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INTRODUCCION

La hez de malta es obtenida a partir del mosto en el primer paso de produccién de cerveza.
Es el principal subproducto de la industria cervecera, representando aproximadamente el
85% de los subproductos obtenidos. Después del proceso de maceracién el mosto soluble
(liquido) se separa por filtracion de la parte insoluble (hez de malta, HM). Se producen asi
aproximadamente 20 Kg de este residuo humedo por cada hectolitro de cerveza elaborada
(Lynch et. Al 2016).

Actualmente este subproducto se utiliza como alimento para animales con un bajo valor de
mercado. Alternativamente, puede usarse en la produccion de energia y en los procesos
biotecnoldgicos (Mussatto 2006). Sin embargo, debido a su alto contenido de proteinas y
fibra (alrededor del 20 y 70% de base seca, respectivamente), también puede servir como
fuente de biomoléculas a utilizar en la nutricion humana, tales como oligo y polisacaridos, y
también polifenoles. La evidencia emergente con respecto a la capacidad de los compuestos
fendlicos de la dieta para exhibir actividades anticancerigenas, antiinflamatorias vy
antioxidantes ha provocado un interés significativo en los compuestos fendlicos de las
plantas, especialmente por parte de la industria alimentaria, los cientificos y los
consumidores (McCarthy 2012).

Como la mayoria de los compuestos fenolicos del grano de cebada estan contenidos en la
cascara y los acidos hidroxicinamicos se acumulan en las paredes celulares, la HM es una
fuente potencialmente valiosa de acidos fendlicos, y particularmente es rica en acido ferulico
y acido p-cumarico (McCarthy 2012).

Por otro lado, un estudio previo realizado en el grupo permitié extraer las proteinas
obteniendo un concentrado proteico, por lo que también seria interesante evaluar el impacto
de este proceso en el contenido de los compuestos fendlicos en las dos fracciones finales, la
proteica y el residuo final.
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OBJETIVOS

Evaluar el perfil de compuestos fendlicos libres y ligados de la hez de malta y determinar su
distribucion luego de un proceso de extraccion de proteinas.

METODOLOGIA

La hez de malta fue proporcionada por la Cerveceria Santa Fe (Cerveceria Santa Fe —
Compaiias Cerveceras Unidas o CCU, Calchines 1401 — Santa Fe (3000), Argentina). A los
fines de su estabilizacion, fue secada a 50°C, molida y conservada en refrigeracion hasta su
analisis.

Luego del proceso de extraccion de las proteinas segun Viera y col., (2014), se obtuvieron
dos fracciones el concentrado proteico (CP) y el residuo de extraccién (R).

La composicién centesimal (proteinas, extracto etéro y cenizas) se determind utilizando
metodologias de la AOAC (2002). El contenido de fibra dietaria total (FDT), soluble (FS) e
insoluble (FI) se midi6 utilizando el kit de Megazyme.

La extraccion de compuestos fendlicos libre y ligados se realizé de acuerdo a Qiu y col.,
(2010).

El contenido de polifenoles totales se midi6 en ambos extractos utilizando el reactivo de
Folin- Ciocalteu y siguiendo la metodologia de Singleton y col. (1999), usando acido galico
(AG) como estandar.

El perfil de acidos fendlicos de dichos extractos fue evaluado por HPLC acorde a Garzén y
col., (2019), utilizando estandares de: Ac Galico, Hidroxibencil alcohol, Ac hidroxibenzoico,
Ac Venilico, Ac Cafeico, Ac Cumarico, Ac Ferulico y Ac Sinapico.

RESULTADOS/CONCLUSIONES

En la Tabla 1 se muestra la composicion de la HM. Los resultados se expresaron en base
seca, teniendo en cuenta que el contenido de humedad de la HM estabilizada fue 5,7910,01
g/100 g. Puede observarse que el contenido mayoritario correspondi6 a proteinas y fibra. De
la FDT, el 10% correspondié a FS y el 90% a FI.

Tabla 1. Composicion de la hez de malta

Componente g/100 g b.s
Proteinas 26,52 + 0,37
Ext. etéreo 9,10+ 0,06
Cenizas 4,31+0,01
Fibra dietaria total 60,77+ 2,39
Polifenoles Totales (mg AG/100 g b.s.) 284,01+27,34
Libres 23,38 + 1,37
Ligados 260,63 +21.19

Por otra parte, al analizar los compuestos fendlicos totales se observo que practicamente el
92% se encuentra ligado.

El contenido de compuestos fendlicos del residuo luego de la extraccion proteica es de
442,88 + 16,36 mgAG/100 g b.s, de los cuales 360,91 + 15,14 mgAG/100 g b.s se

encuentran en forma ligada.
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Puede observarse que en el residuo aproximadamente el 81 % son PF ligados, por lo que la
mayor cantidad de compuestos fendlicos quedan ligados en el residuo y no son extraidos
con las proteinas.

En la Tabla 2 se muestra el perfil de compuestos fendlicos de la HM y del residuo de
extraccion. En la hez de malta se detectaron 133,50 mg/ 100 g b.s de acidos fendlicos y en
el residuo, 197,24 mg/ 100 g b.s. Puede observarse que, de los acidos fendlicos evaluados,
no se detectaron: ac. hidroxibenzoico, ac. Venilico e Hidroxibencil alcohol.

Tabla 2- Perfil de acidos fendlicos

Hez de malta Residuo
Acidos fenélico Libres (%) Ligados (%) Libres (%) Ligados (%)
Ac Gdlico 0,41 7,6
Ac Cafeico 0,26 0,7
Acp- Cumarico 21,08 2,0 18,5
Ac Ferulico 78,25 70,6
Ac Sinapico 0,4
TOTAL 0,67 99,33 10,8 89,2

Por otra parte, los compuestos fendlicos mayoritarios de la HM fueron el acido ferulico y el p-
cumarico, que se encuentran principalmente en forma ligada.

Luego de la extraccion proteica estos compuestos permanecen ligados en el residuo,
indicando que el proceso de extraccion de proteinas no extrae los polifenoles de la HM.

Es necesario continuar las investigaciones en busqueda de nuevos procesos que permitan
extraer estos compuestos del residuo, de manera tal de agregar valor a este proceso de
extraccion.

Estos resultados muestran la posibilidad de aprovechar la HM como potencial fuente de
compuestos bioactivos, los cuales se encuentran en pleno auge de investigacion y agregan
valor al proceso de produccion de la industria cervecera.
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