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INTRODUÇÃO 

O malte é o produto derivado do processo denominado maltagem, em que grãos de 

cereais germinam sob condições ambientais controladas a fim de se produzir enzimas, 

que serão utilizadas na conversão das matérias primas em mosto cervejeiro. De acordo 

com Almeida (2014), o malte é designado como um termo técnico utilizado para 

conceituar essa  matéria-prima resultante da germinação de qualquer cereal, tais como, 

trigo e centeio entre outros cereais. O bagaço de malte é um resíduo gerado após a etapa 

de mostura e esgotamento dos grãos de malte moídos. Constitui o resíduo sólido de 

maior quantidade que é gerado no processo cervejeiro (cerca de 85% do total), ao longo 

de todo o ano é produzido em grandes volumes, com baixo ou sem custo algum para sua 

aquisição, onde apresenta elevado valor nutricional (ALIYU, BALA, 2011; LIMA, 

2010). O nitrogênio (N) é um nutriente essencial requerido por todos os organismos 

vivos, sendo necessário em grandes quantidades, uma vez que é componente essencial 

de proteínas, ácidos nucleicos e de outros constituintes celulares. É essencial para a 

levedura durante a fermentação alcoólica estando envolvido na biossíntese de proteínas, 

aminoácidos, nucleotídeos e outros metabólitos, incluindo compostos voláteis. Alguns 

estudos têm destacado que a fermentação lenta pode ocorrer em meios carentes de 

nitrogênio (GOBERT et al., 2019). O mel é um produto largamente utilizado como 

matéria-prima para elaboração de diversos produtos, como o hidromel, que segundo 

Sebrae (2015), tem se destacado consideravelmente como oportunidade de rendimento 

para os apicultores, uma vez que seu preço de venda é superior ao preço do mel, além 

de oferecer diversas possibilidades de inovação. O hidromel é uma bebida fermentada a 

partir de mel, água e leveduras, cujo teor alcoólico varia entre 4 e 14% (v/v) e pode ser 

suplementado com ácido cítrico, ervas e especiarias (FERRAZ, 2015). As bebidas de 

mel apresentam pouco corpo e são muito doces, assim, frutas na forma de sucos, polpas 

ou em pedaços podem ser adicionadas para contribuir com acidez e também como 

fatores de crescimento que contribuam para a fermentação e as características sensoriais 

Segundo (GUPTA, SHARMA, 2009). O trabalho teve como objetivo avaliar o uso de 

extrato de malte como suplemento de nitrogênio na produção de hidromel por 

Saccharomyces bayanus Premier Blanc. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

As buscas foram realizadas nas bases de dados bibliográficas — Web of Science, Portal 

CAPES, Google acadêmico e Scielo (Scientific Electronic Library Online). Como 
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existem problemas e diferenças nos processos de indexação nas bases de dados 

bibliográficas a busca foi por termos livres, sem o uso de vocabulário controlado 

(descritores). Assim, foi possível recuperar um número maior de referências, garantindo 

a detecção da maioria dos trabalhos publicados dentro dos critérios pré-estabelecidos.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
O malte de cevada é um subproduto gerado após a mosturação do processo de 

fabricação de cerveja que normalmente é descartado. Este subproduto possui muitos 

benefícios tanto na saúde humana como animal, devido aos compostos fenólicos, 

potencial antioxidante, teor de fibras e teor proteico (DANIEL et al., 2018), entretanto, 

ainda são poucos os estudos sobre a composição nutricional deste subproduto e, 

portanto, esta ainda é uma lacuna, que precisa de mais pesquisas. De acordo com 

Pereira (2007), a complementação nitrogenada do mosto, na produção de bebidas 

alcoólicas, com algumas substâncias nitrogenadas como sulfato de amônio, amônia, 

ureia, proteína, pequenos peptídeos, bases nitrogenadas ou aminoácidos pode constituir 

uma prática benéfica para a multiplicação e o desenvolvimento do fermento, 

aumentando os índices de eficiência, rendimento e produtividade do processo. O uso de 

fontes de nitrogênio de baixo custo tem sido continuamente investigado a partir da 

substituição de extrato de levedura e peptona, que são mais amplamente utilizados em 

escala laboratorial (SRIDEE et al., 2011), porém na elaboração de hidromel, poucos 

estudos em que matérias-primas naturais e de baixo custo foram aplicadas . 

O bagaço de malte é predominantemente fibroso (70% massa seca) e proteico (15 a 25% 

massa seca), também apresentando em sua composição lipídeos, minerais, vitaminas, 

aminoácidos e compostos fenólicos (ALIYU, BALA, 2011; LIMA 2010; ROBERTSON 

et al., 2010; MUSSATO et al., 2006) sendo seu destino usual a venda para elaboração 

de ração animal. O fator de conversão de nitrogênio total em proteínas adotado para o 

bagaço de malte em vários trabalhos revisados foi 6,25. Robertson et al. (2010) e Faulds 

et al. (2009) encontraram o teor de proteínas próximo a 18%, enquanto Celus et al. 

(2006) reportaram valor de 26,7%. O bagaço de malte é um resíduo gerado após a etapa 

de mostura e esgotamento dos grãos de malte moídos. Constitui o resíduo sólido de 

maior quantidade que é gerado no processo cervejeiro (cerca de 85% do total), ao longo 

de todo o ano é produzido em grandes volumes, com baixo ou sem custo algum para sua 

aquisição, onde apresenta elevado valor nutricional (ALIYU, BALA, 2011; LIMA, 

2010). No geral, a cada 100 kg de grãos que são processados, são gerados 125 a 130 kg 

de bagaço úmido, com cerca de 80 a 85% de umidade, correspondendo a cerca de 10 e 

20 kg de bagaço para cada hectolitro de cerveja produzida (FILLAUDEAU et al., 

2006). Várias aplicações podem ser citadas como por exemplo na alimentação e 

nutrição animal e humana; a produção de energia por queima direta ou por produção de 

biogás via fermentação anaeróbia; a produção de carvão vegetal; uso como material 

adsorvente em tratamentos químicos; cultivo de microrganismos e obtenção de 

bioprodutos por fermentação; como suporte para imobilização celular; dentre outros 

(ALIYU, BALA, 2011;  MUSSATO et al., 2006; LIMA, 2010).  

O segundo resíduo sólido que é gerado no processo cervejeiro é o trub quente, formado 

durante a etapa de cocção do mosto. Em sua composição, o trub quente apresenta 

predominantemente proteínas (entre 50 e 70% da massa seca), além de substâncias 

amargas do lúpulo (10 a 20%), polifenóis, carboidratos, minerais e ácidos graxos 

(BARCHET, 1993). Existem poucos relatos na literatura sobre este resíduo que é 

misturado ao bagaço de malte para recuperação de mosto cervejeiro na etapa de 

lavagem do bagaço e, posteriormente, destinado para elaboração de ração animal 

(PRIEST, STEWART, 2006). 

Segundo Beltran et al. (2005) e Mendes-Ferreira et al. (2010), a deficiência de 



nitrogênio foi reportada como a maior causa de fermentações lentas, pois o nitrogênio é 

essencial na síntese de proteínas, ácidos nucleicos e outros componentes celulares 

influenciando assim o crescimento da levedura, a taxa de fermentação e a duração da 

fermentação (BELY et al., 1994). Além disso, a concentração de nitrogênio também 

regula a formação de subprodutos, tais como H2S, ácidos graxos, álcoois superiores e 

seus ésteres, entre outros, que afetam as propriedades sensoriais das bebidas alcoólicas 

(MENDES-FERREIRA et al., 2010). Uma quantidade apropriada de nitrogênio 

assimilável favorece o crescimento microbiano, e consequentemente, o processo 

fermentativo, que também sofre a influência de fatores, tais como a variedade do mel 

(ARAUJO et al., 2020a), o pH inicial (MENDES FERREIRA et al., 2010) e a cepa de 

levedura (NAVRÁTIL, ŠTURDIK, GEMEINER, 2001; ARAUJO et al., 2020b). Há 

relatos de que os níveis necessários são entre 100 e 150 mg/L, para manter satisfatórios 

o crescimento das leveduras e a fermentação (PIERCE, 1987). O uso de fontes de 

nitrogênio de baixo custo tem sido continuamente investigado a partir da substituição de 

extrato de levedura e peptona, que são mais amplamente utilizados em escala 

laboratorial (SRIDEE et al., 2011), porém na elaboração de hidromel, ainda existem 

poucos estudos em que matérias-primas naturais e de baixo custo foram aplicadas.  

A deficiência nutricional pode ser corrigida pela adição de suplementos ao mosto de 

mel. Diversos autores avaliaram a influência do uso de suplementos sintéticos tais como 

extrato de levedura, extrato de malte e peptona no processo fermentativo (RIVALDI et 

al., 2009). O uso de suplementos não convencionais tais como polpas de frutas 

(AMORIM et al., 2018) e de extrato de feijão caupi (ARAUJO et al., 2020b), foi 

testado para reduzir o custo do processo de produção de hidromel e evitar o surgimento 

de características sensoriais indesejadas a partir da redução do tempo da fermentação. 

Araújo et al. (2020b) utilizaram extrato de feijão de caupi (5 e 30 g/L) na produção de 

hidromel pela S. cerevisiae (Safbrew T-58) e Saccharomyces bayanus (Premier Blanc e 

Premier Cuvée), constatando que a maior concentração do extrato forneceu nutrientes 

necessários para melhorar a atividade metabólica das leveduras, com maior crescimento 

celular e consumo de substrato para produção de etanol quando comparado com o 

ensaio controle suplementado com sulfato de amônio (1 g/L) e cloreto de magnésio (0,1 

g/L). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

As propriedades físico-químicas do malte fazem dessa matéria, um subproduto da 

indústria cervejeira, uma fonte potencial de nutrientes, principalmente de proteínas, para 

ser usada como suplemento não convencional de proteínas na produção de hidromel. 
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