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RESUMO
Emprego de malte e extrato de malte de trigo na elaboracéo de bolo tipo Inglés
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INTRODUCAO:

A producao de malte é um processo biotecnolégico que envolve reag8es bioquimicas e fisioldgicas, sendo o aumento de
enzimas amiloliticas o principal objetivo desse processo. O extrato de malte é o resultado da desidratacéo total ou parcial
do mosto de malte, devendo apresentar as propriedades similares quando reconstituido, podendo manter a atividade
diastasica. O bolo é um produto elaborado com o emprego de farinha de trigo, acucar, gordura, ovos, leite e aromatizantes
e se caracteriza por ter gosto doce, textura macia, aroma e sabor agradavel (TIREKI, 2008). Os defeitos em bolos séo
volume, textura, aparéncia da crosta e devem ser minimizados pelo emprego de ingredientes adequados e processo
adequado de elaboracdo. O uso de enzimas € uma alternativa indicada para melhorar o volume e caracteristicas sensoriais
de bolo frente ao uso de aditivos. Objetivou-se com este trabalho estudar o efeito da aplicacdo de malte e extrato de malte
na elaboracgéo de bolo tipo inglés.

METODOLOGIA:

O trabalho foi realizado com o emprego de malte de trigo, seco na temperatura de 60 °C e de extrato de malte de trigo,
seco na temperatura de 110 °C, produzidos no laboratério de Cereais do Cepa/UPF. Os bolos foram formulados com uso
dos ingredientes farinha de trigo, gordura, ovos, agua, agucar e fermento quimico. O malte e o extrato de malte foram
adicionados nas concentracdes 0%;1,5%;5%:;8,5%;10% e 0%;1%:;3,5%;6%;7%, respectivamente e realizado nove
diferentes formulac¢des de bolos tipo inglés. Os bolos foram avaliados quanto a textura em aparelho texturémetro TAXT2i,
cor da crosta e miolo determinada em espectrofotémetro Hunter Lab, modelo Color Quest Il, volume especifico,
determinado pelo medidor de volume Vondel, modelo VDMV e caracteristicas sensoriais, sendo determinado sabor,
aparéncia, aroma, cor e textura. A significancia dos dados foi testada pela anélise de variancia (Anova) e nos modelos
significativos as médias comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significancia.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

As formulagdes de bolos tipo Inglés ndo apresentaram diferengas significativas quanto a umidade e volume especifico. A
umidade dos bolos variou entre 29,36% e 34,22%. Em bolos industrializados a umidade situa-se em valores proximos a
30% (ESTELLER et al., 2006) estando os resultados em acordo com a literatura (Tabela 1). O volume especifico dos bolos
foi 6,54 cm3 g-1, ficando em acordo com Esteller et al. (2006). No processo de batimento da massa, os ingredientes nao
séo solubilizados completamente e ocorre liberagdo de gas carbonico antes e durante o forneamento, resultando em
"colchBes" de ar, esses distribuidos de forma ndo uniforme, o que pode influenciar na textura. A textura variou
significativamente entre as formulagfes estudadas, se apresentando mais adequadas para a mastigacao os tratamentos
com 6 e 7 (Tabela 1) por serem significativamente inferiores. Os valores de coordenada de cromaticidade L*, a* e b*
variaram significativamente entre as formulacdes de bolo estudadas. A formulag&o que apresentou valores de L* mais
claros para miolo e crosta foi o tratamento com a menor concentragdo de malte e extrato de malte. A menor intensidade de
a* (vermelho) tanto para cor do miolo quanto crosta foi o tratamento 5, que ndo tem malte na formulacdo. Os maiores
valores de b* (intensidade de amarelo) foram observados nos tratamentos 1, 5 para cor do miolo e 1 para cor da crosta,
sendo verificado este comportamento em bolos elaborados com as menores concentracdes de malte e extrato de malte
(Tabela 2). Com base na aparéncia e nas concentracfes de malte e extrato de malte foram selecionadas as formulagées 3,
5, 6 e 9 para avaliar os atributos sensoriais aroma, cor, sabor, textura e impressao global. Na tabela 3 foi possivel verificar
que para sabor, textura e impresséo global o bolo elaborado com emprego de 5% de malte e 3,5% de extrato de malte
apresentou a melhor aceitabilidade sensorial.

CONCLUSAO:

A aplicacdo de malte e extrato em bolos tipo Inglés alterou as caracteristicas tecnolégicas, sendo verificado com base nos
atributos sensoriais que a melhor formulagéo foi a elaborada com 5% de malte e 3,5% de extrato de malte. Os resultados
obtidos indicam que malte e extrato de malte de trigo podem ser empregados na elaboracéo de bolos.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1. Umidade, volume especifico e textura de bolos elaborados com diferentes concentracdes de malte
¢ extrato de malte de trigo.

T Umidade Volume Textura
(%) especifico (cm?.g!) (2)
1 32462 5,352 709,60 **
) 32,361 6,802 T1795¢%
3 L. s e 6,252 747,10 ®
4 29,362 6,62 2 814,351
5 k.5 6,42 2 689,20 ©
6 33471 6,88 2 664,35 ¢
7 34,222 6,70 2 648,90 4
8 33.732 6,66 2 649,20 ¢
9 3312 6,14 2 735,60 °

Letras que se diferenciam na vertical indicam diferencas significativas entre as medias pelo teste de Tukey a 5%. Os
valores das médias sdo relativos de andlises realizadas em triplicata.

Tabela 2. Coordenada de cromaticidade L*, coordenada de cromaticidade a* e coordenada de cromaticidade
b* de cor das amostras de miolo e de crosta de bolos elaborados com diferentes concentracdes de malte e
extrato de malte de trigo.

Tratamento L* miolo a* miolo b* miolo L* crosta a* crosta b* crosta
1 75,68 0,19 30,43 2 55.04 2 11,65 % 35,882
2 68,76 | 23,88 bd 50,02 < 15,63 ¢ 32,60 ¢
3 69.15°¢ ) 5.1 24,76 ** 50,30 ¢ 16,67 ¢ 32 10
4 67.34 ¢ 0,302 23,49« 48,99 © 18.69 2 31.93¢
5 74,03 ° 0,18¢ 29,66 2 53.85" 11,29 ¢ £ L
6 68,46 cd 0,26 ¢ 20,971 49,80 cde 16,25 « 3ZAGE
7 13.99° .24 2= 2209 53,83° 14,98 © 35,09 P
8 67,89 de 0,28 b2 25,03 be 49 39 & 17.84° 32.19%
9 72,89 ° 5 e e 53,03 ° 14,03 £ 34,56 °

Letras que se diferenciam na vertical indicam diferengas significativas entre as medias pelo teste de Tukey a 5%. Os
valores das médias sdo relativos de andlises realizadas em triplicata.

Tabela 3. Atributos sensoriais aroma, cor, sabor, textura e aceitabilidade de bolo elaborado com diferentes
concentracdes de malte e exirato de malte de frigo.

Atributos
Tratamento
Aroma Cor Sabor Textura Impressao global
3 8,05 7,70° 7,30 7,65° 730"
5 7.20" 8,952 35" 115" 7,00*
6 8.90° 7. 70" 7.00° o 8.10%
9 73" 5" 8.65°2 8,002 8,322

Letras que se diferenciam na vertical indicam diferencas significativas entre as médias pelo teste de Tukey a 5%. Os
valores das médias sdo relativos de analises realizadas por 20 provadores.
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