O malte é a forma de denominar um
cereal que pode ser a cevada,
o trigo, o centeio... que foi
submetido a um processo de = _

germinacao e secagem.

O cereal é uma semente com s
grande quantidade de amido e
proteinas.Oamido é umasubstancia
que é composta por longas cadeias
de agucares onde cada elo é uma

molécula de agucar (glicose).
Durante a maltagem parte

do amido é decomposto em
aclcares mais simples (maltose)
devido a que sdo activadas determinadas

Através do processo de mal-
tagem, é possivel conseguir
diferentes tipos de malte.
Uns com actividade enzi-
matica activa, que servem
para ajustar a quantidade
de maltose existente nas
farinhas de trigo, desta
forma melhora-se o aspecto
exterior e o sabor, além de
equilibrar possiveis caréncias
de maltose na farinha.

Outros, efectuando variagdes
durante o processo de torre-
faccao, consegue-se variar

os sabores e odores que sdao
as principais caracteristicas
que se procuram mediante a
utilizagdo de maltes torrados
e maltes caramelizados. Estes
maltes depois de finalizado o
processo de maltagem, Moli
Muntada, efectua o processo

de torrefaccao de acordo
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Moli Muntada, especialistas na torrefaccao personalizada de cereais maltados.

com os requerimentos de
casa cliente, posteriormen-
te procede-se a moagem,
efectuando-se antes de ser
embalado um ajuste na tona-
lidade requerida durante a
homogeneizacdo do lote de
fabricacao, utilizando para
isso um colorimetro, método
utilizado como referéncia do
resultado final, mais preciso
que o método convencional

dad proteinas enzimaticas contidas no gréo
(amilases ou diastases). Estas enzimas
serdo as responsaveis por fragmentar os
elos da longa cadeira de amido.

O processo de germinacao deve ser
parado, mediante a secagem, no
momento em que a maior quantida de
de proteinas tenham sido degra-

dadas e a maior quantidade de

amido tenha sido convertido

em maltose (antes desta
maltose ser consumida
pelo embrido desta nova

planta).

malteiro (EBC), muito efecti-
VO na cervejaria mas pouco
preciso na sua aplicacdo

na panificacao. A utilizacao
do colorimetro permite aos
nossos clientes dosificar de
forma automatica gracas a
estabilidade e homogenei-
dade da tonalidade de todos
os lotes do mesmo tipo de
farinha.
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