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Desenvolvimento e caracterizacao de
farinha e bolo vegano elaborados com
subproduto de brotos

RESUMO

O uso de subprodutos industriais para o processamento de novos alimentos é uma
estratégia para diminuir a quantidade de matérias-primas alimentares perdidas ou
desperdicadas ao longo da cadeia produtiva. Deste modo, este estudo teve como objetivo
desenvolver um bolo sem ingredientes de fonte animal, utilizando o subproduto de brotos
como fonte alternativa de alimentos. Duas formula¢des foram estudadas, uma sendo
adicionada de subproduto de brotos in natura (SB) e outra com a adi¢do de farinha do
subproduto. Na primeira etapa do trabalho, foi produzida a farinha de subproduto de brotos
(FSB) e na segunda etapa produziram-se os bolos conforme as formulagdes previamente
testadas. Os resultados indicaram que a utilizagdo do subproduto in natura na formulagao
do bolo, aumentou o conteudo de umidade, atividade de agua e parametro colorimétrico
b*, em relacdo ao bolo com a adigdo da farinha de subproduto. Ademais, o bolo elaborado
com a farinha do subproduto apresentou aumento no conteudo de lipideos (20%), no valor
energético (5%); e reduziu os valores de umidade (38%) e da atividade de agua (7%) quando
comparado ao bolo elaborado com o subproduto in natura. As andlises fisicas de ambas
formulagdes ndo apresentaram diferencas significativas (p menor que 0,05), demonstrando
que tanto o subproduto in natura quanto a farinha ndo influenciaram nos parametros de
textura. Portanto, o subproduto de broto se mostrou como um potencial insumo para o
desenvolvimento de produtos veganos, além de ser uma opg¢do para aproveitamento de
subprodutos da industria de alimentos e no enriquecimento de um produto de grande
aceitagdao como o bolo.

PALAVRAS-CHAVE: vegano; subproduto; brotos; reaproveitamento; analise centesimal.
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INTRODUCAO

Atualmente, o setor de alimentos lida com um alto desperdicio de alimentos
gerado ao longo de sua cadeia produtiva. Dados levantados pela FAO (2013)
demonstram que 30% dos alimentos produzidos para o consumo humano no
mundo, sdo perdidos ou desperdicados. A producao destes alimentos gera milhares
de toneladas de subprodutos, sendo importante agregar valor e interesse
econébmico, uma vez que podem ser aproveitados como matéria-prima no
desenvolvimento de novos produtos. Para tanto, necessita-se de uma investigacao
cientifica e tecnoldgica para possibilitar sua utilizagdo, uma vez que, se pressupde
gue estes subprodutos apresentem propriedades nutricionais.

O aproveitamento de subprodutos de brotos, como sementes ndo germinadas
e folhas, pode aumentar o rendimento da matéria-prima, minimizando os problemas
causados pelo descarte de grandes quantidades de residuos industriais e também
criando alternativas a producdo de alimentos. Estudos recentes (SILVA; BRINQUES;
GURAK, 2019 e SILVA; BRINQUES; GURAK, 2020) demonstram que os subprodutos
de brotos tém grande potencial tecnolégico e nutricional para o desenvolvimento de
produtos na industria de alimentos, alinhados aos aspectos de sustentabilidade,
saudabilidade e seguranca alimentar. Aspectos importantes na escolha de alimentos
por diferentes classes de consumidores, principalmente os consumidores veganos.

Entende-se por publico vegano pessoas que optam em excluir, da medida do
possivel e praticavel, o consumo de qualquer produto que apresenta exploracdo e
crueldade com os animais. Os quais aderem a esse estilo de vida por questdes éticas,
de saude, de meio ambiente e de sociedade. Demostrando, desta forma, abertura
para o consumo de alimentos com brotos e seus subprodutos.

Uma alternativa tecnoldgica e economicamente vidvel, como forma de
aproveitamento desse subproduto, é produzir farinha a partir deste ou utiliza-lo na
forma in natura em preparacgdes. Entre os produtos de panificacdo, os bolos sdo um
dos produtos mais utilizados na incorporacdo de diferentes ingredientes para sua
diversificacdo nutricional. Isso se deve principalmente a fatores como a facilidade de
uso, disponibilidade comercial, baixo custo, ampla aceitagcdo por todas as faixas
etdrias e classes sociais. Além disso, os bolos prontos para o consumo vém
adquirindo crescente importancia no mercado de produtos de panificagcdo no Brasil
(ABIMAPI, 2019) e tem aumentado a demanda de produtos alimenticios que ndo
contenham ingredientes de origem animal, tanto pelos individuos que seguem o
veganismo ou vegetarianismo, como por individuos com restricGes alimentares
diversas.

Aliando-se ao aspecto de consumo alimentar e busca por novos produtos pela
populagdo, o objetivo deste trabalho consiste em: i) caracterizar o subproduto de
brotos in natura (SB), ii) elaborar e caracterizar a farinha do subproduto de brotos
(FSB), iii) desenvolver um bolo sem ingredientes de fonte animal, utilizando como
ingrediente das formulagGes o SB e a FSB e iv) avaliar as propriedades quimicas e
fisicas das formulag¢des de bolo desenvolvidas.

MATERIAIS E METODOS

A matéria-prima utilizada foi doada pela empresa Brottar (Viamao, Brasil), o
subproduto era composto por brotos avariados e mistos (feijdo, trevo, amaranto,
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brdcolis, rabanete e, predominantemente, alfafa). Ao todo foi recebido um lote
de 9 kg de subproduto de broto umido, proveniente da producdo de brotos, a
gual seguiu todas as boas praticas de fabricacdo instituidas pela empresa
doadora. Os demais ingredientes para a producdo dos bolos foram adquiridos no
comércio varejista da cidade de Porto Alegre e todos os reagentes utilizados nas
analises apresentavam grau analitico.

A elaboracdo da farinha, os testes de formula¢do do produto e as analises
centesimais foram realizados nos Laboratdrios do Complexo Alimentos e no
Laboratdrio de Bromatologia da Universidade Federal de Ciéncias da Saude de
Porto Alegre (UFCSPA). As andlises colorimétricas e de atividade de dgua foram
realizadas no LATEPA (Laboratdrio de Tecnologia e Processamento de Alimentos)
laboratdrio integrante do Departamento de Engenharia Quimica (DEQUI) e para
as analises de textura dos bolos foram realizadas no LAPFA (Laboratdrio de
Anailise de Propriedades Fisicas dos Alimentos) integrante do Instituto de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos (ICTA), ambos da Universidade Federal do Rio Grande
do Sul (UFRGS).

PRODUCAO DA FARINHA DE SUBPRODUTO DE BROTOS

Os subprodutos de broto in natura (SB) foram pesados e divididos em duas
partes, uma parte foi congelada para posteriormente ser utilizada nos testes de
formulacdo de bolo sem ser submetido a secagem, e outra parte foi submetida a
secagem em forno com circulagdo de ar forcada a 50 °C (forno Ltedesco, modelo
Vyctory) por 48 horas. Apds a secagem, as amostras foram trituradas
(liquidificador, fabricante Britania) e peneiradas (peneira de 60 mesh). Por fim,
obteve-se a farinha de subproduto de broto (FSB) a qual foi pesada, calculado o
rendimento, armazenada em embalagem plastica de polietileno e mantida no
refrigerador até o momento das analises e posterior uso na formulagdo dos
bolos.

ELABORACAO DOS BOLOS COM ADICAO DE SUBPRODUTO DE BROTO

Para a avaliacdo da influéncia da adicdo de subproduto de brotos nos bolos
realizou-se duas formulagdes diferentes, sendo os ingredientes invariaveis a
farinha de trigo (tipo 1), aclcar refinado, 6leo de soja, farinha de linhaca
dourada, fermento quimico e sal refinado. A quantidade de subproduto e a agua
variaram em diferentes proporcGes de acordo com testes preliminares com
formulagdes com adicdo de SB e adigao de FSB, conforme informacgdes presentes
na Tabela 1.

Para o processo de preparagdo dos bolos, realizado em triplicata,
inicialmente os ingredientes das formulagdes foram pesados. Para a mistura da
massa do bolo com SB, a agua, éleo, farinha de linhaca e o SB foram batidos em
liquidificador (modelo Britania®) em velocidade Il (maxima). Para a mistura da
massa do bolo com FSB o mesmo processo foi realizado com a 4gua, dleo e
farinha de linhaga. Apds a mistura, o liquido foi incorporado aos ingredientes
secos até a completa homogeneizagdo da massa. A massa do bolo foi pesada e
em seguida levada ao forno a 180 °C por 30 minutos. Apés retirado do forno, o
bolo foi pesado novamente quando atingiu a temperatura ambiente para
determinacdo do rendimento e em seguida foi cortado com aproximadamente 5
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cm de altura, 5 cm de largura e espessura de 25 mm. Por fim, foram armazenados
em embalagem plastica de polietileno no congelador a -18 °C até o momento das
analises.

Tabela 1. Formulag¢des de bolo vegano com adi¢do do subproduto de brotos (SB) e de
farinha do subproduto de broto (FSB).

Ingredientes Bolo com SB  Bolo com FSB

Subproduto de broto in natura 160 g -
Farinha de subproduto de broto - 10g
Farinha de trigo (tipo 1) 240 g 240 g
Acucar refinado 180 g 180 g
Agua 120 mL 240 mL
Oleo de soja 65¢g 65¢
Farinha de linhaca dourada 10g 10g
Fermento quimico 10g 10g
Total 785¢g 755¢g

NOTA: SB — subproduto de broto in natura; FSB — farinha de subproduto de broto.

ANALISES

Para as amostras de SB, FSB, bolo com adi¢do de SB e do bolo com adigdo de
FSB realizou-se analise de umidade, cinzas, proteina (F. = 6,25), lipideos e pH de
acordo com as técnicas descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) em
triplicata. O carboidrato foi calculado por diferenca: 100 — (umidade + cinzas +
extrato etéreo + proteina) enquanto que o valor energético total dos bolos foi
calculado multiplicando-se os valores obtidos pelos fatores de conversdo
adequados: proteinas e carboidratos por 4 Kcal.g™%, e lipideos por 9 Kcal.g™.

A determinacdo do indice de absorcao de dgua (IAA), indice de absorgdo de
6leo (IAQ) e o indice de solubilidade em agua (ISA) foram realizados apenas na FSB
e seguiram o método descrito por Guillon e Champ (2000) e Robertson et al.
(2000), em quintuplicata.

Quanto aos parametros de cor e textura, foram realizados apenas nos bolos.
A cor foi medida por um espectrocolorimetro Color Quest XE (marca Hunter Lab,
EUA) equipado com iluminante D65 e dngulo de observagdo de 10°, com leitura de
modo reflectancia especular excluida por leitura direta em sistema CIELAB, em
triplicata. Foram determinados os seguintes parametros: L*, a*, b*, croma (C*ab) €
angulo hue (hab). Para analise de textura os bolos foram submetidos a um ciclo
duplo de compressdo em Texturémetro de bancada TAXT2 (Stable Micro Systems,
UK), seguindo o método recomendado para pdo de I, segundo o manual do
equipamento, escolhendo-se os pontos de perfuracdo na regido central. Foram
utilizadas trés repeticGes para cada formulacdo de bolo, avaliando os pardmetros
de dureza, coesividade, mastigabilidade e elasticidade.

Os resultados das andlises foram expressos em média * desvio padrdo usando
o Microsoft planilha Excel 2016. A analise estatistica foi realizada pelo teste t de
Student para amostras independentes para comparacdo de médias, com nivel de
significancia de 5% (p<0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

ANALISES DO SUBPRODUTO DE BROTO IN NATURA E DA FARINHA DE
SUBPRODUTO DE BROTO

As analises fisico-quimicas do SB e da FSB podem ser observadas na Tabela 2.
Na literatura poucos dados referentes a composicdo centesimal da FSB sdo
encontrados.

Tabela 2. Propriedades fisico-quimicas do subproduto de broto in natura (SB) e da farinha
de subproduto de broto (FSB) expressos em 100 g de cada amostra.

Propriedades SB FSB
Umidade (%)™ 82,26+0,31 4,09+0,01
Cinzas (%)2* 3,77+0,09 4,38+0,07
Proteinas (%)? 20,18 +0,40 26,61+1,60
Lipideos (%)? 5,59 10,25 5,23+0,43
Carboidratos (%)3 70,44 +3,74 63,95+2,14
pH 6,55+0,61 6,38+0,49
indice de Absorc3o de Agua (g/g) - 4,35+0,34
indice de Solubilidade em Agua (%) - 0,42 +0,07
indice de Absorc3o em Oleo (g/g) - 2,34+0,28

NOTA: 'Resultados expressos em matéria imida; 2Resultados expressos em matéria seca *
Apresentam diferenca significativa (p<0,05).

O teor de umidade encontrado para o SB e FSB foram significativamente
diferentes (p<0,05), sendo a amostra in natura com aproximadamente 95% maior
conteldo de umidade em relagdo a farinha. O valor obtido de umidade da FSB esta
dentro dos limites estabelecidos pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) que estabelece o maximo de 15% (em base umida) de umidade
para farinhas (BRASIL, 2005).

Segundo a legislacdo brasileira (IN 8/2005 do MAPA), a farinha de trigo integral
(em base seca) pode possuir no maximo 2,5% de cinzas. O valor encontrado para
a FSB (4,38%) é elevado quando comparado a farinha de trigo integral,
pressupondo que a farinha do subproduto apresente composigdao mineral como
potassio e fésforo encontrados em diferentes cultivares de brotos de feijdo
(MACHADO et al., 2009). O broto de alfafa também apresenta valores notaveis em
sua composi¢cdo mineral como o teor de célcio, magnésio e zinco (MARQUES et al.,
2017). Esse estudo sugere que a composicdo quimica do SB pode diferir de acordo
com a producdo diaria da empresa, visto que produzem predominantemente
brotos de alfafa e producdo variada de brotos de feijdao, amaranto, brdcolis e
rabanete; além disto a condicdo de secagem submetida pode modificar a
composicdo quimica da farinha de subproduto de broto (SILVA; BRINQUES;
GURAK, 2019).

A FSB apresentou teor de gordura de 5,23%, valor relativamente préximo ao
SB (5,59%), e similar aos resultados relatados por Silva, Brinques e Gurak (2020) de
5,76% para farinha de subproduto de broto seco. Em um estudo de Uchoa et al.
(2008), os teores lipidicos para pos comestiveis dos subprodutos de bagaco de caju
e goiaba foram de 3,03 e 9,74%, respectivamente.
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Silva, Brinques e Gurak (2019) e Silva, Brinques e Gurak (2020) ao avaliar
farinhas de subprodutos de brotos liofilizadas e secas encontram 3,96 g/g e 3,88
g/g para o indice de absorcdo de agua (IAA), o que indica maior capacidade de
retencdo de dgua para a FSB encontrada neste estudo, de 4,35 g/g. A absorcédo de
agua de farinhas de origem vegetal é atribuida principalmente ao elevado teor de
fibras normalmente encontrado nestas farinhas (SANTANA; OLIVEIRA FILHO;
EGEA, 2017), fator que pode ser o responsavel pelo valor elevado encontrado no
IAA da FSB neste estudo.

O resultado encontrado para o Indice de Absor¢io em Oleo (IAO) nesse estudo
(2,34 g/g) é similar ao encontrado por Silva, Brinques e Gurak (2019) para farinha
de subproduto de broto seco (2,56 g/g) e superior ao encontrado na mesma
farinha (1,97 g/g) no estudo de Silva, Brinques e Gurak (2020), com os estudos
realizados nas mesmas condi¢des de desidratacdo. E, para o valor encontrado de
indice de Solubilidade em Agua (ISA) para FSB nesse trabalho (0,42), foi superior
ao encontrado no mesmo estudo de Silva, Brinques e Gurak (2019) e Silva,
Brinques e Gurak (2020), de 0,09 e 0,07 g/g, concluindo que a FSB apresenta baixa
solubilidade em agua e maior capacidade de retencdo de dgua do que retencao de
6leo.

As diferencas de resultados em ambas as pesquisas destacam as variacdes da
composicao quimica, biolégica e de propriedades funcionais dos subprodutos
guando em forma de farinha, uma vez que em diferentes sazonalidades de
producdo hd predominancia de brotos de uma determinada espécie em relacdo a
outra espécie, interferindo na composicao final da matéria-prima em ambos
estudos.

A FSB apresentou rendimento de 11%. O valor encontrado para o rendimento
pode ser explicado pela umidade presente na amostra in natura que é perdida
durante a secagem em forno. Além disso, apds o peneiramento, ficam retidas as
particulas que ndo foram trituradas a dimensdes menores, sendo entdo
descartadas. Comparando a vida util das duas amostras, o SB é mais suscetivel a
deterioracdo, devendo o mesmo ser mantido sob congelamento, por se tratar de
um vegetal com alto teor de umidade e de compostos nutritivos. J& a FSB
apresentou baixa umidade, caracteristica que auxilia na sua conservacgdo e assim
seu armazenamento pode ser feito a temperatura ambiente, visto que também
apresentou baixa Aw (0,47).

COMPOSICAO CENTESIMAL DOS BOLOS COM ADIGAO DE SUBPRODUTO DE BROTO

Os resultados das analises de composicdo centesimal dos bolos estao
apresentados na Tabela 3. Quando se compararam as duas amostras, observou-se
que estas diferiram estatisticamente (p<0,05) no conteldo de umidade, lipideos e
valor energético.

Em relagdo ao teor de umidade, o bolo com SB (36,67%) apresentou 38% a
mais quando comparado com o bolo com FSB (22,51%), isso significa que a perda
de dgua evaporada durante o assamento também diminuiu. Este resultado se deve
principalmente a proporg¢do de subproduto e agua que ndo foram iguais para as
duas formulagbes pois foram definidos a partir dos testes preliminares, o que
influenciou no teor de dgua final do bolo com SB ser superior ao do bolo com FSB.
Ademais, ambos os bolos foram forneados pelo mesmo tempo e temperatura, o
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gue pode significar que ndo houve tempo suficiente para a evaporacao da dgua do
bolo com SB.

Tabela 3. Andlise centesimal dos bolos com subproduto in natura e com farinha do
subproduto expressos em 100 g de cada amostra.

Propriedades Bolo com SB  Bolo com FSB

Umidade (%)* 36,67+0,61 22,51+0,67
Cinzas (%)? 1,82 + 0,08 1,73 +0,08
Proteinas (%)? 6,89+0,39 7,15+0,32
Lipideos (%)?* 11,46 +0,34 14,38 +0,37
Carboidratos (%)3 79,83+0,77 79,37 +0,68
Valor energético (Kcal.g)* 4,50+2,82 4,75+4,26

Nota: 'Resultados expressos em matéria Umida; *Resultados expressos em matéria seca *
Apresentam diferenca significativa (p<0,05).

Os resultados demonstram que ambas as formulac¢des de bolo apresentaram
altos valores caldricos. Considerando-se os valores diarios de referéncia, com base
em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 k) (MACHADO, 2015), as por¢des de 60 g de
bolo de cada formulagdo corresponderam a um consumo de 13,5 % a 14,25 % da
necessidade energética didria (VD%). Comparando os valores desta necessidade
energética diaria com bolos disponiveis no mercado, observa-se que os bolos
adicionados tanto de SB quanto de FSB apresentaram valores caldricos superior a
uma variedade de bolos industrializados: bolo integral de mag¢a com 8 %; bolo
integral de nozes com 9 %; e bolo integral de banana e cerais com 10 (VD%) para
uma porgdo de 60 g de produto.

CARACTERIZAGAO QUIMICA E FiSICA DOS BOLOS COM ADIGAO DE SUBPRODUTO
DE BROTO

Os parametros fisico-quimicos dos bolos adicionado de SB e FSB podem ser
vistos na Tabela 4. Quando se comparam as duas amostras, observa-se que estas
diferem estatisticamente (p<0,05) apenas no conteludo de atividade de agua e
parametro colorimétrico b*. O pH por representar a concentracdo de ions
hidrogénio presentes em uma solugdo e sua escala ser logaritmica, ndo foi
submetido a andlise estatistica. Além disso, ao final da tabela pode-se observar as
imagens do resultado final de textura e aspecto visual de ambas as formulagdes de
bolo.

Nesse estudo os valores encontrados para Aw no bolo colocam ambas as
formulagGes em uma faixa critica de estabilidade microbioldgica, favorecendo o
desenvolvimento de bolores e leveduras (FENNEMA; DAMODARAN & PARKIN,
2010). Porém, as aplicacbes da tecnologia de barreira podem contribuir para a
conservacdo do produto, combinando fatores intrinsecos e extrinsecos
relacionados ao alimento. A alta temperatura de forneamento, boas praticas de
fabricacdo durante o processamento e condi¢cdes de embalagem como barreira a
umidade, podem aumentar da sua conservacgao.

Em relagdo a cor dos produtos, o bolo contendo SB apresentou maior
intensidade de amarelo (b*) do miolo que o bolo com FSB. Para Esteller & Lannes
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(2005), valores altos para b* sdo traduzidos para amostras com forte coloracdo
amarelada ou dourada, que embora apresente coloracdo castanha caracteristica
de produtos forneados, pode aparecer em pdes e bolos ricos em proteinas,
acucares redutores e pigmentos naturais como carotenoides. Por outro lado, o
parametro L* indica a coloracdo mais escura para o bolo contendo SB.

Ao analisar os demais parametros fisicos como dureza, coesividade,
mastigabilidade e elasticidade ndo se obteve diferenca significativa ao compara-
los. Desse modo, percebe-se que mesmo usando uma matéria-prima processada
como a farinha, a mesma nao influenciou nos pardmetros de textura quando

comparada a matéria-prima in natura.

Tabela 4. Parametros fisico-quimicos dos bolos com subproduto in natura e com farinha

do subproduto.

Parametro Bolo com SB

pH 6,73 +0,38
Acidez (%) 1,50 + 0,07
Atividade de Agua* 0,86 + 0,00

L* (luminosidade) 57,53 +0,64

a* (verde a vermelho) 5,51+0,19

b* (amarelo a azul)* 13,46 + 0,43

C* » (saturagdo) 14,54 + 0,45

hap (tonalidade) 67,72 £ 0,55
Dureza (g) 2594,68 + 104,30
Coesividade 0,60 + 0,05
Mastigabilidade (g) 1708,99 + 228,09
Elasticidade (mm) 1,10+ 0,02

Imagem do aspecto visual

Bolo com FSB
7,27 £0,12

1,68 £ 0,23
0,80+ 0,01

57,78 £+ 2,62
4,66 +0,85
11,42+1,01
12,33+0,99
67,81+ 3,54
2034,55 + 807,43
0,68 + 0,07
1626,84 + 660,31
1,61+0,02

NOTA: SB — subproduto de broto in natura; FSB — farinha de subproduto de broto. *

Apresentam diferenca significativa (p<0,05).
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CONCLUSOES

Os resultados permitem concluir que o subproduto in natura de brotos
apresenta potencial de uso na elabora¢dao de novos produtos, sendo uma opc¢ao
para aproveitamento de residuos da industria de alimentos para a producdo de
farinha e uso para enriquecimento de um produto de grande aceitacdo como o
bolo.

Em relagdo as formulagdes de bolo estudadas, o bolo vegano com a adi¢do do
subproduto in natura apresentou maior conteddo de umidade e atividade de agua,
porém apresentou menor valor energético e teor de gordura, quando comparado
ao bolo com adi¢do da farinha de subproduto.

Quanto a caracterizagao fisica, percebe-se que mesmo usando uma matéria-
prima processada como a farinha de subproduto de brotos, esta nao influenciou
nos parametros de textura quando comparada a matéria-prima in natura.
Portanto, a producdo da farinha estabiliza o subproduto e por outro lado apresenta
bom comportamento em relacdo a este in natura. Porém para apresentar boa
viabilidade quando aplicada a producdo em escala industrial sdo necessdrios
estudos complementares que avaliem a padronizacdo da matéria-prima, visto que
esta apresenta variabilidade devido a sazonalidade de produgao.
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Development and characterization of flour
and vegan cake prepared with sprout
byproducts

ABSTRACT

The use of industrial byproducts for the processing of new foods is a strategy to
reduce the amount of food raw materials lost or wasted along the production
chain. In this way, this study aimed to develop a cake containing no animal
products, using the sprouts byproducts as an alternative source of food. Two
formulations were studied, one by adding fresh sprouts byproduct (SB) and the
other by adding sprout byproducts flour (FSB). In the first stage of the work, the
sprout byproduct flour was produced and in the second stage the cakes were
produced according to the previously tested formulations. The results indicated
that the use of fresh sprout byproduct in the cake formulation increased the
moisture content, water activity and colorimetric parameter b* in relation to the
addition of sprout byproduct flour. Moreover, the cake prepared with the sprout
byproduct flour showed an increase in lipid content (20%) energy value (5%);
reduced moisture values (38%) and water activity (7%) when compared to cake
made with fresh sprout byproduct. The physical analyses of both formulations did
not show significant differences (p lower than 0.05), demonstrating that both fresh
and flour sprout byproduct did not influence texture parameters. Therefore, the
sprout byproduct proved to be a potential input for the development of vegan
products, besides being an option for the use of waste from the food industry and
in the enhancement of a product of great acceptance such as cake.

KEYWORDS: vegan; by-product; sprouts; reuse; centesimal analysis.
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