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DESCRIPCION Y RECOPILACION DE DATOS DE
COMPOSICION QUIMICA DE SUBPRODUCTOS DE LA
INDUSTRIA CERVECERA

Maria de Jesis Marichal(*)

INTRODUCCION

En el conjunto de alimentos disponibles en el pafs para alimentacién animal se
incluyen subproductos provenientes del procesamiento industrial (malteo y elabora-
cion de cerveza) del grano de cebada cervecera. De los siete subproductos identifica-
dos en este procesamiento, solo el farelo y los brotes (0 germen) de malta estdn
incluidos en las normas elaboradas por el Instituto Uruguayo de Normas Técnicas
(UNIT 656;1982), siendo la descripcién y la composicién quimica de los alimentos
los criterios usados por este Instituto para el establecimiento de normas de ingredien-
tes para alimentacién animal.

El conocer la composicién quimica y el valor nutrititvo de los alimentos es bdsico
en la formulacién de raciones balanceadas para los animales domésticos. A este
respecto, la literatura extranjera (i.e. McDowell, et al., 1974) presenta abundante
informacién cuyo uso estd limitado por las modificaciones en el contenido de
nutrientes de los ingredientes resultantes de factores locales varios (i.e. proceso
industrial).

Este trabajo tiene por objetivo poner a disposicién de técnicos, productores y
elaboradores de raciones la descripcién y los resultados nacionales de andlisis
quimicos de siete subproductos del procesamiento industrial del grano de cebada
cervecera.
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Materiales y Métodos

Se recopilaron datos de composicién quimica de farelo seco, farelo himedo, brotes
(germen) de malta, residuo de malta, cuarta clase, polvo de malta oscuro y polvo de
malta claro. Los componentes considerados fueron materia seca (MS), protefna cruda
(PC), fibra cruda (FC), fibra detergente neutro (FDN), celulosa (Cel), extracto etéreo
(EE), cenizas (Cen) y energfa bruta (EB). Las técnicas analfticas empleadas y fueron,
respectivamente, UNIT 546-78, 549-80, 635-81,641-82, 547-82,548-82; y Van Soest
y Wine (1967).

Laenergfa se midi6 por calorimetrfa en un calorfmetro de camisa isotérmica Julius-
Peters (Berlin). Las determinaciones se llevaron a cabo en los laboratorios de
Nutricién Animal (Montevideo) de la Facultad de Agronomfa (periodo 1985-1987),
de Andlisis de Raciones del Ministerio de Ganaderfa, Agricultura y Pesca (periodo
1968-1985), y de 1a Malterfa de las Fébricas Nacionales de Cerveza (periodo 1982-
1986).

La concentracién de energfa digestible (ED) para ovinos del residuo de malta ydel
polvo de malta claro se obtuvo medinte pruebas de digestibilidd convencionales
llevadas a cabo en 1a Facultad de Agronomfa (Brum y Frade, 1988, Artola ez al., 1989,
Gil er al. 1989, Hernéndez y Mondini, 1989). La energfa metabolizable (EM) de
ambos subproductos fue estimada a partir de la ecuacién EM = ED x 0.82 (McDowell
etal., 1974)

La concentracién de los componentes de los alimentos se expres6 como porcen-
tajes de la materia seca (base seca = BS); los cuales se obtuvieron secando una muestra
a 105 °C hasta peso constante.

RESULTADOS Y DISCUSION
1. Descripci6n de los subproductos

De acuerdo a la etapa del proceso industrial en la cual se originan y de las partes
del grano que los constituyen, los subproductos objeto de este trabajo presentan las
caracteristicas que se detallan a continuacién:

Farelo de Cerveceria: es el producto, htimedo o seco, formado por el residuo de
extraccion resultante de la manufactura del mosto (cebada malteada sola o en mezcla
con otros granos de cereales) y durante la elaboracién de 1a cerveza (UNIT 656 - 82).

Brotes (Germen) de Malta: es el producto proveniente de la elaboracién de la
malta y estd constituido por plimulas y radiculas de 1a cebada que se separan después
de la germinaci6n y del secado; puede contener glumas (UNIT 656-82).
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Residuo de malta: incluye las cubiertas externas (lemma y pélea) del grano, y
granos quebrados, resultantes del pulido y del trasiego del grano malteado desde el
pulido hasta el almacenamiento.

Cuarta clase: est4 constituida por los granos de cebada de un tamaiio (< 2.2 mm)
no deseable para el malteo que se obtienen de la clasificacion de la cebada.

Polvos de malta: estdn constituidos principalmente por particulas de endosperma
amildceo resultantes del trasiego por transporte neumético del grano de cebada
malteado desde el secado hasta el almacenamiento. Pueden incluir algo de envolturas
externas del grano, raicillas, talluelos y granos quebrados. Estos polvos pueden ser
oscuros o claros, dependiendo su color del tipo de secado del grano germinado. El
polvo de malta oscuro se genera en el transporte del grano desde el secado hasta el
desbrotado y cuando el secado se realiza mediante el pasaje directo del humo de la
caldera por la masa de grano. El polvo de malta claro es el originado en el transporte
del grano desde su desbrotado hasta almacenamiento; también se denomina polvo de
malta claro al polvo originado en el transporte del grano germinado desde el secado
hasta el almacenamiento cuando el secado se realiza por radiacién.

2. Composicién quimica

En el Cuadro 1 se presenta la composicién quimica (BS)de: farelo hiimedo, farelo
seco, brotes de malta, residuo de malta, cuarta clase, polvo de malta oscuro y polvo
de malta claro.

De acuerdo al esquema de nomenclatura y clasificacién de alimentos propuesto por
Harris et al, 1968, (citado por McDowell et al., 1974), el farelo seco, el farelo himedo,
los brotes de malta y el polvo de malta oscuro son suplementos proteicos (clase 5) con
un promedio de 32, 27, 28 y 23% de PC, respectivamente. El residuo de malta es un
alimento que corresponde a la clase 1 (forrajes secos y alimentos toscos) presentando
un promedio de 18% de FC. La cuarta clase y el polvo de malta claro son concentrados
energéticos (clase 4) con 16 y 4% de FC, respectivamente.

Las concentraciones de MS, PC y EE del farelo himedo determinadas localmente
se ubican en los rangos de valores informados por Dragonov (1986) y Coppock (1987)
(MS: 15-24%; PC: 22-34%; EE: 7-8%). La fracci6n ceniza, en cambio, resulté
sensiblemente inferior (2% vs. 8-10%). En el caso del farelo seco, 1as determinaciones
locales resultaron superiores a los valores publicados por McDowell et al. (1974)
(MS: 92/; PC: 28%; EE: 8%). Las diferencias en composici6n quimica de ambos
farelos pueden deberse a diversos fctores, estimdndose de relevancia el proceso
industrial (granos adicionados, tiempo de sacarificacién, etc.).

Los brotes de malta muestran valores de MS, PC, EE y Cen iguales 0 mayores a
los extremos de los rangos 88 - 92%; 21-28% y 7-8%, respectivamente informados en
la bibliograffa: (Piccioni, 1965; McDowell et al., 1974; Arora y Lotha, 1980).
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Los tres subproductos anteriormente mencionados aparecen como suplementos
proteicos que realizan un aporte de nutrientes muy similar, si bien el farelo seco
presenta mayores concentraciones de Cel (19%) y FND (63%) que los brotes de malta
(15 y 52%, respectivamente), lo cual podria traducirse en diferencias en valor
nutritivo.

No se encontraron antecedentes de composicién quimica del residuo de malta,
cuarta clase y polvos de malta. El residuo de malta presenta una composicién quimica
similar a las cdscaras de malta (IFN 1-00-497, McDowell et al., 1974) si bien el
subproducto nacional presenta un contenido menor de FC (18 vs. 24%). El residuo de
malta, por su aporte de PC (16%) y energfa digestible (2.68 Mcal/kg de MS) y por su
contenido moderado de FC (18%), podria asimilarse en valor nutritivo a un heno de
buena calidad.

La concentracién de MS, PC y Cen de la cuarta clase es similar a la del grano de
cebada 86.12 y 3%, respectivamente; (IFN 4-13-700; McDowell et al., 1974) siendo
el contenido de FC superior (16% vs 11%).

El polvo de malta oscuro y el polvo de malta claro muestran un contenido de MS,
PC, Cen y EE superiores al grano del cual se originan (86%, 12%, 4% y 2%,
respectivamente; IFN 4-08-345; McDoweell et al., 1974) siendo la concentracién de
FC del polvo de malta oscuro superior y la del polvo de malta claro inferior (15% y
5% vs 10%). La diferencia en composicién quimica de los dos polvos de malta estaria
explicada por variaciones en las proporciones de las partes del grano que constituyen
los subproductos. El polvo de malta oscuro, por su origen en el proceso industrial,
podria contener una mayor proporcién de raicillas y talluelos (ricos en nitr6geno) y
de las capas exteriores del grano (ricas en fibra) que el polvo de malta claro lo cual
explicarfa las diferencias de PC y FC de ambos alimentos. L.a mayor concentracién de
ceniza en el polvo de malta oscuro que en el polvo claro podria ser consecuencia de
contaminacion de las capas externas del grano germinado con minerales del combus-
tible (fuel oil) usado en el secado.

Las diferencias en composicién quimica de los subproductos nacionales respecto
a la citada en los antecedentes extranjeros, enfatiza en la necesidad de conocer con
mayor exactitud el aporte de nutrientes de estos alimentos a efectos de racionalizar su
uso en la alimentacién animal en el pafs.
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Cuadro 1
Composicién quimica de subproductos de la industria cervecera nacional
(concentracién base seca*)

Alimento MS Cen PC FC Cel FDN EE EB ED., EM,,
% Mcalkg
Farelo humedo ‘
media 2209 209 2640 -- 12.08 -- 6.91 -- -- --
Ccv 3 9 el -- -- -- -- -- -- --
n 4 4 4 -- 2 -- 2 -- -- --
Farelo seco
media 9531 417 3201 -- 18.97 62.76 9.00 5.23 -- --
cv 3 9 6 -- - -- -- -- Loh --
n 4 4 4 -- 2 1 2 1 -- --
Brotes de malta
media 9432 675 2842 -- 1478 52.13 211 4.46 - --
cv 2 13 8 -- 27 - e AT -- -- --
n 7 7 7 -- 6 1 .6 1 - --
Cuarta clase
media 8593 416 1294 16.00 6.60 2284 -- 4.34 -- .-
Ccv 2 45 33 33 -- .- -- -- -- --
n 5 5 5 3 1 2 -- 2 .- .-
Polvo de malta
oscuro media 8889 982 2252 1505 -- -- 3.21 4.51 .- --
cv -- -- -- -- -- -- -- -- -- --
n 1 1 1 1 -- -- 1 1 -- --
Polvo de malta
claro media 86.84 551 1406 4.54 -- - 3.09 435 3.49 2.86
CcvV 08 45 19 38 -- -- 23 1 - --
n 3 3 3 3 -- -- 3 3 1 1

*  Resumen de datos obtenidos en los laboratorios de Nutricién Animal (Montevideo) de la Facultad de Agronomia,
de Anilisis de Raciones (MGAP) y de la Malteria de las Fibricas Nacionales de Cerveza

MS= materia seca; Cen=ceniza; PC=proteinacruda; FC=fibra cruda; Cel=celulosa; FDN=fibra detergen-
te neutro; EE= extracto etéreo; EB=energia bruta; ED_ = energfa digestible para ovinos; EM = energia
metabolizable para ovinos.

CV = coeficiente de variacién; n = nimero de observaciones
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