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RESUMO - O péao faz parte dos habitos alimentares da maéw$apovos, sendo um dos alimentos mais
consumidos no mundo. A producdo de malte é um psocque envolve reacdes bioquimicas e fisiologizas,
extrato de malte é resultado da desidratacdodatahrcial de mosto de malte até o estado sdlidmastoso. O
trabalho objetivou a elaboragéo de p&do de forma adipdo de malte e extrato de malte de trigo. Rara
elaboracdo dos pées utilizou-se malte seco a 6@e&C¢concentracdes de 0; 0,6; 2,0; 3,4 e 4% eratexde
malte a 110 °C, com concentracBes de 0; 1,0; 3(b;e67%. O trabalho foi realizado em delineamento
completamente casualisado (DCC), totalizando 1Xkmxentos. Os paes foram analisados quanto a volume
especifico, firmeza, escore de pontos e cor, @sdtados submetidos a analise de varidncia e caggmade
médias pelo teste de Tukey a 5%. Os paes diferijaamto a volume especifico e cor, sendo obtidosresl
aceitaveis. A maior concentracédo de extrato deenexiplica a reducéo na firmeza do péo. Os paesapsram
valores de escore de pontos variando entre 65 es@&¥Jo maior nas formulacdes com concentragfes
intermediarias de malte. O tratamento que apresentelhores resultados foi obtido com emprego de
concentracao intermediaria de malte e alta cormgidrde extrato de malte. O malte e extrato desrdaltrigo

podem ser empregados em pao de forma como fontwzieas amiloliticas e aglcares.

Palavras-chave Triticum aestivuni., germinacao, alfa-amilase, panificacao.

1 INTRODUCAO

O trigo (Triticum aestivumL.) € uma das primeiras espécies cultivada no museltdo um importante
cereal ndo somente pelo seu potencial produtive,paa sua composigdo quimica e valor nutritivancereal
de elevado poder diastasico (potencial enzimapossuindo como constituinte principal o amido, gléen de
ser principal fonte de energia é também, de sunporii@incia para a estrutura, consisténcia e texdosma
alimentos (CARNEIRO et al., 2005).
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A producao de malte € um processo biotecnolégieoemvolve varias reagdes bioquimicas e fisiologicas
sendo a formagdo de enzimas o principal objetiveseleprocesso. As enzimas formadas na malteagéo
participam da quebra das macromoléculas presentgsao e, consequentemente, transformam em consposto
solaveis servindo de substrato para a fermentaggietapas de producao do malte consistem em gelpas:
limpeza, maceracao, germinacdo e secagem. Na maoevaorre a hidratacdo do grao, onde é fornegida a
para a sintese de enzimas, disponibilizando resemaitivas durante a germinacao, além de perouir ocorra
a migracao das enzimas para o endosperma (HOUG&@).19

O extrato de malte é resultado da desidratacébdotparcial do mosto de malte até o estado sdlido
pastoso, devendo apresentar as propriedades do destalte quando reconstituido (BRASIL, 1997)g&os
de cereais malteados séo triturados e misturadosagua e cozidos sob temperaturas e tempos préeles
Com isso, o amido é convertido em agUcares ferrseivisis e ndo fermentesciveis pelo seu sistem#sdias
(GUTKOSKI et al, 2010).

A adicdo de malte e extrato de malte de trigo aharh¢cdo de produtos de panificacdo ainda é pouco
utilizada, mas acredita-se que as vantagens oloseren paes sdo possiveis de serem conseguidasipeste
produto. Além de contribuir para o adogcamento, eatracdo de sais minerais e proteinas solUveisyque
uma intensa atividade da levedura; o que acelpracesso adiciona sabor e aroma ao produto fipabmove
uma melhor retencdo de gases, volume, firmeza adpideducdo do tempo de forno (CAUVAIN; YOUNG,
2007; GUTKOSKI et al, 2010).

Devido a ampliacdo da demanda por alimentos nafyrasquisas sao realizadas para novos métodos de
obtencao de produtos de panificacdo com melhoriaatgez, textura e vida de prateleira dos paes (GREKI
et al, 2010). O trabalho foi realizado com o objetile estudar a aplicacdo de malte e extrato die @ pao de

Forma, visando a melhoria de caracteristicas funatsoe sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Material

O trabalho foi realizado pelo emprego de graosride {(Triticum aestivuml.), fornecido pela OR
Sementes, Passo Fundo. A producdo do malte e datexaroposo de malte de trigo foi realizada nos
laboratérios do Centro de Pesquisa em AlimentaC&pd) da Universidade de Passo Fundo (UPF). Ahirin
sem adicdo de aditivos utilizada para a elabordgdgaes foi fornecida pelo Moinho Casquense, Cé8a

os demais ingredientes utilizados adquiridos noezoim local.

2.2 Delineamento experimental

O experimento foi conduzido em delineamento cotapiente casualizado (DCC) utilizando malte e
extrato de malte de trigo. Para a elaboracéo des y#lizou-se malte seco a 60 °C, nas concensai®@; 0,6;
2,0; 3,4 e 4% e o extrato de malte a 110 °C, cameartracdes de 0; 1,0; 3,5; 6,0 e 7%.
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2.3 Métodos

2.3.1 Malte de trigo e extrato de malte de trigo

No processo de malteacéo os gréos de trigo forbenieeadas manualmente, lavadas com solugéo de
hipoclorito de sédio em concentracdo de 2,5 ritq3:1, p/v). Os gréos de trigo foram macerados cgmaé
estéril a 5 °C (1:3, p/v) durante 48 h, trocandégaa a cada 12 h. O grdo macerado foi dispostpapal
germinador umedecido com agua estéril e conduzigerdinacao em estufa a 20 °C com umidade reldtva
95 % durante um periodo de quatro dias. A germmagd graos foi interrompida mediante secagem ¢ufaes
com circulacéo de ar a 60 °C e 110 °C até que daduifinal dos graos atingisse 4 a 5%.

O extrato de malte xaroposo foi produzido de az@mm a metodologia descrita em Sleiman (2002),

com adaptagdes. O extrato de malte apresentou ameamtracao final de 6®rix.

2.3.2 Panificacdo experimental

O teste de panificagdo foi realizado de acordo cométodo h 10-80B da AACC (2000), com
adaptacdes, empregando na formulacdo base: 500fayidlea de trigo (100%), gordura vegetal hidrogkna
(4%), sal refinado (1,75%), acido ascorbico (0,01f&mento bioldgico seco (2%), agua (270 mL),rfaa de
malte e extrato de malte de trigo em diferentescenmacdes pré definidas através do delineamento
experimental.

Os ingredientes foram homogeneizados em misturasharza Kitchen Aid, modelo K5SSWH2, e
adicdo, aos poucos, de agua gelada, os ingredienées batidos em velocidade alta completando 22para a
formacdo da massa. A massa foi dividida em porg@e450 g, deixada em descanso por 10 min, modelada
manualmente e colocada em formas de tamanho paf@éomentacéo da massa foi realizada em camereamar
Multipdo, regulada em temperatura de 30€le umidade relativa de 80%. As massas fermantfmdam
colocadas em forno marca Labor Instruments Workalelo QA 226, Hungria, & temperatura de 22@or 20

min. As analises foram realizadas apés uma homdmento.

2.3.3Analises reolégicas

O volume dos pées foi determinado pelo método dodemento de sementes de paingo e o volume
especifico calculado pela relacdo entre o volum@&massado e o seu peso, obtido pelo empregolalecha
semi-analitica. Os resultados foram expressos ehgjtmesta determinacao, realizada em triplicata.

A textura dos paes de forma foram determinadas ymodo texturdmetro Texture Analyser TAXT2i
(Texture Technologies Corp., Scarsdale, NY, EUAlBtaMicro Systems, Godalming, Surrey, Reino Unido),
conforme o método no 74-09 da AACC (2000). Umaafate 25 mm foi comprimida a 40 % de sua altura
original por uma sonda cilindrica cilindrico de railnio de 36 mm de diametro (P 36/R). Os resultatios

firmeza foram obtidos em gramas.
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A avaliacdo do escore de pontos dos paes foirdeteda de acordo com a metodologia proposta por
El-Dash (1978), realizada por provadores treinaasilizado a escala de pontos para as caractadstor da
crosta, forma e simetria, caracteristicas da cresj@ectos de quebra da crosta, textura do miofod@ miolo,
aroma e sabor, conferindo-lhes, a partir destestag®s, um valor (avaliacdo global) com pontuat@sima de
100.

A cor da crosta e do miolo dos pées foram detemaimgelo uso do espectrofotdmetro de reflectancia
difusa HunterLab, modelo ColorQuest Il Sphere, E0ém sensor 6tico geométrico de esfera. Foramaalagi
os valores de L* (luminosidade) variam entre z@mtp) e 100 (branco), -a* (verde) até +a* (verroglle —b*
(azul) até +b (amarelo). A cor foi avaliada atraivés repetigcGes para cada amostra, sendo a legtaliaada em

posicdes diferentes.

2.3.8 Andlise estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de vaidAoova) e realizada a comparacao mdltipla de
médias pelo emprego do teste de Tukey a 5 % ddisfgitia. O processamento de dados e a analiadstisia

foram realizadas com o emprego de programa egtatist

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulagbes de paes diferiram entre si em relag@ volume especifico. Na Tabela 1, pode-se
observar que os pdes com peso de aproximadamehtg, Epresentaram volume especifico entre 4,28% 5,
cn.g . Verificou-se que os pdes de Forma elaborados @%nde malte e 3,5% de extrato de malte, foi
significativamente superior aos produzidos com enalgrande quantidade de extrato de malte de tEgtkoski
et al. (2010), estudando o efeito de do extratond#te de aveia nas caracteristicas fisicas do p&eodma,
verificaram que com o0 aumento da concentracdo tlatexde malte de aveia houve uma diminuicdo damel
especifico do pdo de Forma.

Os resultados de firmeza dos pées estdo apresentaddabela 1. De acordo com Lassoued et al.
(2008), a firmeza para o pdo de Forma apresentarae um importante indicador de frescor e qualidzata o
consumidor, sendo um fator imprescindivel para eaitatlidade do produto no mercado. Os pdes que
apresentaram os menores valores de firmeza, ouosefle maior maciez foram os experimentos7 e §uais
possuem 2% de malte , variando de 0 a 7% de exteatoalte, respectivamente. A alta concentracdxttato
de malte pode explicar o aumento da maciez dodeido ao alto teor de agucares presente no mesmo.

Na Tabela 1 estdo apresentados os valores de elcpmntos, onde variam entre 65 e 89, sendo maior
nos experimentos com concentra¢des intermediaeiasaite. O pdo que apresentou o melhor valor deesie
pontos foi o experimento 4, elaborada com 3,4% ddteme 6% de extrato de malte, ndo diferindo
significativamente (p<0,05) dos experimentos 385 9, sendo estas as formulagbes que possuem maior

concentracao de malte de trigo e também as quegrassma quantidade intermediaria de extrato deemalt
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Tabela 1. Volume especifico, escore de pontos e firmeza des e forma elaborados com diferentes

concentracdes de malte e extrato de malte de trigo.

Experimento Volume Especifico(cm3/g) Firmeza (g) Escore de Pontos
1 5,29 171,56° 65,44
2 4,81 245,36 77,87«
3 4,74 189,18 79,46
4 4,28 212,62 89,37
5 5,87 133,03¢ 71,83%
6 4,75 139,17¢ 86,69"
7 5,37 109,4f 66,63"
8 5,37 109,85 80,63
9 4,63 160,76° 87,7G6"

Letras diferentes em uma mesma coluna corresporddiferencga significativa pelo Teste de Tukey comp<®,05. Os
valores das medias s&o relativos aos experimatdaianalises realizadas em triplicata

Na Tabela 2 estdo relacionados os valores de Ib*ata cor da crosta e miolo dos pées de Forma. O
experimento 3 apresenta 0 maior valor de L* paoate; ou seja, 0 pdo que apresentou a crosta laais foi o
obtido com a menor concentracdo de malte e alteetracdo de extrato de malte empregados na fogémla
Jé os valores de cromaticidade a* para a crosieafic abaixo de zero, variando mais para o verdsejay ndo
apresentaram coloragédo avermelhada. A adi¢do decaficentracdo de malte e de extrato de malteigte tr
apresentou alto valor de cromaticidade b*, apreseitt coloragdo mais amarelada.

Tabela 2. Coordenada de cromaticidade L* coordenada de dicidede +a* (vermelho) e coordenada de
cromaticidade +b* (amarelo) de cor da crosta e anilals paes de forma obtidos em diferentes congéietsade

malte e extrato de malte de trigo.

E . i crosta miolo
Xperimentos L a b L a b
1 70,72 6,87 32,54 84,3T 0,03 16,96
2 69,63 -7,09 33,32 77,17 0,42 19,17
3 70,74 7,03 33,76 79,31 0,83 20,18
4 64,93 -9,52 35,89 75,5 1,33 22,36
5 64,22 -9,83 34,97 81,8 0,5f 20,29
6 66,37 -8,9¢ 33,00 71,44 1,27b 19,11
7 68,24 -8,32 35,27 86,9 0,27h 16,22
8 68,78 7,48 32,57 81,97 0,7¢ 19,63d
9 68,26 -8,2F 34,28 86,08 0,53e 18,579

Letras que se diferenciam na horizontal indicarardii¢cas significativas entre as medias pelo tesfEuley a 5%.

Os valores das médias sao relativos de analiskizadss em triplicata.

O maior valor de cromaticidade L* do miolo do p&b dbservado no experimento 7, com as menores
adicOes de malte e extrato de malte na formulagoal resulta em um p&o mais claro, o que ¢é edpemrstes
produtos. Em relacdo aos valores de cromaticidadeba do miolo, o experimento 4 foi 0 que apresentaior

valor, resultando na coloracdo avermelhada, suaulacéo possui 3,4 % de malte e 6,0 % de extratoadie.
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4 CONCLUSAO

A aplicacéo de malte e extrato em pées alterowaeteristicas tecnoldgicas, sendo obtido o melhor
resultado no tratamento com emprego de concentiatgionediaria de malte e alta concentracéo deiextte
malte. Os resultados indicam que tanto o malterid®,tquanto o extrato de malte de trigo podem ser
empregados em pdo de Forma como fonte de enzimiéditicas e aglcares, sendo uma alternativa para o

desenvolvimento de novos produtos.

5 AGRADECIMENTOS

Ao CNPqg e UPF pela bolsa de iniciacao cientifiéaSecretaria de Ciéncia e Tecnologia do estado do

Rio Grande do Sul pelo auxilio financeiro.

6 REFERENCIAS

AACC- AMERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEMISTS. Apprved methods of the AACC. 10. ed. St
Paul, MN, 2000.

BRASIL. Decreto n° 2.314, de 04 de setembro de 188gulamenta a Lei n. 8.918, de 14 de julho del1§9d
dispbe sobre a padronizagdo, a classificagdo, isttega inspecdo, a produgdo e a fiscalizacdo atedbs.
Boletim 10B, n. 38, p. 11-30, 1997.

CARNEIRO, L. M. T. A;; BIAGI, J. D.; FREITAS, J. GCARNEIRO, M. C.; FELICIO, J. C. Diferentes épocas
de colheita, secagem e armazenamento na qualigadeids de trigo comum e durf@evista Braganting v.
64, n. 1, p. 127-137, 2005.

CAUVAIN, S. P.; YOUNG, L. STechnolology of Breadmaking New York: Springer Verlag, 2007. 482 p.
GUTKOSKI, L., C.; MAZZUTTI, S.; DURIGON, A.; COLUSSR.; CEZARE, K.; COLLA, L., M. Efeito do
extrato de malte de aveia nas caracteristicag$igle pao de form&razilian Journal of Food Technology
v.1, n.1, 2010.

HOUGH, J.SBiotecnologia de la cerveza y de la maltZaragoza: Acribia, 1990.

LASSOUED, N.; DELARUE, J.; LAUNAY, B.; MICHON, C. Bked product texture: correlations between
instrumental and sensory characterization usingtARrofile.Journal of Cereal SciencelLondon, v. 48, n. 1, p.
133-143, 2008.



