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INTRODUÇÃO 

O malte é o produto derivado do processo denominado maltagem, em que grãos 

de cereais germinam sob condições ambientais controladas a fim de se produzir 

enzimas, que serão utilizadas na conversão das matérias primas em mosto cervejeiro. De 

acordo com Almeida (2014), o malte é designado como um termo técnico utilizado para 

conceituar essa matéria-prima resultante da germinação de qualquer cereal, tais como, 

trigo e centeio entre outros cereais. 

Além da utilização de malte na produção de cerveja e uísques, este pode ser 

usado na formulação de muitos alimentos, tais como biscoitos, bolos, sorvetes. O malte 

pode ser usado nas formulações como fonte de enzimas, como adoçante ou ainda 

trazendo algum benefício nutricional, como vitaminas ou aminoácidos (Bamforth, 

1993). O bagaço de malte é predominantemente fibroso (70% massa seca) e proteico 

(15 a 25% massa seca), também apresentando em sua composição lipídeos, minerais, 

vitaminas, aminoácidos e compostos fenólicos (Aliyu, Bala, 2011; Lima, 2010; 

Robertson et al., 2010; Mussato et al., 2006). 

Os organismos eucarióticos, como as leveduras, controlam o seu metabolismo 

em resposta a nutrientes orgânicos e inorgânicos presentes no ambiente. Além dos 

carboidratos como compostos orgânicos, as fontes de nitrogênio também são essenciais 

para esses seres vivos (COOPER, 1982). O nitrogênio (N) é um nutriente essencial 

requerido por todos os organismos vivos, sendo necessário em grandes quantidades, 

uma vez que é componente essencial de proteínas, ácidos nucleicos e de outros 

constituintes celulares. É essencial para a levedura durante a fermentação alcoólica 

estando envolvido na biossíntese de proteínas, aminoácidos, nucleotídeos e outros 

metabólitos, incluindo compostos voláteis. Alguns estudos têm destacado que a 

fermentação lenta pode ocorrer em meios carentes de nitrogênio (Araujo et al., 2022). A 

complementação nitrogenada do mosto, na produção de bebidas alcoólicas, com 

algumas substâncias nitrogenadas como sulfato de amônio, amônia, ureia, proteína, 

pequenos peptídeos, bases nitrogenadas ou aminoácidos pode constituir uma prática 
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benéfica para a multiplicação e o desenvolvimento do fermento, aumentando os índices 

de eficiência, rendimento e produtividade do processo (Pereira, 2007). O presente 

trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da moagem e do tempo e temperatura de 

extração na concentração de proteínas no extrato de malte. 

 

MATERIAL E MÉTODOS  

Matéria prima e moagem: O malte foi adquirido nas lojas de Feira de Santana e 

submetido ao processo de moagem em um moinho. Moagem não foi entendida como 

redução a pó, mas sim como esmagamento para facilitar o processo de extração. 

Processo de extração: Os ensaios de extração foram realizados utilizando misturas de 

malte em água na concentração de 150 g/L nas condições de extração com o uso de 

pressões (1,2, 0,5 0,85 kgf/cm
2
) durante 30, 45 e 60 min em autoclave. Os experimentos 

foram conduzidos segundo planejamento fatorial 2
2 

com triplicatas no ponto central para 

avaliar o efeito das condições experimentais sobre o nitrogênio assimilável, açúcares 

redutores, teor de sólidos solúveis dos extratos e pH. 

Métodos de análises: Após o processo de extração foram retiradas amostras para 

análises de pH (IAL, 2008), concentração de sólidos solúveis (
o
Brix), concentração de 

carboidratos totais pelo método colorimétrico de Dubois et al. (1956) e de açúcares 

redutores com ácido dinitrosalicílico pelo método de Miller (1959); A concentração de 

nitrogênio assimilável foi determinada a partir de titulação potenciométrica conforme o 

método descrito por Zoecklein et al. (2001). A análise de variância (ANOVA) e o teste 

de Tukey foram realizados para identificar diferenças significativas entre as médias dos 

resultados obtidos no programa Statistica 7.0. As diferenças entre as médias no nível de 

5% (p<0,05) foram consideradas significativas. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

Após a etapa de moagem o malte foi caracterizado enquanto a distribuição 

granulométrica mediante o processo de peneiramento. A maior porcentagem de malte 

(67,5%) foi retida em peneira com abertura de 1,70. As frações de malte retidas nas 

peneiras foram, posteriormente, misturadas e utilizadas nos procedimentos para 

extração e análises físico-químicas.  

As características físico-químicas dos extratos de malte de cevada foram 

comparados com as dos extratos de farelo de arroz, farelo de soja e feijão-caupi 

reportados na literatura na concentração de 150 g/L (Araújo et al., 2020, 2022). Extratos 

de malte com teor de sólidos solúvel entre 9,60 e 10,71 
o
Brix e de açúcares redutores 

totais entre 0,75 e 1,23% foram obtidos nas condições de extração avaliadas. Os valores 

de 6, 1,4 e 3,2 vezes menores para o teor de sólidos solúveis foram reportados nos 

extratos de farelo de arroz, farelo de soja e feijão-caupi, respectivamente. Com relação 

ao teor de açúcares redutores, valores 5 vezes maior foi reportada em extratos de feijão-

caupi, enquanto que o extrato de malte contêm concentrações 85% maiores que nos 

extratos de farelo de arroz e soja. O extrato do malte apresentou valores de pH entre 

5,50 e 5,81. Similares resultados foram reportados para os farelos de arroz (6,10) e de 

soja (6,50). Esses valores são próximos ao pH inicial do mosto a ser fermentado para 

produzir hidromel (Araújo et al., 2022). A concentração de nitrogênio assimilável no 

extrato do malte foi entre 81,2 e 95,2 mg/L. Esses valores foram 21,7 e 80,84% 



superiores aos contidos nos extratos de farelo de soja e de arroz, respectivamente. 

Segundo Iglesias et al. (2014), uma quantidade inadequada de nitrogênio assimilável na 

fermentação pode prejudicar o crescimento da levedura, prolongar a fermentação e 

diminuir a produtividade do etanol. O nitrogênio é um elemento essencial para 

multiplicação e crescimento das leveduras, a taxa de fermentação, na cinética da 

fermentação e no desenvolvimento de qualidades organolépticas de bebidas (White, 

1954; Bely et al., 1990; What is Nitrogen, 2015; Song et al., 2020; Li et al., 2024). 

Segundo estes autores, o nitrogênio é constituinte de várias substâncias orgânicas, como 

aminoácidos, proteínas, enzimas, purinas, piridinas, pigmentos respiratórios 

(citocromos), vitaminas, lecitina, cefalina e outras. O nitrogênio é essencial na síntese 

de proteínas, ácidos nucleicos e outros componentes celulares (Bely et al., 1990). 

Segundo Mendes-Ferreira et al. (2011), a deficiência de nitrogênio foi reportada como a 

maior causa de fermentações lentas. O pH do extrato do malte constata que maiores 

valores de pH (5,8) são obtidos nas condições de extração com menores pressão e 

tempo de extração. Extratos mais ácidos são obtidos com o uso de maiores pressões e 

tempo de extração.  

Os resultados da análise de variância das propriedades dos extratos de maltes 

apontaram que as mudanças nas condições de pressão e tempo na extração não tiveram 

efeito significado para as respostas teor de sólidos solúveis (TSS) e açúcares redutores 

totais (ART). O efeito da interação entre a pressão e o tempo sobre a concentração de 

nitrogênio assimilável no extrato mostrou que o uso de menor tempo de extração o 

aumento da pressão de 0,5 até 1,2 kgf/cm
2
 possibilita o aumento de 12,8% da 

concentração de N2.  Nas condições de menor pressão o aumento do tempo de extração 

de 30 a 60 min provocou um incremento de 10,45% na concentração e N2 com valores 

ao redor de 90,45. Por outro lado, com o uso de condições mais intensas de pressão (1,2 

kgf/cm
2
) e maior tempo de extração (60 min) foram obtidos extratos contendo 96,36 de 

N2 assimilável valor que representa um aumento de 17,28% com relação o valor obtido 

nas condições de menor pressão e tempo de extração.  

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

O extrato de malte possui maiores teores de sólidos solúveis e de nitrogênio 

assimilável que os extratos de feijão-caupi e dos farelos de arroz e soja. Com o uso de 

condições mais intensas de pressão (1,2 kgf/cm
2
) e maior tempo de extração (60 min) 

foram obtidos extratos contendo 96,36 mg/L de N2. Entretanto, extratos com 90,45 

mg/L de nitrogênio assimilável podem ser obtidos em condições de maior tempo de 

extração com o uso de menores pressões. Extratos de malte com maiores valores de pH 

(5,8) são obtidos nas condições de extração com menores pressão e tempo de extração. 

As mudanças nas condições de pressão e tempo usadas no processo de extração não 

tiveram efeito significativo para as respostas teor de sólidos solúveis (TSS) e açúcares 

redutores totais (ART). 
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