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INTRODUÇÃO:
A produção de malte é um processo biotecnológico que envolve várias reações bioquímicas e fisiológicas, sendo a
formação de enzimas o principal objetivo desse processo (HOUGH, 1990). O extrato de malte é resultado da desidratação
total ou parcial do mosto de malte até o estado sólido ou pastoso, devendo apresentar propriedades similares quando
reconstituído, podendo manter a atividade diastásica. A adição de malte e extrato de malte de trigo na elaboração de
produtos de panificação ainda é pouco utilizada, mas acredita-se que as vantagens observadas em pães são possíveis de
serem conseguidas neste tipo de produto Devido à ampliação da demanda por alimentos naturais, pesquisas são
realizadas para novos métodos de obtenção de produtos de panificação com melhoria de maciez, textura e vida de
prateleira dos pães. O trabalho foi realizado com o objetivo de estudar a aplicação de malte e extrato de malte em pão de
Forma, visando a melhoria de características funcionais e sensoriais.

METODOLOGIA:
O trabalho foi realizado com emprego de malte de trigo, seco na temperatura de 60 ºC e de extrato de malte de trigo, seco
na temperatura de 110 ºC, produzidos no laboratório de Cereais do Cepa/UPF. Os pães de Forma foram formulados com
uso de ingredientes farinha de trigo, gordura, ácido ascórbico, ovos, sal, água e fermento biológico. O malte e o extrato de
malte foram adicionados nas concentrações 0; 0,6; 2,0; 3,4 e 4% e 0; 1,0; 3,5; 6,0 e 7%, respectivamente e realizado onze
diferentes formulações de pães de Forma. Os pães foram avaliados quanto a textura em aparelho texturômetro TAXT2i, cor
da crosta e miolo determinada em espectrofotômetro Hunter Lab, modelo Color Quest II, volume específico, determinado
pelo método de deslocamento de sementes de painço e o escore de pontos sendo determinada pelo método El-Dash
(1978). A significância dos dados foi testada pela análise de variância (Anova) e nos modelos significativos as médias
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significância.



RESULTADOS E DISCUSSÕES:
As formulações de pão de Forma apresentaram diferenças significativas quanto ao volume específico. O volume específico
dos pães reduziu com elevadas concentrações de malte e extrato de malte de trigo. O aumento no volume dos pães pode
estar relacionado à maior quantidade de açúcares fermentescíveis. (HOPEK et al., 2006). A firmeza variou
significativamente entre as formulações estudadas, se apresentando mais adequadas para a mastigação os tratamentos
com 7 e 8 (Tabela 1) por serem significativamente inferiores, os quais possuem 2% de malte , variando de 0 a 7% de
extrato de malte, respectivamente. A alta concentração de extrato de malte pode explicar o aumento da maciez do pão,
devido ao alto teor de açucares presente no mesmo. Na Tabela 1 estão apresentados os valores de escore de pontos, onde
variam entre 65 e 89, sendo maior nos experimentos com concentrações intermediárias de malte. O pão que apresentou o
melhor valor de escore de pontos foi o experimento 4, elaborada com 3,4% de malte e 6% de extrato de malte, não
diferindo significativamente (p<0,05) dos experimentos 3, 5, 8 e 9, sendo estas as formulações que possuem maior
concentração de malte de trigo e uma quantidade intermediária de extrato de malte. Os valores de coordenada de
cromaticidade L*, a* e b* variaram significativamente entre as formulações de pães estudadas. A formulação que
apresentou valores de L* mais claros para miolo e crosta foi o tratamento com a menor concentração de malte e extrato de
malte. A menor intensidade de a* (vermelho) para cor da crosta ficou abaixo de zero, variando mais para o verde, ou seja,
não apresentaram coloração avermelhada. Já para a cor do miolo foi o tratamento 4, elaborada com 3,4 % de malte e 6,0 %
de extrato de malte. Os maiores valores de b* (intensidade de amarelo) tanto para cor do miolo quanto crosta foi o
tratamento 4, que foi elaborado com alta concentração de malte e de extrato de malte de trigo (Tabela 2).

CONCLUSÃO:
A aplicação de malte e extrato em pães melhorou as características tecnológicas, sendo mais significativo no tratamento
com emprego de concentração intermediária de malte e alta concentração de extrato de malte. O malte e o extrato de malte
de trigo podem ser empregados em pão de Forma visando a melhoria de características funcionais e sensoriais.
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