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PROCESSOS DE CONTROLE DA FERMENTACAO INDESEJA-
VEL DA POLPA DE CERVEJA

Com a instalacdo de uma fabrica
de cerveja em Fortaleza — Cear4, sur-
giram alguns subprodutos dos quais a
polpa de cerveja (quirera de arroz
mais cevada) é o mais abundante.
Acontece que esse subproduto possui
um teor de umidade muito alto
(84,48 % em média) o que dificulta sua
conservacao in natura e é oneroso seu
processo de desidratacéo.

Morrison (2), trabalhando com
polpa de cerveja, chegou a conclusao
que ela é mais rica em proteinas do que
o farelo de trigo, equiparando-se em
nutrientes digestiveis totais. Aquele
autor acrescenta ser o farelo de trigo
usado, de preferéncia, para o gado lei-
teiro, contribuindo para aumentar o
teor de gordura do leite, e afirma, ain-
da, ter a polpa de cerveja valor nutri-
tivo equivalente ao da aveia na alimen-
tacdo de equinos.

Diante do exposto, os autores re-
solveram estudar dois processos que
possibilitem o armazenamento da
polpa de cerveja em condicdes satisfa-
térias de conservacdo.

MATERIAL E METODO

Uma amostra de polpa de cerveja
pesando 200 kg foi colhida dos silos
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da cervejaria local, onde a mesma é
armazenada.

Dois processos foram testados no
controle da fermentacdo indesejavel
da polpa de cerveja.

No primeiro, usou-se cloreto de so-
dio (sal de cozinha) e a pesquisa foi
delineada. em blocos ao acaso, com 5
tratamentos e 4 repeticoes. Os trata-
mentos foram: A = 1%; B = 1,5%;
C=20%;D=250%¢eE=30% de
sal. A polpa foi armazenada em baldes
plasticos com capacidade para 20kg
cada. Apés a pesagem, a polpa e o sal
foram distribuidos alternadamente
em camadas. A medida que se aproxi-
mou da superficie, aumentou-se a es-
pessura das camadas de sal, sendo a
dltima constituida desta substancia.
Os baldes foram conservados abertos,
em sala com ventila¢ao natural e tem-
peratura ambiente.

Diariamente a polpa era exami-
nada com lupa a fim de verificar-se a
presenca de fungos na superficie. Fo-
ram colhidas amostras ao acaso para
determinacdo do pH, além de ser in-
troduzido em cada balde um termod-
metro com o objetivo de observar mu-
dancas de temperatura.

Depois do 11.° dia da instalacéo
do experimento, a polpa de cada tra-
tamento foi oferecida as vacas do plan-
tel “Schwyz”, pertencentes ao Depar-
tamento de Zootecnia da Universidade
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Federal do Ceara, correspondendo a
cada animal um tratamento.

O segundo processo foi o de seca-
gem ao sol. Para isto usou-se uma area
de 500 m?, com piso de paralelepipedo
de pedra, sobre a qual espalhou-se
cerca de 6 toneladas de polpa in na-
tura. A polpa era revolvida duas vezes
por dia, as 10 e 14 horas, a fim de con-
seguir-se fenacdo mais réapida, sem
fermentacado da camada inferior.

As amostras de polpa foram ana-
lisadas de acordo com o método des-
crito no A.O.A.C. (1) e os resultados
sao apresentados na Tabela I.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbés onze dias de observacao,
constatou-se que ndo houve nenhuma
alteracdo no pH e na composi¢do qui-
mica centesimal da polpa conservada
com -sal. Os animais demonstraram
maior preferéncia por esta, em relacao
a polpa in natura. Do ponto de vista
econOmico e fisiologico, o tratamento
“A” mostrou-se mais vantajoso.

Quanto ao processo de secagem ao
sol (fenacdo), dependendo da insola-
¢ao, dois ou trés dias de exposicao é o
bastante para se obter um feno com
teor de umidade em torno de 12%
(Tabela I). Observou-se também que o
feno de polpa apresentou palatabili-
dade inferior & da polpa in natura ou
conservada com sal, quando oferecida
aos animais, resultado este que confir-
ma o trabalho de Morrison (2), ante-
riormente referido.

Os processos de conservacao com
sal ou secagem ao sol evitaram o de-
senvolvimento de fungos, mostrando-
-se portanto eficientes.

José Adalberto Gadélha e R. Mauro de A. Pereira.

CONCLUSOES

Tendo em vista as condicoes em
que o trabalho foi desenvolvido, pode-
-se concluir: .

— A polpa de cerveja pode ser
conservada em boas condi¢oes
quando armazenada em tan-
ques, em camadas intercala-
das com sal.

— A percentagem ideal de sal em
relacdo & de polpa € 1%.

— Obtém-se um bom feno quando
a polpa é exposta ao sol em
terreiros de paralelepipedo de
pedra, durante 2 a 3 dias.

SUMMARY

The authors studied two processes
of conserving brewers waste: natural
with salt and sundried.

In the first process, five levels of
salt (NaCl) were used: A — 1.0%,
B=15%,C = 20%, D = 2,5% and
E = 3,0%. The salt was distributed in
layers with the brewers waste. Each
concentration of salt and waste was
kept for 11 days in a 20 Kkilogram
bucket.

In the second process, about six
tons of brewers waste were spread
outside on a 500 square meter area.
The waster were turned twice daily.

It was concluded that the best
treatment under the first process was
the level “A”. The second process re-
sulted in a pulp with about 12% hu-

TABELA I

Composicdo Quimica Centesimal da Polpa de Cerveja — Fortaleza, Ceara, Brasil, 1971.

Extrato | Extrato

Processo de | Umida- | Protei- | Fibra | Etéreo | ndo ni- | Cinza
MATERIAL Conservacio de % na % % % troge- %
nado %
Polpa de Cerveja | Secagem ao Sol 13,78 32,32 14,78 4,20 34,75 6,94
Polpa de Cerveja | Adicao de Sal 817,01 3,91 2,24 1,12 5,22 0,50
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