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Resumo

Introducao: A industria cervejeira gera ~85% dos residuos do setor sob a forma de subprodutos, cuja valorizacao é
crucial para a economia circular. Entre estes, destacam-se o bagaco de malte (BM), residuos de Iupulo (RL) e levedura
residual (LR), pelos compostos bioativos com potencial antioxidante (Vieira et al., 2017). Objetivo: Compilar informacéao
sobre a atividade antioxidante de subprodutos cervejeiros. Material e Métodos: Revisao narrativa com pesquisa nas
bases de dados PubMed e Web of Science, utilizando as palavras-chave “Brewing industry’, “Beer’, “Antioxidant activity”
e “Brewers’ spent’, e incluindo artigos experimentais redigidos em inglés sem limite temporal de pesquisa. Resultados:
Obtiveram-se 12 artigos. No caso de BM, avaliou-se a atividade antioxidante através dos ensaios do DPPH, ORAC, ABTS
e FRAP. Obtiveram-se valores de DPPH entre 10,66+0,02 - 93,71+2,61% (melhor resultado com extracdo aquosa). No
ORAC, os valores oscilaram entre 13,592,15 - 163,733,76 umol GAE/g, entre 0,880,01 - 3,590,17 mmol TE/g (melhor
resultado com extracao alcalina) e entre 0,26+0,01 - 1168,83+92,16 umol TE/g proteina (melhor resultado com processos
proteicos). Para o ABTS, os valores variaram entre 4,87+0,11 - 85,49+2,96 umol TE/g, entre 0,075+0,007 e 0,273%0,006
mmol TE/g, (melhores resultados com extracao alcalina), entre 8,15+0,39 e 94%, (melhor resultado com extracdo com
processos proteicos), e entre 0,94 e 1,35 uM Trolox/100 g, (melhor com extracdo hidroalcodlica). No FRAP obtiveram-se
valores entre 0,024+0,005 - 0,360+0,006 mmol TE/g, e entre 114,15+5,65 e 148,62+5,16 uM (melhores resultados para
extracao enzimatica). Os resultados relativos ao I1Cs, (ABTS = 4,67-8,52 mg/ml e FRAP = 5,18-7,00 mg/ml) apresentaram
valores baixos de atividade antioxidante. No RL, realizaram-se ensaios como o DPPH, ABTS, FRAP evidenciando-se os
resultados relativos ao DPPH (73,3943,20% a 91,04+5,34%) e ABTS (5,39+0,09 e 8,91£0,13%), em extracdes aquosas. No
LR, obteve-se, para o FRAP, um valor de 381+1 mM TE/mL e para DPPH valores de I1C50 entre 1,97+0,02 - 23,31 mg/mL
(melhor resultado em extracdo aquosa) (Connoly et al., 2021; Petron et al., 2021). Conclusdes: Os subprodutos cervejeiros
demonstraram, com otimizacao de condig¢Oes extrativas, boa atividade antioxidante, realcando o seu elevado potencial
como fontes sustentaveis de compostos bioativos.
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