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RESUMO

O trub € um residuo cervejeiro com componentes nutricionais importantes, como alto
teor de fibras e proteinas, que podem ser utilizadas no enriquecimento de alimentos
e na producao de novos ingredientes, como os hidrolisados. O objetivo do trabalho
foi aplicar o processo de hidrélise enzimatica no trub e avaliar suas propriedades
tecnoldgicas, visando sua caracterizagdao para aplicagdo em alimentos. O trub foi
hidrolisado utilizando a enzima Flavourzyme® por 2 horas sob condigdes de pH e
temperatura indicados pelo fabricante. As analises de coloracdo, densidade
aparente, indice de absorcdo de agua, indice de absor¢do de dleo, capacidade
emulsificante e de formacdo de espuma, estabilidade da emulsdo e formacéo de
espuma, bem como a solubilidade proteica em agua foram realizadas no trub e no
hidrolisado. A hidrélise enzimatica do trub otimizou as propriedades funcionais da
amostra, tornando mais evidentes propriedades hidrofilicas quando comparado ao
trub sem hidrolisar, apresentando maiores resultados em valores de pH extremos.

INTRODUCAO

Embora os compostos amargos do trub tenham limitado sua utilizacdo, sua
composicao quimica tem atraido novas pesquisas de reaproveitamento (SARAIVA et
al., 2019; 2022). Uma forma de produzir novos ingredientes proteicos e/ou melhorar
suas propriedades € a hidrélise enzimatica, que possibita agregar ainda mais valor
aos produtos gerados. Ela é capaz tanto de gerar compostos de interesse, como 0s
peptideos, mas também melhorar as propriedades tecnoldgicas dos hidrolisados,
sendo capazes de melhorar caracteristicas fundamentais de diversas formulagoes.
O objetivo do trabalho foi hidrolisar o trub, um subproduto de cervejaria, e avaliar o
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efeito desse processo em suas propriedades tecnolégicas, visando demonstrar mais
formas de utilizagéo do subproduto.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima e Hidrdlise enzimatica

O trub foi obtido umido da producao de cerveja tipo pilsen, foi seco em estufa a
55 °C, moido e peneirado. A hidrélise enzimatica do trub foi realizada com a enzima
Flavourzyme® (Novozymes), na temperatura de 50 °C e pH 7 por 2 horas. Apds o
processo de hidrolise, foi realizada a inativacdo da enzima a 100 °C por 10 min. O
hidrolisado foi seco em estufa a 40 °C, foi moido e armazenado sob refrigeracao. O
hidrolisado (H2) e o trub (TB) foram analisados quanto as propriedades tecnolégicas.

Propriedades tecnoldgicas

Foram analisadas a densidade aparente (MONTEIRO; PRAKASH, 1994) e a
coloracdo (colorimetro Chroma Meter CR-400) com iluminante C pelo sistema
CIELab.

O indice de absorcédo de agua (IAA), indice de absorcéao de 6leo (IAO), capacidade
de formacdo de espuma (CFE), estabilidade de formacao de espuma (EFE), e a
solubilidade proteica em agua foram determinados nos valores de pH 2, 4,6, 8, 10 e
12 de acordo com o guia da Embrapa (SILVA et al., 2022). O indice de atividade
emulsificante (I1AE) e indice de estabilidade de emulsao (IEE) foram determinados de
acordo com Mao e Hua (2012), nos valores de pH 2, 4,6, 8, 10 e 12.

Analise estatistica
Os dados foram analisados pelo programa SASM-Agri e as médias comparadas pelo
teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode-se observar que houve um aumento significativo no IAA do
hidrolisado, obtendo valores elevados dessa propriedade, indicando que a amostra é
potencial ingrediente de produtos alimenticios viscosos, como sopas, massas e
panificados (SILVA et al., 2022). Entretanto, em relacdo a IAO, nado foi observado
diferenga significativa entre as amostras, que mantiveram valores baixos na
propriedade em questdo. Em relagdo a cor instrumental, ambas as amostras
possuem luminosidade média, com tendéncia ao branco, maior em H2 do que em
TB. O indice a* é positivo, indicando leve inclinagdo ao vermelho das amostras. Por
fim, o parametro b* mostra tendéncia ao amarelo, mais forte na amostra hidrolisada.
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Tabela 1 — Cor, densidade, IAA e CAO do trub (TB) e seu hidrolisado de 2 horas (H2).

Tratamentos

Analises B H2

L* 69,56+0,22° 71,22+0,19°
Cor a* 2,13+0,03° 2,68+0,06%

b* 15,37+0,13° 24,29+0,082
Densidade (g/mL) 0,59+0,03" 0,82+0,01%
IAA (%) 2,12+0,15° 5,23+0,06%
CAO (%) 0,97+0,10° 0,56+0,020°

Médias seguidas de letras minusculas diferentes na mesma linha representam diferenca significativa (p<0,05) entre si pelo
teste de Tukey.

Em relacdo a formacdo de espuma, apresentado na Tabela 2, o hidrolisado
apresentou melhores resultados em relacdo ao TB, principalmente em pH acido e
alcalino.

Tabela 2 — Formacgéao de espuma, emulsao e solubilidade do trub (TB) e seu hidrolisado
de 2 horas (H2) em diferentes valores de pH.

Variacgao do pH

2 4 6 8 10 12
Formagéo de espuma (%)

B 0,0%0,0%® 0,00,0** 0,00,0*" 0,00,0™* 0,00,0™* 0,0+0,0%
H2 50+0,0"" 0,0+0,0™ 0,0+0,0™ 12,540,0*" 0,0+0,0™ 101 ,9}18,03
Estabilidade da espuma (%)

B 0,0+0,0™* 0,0+0,0** 0,0+0,0** 0,0+0,0** 0,0+0,0™* 0,0+0,0%
H2 0,0+0,0°% 0,0+0,0°" 0,0+0,0°" 0,0+0,0°% 0,0+0,0°% 6,25+0,0"
Emulsao

8 0,0+0,0% 0,0+0,0%® 0,0+0,0® 1,840,1%° 3,740,1°% 10,8+0,2%
H2 27.9+0,7°" 1,840,1°* 25,8+0,3°" 24,141 2% 1,840,1%° 22,4+0,8™
Estabilidade da emulsao

B 0,00,0%® 0,0+0,0% 0,0£0,0% 0,9+0,1" 1,840,1°% 3,6+0,1%°
H2 3,840,1¢ 7,340,2%A 1,840,1" 0,9+0,1%" 1,8+0,1" 5,8+0,3°"
Solubilidade

B 7,5+0,5°%® 3,7+0,2% 7,3+0,7°% 13,8+0,5% 422+3,2°° 67,4+4,5%
H2 20,5+1,3°" 333+2,0%" 38,518 44,6+3,3" 63,4+3,8" 88,0+2,0"

Médias seguidas de letras minlsculas diferentes na mesma linha e letras mailsculas diferentes na mesma coluna
representam diferenga significativa (p<0,05) entre si pelo teste de Tukey.
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Entretanto, somente se pode observar estabilidade da espuma no pH alcalino,
propriedade funcional importante no mercado confeiteiro, como na producao de
mousses e coberturas. Ja a formacdo de emulsdo, propriedade importante de
produtos como hamburgueres e embutidos, a hidrélise enzimatica também
melhorou a propriedade na amostra em diversos valores de pH. Em relacédo a
solubilidade, importante na producao de alimentos liquidos, como extratos vegetais,
a hidrolise otimizou a propriedade em todas as faixas de pH, alcancando melhores
resultados em condigées alcalinas (SILVA et al., 2022).

CONCLUSOES

Pode-se concluir que a hidrélise enzimatica do trub melhorou as propriedades
funcionais da amostra, como o IAA, solubilidade, capacidade de emulsédo e formacao
de espuma, principalmente em faixas de pH alcalinos. Dessa maneira, a
caracterizacao dessas propriedades é fundamental direcionar o uso desse
subproduto cervejeiro como potencial ingrediente de origem vegetal na inddstria
alimenticia.
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