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RESUMO 

Os resíduos do processo cervejeiro são classificados em orgânicos, líquidos e efluentes, sendo os principais 

a água, bagaço de malte, trub e leveduras. Esta pesquisa teve por objetivo conhecer e avaliar a gestão do 

resíduo bagaço de malte das cervejarias do oeste e extremo oeste do estado de Santa Catarina. Aplicou-se 

um questionário de 14 questões via Plataforma Google Forms, que foi enviado para 19 cervejarias, das 

quais 14 retornaram respostas. Observou-se que a gestão desse resíduo se apresenta direcionada 100% à 

alimentação animal. Embora se produza em grandes quantidades, as indústrias têm conseguido realizar a 

destinação desses resíduos, sem necessitar da deposição em aterro sanitário. Ainda, o bagaço na maioria 

das vezes é doado aos produtores (57,1%) e não há margem de lucro para as indústrias, porém, é 

conveniente buscar opções que tragam algum retorno financeiro, visto que o bagaço de malte apresenta 

características nutricionais interessantes para finalidades mais nobres. Percebe-se que esse gerenciamento 

leva em conta aspectos econômicos, sustentáveis e de interesse pessoal, sendo que os entrevistados se 

mostram preocupados e apresentam ações para melhoria do atual sistema de gestão do bagaço de malte. 

Palavras-chave: Resíduo cervejeiro; Cerveja; Sustentabilidade.  

 

ABSTRACT 

Resumo em inglês, com as mesmas regras e a mesma formatação do anterior. Residues from the brewing 

process are classified as organic, liquids and effluents, the main ones being water, malt bagasse, trub and 

yeasts. This research aimed to know and evaluate the management of malt bagasse residue from breweries 

in the west and extreme west of the state of Santa Catarina. A questionnaire was applied of 14 questions by 

the Google Forms Platform, which was sent to 19 breweries, of which 14 returned answers. It was observed 

that the management of this residue is 100% directed to animal feed. Although it is produced in large 

quantities, industries have managed to dispose of these residues, without the need for deposition in a 

sanitary landfill. Still, bagasse is most often donated to producers (57.1%) and there is no profit margin for 

industries, however, it is convenient to look for options that bring some financial return, since malt bagasse 

has interesting nutritional characteristics for nobler purposes. It is noticed that this management takes into 

account economic, sustainable and personal interest aspects, and the interviewees are concerned and present 

actions to improve the current management system of malt bagasse.  

Keywords: Brewer residue; Beer; Sustainability. 
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INTRODUÇÃO  

 

As organizações estão preocupadas com os potenciais impactos de suas 

atividades, produtos e serviços, elas têm se tornado mais conscientes em relação às 

necessidades de redução dos impactos ambientais de suas operações através do uso de 

ferramentas de gestão ambiental (HOFER; CANTOR; DAI, 2012; MEZINSKA; 

STRODE, 2015).  

A empresa que adota práticas de responsabilidade social e ambiental pode 

empregar a sustentabilidade não necessariamente por causa do produto que vende, mas 

por causa das estratégias adotadas em seus processos (BORGES, 2014). 

As cervejarias apresentam como maiores preocupações a poluição da água e o 

descarte de resíduos, mesmo que estas possam ser consideradas como atividades limpas, 

em relação à importância dada a questões ambientais (LUCAS; NOORDEWIER, 2016). 

Os resíduos gerados na produção de cerveja recebem pouca atenção e sua disposição 

acaba sendo um problema para as empresas, o que tem gerado a necessidade do mercado 

cervejeiro criar novas técnicas para gestão destes resíduos (MUSSATTO; DRAGONE; 

ROBERTO, 2006). 

Os resíduos do processo cervejeiro são classificados em resíduos orgânicos, 

efluentes líquidos e resíduos sólidos, sendo definidos como os principais: a água, o bagaço 

de malte, trub e leveduras (OLAJIRE, 2012). O bagaço de malte é o resíduo cervejeiro 

resultante do processo inicial da fabricação da cerveja gerado a partir da filtração do 

mosto (mistura do malte moído e água) antes da fervura. A sua composição é basicamente 

casca da cevada malteada, e é o principal subproduto da indústria cervejeira, 

representando aproximadamente 85% dos subprodutos gerados, estando disponível o ano 

inteiro, em grandes quantidades e a um baixo custo (ALMEIDA, 2014).  

A indústria cervejeira, por gerar uma quantidade relativamente alta de resíduos 

(GUPTA; GHANNAM; GALLAGHER, 2010), deve focar na reciclagem destes produtos 

e quando possível, vender para outras empresas, eliminando a necessidade de disposição 

desses resíduos (OLAJIRE, 2012). 

 Dessa forma, esta pesquisa tem por objetivo conhecer e avaliar a gestão dos 

resíduos das cervejarias do oeste e extremo oeste catarinense, para assim poder definir e 

gerar conteúdo que possibilite sustentabilidade econômica e ambiental nesse setor. 
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REFERENCIAL TEÓRICO 

 

A questão ambiental está sendo introduzida na cultura de empresas e indústrias 

(DE MELLO; PAWLOWNSKY, 2003). O crescente impacto antrópico no ambiente 

urbano, como o aumento da geração de resíduos, leva a necessidade de se discutir cada 

vez mais o desenvolvimento sustentável e a gestão relacionada ao meio ambiente (DE 

SOUZA et al., 2019). 

A Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura (FAO) prevê 

que a população mundial poderá aumentar em 35% até o ano de 2050, e assim, a demanda 

alimentícia por cereais e produtos de origem animal também aumentará. Com o 

crescimento populacional irá ocorrer um aumento da busca por alimentos, onde a 

agricultura e pecuária terão que duplicar sua produção. Em decorrência disso, mais 

resíduos agroindustriais serão produzidos que, se não forem bem manejados, podem 

trazer sérias consequências ao meio ambiente (FAO, 2012). 

A geração de resíduos sólidos é uma consequência inerente do processo industrial, 

e sua adequada destinação final demanda investimentos e tecnologias. A Lei nº 12.305/10, 

que descreve a Política Nacional de Resíduos Sólidos (PNRS), determina que existe uma 

ordem de prioridade na gestão dos resíduos. Para colocar em prática um consumo 

sustentável, inicialmente deve-se dar prioridade a não geração do resíduo, seguido da 

diminuição dos resíduos; do aumento da reciclagem; da reutilização; e por fim, da 

destinação ambientalmente correta dos resíduos (MENEGHETTI; DOMINGUES, 2008; 

STUMPF; THEIS; SCHREIBER, 2018).  

Ao atender os objetivos que baseiam a PNRS, a empresa possibilita a melhoria da 

qualidade ambiental, evitando que os resíduos sejam dispostos inadequadamente 

causando maiores impactos no meio ambiente (DA ROSA et al., 2020). 

O trabalho realizado por Bonjardim, Pereira e Guardabassio (2018) evidenciou 

que há uma tendência do tema gestão de resíduos ser mais explorado no âmbito 

acadêmico pois é evidente a sua importância no cenário ambiental internacional. Ainda, 

os autores verificaram que as exigências impostas pela PNRS se encaminham para que 

ocorra a gestão ambiental adequada dos resíduos em geral (BONJARDIM et al., 2018). 

A indústria de cerveja destaca-se no setor de bebidas por contribuir de forma 

bastante significativa para a economia nacional (SOLDERA; OLIVEIRA, 2016). A 

necessidade de melhores práticas de gestão de resíduos em cervejarias deve ser uma 
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preocupação ainda maior quando se considera o crescimento de 31,3% no número de 

cervejarias do estado de Santa Catarina do ano de 2019 para 2020, segundo dados do 

Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (2020). 

A cada 100 litros de cerveja produzidos são gerados de 14 a 20 quilos de bagaço 

de malte, sendo que a produção brasileira de cerveja está em torno de 1,7 milhões de 

toneladas/ano. Atualmente, a maior parte do bagaço é destinada à alimentação animal 

(CORDEIRO; EL-AOUAR; GUSMÃO, 2012; ALMEIDA, 2014).  

O bagaço de malte não pode ser estocado por períodos muito longos, o que 

compromete sua durabilidade (ROSA; BELOBORODKO, 2015) e a produção de usos 

alternativos em escala industrial ainda está em seus estágios iniciais (ALIYU; BALA, 

2011). Reutilizar o bagaço de malte é uma alternativa interessante do ponto de vista 

econômico e também ambiental, pois contribui para a solução dos problemas da poluição 

(MUSSATTO et al., 2008). 

A composição e valor nutricional do resíduo cervejeiro estão totalmente ligados 

ao tipo de cevada, ao processo, ao tipo de cerveja fabricada e se possui adição ou não de 

outros cereais. O bagaço de malte apresenta aparência pastosa, granulometria grossa, não 

é tóxico, tem 80% de umidade, e a parte sólida é rica em fibras, formada por hemicelulose, 

lignina, celulose, proteínas, além de extrativos e cinzas, em menores proporções 

(ALMEIDA, 2014; PEREIRA; SANTOS, 2014).  

Nesse sentido, o bagaço de malte pode enriquecer nutricionalmente os alimentos, 

beneficiando a saúde do consumidor, devido ao seu alto teor de fibras e proteínas 

(MELLO; MALI, 2014; BIELI et al., 2015). Além, de trazer ao mercado consumidor um 

produto diferenciado. 

É fundamental que os gestores percebam a importância da realização adequada do 

gerenciamento destes resíduos para que possam visualizar novas oportunidades de 

utilização do bagaço de malte nas mais diversas áreas. Diversos estudos apresentam 

possibilidades de aplicação deste resíduo, contando, inclusive com o depósito de patentes, 

e estes podem ser encontrados no Quadro 1. 

 

 

 

 

 

 

 
  



 
564 

 

Quadro 1 - Estudos de aplicação do bagaço de malte 
Aplicação Autores 

Produção de etanol de segunda geração e/ou 

biocombustíveis 

Wilkinson et al. (2014); Ravindran et al. (2018); 

Pinheiro et al. (2019) 

Carvão hidrotérmico 
Poerschmann et al. (2014); Poerschmann et al. 

(2015) 

Produção de ácido láctico Mussatto e Roberto (2006); Qin et al. (2018) 

5-hidroximetilfurfural (HMF) Massardi et al. (2020) 

Produção de dextranase microbiana Soccol et al. (2013) 

Produção de hexanoato de etila Pastore et al. (2011) 

Produção de carvão ativado Roberto et al. (2018) 

Produção de fertilizante orgânico Kazuo (1988) 

Produção de matéria-prima termoquímica Mackay e Greden (2018) 

Alimentação animal 

Chen et al. (1987); Aloisi (1997); Jur'evich e 

Ivanovich (2008); Carvalho et al. (2016); Gil-

Martinez e Arendt (2018); Mackay e Greden 

(2018); Verde et al. (2019) 

Alimentação humana 

Chen et al. (1987); Aloisi (1997); Hideyo (1999); 

Stojceska et al. (2008); Panzarini et al. (2014); 

Aprodu et al. (2017); Almeida et al. (2017); Gil-

Martinez e Arendt (2018); Mackay e Greden 

(2018); Teixeira et al.(2018); Khan et al. (2019) 

Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

METODOLOGIA 

 

O presente estudo foi realizado em cervejarias do oeste e extremo oeste do estado 

de Santa Catarina (localização apresentada na Figura 1), nos meses de outubro e 

novembro de 2019, compreendendo todas as indústrias existentes na região. Essa região 

do estado foi escolhida por habitar um grande número de cervejarias e ser considerada 

parte da rota cervejeira do estado.  

 
Figura 1 - Região Oeste e Extremo oeste de Santa Catarina 

 
Fonte: Google Images (2020). 
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Aplicou-se a metodologia survey para coleta de dados, sendo este um método 

utilizado para coleta de informações primárias (HAIR JR et al., 2003). O levantamento 

tipo survey tem como objetivo fornecer conhecimento sobre uma área particular de 

interesse (FORZA, 2002). 

A Figura 2 apresenta o processo de desenvolvimento da pesquisa, onde 

primeiramente foi definido o problema, posterior a isso houve a elaboração do 

questionário de pesquisa com base no problema e nas respostas que buscavam ser obtidas. 

Foi realizado um teste piloto do questionário, com uma cervejaria parceira do projeto, 

onde a partir das respostas, foram realizadas alterações no questionário, para então poder 

ser enviado a todas as 19 cervejarias do oeste e extremo oeste do estado de Santa Catarina. 

Então, foi realizada a análise das respostas obtidas através de gráficos e a elaboração das 

discussões, que serão detalhadas a seguir. 

 

Figura 2 - Processo de desenvolvimento da pesquisa 

 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

Para o desenvolvimento da pesquisa foi elaborado um questionário com 14 

perguntas relacionadas ao tema, com o objetivo de avaliar a atual situação da gestão de 

resíduos, principalmente o bagaço de malte, nas cervejarias submetidas à análise. O 

questionário foi enviado para 19 cervejarias, sendo que 14 retornaram respostas, por via 

de mestres cervejeiros, responsáveis técnicos e/ou responsáveis pela produção.  

 Inicialmente, entrou-se em contato com a equipe técnica das cervejarias via 

ligação telefônica, para apresentar a ideia e esclarecer informações a respeito do 
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questionário, além de demonstrar a importância do estudo. O questionário foi enviado por 

meio eletrônico Plataforma Google Forms, sendo as questões apresentadas no Quadro 2. 

 
Quadro 2 - Questionário enviado às cervejarias 

Qual o nome/marca da cervejaria?  (questão aberta) 

Qual a produção mensal em hectolitros? (questão aberta) 

Qual o estilo que a cervejaria produz majoritariamente? (questão aberta) 

Qual a quantidade mensal de bagaço de malte gerados na produção de cerveja (de toda a produção)? (questão 

aberta) 

A sua empresa tem destinação para esses resíduos? 

( ) sim; ( ) não 

Os resíduos (bagaço de malte, trub e levedura) são destinados de forma separada?  

( ) sim; ( ) não 

Qual é o destino do bagaço de malte? (pode ser selecionada mais de uma resposta) 

( ) alimentação animal; ( ) alimentação humana; ( ) aterro sanitário; ( ) outros 

O bagaço de malte é: 

( ) vendido; ( ) doado 

Quais são as condições de armazenamento do bagaço de malte na empresa? (questão aberta) 

Quanto tempo leva para o bagaço de malte, após sair do processo, ser destinado? 

( ) Imediatamente após saída do processo de produção  

( ) Até 12 horas após saída do processo de produção  

( ) Até 1 dia após saída do processo de produção 

É realizado algum procedimento de secagem no bagaço de malte quando finalizado o processo?  

( ) sim; ( ) não 

Em caso de destinação do bagaço de malte, a empresa realiza acompanhamento após a saída deste subproduto 

da empresa? 

( ) sim; ( ) não 

É do interesse da empresa ter outra opção de destino para o bagaço de malte que agregue valor a esse resíduo?  

( ) sim; ( ) não; ( ) talvez 

Considerações, comentários ou sugestões: (questão aberta) 

Fonte: Elaborado pelos autores. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A pesquisa abrangeu cervejarias com produções de 15 a 100.000 hectolitros de 

cerveja produzidos mensalmente, respondendo ao segundo questionamento. De acordo 

com a legislação brasileira disposta no Decreto nº 6871, de 4 de junho de 2009, não há 

distinção entre microcervejarias e grandes cervejarias, pois as exigências para essas 

indústrias não variam com seu tamanho. Também não existe diferença de definição entre 

cerveja artesanal e seus correlatos. Portanto, não há como distinguir as cervejarias entre 

si quanto ao seu porte ou por características de seus métodos produtivos (MAPA, 2018).  

Sobre os estilos produzidos, observou-se que há uma grande variação, porém, o 

estilo majoritário é o Pilsen, como pode ser observado na Figura 3. Resultado este que se 

alinha com o panorama nacional, pois a cerveja estilo Pilsen é a líder absoluta na 

preferência dos consumidores, correspondendo a 98% do total consumido (PINTO et al., 

2015). Observa-se ainda, que as cervejarias estão produzindo outros estilos de cerveja, 

conforme tendência do consumidor, que está interessado em experimentar produtos 

diferenciados. 

 
Figura 3 - Estilos de cerveja produzidos 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

Em relação à quantidade mensal de bagaço de malte gerado no processo produtivo, 

observou-se que este variou de 787,5 kg até 50000 kg de resíduo úmido, como pode ser 

observado na Figura 4. Esta grande quantidade justifica-se quando observado que 85% 

dos subprodutos gerados correspondem ao bagaço de malte (ALMEIDA, 2014) e que este 
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deixa o processo de produção com uma umidade alta, em média de 80% (CORDEIRO, 

2011).  

A alta umidade deste resíduo é um fator limitante para sua destinação, pois não 

pode ser armazenado por longos períodos já que pode comprometer sua qualidade, 

devendo receber o destino final o quanto antes (CORDEIRO, 2011). O bagaço de malte 

é altamente suscetível à contaminação microbiológica, justamente devido ao alto teor de 

umidade presente e carga orgânica, não podendo ser destinado para localidades distantes 

(LINHARES, 2018).  

O estudo realizado por Ferreira (2013) cita os fungos e as leveduras como os 

principais microrganismos responsáveis pela degradação do resíduo em condições de 

aerobiose, visto que a alta umidade favorece a fermentação do material (VIRMOND et 

al., 2012).  

 

Figura 4 - Quantidade de bagaço de malte gerada no processo 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

Observa-se na Figura 4 que somente foram apresentados os dados de 13 

cervejarias, visto que uma das respostas para essa pergunta não pôde ser quantificada, não 

sendo utilizada para análise de dados.  

Quando questionado se a empresa possui destinação para esse resíduo, 100% 

destas responderam que sim. E as respostas à pergunta “Os resíduos (bagaço de malte, 

trub e levedura) são destinados de forma separada?”, 85,7% responderam que sim, 
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enquanto 14,3% não separam os três resíduos para destinação, como se pode observar na 

Figura 5.  

 

Figura 5 - Separação dos resíduos para destinação 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

Quanto à destinação dada ao bagaço de malte, 100% responderam “Alimentação 

animal”. Diversos estudos já demonstraram o potencial de utilização do bagaço de malte 

para alimentação animal, como cordeiros (BROCHIER; CARVALHO, 2009, 

GILAVERTE et al., 2011; CARVALHO et al., 2016), cabras (SILVA et al., 2010), suínos 

(ALBUQUERQUE et al., 2011), bovinos (GERON et al., 2008) e frangos (SILVA; 

FERREIRA, 2017). Reutilizar o bagaço de malte é uma forma de tornar os processos 

produtivos mais verdes e circulares buscando o perfil sustentável dos novos consumidores 

(TURCHETTO, 2017). 

A maioria das cervejarias (57,1%) doa o resíduo aos criadores de animais e 42,9% 

delas vendem esse resíduo. Embora a venda desse resíduo garanta um faturamento extra, 

quando se pensa em agregar valor transformando este resíduo em outro produto, torna-se 

muito mais atrativo economicamente. Vendendo ou doando o bagaço, esta é uma 

alternativa para as empresas que evita a necessidade de dispor esses resíduos em aterros 

sanitários.  

Sobre as condições de armazenamento do bagaço de malte na cervejaria até a 

destinação, as respostas obtidas foram tonéis, silos, caçamba para transporte e bolsas. São 

locais de armazenamento temporário, visto que em pouco tempo, o resíduo já é 

encaminhado para seu destino.  Quando se perguntou quanto tempo leva para o bagaço 
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de malte, após sair do processo, ser destinado, a maioria (71,4%) respondeu que em até 

12 horas (Figura 6), o que corresponde a um rápido destino.  

 

Figura 6 - Tempo para destinação do bagaço de malte 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

É importante salientar que, devido ao alto teor de umidade presente no bagaço 

após deixar o processo, este resíduo deve ser destinado o quanto antes para não 

comprometer sua qualidade (CORDEIRO, 2011). Além disso, destaca-se que a utilização 

desse resíduo de forma empírica pelos proprietários e o armazenamento inadequado dos 

subprodutos têm sido associados a diversos distúrbios em animais, como acidose ruminal, 

laminite, botulismo e as intoxicações por Aspergillus clavatus e etanol (BRUST et al., 

2015). Assim, é importante analisar quais as melhores condições de armazenamento para 

que isso possa ser evitado.  

O estudo de Trujillo et al. (2018) aponta que a chance de contaminação dos 

animais com etanol, que pode culminar na morte destes, são aumentadas 

consideravelmente quando há a destinação conjunta do bagaço de malte com o resíduo de 

levedura, necessitando de medidas profiláticas. 

Ainda, 14,3% das respostas demonstram que o bagaço passa por um processo de 

secagem após sair da produção, e 85,7% não. Realizar um processo de secagem é uma 

forma de aumentar a vida útil desse resíduo, pois devido à umidade e ao teor de açúcares 

fermentescíveis, o bagaço é muito suscetível à deterioração microbiana (CAMARGO; 

SOUZA; NITZ, 2016). Porém, há a necessidade de investimentos elevados para a 

realização desse processo, o que torna complicada essa possibilidade para cervejarias 

pequenas. Além disso, a secagem também é interessante em termos de redução do volume 
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do produto e, portanto, diminuição dos custos de transporte e armazenamento (SANTOS 

et al., 2003). 

As respostas à pergunta “Em caso de destinação do bagaço de malte, a empresa 

realiza acompanhamento após a saída deste subproduto da empresa?” mostraram que 

21,4% das indústrias realizam o acompanhamento, enquanto que 78,6% não. É 

importante salientar que a responsabilidade socioambiental não é mais apenas uma opção 

para as organizações, ela é tida como uma questão de visão, estratégia e, muitas vezes, de 

sobrevivência (DE OLIVEIRA et al., 2012).  

Quando se perguntou a respeito do interesse da empresa em ter outra opção de 

destino para o bagaço de malte que agregue valor a esse resíduo, 50% responderam que 

sim, como pode ser observado na Figura 7.  

 
Figura 7 - Interesse em ter outra opção de destino para o bagaço de malte que agregue valor a 

esse resíduo 

 

 
Fonte: Elaborado pelos autores. 

 

Agregar valor a esses resíduos da agroindústria é de grande interesse, pois são 

uma opção de fonte de nutrientes e fibras (STORCK et al., 2013). Levando em 

consideração que a maioria das cervejarias já apresenta uma margem de lucro, ainda que 

pequena, com a venda do resíduo, pode-se observar na Figura 7 que 21,4% não têm 

interesse. Isso pode representar desconhecimento do alto poder nutritivo que esse resíduo 

possui, ou ainda, pelo destino atual acontecer de forma fácil e ágil. Porém, é notório que 

existe uma preocupação e ambição sobre o destino do bagaço, pois um percentual 

considerável de 50% das cervejarias entrevistadas manifestou interesse em outra opção. 
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Tendo uma opção de destino mais adequado, as indústrias reduzem os custos com 

transporte, podendo evitar problemas ambientais e agregar valor ao produto obtido após 

sua transformação (OLIVEIRA, 2014).  

Através de análises realizadas por Brochier e Carvalho (2009), observa-se que o 

bagaço de malte apresenta alta carga poluidora, fazendo que seja necessário um adequado 

gerenciamento e/ou destinação do mesmo, evitando impactos ambientais significativos. 

Os resíduos agroindustriais ganham atenção nesse cenário tendo em vista a geração em 

grande quantidade e possibilidade de reutilização em outros processos (BISWAS et al., 

2017).  

O reaproveitamento destes resíduos é necessário para que se possa, além de 

minimizar o desperdício e impactos ambientais, obter nutrientes fundamentais para o 

organismo e gerar produtos com maior valor comercial e nutricional (LEITÃO; LEITÃO, 

2015). Levando em consideração que o resíduo de bagaço de malte é considerado rico em 

material lignocelulósico, em proteína (cerca de 20%) e fibras (aproximadamente 70%) 

(MUSSATTO; DRAGONE; ROBERTO, 2006), é interessante que tenha uma destinação 

mais nobre como, por exemplo, a alimentação humana, sendo uma boa alternativa para o 

melhoramento e enriquecimento de produtos (PANZARINI et al., 2014).  

Dessa forma, é necessário desenvolver estudos que caracterizem esses resíduos 

produzidos em grande escala, permitindo utilizá-los para outros fins e agregando valor ao 

produto final (ALMEIDA, 2014; PANZARINI et al., 2014). 

No espaço do questionário destinado às considerações, comentários ou sugestões, 

observou-se uma sugestão interessante, em que o entrevistado respondeu que 

“Entendemos que os produtores rurais não têm instrução o suficiente para utilizar o 

bagaço. Muitos têm medo de usar e outros não sabem como preparar o bagaço para o uso 

como ração (depende da espécie que trabalha). O ato de coletar o resíduo já é de grande 

valor para a indústria, uma vez que o serviço de coleta e destinação tem alto custo. Um 

trabalho informativo ou um guia que explique como o bagaço pode ser utilizado seria de 

grande valor para os produtores rurais que querem fazer parcerias com as cervejarias.”. 

Ainda, outra resposta no campo para comentários deixa claro que devido às 

grandes quantidades, muitas vezes ter destinação para a totalidade desse resíduo se torna 

mais complicado, pois “o aumento na produção de cerveja nos meses de setembro a março 

aumentam a produção de resíduos e nem sempre o destinatário tem condições de consumo 
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para 100% do resíduo. Nestes casos sempre temos que ter mais de um destinatário para o 

bagaço do malte.”. 

Observou-se também que, embora a destinação do bagaço de malte para 

alimentação seja atrativa, há o interesse em outra opção de destino: “Bagaço para 

alimentação animal é bacana, difícil é lidar com a vontade dos produtores em retirar os 

resíduos nas datas e horários agendados. Uma empresa séria que cumprisse com esses 

requisitos e ainda agregasse algum valor, seria uma ótima opção.”. 

Dessa forma, observa-se que realizar o gerenciamento do resíduo bagaço de malte 

requer esforços, visto a grande quantidade gerada. Embora as empresas destinem esse 

resíduo para alimentação animal, é interessante buscar opções que possam trazer maior 

ou algum retorno financeiro, visto que o bagaço de malte apresenta características 

interessantes para outras finalidades mais nobres, como apresentado anteriormente no 

Quadro 1. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 Observou-se nesta pesquisa que a gestão de resíduos das cervejarias da região 

oeste e extremo oeste do estado de Santa Catarina se apresenta direcionada para a 

destinação desses à alimentação animal. Embora se produza em grandes quantidades, as 

indústrias têm conseguido realizar a destinação desses resíduos sem necessitar da 

deposição em aterro sanitário. 

Ainda, o bagaço destinado para alimentação animal na maioria das vezes é doado 

aos produtores e não há margem de lucro para as indústrias, que poderiam encontrar 

formas de agregar valor a esse resíduo, aumentando o seu faturamento, visto que 50% 

destas apresentam interesse em outras opções de destinação para esse resíduo. 

Dessa forma, percebe-se uma ambição por parte das cervejarias questionadas, 

sobre novas possibilidades de utilização do bagaço de malte, sendo uma alternativa 

interessante do ponto de vista econômico e também ambiental. Porém, as informações 

quanto à composição, valor nutricional e uma possível e vantajosa reutilização do bagaço 

de malte devem se tornar acessíveis e alvo de estudos futuros, facilitando posteriormente, 

a melhor gestão desse resíduo. 
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