La malta es la forma de denomi-
nar a un cereal que puede ser

cebada, trigo, centeno... que

ha sido sometido a un proceso de

germinacién y secado.

El cereal es una semilla con gran s
cantidad de almidén y proteinas.
El almidén es una sustancia que
estd compuesta por largas cadenas
de azucares dénde cada eslabén es
una molécula de azucar (gluco-

sa). Durante el malteado parte

del almidéon se descompone

en azucares mas simples (maltosa)
debido a que se activan ciertas proteinas
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enzimdticas contenidas en el grano (ami-
lasas o diastasas). Estas enzimas seran
los responsables de fragmentar los es-
labones de la larga cadena de almidén.
El malteador debe detener el proceso
de germinacién, mediante el seca-
do, en el momento en que la mayor
cantidad de proteinas hayan
sido degradadas y la mayor
cantidad de almidén haya sido

convertido en maltosa
(justo antes de que esta
maltosa sea consumida
por el embrién de esta
nueva planta).

A través del proceso de mal-
teado, pueden conseguirse
diferentes tipos de malta.
Unas con actividad enzima-
tica activa, que sirven para
ajustar la cantidad de mal-
tosa existente en las harinas
de trigo, de esta forma se
mejoran el aspecto exterior y
el sabor, ademds de equili-
brar posibles carencias de
maltosa en la harina.

Otras, efectuando variacio-
nes durante el proceso de
tostado, varian a voluntad
los sabores y olores que son
las principales caracteristicas
que se buscan mediante la
utilizacién de maltas tosta-
das y maltas caramelizadas.
Estas maltas una vez finaliza-
do el proceso de malteado,
Moli Muntada, efectua el

proceso de tueste segun

los requerimientos de cada
cliente, posteriormente se
procede a su molturacion,
efectuandose antes de su
envasado final a un ajuste en
el tono de color requerido
durante la homogenizacién
del lote de fabricacion, utili-
zando para ello un colorime-
tro, método utilizado como
referencia del resultado final,
mas preciso que el método

convencional maltero (EBC),

muy efectivo en cerveceria
pero poco preciso en su
aplicacién en panificacion.
La utilizacion del colorimetro
permite a nuestros clien-

tes utilizar dosificaciones
automaticas gracias a la
estabilidad y homogeneidad
de tono de color de todos
los lotes del mismo tipo de
harina.
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