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Extratos vegetais
O malte como protagonista

Conhecido pelos cervejeiros como a “alma” da cerveja, o malte é um
ingrediente nutritivo e sauddvel que pode gerar uma paleta tinica de sabor,

DA CEVADA AO MALTE

O malte esta associado a pro-
ducao de cerveja ha pelo menos
10.000 anos. Os antigos fazendeiros
do Egito foram os pioneiros na arte
de preparar cerveja quando, invo-
luntariamente, combinaram pao,
agua e calor... e a fermentagao foi
iniciada.

Essa fermentacao improvisada
agradou os egipcios, que descobri-
ram que preparando a cevada crua
para fermentagio, germinando e
secando, era possivel produzir uma
deliciosa bebida, conhecida hoje
como cerveja. Assim nasceu a arte
da maltagem.

cor e textura aos alimentos.

De 10.000 anos atras até os
dias de hoje, o malte encontrou seu
caminho em muito mais formulag¢oes
do que a cerveja, gerando novas
experiéncias gastronOmicas por
meio da sua funcionalidade, sabor
e aparéncia.

Produzido a partir da cevada, em-
bora ocasionalmente outros cereais
possam ser usados, o0 malte ¢ tecni-
camente definido como a matéria-
prima resultante da germinacao de
qualquer cereal sob condi¢oes con-
troladas. Em termos mais genéricos,
¢é chamado de malte todo cereal que
passou pelo processo de maltagem
ou malteacdo, cujo objetivo ¢ a ati-

ragao de enzimas, as quais degradam
componentes da parede celular, libe-
rando o granulo de amido da matriz
para o endosperma do grio.

Geralmente, a cevada é o grao
de escolha para a maltagem por
ser produzida especificamente para
processar facilmente e gerar uma
cascata de enzimas naturais que sao
usadas no processamento posterior
para converter amido em agticares
¢ proteina em aminodcidos, todos
altamente nutritivos quando usados
na fabricagao de alimentos, cervejas
e destilados.

Além das suas vantagens téeni-
cas de processamento, a cevada



¢ uma excelente fonte de fibra
alimentar soldvel e insolavel e de
outros constituintes bioativos,
como vitamina E (incluindo toco-
triendis), vitaminas do complexo
B, minerais e compostos fendlicos.
Estudos clinicos e pesquisas sobre
a composi¢do nutritiva dos graos da
cevada tém demonstrado que o seu
consumo ¢ uma ferramenta eficaz
para o controle da diabetes tipo II,
doencas do sistema digestivo, imu-
nidade interrompida do organismo
e outras doencas. Varios estudos
demostraram que 08 compostos
antioxidantes sio um dos principais
componentes de promog¢io da satide
na cevada e no malte.

A cevada, um dos alimentos mais
antigos consumidos pelo homem, é
o quarto cereal de maior produgao
no mundo, precedido do trigo,
milho e arroz. Tem origem na Asia
e na Etidpia ¢ ¢ uma cultura com
caracteristicas fisicas externas se-
melhantes as do trigo. E cultivada
em climas temperados, sendo sua
temperatura ideal de germinacao de
20°C, em solo com pH 6; seu ciclo
de crescimento ¢ de aproximada-
mente 100 dias. O griao de cevada
nao deve possuir mais do que 13% de
umidade para armazenamento e seu
principal componente na matéria
seca s8d0 os carboidratos na forma
de amido, que podem se apresentar
como amilose ou amilopectina, e
representam entre 80% e 85% do
Seu peso seco.

Os carboidratos da cevada sao
apresentados como agucares sim-
ples, amido e celulose, entre outros;
0 amido ¢ uma cadeia composta por
unidades de glicose unidas por liga-
¢oes a-D1,4. Quando se apresenta
sem ramificagoes é denominado
amilose e quando ¢é ramificado, até
6% por meio de ligagoes a -D1,6, é
chamado de amilopectina.

A amilopectina apresenta uma
extremidade redutora externa e
muitos terminais nao redutores; ja a
amilose possui apenas uma extremi-
dade redutora e uma nao redutora.
O amido ¢ encontrado em granulos
niao homogéneos, insoliveis em
agua fria, formando uma massa

coloidal em temperatura de gela-
tinizagdo. A celulose, formada por
uma cadeia com jungoes a-1,4 da
glicose a-D, forma a parede celular.
Por outro lado, os B-glucanos (pen-
tosanos, gomas e hemiceluloses)
constituem 75% da parede celular
do endosperma; sdao polimeros de
a-D-glucose com 30% de ligacoes
a-1,3 e 70% de ligagoes a-1,4%.

A cevada possui alto teor de
proteina e baixo teor de amido em
relacdo a outros graos. Tais protei-
nas ddo ao malte sua capacidade
enzimatica, fornecem turvagio e
estabilidade de espuma.

O malte oferece uma ampla
gama de aplicacdes na inddstria
de alimentos e bebidas, sendo um
ingrediente altamente nutritivo;
possui baixo teor de gordura, é fonte
de fibras, carboidratos complexos,
proteinas, vitaminas e constituintes
naturais do agiicar. Apenas 100g
de malte pode fornecer aproxima-

Produzido a partir

da cevada, embora
ocasionalmente outros
cereais possam ser
usados, o malte é

tecnicamente definido
como a matéria-prima
resultante da germinagao
de qualquer cereal sob
condig¢des controladas.

damente 10% da ingestao didria
recomendada de vitamina B, ,, 44%
de vitaminas B, e B, 34% de vita-
mina B,, 88% de niacina e 80% de
vitamina E, além de mais de 100%
das necessidades de vitamina B,.

De uma forma mais ampla, o
termo malte pode ser aplicado para
descrever uma das vérias classes
diferentes de ingredientes do malte,
os quais fornecem niveis variados
de sabor, cor, textura e fungdo para
alimentos e bebidas, sendo caracte-
rizados pelas fungoes exclusivas que
desempenham.

A ARTE DA MALTAGEM

A maltagem ¢é uma técnica
antiga, aperfeicoada com o passar
do tempo, que utiliza apenas dois
ingredientes: graos de cereais crus,
geralmente cevada, ¢ agua. O pro-
cesso € composto por trés etapas
basicas, que incluem maceragao,
germinagao e secagem. Seu prin-
cipal objetivo ¢ a obtengao de um
produto com atividade enzimatica,
coloragio ¢ estabilidade adequadas.

O processo propriamente dito
tem inicio com a cevada limpa, clas-
sificada e com teor de umidade de
cerca de 11% a 12%. Caso o teor de
umidade da cevada apos a colheita
seja superior a essa porcentagem &
conveniente a sua prévia secagem,
a qual deve ser realizada utilizando
ar a temperatura inferior de 50°C
ou 60°C, para evitar a perda do po-
tencial germinativo do grao.
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A etapa de maceracgio tem
como objetivo principal o aumento
do teor de umidade do grao de ce-
vada em até 40% a 46%. Essa etapa
é crucial, uma vez que possibilitara
o inicio da germinacao do embrido
e a correspondente produgdo de
acido giberélico, bem como o seu
transporte e a¢ao na camada de
aleurona ¢ a hidratag¢ao do endos-
perma até valores que facilitam a
sua modificagdo enzimatica. Si-
multaneamente, também permite
uma limpeza adicional do grao de
cevada.

Antigamente, a maceragio era
realizada através de uma tnica
imersdo do grao de cevada durante

um determinado periodo de tempo.
Atualmente, essa etapa ocorre me-
diante a alternancia de periodos de
imersdo com periodos de repouso
do grio, podendo ter a duragao de
até 48 horas. E frequente a utili-
zagdo de trés periodos de imersao
alternados com trés periodos de
repouso. Os periodos de repouso
tém como objetivo a remog¢do do
diéxido de carbono produzido du-
rante o processo de respiragio do
grao de cevada e a sua substitui¢ao
por ar e, consequentemente, oxigé-
nio. Durante a etapa de maceragao
a 4gua comecga a entrar no grao
de cevada a partir do embrido, ini-
ciando na sequéncia, a hidratacao

A maltagem € uma
técnica antiga,
aperfeicoada com o
passar do tempo, que
tem como principal

objetivo a obtengao
de um produto

com atividade
enzimatica, coloracao
e estabilidade
adequadas.

da camada do aleurona e, poste-
riormente, a lenta hidratagao do
endosperma.

Durante a etapa de maceragio
¢é permitida a utilizacao de alguns
aditivos, como hidroxidos de cél-
cio e sédio (0,05% até 0,1%) para
favorecer a extragdo de compostos
fendlicos; formaldeido (0,05% a
0,1%) para controle de microorga-
nismos; e peroxido de hidrogénio
(0,1% a 1,0%) para auxiliar a oxi-
genacio, entre outros.

A temperatura na etapa de
maceragao deve ser rigorosamente
controlada, devendo situar-se entre
os 12°C a 20°C. Frequentemente,
sdo utilizadas temperaturas de
16°C, o que favorece as modifi-
cagoes iniciais do grao durante a
etapa de germinacao, tornando-as
mais rapidas e homogéneas.

A etapa seguinte no processo de
maltagem é a germinagao, que tem
como objetivo a produgio equili-
brada de enzimas com a minima
perda de extrato. Entre as enzimas
produzidas é importante destacar
as amilases, as B-glucanases ¢ as
proteases. As amilases atuam no
principal constituinte do endosper-
ma, o amido. Entre essas enzimas,
encontram-se as d- ¢ B-amilases,
que agem nas ligacgoes glicosidicas
a-(1,4) que ligam os residuos de
D-glucose que compoem o amido. A
a-amilase atua no interior das mo-



léculas de amilose e amilopectina,
produzindo dextrina, enquanto a
B-amilase atua a partir do extremo
nao redutor das cadeias, libertando
moléculas de maltose.

Além das amilases, outras en-
zimas, como as proteases, atuam
nos componentes do endosperma,
ou seja, na matriz proteica. As
proteases desempenham papel
importante durante a etapa de
germinagao, promovendo forte
aumento na atividade proteolitica
a partir do 3° dia de germinagao. O
aumento da atividade proteolitica
resulta da acao conjunta de dois
tipos de enzimas: as endoprotea-
ses, que fornecem polipeptidios
soltiveis que serdo hidrolisados
pelas exoproteases a aminoacidos
simples, que sdo utilizados pelo em-
brido. A a¢ao das proteases durante
a maltagem também influencia
algumas caracteristicas, como a
turbidez em cervejas, que é redu-
zida devido a agio dessas enzimas.

A acdo das enzimas mencio-
nadas nado seria possivel sem as
B-glucanases, que desempenham
papel fundamental durante o pro-
cesso de maltagem e, em particu-
lar, durante a etapa de germinagio.
Essas enzimas sdo as responsaveis
pela degradagao das B-glucanas
presentes nas paredes das células
do endosperma. Sua agio permite o
acesso das restantes enzimas (ami-

Durante a etapa de
secagem, o malte
desenvolve a coloragao,
devido a formagao de
melanoidinas, como
resultado da reagao

de Maillard que ocorre
entre os produtos da
degradagao enzimatica
do amido e proteinas,
nomeadamente agucares
redutores e aminoacidos.

lases e proteases) aos componentes
que se encontram no interior das
células do endosperma.

A ctapa de germinagio ¢é rea-
lizada em caixas ou tanques de
germinag¢do a uma temperatura
de 14°C a 20°C ¢ mantendo o grao
com teor de umidade de aproxima-
damente 45%.

A etapa final do processo de
maltagem ¢ a secagem, que tem
como principal objetivo interrom-
per a germinagio do grao de cevada,
através da redugao do seu teor de
umidade de cerca 43% até 5%. A
secagem também inativa microor-
ganismos que, em conjunto com a
redugio do teor de umidade, permi-
te fornecer um produto estdvel do
ponto de vista da sua conservagio.
As enzimas sintetizadas na etapa de
germinacio sao sensiveis a elevadas
temperaturas quando o teor de umi-
dade do grao ¢ elevado. Desse modo,
na fase inicial da secagem deve ser
utilizado ar a uma temperatura
proxima de 50°C. Durante essa fase,
o ar utilizado para a secagem deve
ter uma umidade relativa de 100%
ou proxima a esse valor. O teor de
umidade do grao é reduzido a uma
velocidade constante, desde o seu
valor inicial até cerca de 20%.

Durante a fase seguinte, a velo-
cidade de secagem diminui, sendo
necessdrio aumentar a temperatu-
ra do ar de entrada para se alcangar

a redugao do teor de umidade do
grao até valores proximos a 5%. Na
parte final dessa fase, mantém-se
o valor da temperatura constante
durante um determinado periodo
de tempo, o qual é determinado de
acordo com o tipo de malte que se
pretende obter.

Durante a etapa de secagem,
o malte desenvolve a coloragao,
devido a formacao de melanoidi-
nas, como resultado da reagdo de
Maillard que ocorre entre os pro-
dutos da degradagio enzimatica do
amido e proteinas, nomeadamente
agticares redutores ¢ aminodcidos.
Nessa etapa, a atividade enzimatica
¢é reduzida de forma significativa,
havendo, inclusive, destrui¢ao das
enzimas mais sensiveis a tempera-
tura. Desse modo, de uma forma
geral, quanto mais intensa for a
coloracao do malte, menor serd a
sua atividade enzimatica.

A secagem do grao germinado
amido ou do malte seco em estufa
em temperaturas mais altas e em
periodos de tempo mais longos,
tanto no forno quanto em uma tor-
refadora, cria cores ricas e sabores
agradaveis, enquanto destréi todas
as enzimas ativas. Esse processo
produz o malte denominado de
néo-diastatico.

Variando a umidade junto com
os tempos de secagem e as tem-
peraturas durante o processo de
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maltagem, pode-se produzir uma
variedade colorida de maltes, de
ouro claro a castanho chocolate
profundo.

Posteriormente, o malte pode
ser processado em adogantes natu-
rais, extratos de malte caracteriza-
dos pelas mesmas cores e sabores
dos maltes padrdo e especiais, a
partir dos quais sdo processados.

Os extratos ¢ xaropes de malte
sdo preparados extraindo o malte
com 4dgua sob vérias condigoes e
evaporando o extrato sob vicuo
para obter a cor, o sabor ¢ a ativi-
dade diastatica desejada. Os maltes
diastéticos secos sdo preparados
pela mistura de cevada maltada
finamente moida, farinha de trigo
e dextrose com atividade enzima-
tica. Os maltes verdes podem ser
secos sob temperaturas elevadas ou
submetidos a outros tratamentos
para obter maltes ndo-diastédticos
contendo pouca ou nenhuma ati-
vidade enzimatica.

Nos ultimos anos, muitos
avangos foram incorporados ao pro-
cesso de maltagem. Atualmente,
para obter o malte de cevada leva-
se de oito a nove dias; hd 50 anos
atrds, o mesmo processo levava
14 dias. Esses avangos sao devidos
a um melhor conhecimento da
fisiologia do grao da cevada. Hoje,
a germinacdo pode ser acelerada
e uniformizada através da adi¢ao

e da remocao do acido giberélico
que, produzido no escutelo da
cevada, difunde-se para o aleurona
e conduz a produgio de enzimas
hidroliticas (amilases, proteases,
glucanases, entre outras), que
serdo posteriormente secretadas.

Em sua forma mais
simples, o extrato de
malte pode ser usado
para fermentagao

por diluicio com
agua quente e adicao
de fermento, ou
diretamente na
fabricacao de muitos
produtos alimenticios.
Em uma etapa de
processo aprimorada,
pode ser seco de
varias maneiras para
produzir um produto
altamente estavel

e versatil, o qual é
facilmente empregado
em muitas aplicagoes,
principalmente, no
setor de panificagao.

FUNCIONALIDADES
TECNOLOGICAS DO
EXTRATO DE MALTE

Segundo a legislagio brasileira,
o extrato de malte é definido como
o produto resultante da desidrata-
¢do do mosto de malte até o estado
s6lido, ou pastoso, devendo apre-
sentar as propriedades do mosto de
malte quando reconstituido, sendo
permitido substitui¢coes do malte de
cevada pelo extrato.

O extrato de malte é produzido
a partir da mistura do malte com
agua quente, digerindo o amido em
uma mistura de agticares complexos
¢ aminoacidos em uma solugao de-
nominada mosto, a qual é evaporada
sob condigdes controladas para criar
um extrato viscoso. As partes inso-
laveis do mosto sdo filtradas, mas
a maioria dos nutrientes do grao
inteiro permanece no extrato.

Em sua forma mais simples, o
extrato de malte pode ser usado para
fermentacao por diluicio com dgua
quente e adigdo de fermento, ou
diretamente na fabrica¢do de muitos
produtos alimenticios, especialmen-
te cereais naturais. Em uma etapa de
processo aprimorada, pode ser seco
de varias maneiras para produzir um
produto altamente estavel e versatil,
o qual ¢ facilmente empregado em
muitas aplicagoes, principalmente,
no setor de panificagao.

Dependendo da temperatura
empregada no processamento, é
possivel produzir extratos de malte
com alta, média ou zero atividade
enzimdtica, em diferentes tonalida-
des e com variados sabores, como
por exemplo, notas de café, choco-
late e caramelo.

O extrato de malte é comercia-
lizado na forma liquida ¢ em pd. O
extrato liquido é geralmente de cor
marrom escuro com um leve odor
de malte. A docura do extrato puro
apresenta intensidade relativa de
40% a 50% de sacarose. Na indistria
cervejeira ¢ comum o uso de graus
Brix para medir a fracao de sdlidos
sobre a solugio e esta unidade de
medida também ¢ usada na obten-
¢do do extrato de malte.



O extrato de malte em pé fabricado utilizando o processo spray drying,
em comparacao com o extrato na forma de xarope, quando reconstituido,
¢é similar no sabor, na cor e no pertil de agticares, diferenciando-se apenas
quanto a atividade enzimatica, que é drasticamente reduzida na versio em
p6, devido a prépria caracteristica do seu processamento.

Entre as propriedades nutricionais do extrato de malte destaca-se a
presenca de 12 aminodcidos, inositol e niacina como principais vitaminas,
potassio, magnésio e fosfatos. O aporte caldrico ¢ de 320 quilocalorias por
100 gramas e nio possui gordura ou colesterol.

COMPOSICAO DE DIFERENTES TIPOS DE EXTRATOS DE MALTE

Propriedade em 100g Light  Standard  Diastitico E. M especial E. M torrado
Lipideos (g) 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Total de carboidratos 90 88 88 88 88
Proteina (g) 6 8 8 8 7
Calcio (mg) 80 80 80 80 80
Sodio (mg) 100 100 100 100 100
Ferro (mg) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Aminoacidos livres (ppm) 3,000 3,000 3,000 3,000 2,000
Maltose 60-70 60-70 60-70 60-70 0-30

pH (10% solugao) 5-6 5-6 5-6 5-6 4,5-6

Perfil de carboidratos (% na base seca)

Glucose 13 13 13 13 5
Maltose 47 45 45 45 16
Maltotriose 13 13 13 13 8
Dextrinas 17 17 17 17 58

O extrato de malte oferece os atributos exclusivos do malte para uma
ampla gama de alimentos e bebidas. Devido a presencga de agticares simples e
proteinas parcialmente hidrolisadas, pode ser utilizado em confeitaria, onde
melhora a fermentagao do pao, em chocolates, doces, sorvetes e laticinios,
bem como em cereais matinais, leite de soja, café ¢ bebidas carbonatadas.

UTILIZACAO DO MALTE EM ALIMENTOS

Funcao do Malte
Alimento Cor Enzima Sabor Adocante Nutricional
Biscoitos e Crakers X X X X X
Bolos X X X
Cafes alternativos X X
Cereais matinais X X X
Confeitaria X X X X
Molhos X X X
Paes X X X X X
Produtos carneos X
Refrigerantes X X X X
Sobremesas X X
Sorvetes X X

Dependendo

da temperatura
empregada no
processamento, é
possivel produzir

extratos de malte com
alta, média ou zero
atividade enzimatica,
em diferentes
tonalidades e com
variados sabores.

Essa versatilidade de aplicag¢ao
¢ atribuida as suas propriedades
de sabor, textura e cor, além das
nutricionais, o que torna o extrato
de malte um ingrediente altamente
desejavel na industria alimenticia,
notadamente na producdo de pro-
dutos de panificagao e, em especial,
nos panificados que requerem es-
curecimento ou desenvolvimento
de cor.

Em panificagdo, o extrato de
malte também ¢é usado para for-
necer suprimento de amilase a
farinha de trigo, bem como a sua
contribui¢ao de maltose, minerais
¢ proteinas soliiveis promove inten-
sa atividade do fermento, além de
melhorar a cor, textura, formagao da
crosta e sabor nos produtos finais.
Em geral, o dulgor encontrado nos
produtos de panificagiao é prove-
niente da sacarose. Os agticares sao
utilizados como substrato fermen-
tativo para a levedura e contribuem
com a cor ¢ o sabor. A coloragio da
crosta do pao durante o assamen-
to resulta da caramelizacio dos
agticares ¢ da reagido de Maillard,
a qual ocorre entre agticares redu-
tores e aminodcidos. Por conter
em sua composi¢ao aminoacidos e
acticares na forma reduzida (como
dextrose ¢ maltose), o extrato de
malte potencializa a reagdo de
Maillard.

Além de fornecer naturalmen-
te sabor adocicado, o extrato de
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malte ¢ utilizado em panificacao
para real¢ar o sabor ¢ 0 aroma dos
produtos e auxiliar no processo
de mistura dos ingredientes. Es-
sencialmente, disponibiliza mais
agtcar para a levedura, reduz a
capacidade do amido de se ligar
com a agua, gerando miolo mais
macio e, em alguns casos, auxilia
na extensao do shelf life em paes.
O sabor e a funcionalidade de
muitas bebidas maltadas derivam
do extrato de malte. Na fabricacao
de cerveja, por exemplo, é usado
como base nos processos de pro-
duc¢do, sendo também empregado
para ajuste do produto acabado e
fluxo de mosto e para aumentar

O malte e os

extratos de malte sao
excelentes ferramentas
para o ajuste

natural da cor em

formulacoes cozidas e
culinarias. No entanto,
diferem na sua forma
de atuacao como
corantes naturais.

a gravidade em cervejarias arte-
sanais, sendo a principal fonte de
mosto para cervejarias caseiras,
microcervejarias e pubs.

Além de ser utilizado para en-
riquecimento nutricional ou para
modifica¢ao de produtos, o extrato
de malte pode apresentar funciona-
lidades tecnoldgicas nos sistemas
alimenticios devido ao aumento da
atividade enzimatica.

Os grios germinados podem ser
usados como fonte de enzimas para
alterar outros alimentos a base de
graos. O malte de cevada e trigo
pode ser usado para otimizar os
niveis de a-amilase na farinha de
trigo, como alternativa a a-amilase
fangica, ou como fonte de cor ¢
sabor quando aquecido em tem-
peraturas altas o suficiente para
inativar as enzimas.

Os maltes de cevada e trigo
tém sido usados para padronizar
os niveis de enzimas na farinha
para panificados, uma vez que
determinados niveis de atividades
amiloliticas sdo necessarios para
um desempenho de panificagao
ideal.

Os maltes também sido usa-
dos devido ao seu sabor e aroma
anicos. A germinagdo ¢ a queima
influenciam as propriedades senso-
riais dos graos, conferindo-lhes um
sabor e odor tipicos, geralmente

Entre as propriedades
nutricionais do extrato
de malte destaca-

se a presenca de |2
aminoacidos, inositol e
niacina como principais

vitaminas, potassio,
magnésio e fosfatos.
O aporte caldrico é
de 320 quilocalorias
por 100 gramas e nao
possui gordura ou
colesterol.

percebidos como agradaveis. Du-
rante a germinagao, sao liberados
agticares redutores ¢ aminodcidos,
que posteriormente reagem duran-
te o aquecimento, dando origem
aos produtos da reagao de Maillard.
A germinacdo ¢ a queima dimi-
nuem o sabor indesejavel de cereal e
as notas de odor de mofo e terra. As
principais notas de sabor incluem
torrado, nozes e intensas, assim
como os atributos de textura domi-
nantes sao crocante e quebradico.
A inclusio de matérias-primas
maltadas também altera as proprie-
dades sensoriais favoravelmente.
Produtos extrudados produzidos a
partir de milho maltado e soja apre-
sentam alto desempenho em sabor
e textura, em comparagio com suas
contrapartes nao maltadas.



DESENVOLVENDO
PRODUTOS COM MALTE

Para os formuladores de ali-
mentos ¢ bebidas que buscam um
ingrediente para solucionar os
desafios funcionais de sabor ou de
cor, o malte é a escolha certa. Con-
tudo, ¢ importante ficar atento para
algumas consideragoes de aplicagiao
e selegao apropriadas.

A primeira consideragdo para
a formulagdao ¢ a classe basica
de malte ou extrato de malte, ou
seja, diastatico ou ndo-diastatico e
padrio ou especialidade. Em segui-
da, os atributos texturais podem
ser aplicados por meio de uma
variedade de formas disponiveis,
como graos inteiros, particulas ou
farinha, sem esquecer que o extrato
de malte pode ser incorporado na
forma liquida ou em p6.

O malte ¢ ingrediente chave nas
formulagoes de panificagio. Possui
propriedades de condicionamento
de massa que podem substituir in-
gredientes menos naturais ou mais
onerosos ¢, ao desenvolver produtos
que dependem dos atributos funcio-
nais do malte, pode-se aproveitar
uma ampla gama de maltes espe-
ciais e extratos de malte em faixas
de cor e sabor. Esses ingredientes,
originalmente produzidos para cer-
vejas artesanais, oferecem novas e

A versatilidade de
aplicagao do extrato
de malte é atribuida
as suas propriedades
de sabor, textura

e cor, além das

nutricionais, o0 que o
torna um ingrediente
altamente desejavel na
industria alimenticia,
notadamente na
producao de produtos
de panificagao.

inovadoras op¢oes de formulagio.
Como condicionador natural de
massas, o malte oferece aos produ-
tos panificados intimeros atributos
organolépticos, bem como cores
¢ sabores naturais exclusivos. Os
maltes com padrao de cor clara e
os maltes diastdticos especiais a
0,5% a 3%, sao excelentes para o
condicionamento basico em massas
levedadas; elevando a porcentagem
para 5%, sdo ideais para aplicagao
em pretzels e biscoitos. Em outras
formulacoes de panificagido, espe-
cialmente em produtos com sabor
de chocolate, os maltes especiais
nao-diastaticos de cor média a es-
cura podem ser usados para criar
as texturas e cores desejadas, além
de realgarem o sabor. Os maltes
nao-diastaticos podem ser usados
em niveis de até 25% em pudins,
recheios de tortas, bolos e brownies,
e em até 35% em bolos de chocolate
meio amargo e brownies tipo fudge.
Em produtos em que os mar-
rons profundos e o sabor doce ou
torrado sao necessdrios, o malte
nao-diastatico em niveis de até 50%
pode fornecer a profundidade neces-
saria de cor ¢ sabor em alimentos a
base de centeio, biscoitos, bolachas,
waffers e biscoitos de chocolate
amargo. As formulagoes liquidas
¢ semiliquidas, como os molhos,
também podem ser beneficiadas

com a incorpora¢ao de 10% al5%
de malte nao-diastatico.

O malte diastatico é outro exce-
lente condicionador de massa natu-
ral, contribuindo com uma selec¢do
de enzimas naturais, principalmen-
te a-amilase, que sdo benéficas para
as massas fermentadas, proporcio-
nando ndo apenas o seu amoleci-
mento, mas também reduzindo o
tempo de fermentacao, melhorando
a extensibilidade ¢ aumentando o
farelo e o escurecimento da crosta.

A farinha de cevada maltada,
moida a partir do malte diastatico
padrao, ¢ amplamente usada, em
niveis de 0,5% a 1,0%, na fabricagao
de paes, sem afetar o sabor ou a cor.
Entre as opgoes estdo as farinha de
malte diastatico que naturalmente
condicionam a massa, enquanto
adicionam cor ¢ sabor, mas que pos-
suem baixos niveis de enzimas. Esse
tipo de farinha de malte foi seco a
temperaturas ligeiramente mais
altas por longos periodos de tempo
durante o processo de maltagem.

Ja o malte de centeio oferece
contribuigdes tinicas como condi-
cionador de massa natural multifun-
cional. O centeio maltado fornece
sabor doce ¢ ligeiramente picante,
além de desenvolver uma massa
mais macia ¢ com maior elasticida-
de, o que permite volumes maiores
e tempos de prova mais curtos.
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O malte e os extratos de malte
sdo excelentes ferramentas para
o ajuste natural da cor em for-
mulagoes cozidas e culindrias. No
entanto, diferem na sua forma de
atuagao como corantes naturais.
O malte moido funciona como um
pigmento (compostos insoliveis
que se colorem por dispersao) e,
por ndo serem particulas indivi-
duais, ndo sao infinitamente
diluiveis. J4 os extratos de malte
funcionam como um corante pro-
priamente dito, ou seja, exibem
seu poder de cor quando diluidos

em um solvente ¢, em geral, sdo
infinitamente diluiveis.

A decisio de usar malte ou
extrato de malte também depen-
de do produto acabado e da cor
alvo. Os ajustes de cor, sabor e
funcionalidade podem ser obti-
dos formulando com caramelo
torrado menos intensamente e
farinhas de malte de chocolate
e extratos de malte. A farinha
de cevada maltada intensamen-
te torrada e o extrato de malte
preto proporcionam cor sem sa-
bor quando usados em pequenas
quantidades.

Para equilibrar a cor em formula-
¢oes liquidas, esses extratos podem
ser usados em pequenas quantida-
des, como por exemplo, 1% para
café, cha e sopas; 5% para molhos
tipo Barbecue; 10% para outros ti-
pos de molhos; 5% em formulag¢oes
sOlidas, paes escuros, biscoitos e
proteina vegetal texturizada; 8%
em cereais tostados; e até 30% em
carne friccionada.

Ha uma variedade de farinhas de
cevada maltada disponiveis e cada
variedade resultara em diferentes
sabores, cores e texturas. Para obter

um sabor sutil de malte, a farinha
moida com malte diastatico padrao
¢ a escolha ideal, pois devido aos
altos niveis de enzimas desta varie-
dade, o sabor nio ¢é excessivo e pode
ajudar a melhorar a qualidade do
cozimento, fortalecendo a tex-
tura da massa e aumentando a
fermentacao.

Por outro lado, a farinha de mal-
te diastético especial possui um ni-
vel de enzima ligeiramente inferior,
o que significa que o sabor do malte
em produtos a base de massa feitos
com esta farinha terdo um sabor
mais doce. Além de adicionar mais

Para os formuladores
de alimentos e
bebidas que buscam
um ingrediente para

solucionar os desafios
funcionais de sabor
ou de cor, o malte é a
escolha certa.

sabor, o nivel mais baixo de enzima
também adiciona cor aos produtos
de panifica¢dao. O cozimento com
farinhas de malte nao-diastatica
proporciona sabores e cores mais
pronunciados.

Os maltes sdo ingredientes
extremamente versdteis e multi-
funcionais que podem ajudar os
desenvolvedores de produtos a
resolver os desafios de fung¢ao, cor
e sabor, além de serem rotuldveis
para consumidores preocupados
com a saude. O extrato de malte ¢é
formulado com graos 100% puros e
processados utilizando apenas agua.



