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Secagem de levedura residual para obtenc¢ao de farinha
proteica

Drying of residual yeast to obtain protein flour

RESUMO

O trabalho teve como objetivo a transformacdo da levedura oriunda do processo
cervejeiro da cerveja tipo Pilsen, em farinha, posteriormente, foram realizadas analises de
umidade, solidos totais, pH, matéria organica, cinzas, DBO, DQO e nitrogénio total e
comparado as temperaturas distintas de secagem da farinha de levedura (30°C, 40°C e 80°C,
além da hidrélise da mesma conforme descrito pela metodologia de Chad e Sgarbieri (2006).
Como resultado, a farinha de levedura hidrolisada seca a 30°C por 24 horas obteve o melhor
desempenho perante as caracteristicas sensoriais, como cor, odor e textura. O teor de
umidade (8,03%) e proteina (41,95%) apresentado, indicam que a farinha hidrolisada e seca
pode ser considerada proteica conforme os parametros da legislacdo vigente. Contudo, os
valores DBO e DQO apresentaram acima do limite maximo permitido pelas legislagGes
vigentes, apontando assim o alto potencial poluidor desse efluente. Pode-se concluir que a
transformacao deste subproduto residual da indUstria cervejeira, em farinha é vidvel, sendo
uma alternativa para o reaproveitamento deste residuo, evitando danos potenciais ao meio
ambiente e gerando lucro e valor agregado aos produtos que a utilizarem.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos - Teor proteico. Reaproveitamento. Residuos 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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INTRODUGAO

E notdvel que as industrias de alimentos produzam uma enorme quantidade
de residuos agroindustriais, estes, ao serem descartados de maneira inadequada
podem gerar grandes impactos ambientais. Deste modo, a transformacdo desse
residuo ou subproduto em farinha ou produto destinado a alimenta¢do humana é
uma provavel alternativa vidvel, tanto para as indUstrias, reduzindo os impactos
ambientais, quanto para a populacdo consumidora, proporcionando uma
alimentacdo nutritiva e saudavel.

Nos ultimos anos, tem-se observado um aumento consideravel das industrias
para o reaproveitamento desse tipo de residuo, uma vez que devido a
probabilidade potencial de gerar um valor agregado em produtos comercializados,
até entao, sem nenhum diferencial comercial, tornando-se uma alternativa viavel
para esta problemdtica ambiental, correlacionada ao descarte inapropriado dos
mesmos.

A levedura residual, ou lodo de levedura, é considerado o segundo residuo
mais abundante no processo em termos de massa (o primeiro sendo o bagaco 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 implementacdo de um descarte apropriado.

Este subproduto oriundo do processo produtivo cervejeiro é obtido apds a
etapa de fermentacdo, sendo composto principalmente por leveduras ativas em
excesso apods a conversao de aglcares em etanol e gas carbonico, além de outros
compostos sensoriais que garantem ao produto o seu sabor e aroma
caracteristicos. Este subproduto (a levedura residual seca) permite variadas
destinacdes dependendo das condi¢cdes de secagem empregadas, e pode ser
comercializada a valores superiores dos normalmente praticados (PINTO, 2020).

Para tanto, é imprescindivel efetuar agdes que possam reverter a destinagao
abrangente de subprodutos agroindustriais de maneira inadequada, geralmente
destinada a aterros mediante tratamentos quimicos, e ou ra¢do animal. Tratando-
se da levedura residual, esta apresenta potencial para transformag¢do em farinha
e, posteriormente, a aplicagdes em produtos panificaveis.

Franca e Prada (2019) comentam que a biomassa de levedura constitui uma
excelente fonte de proteinas, podendo ser utilizada na alimentagao 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 andlises de
umidade, sélidos totais, pH, matéria organica, cinzas, DBO, DQO e nitrogénio total
e comparar temperaturas distintas de secagem da farinha de levedura.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram gentilmente cedidas pela cervejaria Schaf Bier, localizada
na cidade de Francisco Beltrdo — PR. O creme de leveduras foi coletado
diretamente nos reatores de fermentacdo, acondicionados em baldes com tampa
devidamente limpos e mantidas sob refrigeracdo até a realizacdo das analises.
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Cerca de 80 gramas da amostra foi centrifugada trés vezes intercalada de
lavagem com dgua destilada, a 3700 rpm por 8 minutos. Apds a Ultima
centrifugacdo o precipitado foi colocado em vidro relégio permitindo uma facil
remocao das leveduras depois do processo de secagem. Foram testadas trés
temperaturas de secagem, 30°C, 40°C e 80°C. Apds 24 horas de secagem, a
levedura seca foi triturada, peneirada e armazenada sob refrigeracdo.

A caracterizagao do creme de leveduras “in natura” foi descrita pelas andlises
de pH, sdlidos totais, cinzas, matéria organica segundo metodologias do Instituto
Adolfo Lutz (2008), DBO e DQO de acordo com metodologia do Standard Methods
(1991), e nitrogénio total pelo método de Kjeldahl.

Foi replicada a metodologia de Chaud e Sgarbieri (2006) para efetuar a
hidrdlise da parede celular da levedura residual, aumentando a solubilidade de
seus constituintes, a qual se deu com a concentracdo de 20% em base seca (p/p),
o pH da levedura residual foi ajustado para pH 5,0, empregando solucdo de acido
cloridrico 0,1 M (HCI), em agitacdo continua através de um agitador magnético.
Apds o pH ser ajustado, a levedura foi levada para uma incubadora Shaker a 50°C
a 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 DISCUSSAO

Os residuos industriais possuem composicdo quimica varidvel, os quais
dependem de varios fatores. Na tabela 1 estdo expressos os valores médios de
solidos totais, pH, matéria organica, cinzas, nitrogénio total, Demanda Bioquimica
de Oxigénio (DBO), Demanda Quimica de Oxigénio (DQO) da levedura residual
antes do processamento.

Tabela 1 — Resultado das analises de Solidos Totais, pH, Matéria Organica, Cinzas, DBO,
DQO e Nitrogénio Total da levedura residual antes do processamento.

o Valor Maximo
Parametros Resultados A
Permitido

Sélidos Totais 1568 mg L? 500 mg L?
pH 5,89 5a9
Matéria Organica 14,70% -
Cinzas 0,98% -—--
DBO 53.500 mg L 120 mg L?
DQO 69.000 mg L1
Nitrogénio Total 16,72 mg L 120 mg L?

*Resolugdo CONAMA n? 20, de 18 de junho de 1986.
Fonte: Autoria prépria (2020).

Os valores de sélidos totais apresentaram em média 1568 mg L ! de levedura
residual, sendo o triplo estabelecido pela Resolu¢gdo CONAMA n2 20, de 18 de
junho de 1986, o qual estabelece o valor de sélidos totais méximo de 500 mg L e
450 mg L' 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 legislagao.

Os valores médios de pH estdao em conformidade com a Resolugdo CONAMA
n2 430/2011, o qual estabelece valores de pH entre 5 e 9. O teor médio de matéria
organica da levedura residual encontrado foi de 14,70%, considerado um valor
alto, em fungdo da natureza do material e seu alto teor de DQO e DBO.

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

Quanto maior o agrupamento de matéria organica, maior serd a proliferacao
de bactérias e outros organismos, consequentemente, maior a atividade total de
respiracdo e maior a demanda de oxigénio. Como resultado, ocorre a reducao das
concentragdes de oxigénio a um nivel incompativel com as necessidades
respiratodrias dos peixes ocasionando a morte de todos, justificando o porqué a
Demanda Bioquimica de Oxigénio é alta.

Foram encontrados para DBO e DQO, respectivamente, valores de 53.500
mgLte 69.000 mg L. 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%, respectivamente. Os valores
encontrados neste estudo estdo dentro desta faixa indicada pelo autor. Estes
valores sdo extremamente elevados, e extrapolam os teores mdaximos pela
Resolugdo CONAMA n2 430 (2011), Secao lll, Art. 21,

Demanda Biogquimica de Oxigénio-DBO: 5 dias, 20°C: maximo de 120
mg/L, sendo que este limite somente podera ser ultrapassado no caso
de efluente de sistema de tratamento com eficiéncia de remocdo
minima de 60% de DBO, ou mediante estudo de autodepuragdo do
corpo hidrico que comprove atendimento as metas do
enquadramento do corpo receptor. (Resoluggo CONAMA n2 430,
2011, Segéo Ill, Art. 21).

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

O valor de nitrogénio total na analise feita com a levedura residual foi de
1,67%, ou seja, 16,72 mg L, valor abaixo do estabelecido como maximo pela
Resolucdo CONAMA n2 430/2011, de 20 mg L "*de nitrogénio total.

Apds aplicar o tratamento térmico para utilizar este residuo na formulagdo de
produtos alimenticios, 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 comparag¢des através de sentidos sensoriais
para parametros de cor, odor e textura. A cor da levedura residual seca a 30°C
permaneceu mais clara, com odor agradavel e boa textura.

Na figura 1 observa-se a levedura antes do processo de secagem (A), logo apds
o processo de secagem (B) e moida apds o processo de secagem a 30°C.

Péagina | 4



o~ - BQeQ e
‘o = | X Seminario de Extensao e Inovagao '
21212020 XXV Seminario de Iniciagdo Cientifica e Tecnoldgica W PR
S ICITE 23 a 27 de Novembro | Toledo - PR~ =i

UTFPR - CAMPUS TOLEDQ CAMPUS TOLEDO

Figura 1 — Levedura antes do processo de secagem (A), apds o processo de secagem (B) e
moida apds o processo de secagem a 30°C.

Fonte: Autoria propria (2020).

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

Figura 2 — Levedura residual apds processo de secagem a 40°C.

Fonte: Autoria propria (2020).

Amoedo et al. (2002), afirmam que quando as amostras de leveduras residuais
sdo submetidas a uma temperatura maior que a do ambiente, é possivel notar
alteracOes visiveis da cor destas, ocasionada por reacbes de escurecimento ndo
enzimatico (Reacdo de Maillard). Assim como, Guerra et al. (2005) também
comenta sobre o escurecimento de amostra de leveduras apds passar por um
tratamento térmico, o que evidencia a ocorréncia da Reacdo de Maillard.

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

Em relagdo a composi¢do centesimal da levedura residual apds processo de
secagem, parametros importantes para o reaproveitamento deste residuo,
observa-se na tabela 2, valores médios expressos de sdlidos totais, matéria
organica, cinzas e nitrogénio total e umidade da levedura residual seca a 30°C.
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Tabela 2 —Resultado das analises de composigdo centesimal da amostra seca a 30°C.

Parametros Resultados (%)
Umidade 13,90
Sélidos Totais 86,10
Matéria Organica 78,89
Cinzas 7,21
Nitrogénio Total 53,60

Fonte: Autoria propria (2020).

O teor de umidade encontrado (13,90%) e apresentado na Tabela 2 referente
somente a levedura residual seca a 30°C, esta dentro do teor maximo estabelecido
pela Resolugdo CNNPA ANVISA n2 12/1978 que é de 15% de umidade para farinhas.
O teor de umidade, bem como todos os outros parametros, nao foi realizado nas
farinhas que passaram pelo processo de secagem a 40°C e 80°C, pois com as
alteracdes da cor, o seu reaproveitamento para fins alimenticios foi descartado.

O teor de proteina é considerado alto (53,60%), o que era almejado neste
trabalho para poder elaborar uma farinha com alto teor proteico, entretanto, esta
acima do proposto pela Resolugdo CNNPA ANVISA n2 14/1978 que estabelece o
teor de proteina de farinhas entre os valores de 1,3 e 47%. Contudo, estes dados
sdo da farinha seca sem a hidrdlise da parede celular da levedura. Ao realizar a
hidrdlise observa-se que ocorrem mudancas nestes valores, os quais sdo
apresentados a seguir na tabela 3, tratando da composicao centesimal da farinha
proteica hidrolisada e seca a 30°C.

Tabela 3 — Composi¢do centesimal da farinha proteica hidrolisada.

LETE I Resultados (%)
Umidade 8,03
Sélidos Totais 91,97
Matéria Organica 83,70
Cinzas 8,28
Nitrogénio Total 41,95

Fonte: Autoria propria (2020).

E possivel 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 nao 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 Resolucdo CNNPA ANVISA n2 12/1978

O teor de matéria organica e cinzas da levedura residual hidrolisada e seca a
30°C apresentaram valores similares ao da levedura residual seca nao hidrolisada.
Ja o teor de proteina de 41,95% mostrou-se de acordo com o estabelecido pela
Resolugdo CNNPA ANVISA n® 14/1978, conforme citado anteriormente.

COSTA (2008), relata que as células de levedura sdo envolvidas por uma
parede celular bem rigida, a qual corresponde a cerca de um quarto do peso seco
da célula. Esta estrutura é composta, majoritariamente, pelos polissacarideos
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quitina, glucana e manana, estas Ultimas ligadas as proteinas formam as
manoproteinas. Isolados protéicos obtidos a partir de levedura evidenciaram
melhor qualidade nutricional do que as células integras (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 calcio,
selénio, ferro e zinco, além de vitaminas do complexo B especialmente B1, B2, B6
e B9.

CONCLUSAO

Conclui-se que, nas condicdes experimentais, é possivel transformar a
levedura residual da industria cervejeira em farinha para fins alimenticios,
utilizando os processos de hidrélise da parede celular e sua secagem a uma
temperatura de a 30°C por 24 horas, atendendo os limites minimos e maximos do
teor de proteina estabelecida pela Resolugdo CNNPA ANVISA n2 14/1978.
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