúcares em etanol e gás carbônico, além de outros 
compostos sensoriais que garantem ao produto o seu sabor e aroma 
característicos. Este subproduto (a levedura residual seca) permite variadas 
destinações dependendo das condições de secagem empregadas, e pode ser 
comercializada a valores superiores dos normalmente praticados (PINTO, 2020). 

Para tanto, é imprescindível efetuar ações que possam reverter à destinação 
abrangente de subprodutos agroindustriais de maneira inadequada, geralmente 
destinada a aterros mediante tratamentos químicos, e ou ração animal. Tratando-
se da levedura residual, esta apresenta potencial para transformação em farinha 
e, posteriormente, a aplicações em produtos panificáveis.  

França e Prada (2019) comentam que a biomassa de levedura constitui uma 
excelente fonte de proteínas, podendo ser utilizada na alimentação animal e até 
mesmo humana. 

Sendo assim, o objetivo deste trabalho é transformar o subproduto do 
processo cervejeiro, levedura residual, em farinha, bem como efetuar análises de 
umidade, sólidos totais, pH, matéria orgânica, cinzas, DBO, DQO e nitrogênio total 
e comparar temperaturas distintas de secagem da farinha de levedura. 

MATERIAL E MÉTODOS 

As amostras foram gentilmente cedidas pela cervejaria Schaf Bier, localizada 
na cidade de Francisco Beltrão – PR. O creme de leveduras foi coletado 
diretamente nos reatores de fermentação, acondicionados em baldes com tampa 
devidamente limpos e mantidas sob refrigeração até a realização das análises. 
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Cerca de 80 gramas da amostra foi centrifugada três vezes intercalada de 
lavagem com água destilada, a 3700 rpm por 8 minutos. Após a última 
centrifugação o precipitado foi colocado em vidro relógio permitindo uma fácil 
remoção das leveduras depois do processo de secagem. Foram testadas três 
temperaturas de secagem, 30°C, 40°C e 80°C. Após 24 horas de secagem, a 
levedura seca foi triturada, peneirada e armazenada sob refrigeração. 

A caracterização do creme de leveduras “in natura” foi descrita pelas análises 
de pH, sólidos totais, cinzas, matéria orgânica segundo metodologias do Instituto 
Adolfo Lutz (2008), DBO e DQO de acordo com metodologia do Standard Methods 
(1991), e nitrogênio total pelo método de Kjeldahl.  

Foi replicada a metodologia de Chaud e Sgarbieri (2006) para efetuar a 
hidrólise da parede celular da levedura residual, aumentando a solubilidade de 
seus constituintes, a qual se deu com a concentração de 20% em base seca (p/p), 
o pH da levedura residual foi ajustado para pH 5,0, empregando solução de ácido 
clorídrico 0,1 M (HCl), em agitação contínua através de um agitador magnético. 
Após o pH ser ajustado, a levedura foi levada para uma incubadora Shaker a 50°C 
à 180 rpm durante 24 horas. Depois de decorrido este tempo, a amostra foi 
novamente centrifugada e seca a 30°C por 24 horas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resíduos industriais possuem composição química variável, os quais 
dependem de vários fatores. Na tabela 1 estão expressos os valores médios de 
sólidos totais, pH, matéria orgânica, cinzas, nitrogênio total, Demanda Bioquímica 
de Oxigênio (DBO), Demanda Química de Oxigênio (DQO) da levedura residual 
antes do processamento.  

Tabela 1 – Resultado das análises de Sólidos Totais, pH, Matéria Orgânica, Cinzas, DBO, 
DQO e Nitrogênio Total da levedura residual antes do processamento. 

Parâmetros Resultados 
Valor Máximo 

Permitido* 
Sólidos Totais 1568 mg L-1 500 mg L-1 

pH 5,89 5 a 9 

Matéria Orgânica 14,70% ---- 

Cinzas 0,98% ---- 

DBO 53.500 mg L-1 120 mg L-1 

DQO 
Nitrogênio Total 

69.000 mg L-1 

16,72 mg L-1 

---- 
120 mg L-1 

*Resolução CONAMA nº 20, de 18 de junho de 1986. 
Fonte: Autoria própria (2020). 

 

Os valores de sólidos totais apresentaram em média 1568 mg L -1 de levedura 
residual, sendo o triplo estabelecido pela Resolução CONAMA nº 20, de 18 de 
junho de 1986, o qual estabelece o valor de sólidos totais máximo de 500 mg L-1 e 
450 mg L-1 pelo decreto n° 18.328 de 8 de junho de 1997. Resultados similares com 
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dados obtidos por Chaud e Sgarbieri (2006) que encontraram no creme de 
levedura valores acima do estabelecido pela legislação.  

Os valores médios de pH estão em conformidade com a Resolução CONAMA 
nº 430/2011, o qual estabelece valores de pH entre 5 e 9. O teor médio de matéria 
orgânica da levedura residual encontrado foi de 14,70%, considerado um valor 
alto, em função da natureza do material e seu alto teor de DQO e DBO. 

Medroni et al. (2000) citam valores maiores para matéria orgânica de 
aproximadamente 14%. Teores elevados de matéria orgânica ajudam a evidenciar 
o problema que o lançamento deste efluente em corpos hídricos pode ocasionar.  

Quanto maior o agrupamento de matéria orgânica, maior será a proliferação 
de bactérias e outros organismos, consequentemente, maior a atividade total de 
respiração e maior a demanda de oxigênio. Como resultado, ocorre a redução das 
concentrações de oxigênio a um nível incompatível com as necessidades 
respiratórias dos peixes ocasionando a morte de todos, justificando o porquê a 
Demanda Bioquímica de Oxigênio é alta.  

Foram encontrados para DBO e DQO, respectivamente, valores de 53.500 
mgL-1e 69.000 mg L-1. Burlani (2014) comenta que a DBO e DQO tendem a variar 
de 27.000 a 60.000 mg/L e 50.000 a 102.000 mg L-1, respectivamente. Os valores 
encontrados neste estudo estão dentro desta faixa indicada pelo autor. Estes 
valores são extremamente elevados, e extrapolam os teores máximos pela 
Resolução CONAMA nº 430 (2011), Seção III, Art. 21,  

Demanda Bioquímica de Oxigênio-DBO: 5 dias, 20°C: máximo de 120 
mg/L, sendo que este limite somente poderá ser ultrapassado no caso 
de efluente de sistema de tratamento com eficiência de remoção 
mínima de 60% de DBO, ou mediante estudo de autodepuração do 
corpo hídrico que comprove atendimento às metas do 
enquadramento do corpo receptor. (Resolução CONAMA nº 430, 
2011, Seção III, Art. 21). 

Os valores de DBO e DQO encontrados indicam a necessidade do tratamento 
prévio deste efluente, consequentemente, acarreta em custos às indústrias, por 
sua vez, motiva a elaboração de projetos como este, o qual busca alternativas de 
reaproveitamento de resíduos e efluentes, evitando-se assim, gastos e possibilita 
lucros.  

O valor de nitrogênio total na análise feita com a levedura residual foi de 
1,67%, ou seja, 16,72 mg L-1, valor abaixo do estabelecido como máximo pela 
Resolução CONAMA nº 430/2011, de 20 mg L -1de nitrogênio total.  

Após aplicar o tratamento térmico para utilizar este resíduo na formulação de 
produtos alimentícios, evitando desta forma o descarte do mesmo ao meio 
ambiente, verificou-se que ao comparar os resultados das diferentes temperaturas 
testadas (30°C, 40°C e 80°C), observa-se que, a levedura residual seca a 30°C, 
obteve melhor resultado mediante comparações através de sentidos sensoriais 
para parâmetros de cor, odor e textura. A cor da levedura residual seca a 30°C 
permaneceu mais clara, com odor agradável e boa textura.  

Na figura 1 observa-se a levedura antes do processo de secagem (A), logo após 
o processo de secagem (B) e moída após o processo de secagem a 30°C. 
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Figura 1 – Levedura antes do processo de secagem (A), após o processo de secagem (B) e 
moída após o processo de secagem a 30°C. 

 
Fonte: Autoria própria (2020). 

 

Já no processo de secagem a 40°C e 80°C, foi possível observar visualmente a 
alteração de cor, odor e textura, conforme exposto na figura 2 abaixo: 

Figura 2 – Levedura residual após processo de secagem a 40°C. 

 Fonte: Autoria própria (2020). 

Amoedo et al. (2002), afirmam que quando as amostras de leveduras residuais 
são submetidas a uma temperatura maior que a do ambiente, é possível notar 
alterações visíveis da cor destas, ocasionada por reações de escurecimento não 
enzimático (Reação de Maillard). Assim como, Guerra et al. (2005) também 
comenta sobre o escurecimento de amostra de leveduras após passar por um 
tratamento térmico, o que evidencia a ocorrência da Reação de Maillard.  

Tendo em vista que a farinha dessa levedura pode ser destinada para 
alimentação humana, possivelmente sua aceitação pelo consumidor não seria boa, 
se a farinha apresentar cor e odor desagradáveis. Segundo Trevisan (2015) as 
alterações de cor ocasionada pelas melanoidinas, altera além da cor o aroma.  

Em relação à composição centesimal da levedura residual após processo de 
secagem, parâmetros importantes para o reaproveitamento deste resíduo, 
observa-se na tabela 2, valores médios expressos de sólidos totais, matéria 
orgânica, cinzas e nitrogênio total e umidade da levedura residual seca a 30°C. 
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Tabela 2 – Resultado das análises de composição centesimal da amostra seca a 30°C. 

Parâmetros Resultados (%) 

Umidade 13,90 

Sólidos Totais 86,10 

Matéria Orgânica 78,89 

Cinzas 7,21 

Nitrogênio Total 53,60 

Fonte: Autoria própria (2020). 

O teor de umidade encontrado (13,90%) e apresentado na Tabela 2 referente 
somente a levedura residual seca a 30°C, está dentro do teor máximo estabelecido 
pela Resolução CNNPA ANVISA nº 12/1978 que é de 15% de umidade para farinhas. 
O teor de umidade, bem como todos os outros parâmetros, não foi realizado nas 
farinhas que passaram pelo processo de secagem a 40°C e 80°C, pois com as 
alterações da cor, o seu reaproveitamento para fins alimentícios foi descartado. 

O teor de proteína é considerado alto (53,60%), o que era almejado neste 
trabalho para poder elaborar uma farinha com alto teor proteico, entretanto, está 
acima do proposto pela Resolução CNNPA ANVISA nº 14/1978 que estabelece o 
teor de proteína de farinhas entre os valores de 1,3 e 47%. Contudo, estes dados 
são da farinha seca sem a hidrólise da parede celular da levedura. Ao realizar a 
hidrólise observa-se que ocorrem mudanças nestes valores, os quais são 
apresentados a seguir na tabela 3, tratando da composição centesimal da farinha 
proteica hidrolisada e seca a 30°C. 

Tabela 3 – Composição centesimal da farinha proteica hidrolisada. 

Parâmetros Resultados (%) 

Umidade 8,03 

Sólidos Totais 91,97 

Matéria Orgânica 83,70 

Cinzas 8,28 

Nitrogênio Total 41,95 

Fonte: Autoria própria (2020). 

É possível observar na tabela acima, que o teor de umidade apresentou 
valores de 8,03%, sendo menor do que o encontrado no teor de umidade da 
amostra não hidrolisada, a qual apresentou valores de 13,90%. De qualquer forma, 
o resultado indica que a levedura residual hidrolisada e seca a 30°C atende os 
critérios impostos pela Resolução CNNPA ANVISA nº 12/1978 

O teor de matéria orgânica e cinzas da levedura residual hidrolisada e seca a 
30oC apresentaram valores similares ao da levedura residual seca não hidrolisada. 
Já o teor de proteína de 41,95% mostrou-se de acordo com o estabelecido pela 
Resolução CNNPA ANVISA nº 14/1978, conforme citado anteriormente.  

COSTA (2008), relata que as células de levedura são envolvidas por uma 
parede celular bem rígida, a qual corresponde a cerca de um quarto do peso seco 
da célula. Esta estrutura é composta, majoritariamente, pelos polissacarídeos 
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quitina, glucana e manana, estas últimas ligadas as proteínas formam as 
manoproteínas. Isolados protéicos obtidos a partir de levedura evidenciaram 
melhor qualidade nutricional do que as células íntegras (VILELA; SGARBIERI; 
ALVIM, 2000). 

 Pinto (2013) comenta que a biomassa (parede celular) e o liofilizado de 
levedura oriunda de cervejarias se constituem em uma relevante fonte proteica, 
podendo ser utilizada para o enriquecimento nutricional de alimentos. A levedura 
oriunda de cervejaria apresenta elevados teores minerais, especialmente de cálcio, 
selênio, ferro e zinco, além de vitaminas do complexo B especialmente B1, B2, B6 
e B9. 

 

CONCLUSÃO 

Conclui-se que, nas condições experimentais, é possível transformar a 
levedura residual da indústria cervejeira em farinha para fins alimentícios, 
utilizando os processos de hidrólise da parede celular e sua secagem a uma 
temperatura de a 300C por 24 horas, atendendo os limites mínimos e máximos do 
teor de proteína estabelecida pela Resolução CNNPA ANVISA nº 14/1978. 
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