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INTRODUCAO

O malte é o produto derivado do processo denominado maltagem, em que graos
de cereais germinam sob condicfes ambientais controladas a fim de se produzir
enzimas, que serdo utilizadas na conversao 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 germinacdo de qualquer cereal, tais como,
trigo e centeio entre outros cereais.

Além da utilizacdo de malte na producdo de cerveja e uisques, este pode ser
usado na formulacdo de muitos alimentos, tais como biscoitos, bolos, sorvetes. O malte
pode ser usado nas formulacbes como fonte de enzimas, como adocgante ou ainda
trazendo algum beneficio nutricional, como vitaminas ou aminoacidos (Bamforth,
1993). O bagaco de malte é predominantemente fibroso (70% massa seca) e proteico
(15 a 25% massa seca), também apresentando em sua composicdo lipideos, minerais,
vitaminas, aminoacidos e compostos fendlicos (Aliyu, Bala, 2011; Lima, 2010;
Robertson et al., 2010; Mussato et al., 2006).

Os organismos eucarioticos, como as leveduras, controlam o seu metabolismo
em resposta a nutrientes organicos e inorganicos presentes no ambiente. Além dos
carboidratos como compostos organicos, as fontes de nitrogénio também sdo essenciais
para esses seres vivos (COOPER, 1982). O nitrogénio (N) € um nutriente essencial
requerido por todos 0s organismos vivos, sendo necessario em grandes quantidades,
uma vez que é componente essencial de proteinas, &cidos nucleicos e de outros
constituintes celulares. E essencial para a levedura durante a fermentagdo alcodlica
estando envolvido na biossintese de proteinas, aminoacidos, nucleotideos e outros
metabolitos, incluindo compostos volateis. Alguns estudos tém destacado que a
fermentagdo lenta pode ocorrer em meios carentes de nitrogénio (Araujo et al., 2022). A
complementacdo nitrogenada do mosto, na producdo de bebidas alcodlicas, com
algumas substancias nitrogenadas como sulfato de amdénio, amonia, ureia, proteina,
pequenos peptideos, bases nitrogenadas ou aminoacidos pode constituir uma préatica
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benéfica para a multiplicacdo e o desenvolvimento do fermento, aumentando os indices
de eficiéncia, rendimento e produtividade do processo (Pereira, 2007). O presente
trabalho tem como objetivo avaliar o efeito da moagem e do tempo e temperatura de
extracdo na concentragdo de proteinas no extrato de malte.

MATERIAL E METODOS

Matéria prima e moagem: O malte foi adquirido nas lojas de Feira de Santana e
submetido ao processo de moagem em um moinho. Moagem néo foi entendida como
reducdo a pd, mas sim como esmagamento para facilitar o processo de extracao.
Processo de extracdo: Os ensaios de extracdo foram realizados utilizando misturas de
malte em agua na concentracdo de 150 g/L nas condicGes de extracdo com o uso de
pressdes (1,2, 0,5 0,85 kgf/cm?) durante 30, 45 e 60 min em autoclave. Os experimentos
foram conduzidos segundo planejamento fatorial 22 com triplicatas no ponto central para
avaliar o efeito das condigcdes experimentais sobre o nitrogénio assimilavel, acucares
redutores, teor de sélidos soltveis dos extratos e pH.

Métodos de andlises: Apds o processo de extracdo foram retiradas amostras para
analises de pH (1AL, 2008), concentracdo de solidos soliveis (°Brix), concentragdo de
carboidratos totais pelo método colorimétrico de Dubois et al. (1956) e de acglcares
redutores com acido dinitrosalicilico pelo método de Miller (1959); A concentracdo de
nitrogénio assimilavel foi determinada a partir de titulagdo potenciométrica conforme o
método descrito por Zoecklein et al. (2001). A analise de variancia (ANOVA) e o teste
de Tukey foram realizados para identificar diferencas significativas entre as medias dos
resultados obtidos no programa Statistica 7.0. As diferencas entre as médias no nivel de
5% (p<0,05) foram consideradas significativas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apos a etapa de moagem o malte foi caracterizado enquanto a distribuicdo
granulométrica mediante o processo de peneiramento. A maior porcentagem de malte
(67,5%) foi retida em peneira com abertura de 1,70. As fragdes de malte retidas nas
peneiras foram, posteriormente, misturadas e utilizadas nos procedimentos para
extracdo e analises fisico-quimicas.

As caracteristicas fisico-quimicas dos extratos de malte de cevada foram
comparados com as dos extratos de farelo de arroz, farelo de soja e feijdo-caupi
reportados na literatura na concentracdo de 150 g/L (Aradjo et al., 2020, 2022). Extratos
de malte com teor de sélidos soltvel entre 9,60 e 10,71 °Brix e de aglcares redutores
totais entre 0,75 e 1,23% foram obtidos nas condic¢des de extracdo avaliadas. Os valores
de 6, 1,4 e 3,2 vezes menores para o teor de solidos sollveis foram reportados nos
extratos de farelo de arroz, farelo de soja e feijdo-caupi, respectivamente. Com relacédo
ao teor de agUcares redutores, valores 5 vezes maior foi reportada em extratos de feijao-
caupi, enquanto que o extrato de malte contém concentracbes 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 sdo proximos ao pH inicial do mosto a ser fermentado para
produzir hidromel (Aradjo et al., 2022). A concentracdo de nitrogénio assimilavel 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 nitrogénio assimilavel na
fermentagdo pode prejudicar o crescimento da levedura, prolongar a fermentagéo e
diminuir a produtividade do etanol. O nitrogénio é um elemento essencial para
multiplicagdo e crescimento das leveduras, a taxa de fermentacdo, na cinética da
fermentacdo 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, 0 nitrogénio é constituinte de varias substancias organicas, como
aminoacidos, proteinas, enzimas, purinas, piridinas, pigmentos respiratorios
(citocromos), vitaminas, lecitina, cefalina e outras. O nitrogénio é essencial na sintese
de proteinas, &cidos nucleicos e outros componentes celulares (Bely et al., 1990).
Segundo Mendes-Ferreira et al. (2011), a deficiéncia de nitrogénio foi reportada como a
maior causa de fermentagdes lentas. O pH do extrato do malte constata que maiores
valores de pH (5,8) sdo obtidos nas condicGes de extracdo com menores pressao e
tempo de extracdo. Extratos mais acidos sdo obtidos com o uso de maiores pressdes e
tempo de extracao.

Os resultados da andlise de variancia das propriedades dos extratos de maltes
apontaram que as mudancas nas condi¢fes de pressdo e tempo na extracdo nao tiveram
efeito significado para as respostas teor de sélidos sollveis (TSS) e aglcares redutores
totais (ART). O efeito da interacdo entre a pressao e o tempo sobre a concentragéo de
nitrogénio assimilavel no extrato mostrou que o uso de menor tempo de extracdo o
aumento da pressio de 05 até 1,2 kgf/lcm? possibilita 0 aumento de 12,8% da
concentracdo de N, Nas condicdes de menor pressdo o aumento do tempo de extracdo
de 30 a 60 min provocou um incremento de 10,45% na concentracdo e N, com valores
ao redor de 90,45. Por outro lado, com o uso de condi¢bes mais intensas de pressao (1,2
kgf/cm?) e maior tempo de extracdo (60 min) foram obtidos extratos contendo 96,36 de
N, assimilavel valor que representa um aumento de 17,28% com relag&o o valor obtido
nas condi¢des de menor pressédo e tempo de extracao.

CONSIDERACOES FINAIS

O extrato de malte possui maiores teores de solidos soluveis e de nitrogénio
assimilavel que os extratos de feijdo-caupi e dos farelos de arroz e soja. Com o uso de
condicBes mais intensas de pressdo (1,2 kgf/cm?) e maior tempo de extracdo (60 min)
foram obtidos extratos contendo 96,36 mg/L de N,. Entretanto, extratos com 90,45
mg/L de nitrogénio assimilavel podem ser obtidos em condi¢cdes de maior tempo de
extracdo com o uso de menores pressdes. Extratos de malte com maiores valores de pH
(5,8) sdo obtidos nas condigdes de extragdo com menores pressdo e tempo de extracéo.
As mudancas nas condicOes de pressdo e tempo usadas no processo de extracdo nao
tiveram efeito significativo para as respostas teor de solidos soltveis (TSS) e acucares
redutores totais (ART).
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