CIENCIA E TECNOLOGIA
DE ALIMENTOS

DOI: 10.12957/demetra.2021.55115

DEMETRA

Alimentacao, Nutricao & Saulde

Marina Domingues Landert!
Caroline Xavier Zaminellit

Caroline Dario Capitanit

1Universidade Estadual de
Campinas, Curso de Nutrigao,
Laborat6rio Multidisciplinar em
Alimentos e Salde (LabMAS).
Limeira, SP, Brasil.

Correspondéncia
Caroline Dario Capitani
. - " .

(ec) TR

Aguafaba proveniente da cocciao do grao-de-
bico (Cicer arietinum L.): caracteristicas
quimicas, padronizaciao do uso e aplicacao
culinaria

Agquafaba obtained from chickpea cooking: Chemical

characterization, standardization of use and viability in a
recipe

Resumo

Introdugdo: A aquafaba, proveniente da coc¢do do grao-de-bico (Cicer arietinum L.),
pode ser uma alternativa interessante para formacdo de espuma, sendo um
ingrediente vegetal capaz de conferir caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
agradaveis a prepara¢des culindrias veganas. Objetivo: Padronizar o processo de
obtencdo da aquafaba caseira visando aplicacdo em preparacdo culindria vegana.
Material e Métodos: Ap6s remolho dos graos, foram utilizadas diferentes proporgdes
de gréo e agua (v:v) durante o cozimento, totalizando seis experimentos. As amostras
de aquafaba caseira foram analisadas quanto a capacidade de formacgdo e
estabilidade de espuma e os resultados foram comparados a clara de ovo, visando
escolher a melhor propor¢do grdo:agua para desenvolvimento de uma mousse de
chocolate vegana. As amostras de mousse padrdo (clara de ovo) e vegana (aquafaba)
foram submetidas ao teste de aceitacdo utilizando escala hedénica de nove pontos (n
= 95 provadores ndo treinados). Resultados: A espuma da clara de ovo apresentou
menor estabilidade (p<0,05), sendo que a aquafaba obtida a partir da propor¢do 2:3
formou espuma em menor tempo comparado aos demais experimentos. Essa mesma
amostra ndo apresentou diferencga significativa na formacao e estabilidade de espuma
em relacdo as demais, sendo entdo utilizada para elaborar a mousse vegana, a qual
ndo diferiu quanto ao sabor (p>0,05) e apresentou melhores médias dos demais
atributos avaliados, comparada a mousse padrdo (p<0,05). Conclusdo: A aquafaba
caseira de grdo-de-bico (Cicer arietinum L.), 2:3 (grdo:agua v/v) mostrou boa viabilidade
para aplicacdo culindria em mousse vegana.

Palavras-chave: Grdo-de-bico. Tecnologia de alimentos. Dieta vegana.

Abstract

Introduction: Aquafaba is a by-product of chickpeas (Cicer arietinum L.) that may
represent an interesting alternative for providing foam formation, at the same time as
being a vegetal ingredient that has pleasant physicochemical and sensory
characteristics in culinary vegan recipes. Objective: Standardize the homemade
process to obtain aquafaba, with the aim of using it in vegan recipes. Material and
Methods: After soaking chickpeas overnight, different proportions of chickpea and
water (v/v) were used during the cooking process, in six experiments. The homemade
aquafaba samples were analyzed with regard to foam formation and stability, and the
results were compared to those of egg white, in order to determine the best
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proportion of grain:water for developing a vegan chocolate mousse. The samples of
standard (egg white) and vegan (aquafaba) mousse went through an acceptability test
using a 9-point structured hedonic scale (n= 95 untrained tasters). Results: The foam
obtained from egg white presented lower stability (p<0.05), while the aquafaba
obtained from a 2:3 grain:water proportion formed foam more quickly, when
compared to that obtained from other experiments. This same sample did not present
any significant difference in foam formation and stability, compared to the other
samples and was selected for the vegan mousse preparation, which did not differ in
terms of flavor (p>0.05) and presented better means in the other features evaluated,
when compared to standard mousse (p<0.05). Conclusion: The homemade chickpea
(Cicer arietinum L.) aquafaba obtained from a 2:3 proportion of grain:water (v/v)
presented viability for culinary application in vegan mousse.

Keywords: Cicer. Food Technology Coadjuvants. Diet, Vegan..
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INTRODUCAO

Dentre os diferentes estilos de vida emergentes na Ultima década, o veganismo se destaca pelo nimero de
adeptos, principalmente entre a populac¢do mais jovem, em fungdo de seu apelo a saudabilidade e sustentabilidade.’
O bem-estar animal, crencas culturais, preocupag¢des com o meio ambiente e melhoria da salde estdo entre os
principais motivos para optar-se por uma dieta vegetariana.’

Segundo pesquisa conduzida pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE) em 2018, citada
por Hargreaves et al,* aproximadamente 14% da populacdo brasileira se declara vegetariana, representando um
total de 30 milhSes de brasileiros. Ainda ndo existem estudos que avaliaram o nimero exato de veganos no Brasil,
porém a maior parte dos entrevistados relatou que consumiria mais produtos veganos se esta informacdo fosse
indicada no rétulo (55%) ou se tivesse 0 mesmo preco do que os produtos ndo veganos (60%).> Assim, com o
aumento do nUmero de pessoas que seguem esse estilo de vida, também cresce a busca por produtos que possam
substituir alimentos e ingredientes de origem animal. A substituicdo do ovo em preparacées culinarias, por exemplo,
é um desafio, pois estes possuem propriedades que possibilitam a formacdo de espuma e capacidade
emulsificante.> Sua espuma pode ser utilizada em merengues, bolos pdo-de-16 e mousses.® De acordo com Mustafa
et al,” alguns estudos’® identificaram substitutos para o ovo, como emulsificantes e gomas, mas nenhum
apresentou capacidade de formar espuma e ter estabilidade.

Nesse cenario de aumento de veganos e a necessidade de substituicdo de ingredientes culinarios, as
proteinas a base de plantas despertaram o interesse das grandes industrias no comego do século XXI.'9 Sdo opgbes
de baixo custo e com equivaléncia nutricional comparada as proteinas de origem animal, e que também possuem
propriedades funcionais tecnolégicas interessantes.’® Como exemplo, observa-se o grao-de-bico (Cicer arietinum L.),
com destaque para suas diferentes propriedades funcionais.

O grao-de-bico é a terceira leguminosa mais produzida no mundo, representando 20% do cultivo mundial.™
E composto majoritariamente por carboidratos (41 a 47%), seguido de proteinas (15 a 29%)."" O percentual de
proteinas é responsavel pela capacidade de absorver dgua e dleo, podendo ser usado como agente emulsificante e
formador de espuma.’? O consumo depende do processo de cozimento e, portanto, a dgua proveniente da coc¢do
resulta em um produto conhecido como aquafaba.

A aquafaba, descoberta em 2014, é um bom substituto dos ovos em receitas, e vem sendo utilizada na
culinaria, sobretudo na confeitaria vegana.' Sua principal funcdo é formar espuma, sendo interessante para o uso
em merengues e bolos, como substituto do ovo, por exemplo.™ A habilidade de formacdo e estabilidade desta
espuma se deve ao carater anfifilico das proteinas que se solubilizam na dgua.” No entanto, algumas variaveis
podem interferir no preparo e na formacdo da espuma da aquafaba, tais como a adi¢do de aclcar e temperatura.'®

Apesar de ter boa aplicagdo, a literatura traz poucos estudos sobre a aquafaba, como o de Buhl, Christensen
& Hammershoj,'” que trata da composicdo da aquafaba proveniente do gréo-de-bico (Cicer arietinum L.) enlatado.
De acordo com os autores, a agua de coc¢do do grdo-de-bico enlatado apresenta em sua composicdo 13g de
proteinas por litro. Recentemente, Meurer, Souza & Marczak' pesquisaram as propriedades funcionais e
tecnoldgicas da aquafaba obtida de forma caseira a partir do uso do ultrassom, e relataram 17,79% de proteinas na
aquafaba em base seca.

Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo padronizar o processo de obtencdo da aquafaba do
grao-de-bico (Cicer arietinum L.) visando substituir a espuma da clara de ovo em uma mousse de chocolate vegana,
com posterior andlise de aceitacdo e intencdo de compra.
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MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

O grao-de-bico processado (Tetrapak®) e em graos secos (Cicer arietinum L.) foram gentilmente doados pela
empresa Camil Alimentos S.A. (Sdo Paulo, SP, Brasil). Os demais géneros alimenticios usados no preparo das
mousses de chocolate vegana e padrdo (com clara de ovo pasteurizada - Fleisheggs®, Ohio, Estados Unidos) foram
adquiridos em uma rede de supermercados atacadista na cidade de Limeira-SP.

Composicao Centesimal

Foram realizadas andlises de composicdo quimica para a determinacdo de umidade, concentragdo de
proteinas, lipideos e cinzas seguindo os métodos da AOAC'® nas seguintes amostras:grao-de-bico (Cicer arietinum L.)
seco, apos remolho de oito horas, cozimento por 20 minutos e refrigeracdo (24 horas); e também no grao-de-bico
processado (Tetrapak® - grao e agua, apenas nos graos e apenas na agua), conforme a figura 1. As andlises foram
realizadas em triplicata no Laboratério de Bioguimica da Faculdade de Ciéncias Aplicadas - Unicamp, e os resultados
expressos como média (+ desvio padrdo). O teor de proteinas foi determinado pelo método micro-Kjeldahl,
multiplicando-se o teor de nitrogénio total pelo fator 5,75." Os resultados foram expressos em base seca como
média + DP (desvio padrdo).

Figura 1. Fluxograma da Composi¢do Centesimal.
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Padronizacao do processo e avaliacao da formacao de espuma

Para a obtencdo da aquafaba caseira de grao-de-bico (Cicer arietinum L.), 0s graos passaram pelo processo de
remolho por oito horas sob refrigeracdo (4+1°C) com agua deionizada que, em seguida, foi descartada e uma agua
nova foi adicionada para o cozimento dos graos por 20 minutos. Na etapa de cozimento, foram utilizadas diferentes
propor¢Oes de xicaras de grao-de-bico e agua (v/v) (tabela 2) e os grdos foram armazenados junto a agua por 24
horas (4+1°C). Amelhor proporg¢do foi escolhida com base nos resultados de capacidade de formagdo e estabilidade
da espuma.
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Para a realizagdo do teste de formacdo de espuma, utilizou-se um volume inicial de 200mL da aquafaba de
grao-de-bico (utilizando as amostras cozidas com diferentes propor¢des de agua), que foi levado a batedeira
planetaria (Arno, modelo Deluxe SX80, Cajamar-SP, Brasil) na velocidade méaxima durante 30 minutos. Apds esse
periodo, a espuma obtida foi transferida para um béquer graduado para a afericao do volume total final. Apds cinco
horas, foram feitas andlise visual da aparéncia da espuma, e afericao de volume utilizando um béquer graduado e
da quantidade de liguido drenado. Foi calculado o percentual de drenagem de liquido seguindo a formula descrita
a seguir. O mesmo procedimento foi realizado com 200 mL de clara pasteurizada (Fleisheggs® Ohio, Estados
Unidos), sendo esta a amostra padrdo utilizada para comparacdo. Também se optou por avaliar os parametros de
formacdo e estabilidade da espuma acrescentando acUcar refinado (tabela 3).

%DL=Vdr/VfX 100

Onde %DL representa o percentual de drenagem de liquido; Var
o volume de liquido drenado apds 5 horas e Vf o volume da espuma ao
final de 30 minutos de batimento em batedeira planetaria (tempo zero).

Todos os testes foram realizados em triplicata. Foram feitos experimentos com as diferentes propor¢des de
grao: dgua; acréscimo de acucar refinado; auséncia de remolho e de auséncia de refrigeracdo do grao cozido.

Aplicacao culinaria
Procedimento para a elaboracao das mousses de chocolate

Apds a realizagdo dos testes para encontrar as melhores condi¢Bes para a formagdo de espuma, foram
desenvolvidas duas vers®es de mousse de chocolate, ou seja, uma amostra de mousse preparada com aquafaba
(mousse vegana), e outra com clara de ovo pasteurizada (mousse padrdo). Para a formulacdo das mousses, foram
utilizadas trés xicaras de aquafaba ou de clara de ovo batidos em neve, 40g de acUcar e 125g de chocolate sem leite
em sua cComposi¢ao.

Para a obtencdo das mousses, foram realizados os seguintes processos: a aquafaba e a clara de ovo
pasteurizada foram levadas a batedeira planetaria (Arno, modelo Deluxe SX80, Cajamar-SP, Brasil) na velocidade
maxima por 30 minutos, enquanto o agUcar foi adicionado gradativamente ao longo do tempo de batedeira. Por
fim, o chocolate amargo foi derretido e misturado a espuma obtida. A preparacdo foi refrigerada a 4+1°C para
adquirir a textura adequada.

Analise sensorial: teste de aceitacao

A andlise sensorial das amostras das mousses de chocolate padrdo e vegana foi realizada apds a aprovacdo
do Comité de Etica da Unicamp (Parecer CEP UNICAMP nuimero: 3.181.067). O teste de aceitabilidade foi realizado
com 95 provadores voluntarios ndo treinados, sendo homens e mulheres maiores de 18 anos que demonstraram
interesse em participar do estudo, todos estudantes ou funcionarios da Faculdade de Ciéncias Aplicadas (FCA -
UNICAMP), Limeira-SP. Os testes aconteceram durante o dia, em cabines individuais e em temperatura ambiente
(24 +1°C) no Laboratério de Técnica Dietética do curso de Nutricdo da Faculdade de Ciéncias Aplicadas (FCA). Apds
a assinatura do TCLE concordando em participar da pesquisa, 0s voluntarios receberam uma amostra de + 25g das
mousses padrdo e vegana de forma monadica codificada com trés digitos aleatdrios, sem que soubessem quais
ingredientes faziam parte da composicao das amostras. Foi oferecida agua nos intervalos entre cada degustagdo.
Os provadores avaliaram os produtos utilizando uma escala hedénica estruturada de nove pontos,?° variando entre
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1 (desgostei muitissimo) e 9 (gostei muitissimo) para cinco atributos (aroma, sabor, aparéncia, textura e impressao
geral). Na mesma ficha, os provadores responderam sobre a intencdo de compra de cada produto. Antes do inicio
de cada teste, os provadores foram instruidos pelas pesquisadoras sobre como realizar a andlise sensorial das
amostras e como preencher as fichas de avaliagdo. Os resultados de cada atributo para cada amostra foram
expressos como média + DP (desvio padrdo).

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram tabulados no programa Microsoft Excel e analisados utilizando o software Graph-
Pad Prism (versdo 8.4). Apds andlise da normalidade dos dados (Shapiro-Wilk test), foram realizadas andlises de
variancia (one-way ANOVA) e teste de comparacdo das médias (Tukey) para formacdo e estabilidade da espuma;
andlise de variancia (one-way ANOVA) e teste de comparacdo multiplas (Dunnett) para os resultados da centesimal,
utilizando o grdo-de-bico seco como referéncia padrdo. O teste de hipdteses ndo paramétrico (Wilcoxon test) fo
utilizado para analisar os resultados dos atributos da analise sensorial. O nivel de significancia adotado foi de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise da composicao centesimal

Na tabela 1, estdo descritos os resultados da composicdo centesimal das diferentes amostras de grao-de-bico
analisadas. Obsenvou-se diferenca significativa (p<0,05) para todos os nutrientes quando comparados com o grdo-
de-bico seco, ou seja, a coccdo Umida reduz a concentracdo de macronutrientes da amostra. Os dados encontrados
corroboram os demonstrados na Tabela Internacional de Composicéo dos Alimentos.?’
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Tabela 1. Composi¢do centesimal das amostras de grdo-de-bico (GB) antes e apds cozimento e refrigeracdo. Resultados expressos em base seca como média + desvio padrdo (g/100g).
Limeira, Brasil, 2020.

Tipo de amostra (%)  GB* seco GB pés 8 horas GB cozido GB cozido erefrigerado GB processado TPK#  GB processado TPK  Agua do GB TPK
de remolho (grao) (grdo + agua)

Umidade 10,992+0,64 50,49°+0,30 74,320+0,89 70,175+0,68 67,200+13 72,716+0,08 89,760+0,04

Cinzas 3,1223+0,05 1,620+0,03 0,85°+0,12 067°+0,03 1,116+0,06 0,98°+0,03 1,06040,11

Proteinas 18,4023+0,22 10,310+0,76 8,71°+0,11 7,01°+0,16 5,67°+0,19 4,525+0,18 1,696+0,04

Lipideos 3,2923+0,10 4,56°+0,03 6,160+0,22 6,440+0,04 6,84°+0,14 6,32°+0,20

CHO 64,2 3302 9,96 1571 1918 1547

ab| etras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05) em relacdo ao grao-de-bico seco (GB seco) pelo teste de Dunett; *GB: grao-de-bico;*TPK:
proveniente da embalagem Tetrapak®.
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Buhl, Christensen & Hammershoj'” e Mustafa, Shim & Reaney® analisaram a aquafaba proveniente do grao-
de-bico (Cicer arietinum L.) enlatado e encontraram 1,3% e 1,5% de proteinas, respectivamente. Esses resultados se
assemelham aos obtidos neste estudo, em que a aquafaba do grdo-de-bico processado apresentou 1,7% de
proteinas. A clara de ovo pasteurizada, usada como padrdo, apresentou concentracdo proteica de 12,56%.

A partir dos resultados da composi¢do centesimal dos graos antes e apos a cocgdo e refrigeracdo, foi possivel
estimar o percentual de proteinas solubilizada na aquafaba, que foi de 3%. O processo de preparo, utilizando coccao
Umida, pode gerar alteracdo na concentracdo de nutrientes, a exemplo das fibras sollveis,? carboidratos” e
proteinas.?* Dessa forma, pode-se sugerir que houve solubilizacdo proteica, contribuindo para a capacidade de
formar espuma da aquafaba, porém ndo foi possivel analisar outros nutrientes como carboidratos e/ou fibras
alimentares, que poderiam contribuir para esse processo.

Padronizacao do processo culinario para a obtencao da aquafaba

Ao realizar os testes com diferentes proporc¢Ses de grdo:agua (G:A) (tabela 2),0bservou-se que na condi¢do
2:2 +1/2 (GA viv) com 24 horas de refrigeracdo (+4°C) (experimento 7), a aquafaba estava extremamente liquida e
ndo houve formacdo espuma ao ser batida em batedeira. Da mesma forma, quando néo foi realizado o processo
de remolho dos graos por oito horas a + 4°C (experimento 8), ndo foi possivel obter espuma, pois 0s graos
queimaram ao longo do processo. Observou-se ainda que a refrigeragdo dos graos apds o cozimento juntamente
a agua de coccdo por 24 horas (4+ 1°C) foi essencial para que ocorresse a formacdo de espuma. Dessa forma, o
experimento 3 também foi excluido das demais andlises, pois a aquafaba que ndo passou pelo processo de
refrigeracdo ndo apresentou viabilidade para formar espuma.
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Tabela 2. Experimentos realizados com diferentes amostras para os testes de capacidade de formagdo de espuma. Limeira, Brasil, 2020.

Experimento 1 2 3 4 5 6 7 8
er/i)porgao grao-de-bico e agua 2:3 2:4 2:3 SRef* 2:3 Ac* - - 2212 2:3 SRem®
EspecificacGes do experimento  jyg06105 39008108 3106128 31026128 2005 TPKY  200g Clarade ovo 30885628 314g:612g

(quantidade - g)
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Os resultados de formagdo e estabilidade da espuma a partir da aquafaba foram usados como referencial
para padronizar o processo culinario para sua obtencdo (tabela 3). Com relagdo ao volume de espuma formado,
observou-se maior volume (p<0,05) para a espuma de aquafaba proveniente do grao-de-bico processado (TPK),
quando comparado a clara de ovo e as demais amostras. Nesse caso, as amostras com diferentes propor¢Ses de
agua e com adicdo de agucar ndo diferiram entre si (p>0,05). Os percentuais de liquido drenado de todos os
experimentos ndo apresentaram diferenca significativa (p>0,05) quando comparados entre si, exceto para a clara
de ovo, que se mostrou menos estavel (p<0,05) quanto ao percentual de liquido drenado apds cinco horas. Dessa
forma, a propor¢do 2:3 (grao/agua viv - experimento 1) foi escolhida como a ideal, uma vez que levou menos tempo
de batedeira para a formagdo de uma espuma consistente e ndo diferiu da TPK guando comparados 0s percentuais
de liquido drenado.

Tabela 3. Capacidade de formagdo (volume formado) e estabilidade de espuma (volume e percentual de liquido drenado)
das amostras de aquafaba caseira; aquafaba proveniente de embalagem Tetrapak® e de clara de ovo (volume inicial = 200mL).
Limeira, Brasil, 2020.

Experimentos 1 2 4 5 6

Volume da espuma

1136,70+1,18x1022  1000,00+2x1022 1333,3044x1022 2000,00 +0,00° 967+1,52x10%48
formado (mL)

Volume de liquido

102,007,200 74,70+12,7° 70,70+62,000 125,30+6,102 128,70+4,202
drenado (mL)

Liquido drenado (%) ~ 897° 747° 530° 6,27° 13,20°

abletras diferentes na mesma linha indicam diferenca significativa (p<0,05)

As proteinas do ovo, principalmente a albumina, possuem capacidade de formacdo de espuma.?> Devido ao
seu comportamento anfifilico, as proteinas tém a capacidade de reter e encapsular o ar, possibilitando a formacdo
e estabilidade da “clara em neve”."> Portanto, ao usar claras pasteurizadas, contendo 9,8% de proteinas, observou-
se formacdo de espuma adequada para o preparo da mousse.

No entanto, a espuma proveniente dos graos processados apresentou maior volume formado, diferindo
significativamente dos demais experimentos (p<0,05). Como ndo houve diferenca (p>0,05) na formacdo de espuma
dos graos cozidos na proporcdo 2:3 (GA viv) em comparacdo a clara de ovo, observou-se a viabilidade da
substituicdo da “clara em neve” pela aquafaba em preparacdes culindrias.

Conforme descrito por Foegeding, Luck & Davis,'® a capacidade de formacdo de espuma em produtos que
contém proteina € favorecida pela presenca de aclcar. Assim, no experimento 4 (2G:3A), com o acréscimo de agucar
observou-se maior estabilidade da espuma.

Portanto, esses resultados indicaram que o melhor procedimento para a obtenc¢do da aquafaba caseira deve
ser por meio de remolho prévio (8h a+ 4°C), utilizando a proporcao de duas partes de graos para trés de agua
durante o cozimento sob pressdo por 20 minutos, seguido de refrigeracdo (+ 4°C) por 24 horas.

Interessante ressaltar que, embora alguns trabalhos>'” tenham observado que a aquafaba é um interessante
substituto do ovo para propriedades emulsificantes e espumantes,’” apresentando equivaléncia nas qualidades
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fisico-quimicas de pao-de-l6,> por exemplo, ndo ha, até o momento, estudos que tenham utilizado parametros de
padronizac¢do de obtenc¢do da aquafaba em relagdo a capacidade de formagdo de espuma.

Analise sensorial

Os resultados da analise sensorial das mousses (n=95) estdo apresentados na tabela 4. Todas as amostras
tiveram boa aceitacdo, visto que a média para cada atributo analisado ficou acima de 7,0 Ao comparar os
resultados da andlise sensorial para as mousses vegana e padrdo, observou-se diferenca significativa (p<0,05) nos
atributos aparéncia, aroma, textura e impressdo geral, nos quais a mousse de aquafaba recebeu notas superiores
a da mousse padrao. Ndo houve diferenca (p>0,05) entre as amostras quanto ao atributo sabor. Isso mostra que a
substituicdo da clara de ovo pela aquafaba ndo interferiu no sabor da mousse de chocolate.

Em relacdo a intencdo de compra, 85% dos provadores afirmaram que certamente ou provavelmente
comprariam a mousse de aguafaba, enquanto 84% certamente ou provavelmente comprariam a mousse de clara,
reafirmando a viabilidade da substituicdo da clara de ovo por aquafaba.

Tabela 4. Analise sensorial de aceitacdo das amostras de mousse de chocolate desenvolvidas com aquafaba e com clara
de ovo pasteurizada. Resultados expressos como média + DP (n=95 provadores). Limeira, Brasil, 2020.

Mousse de Aquafaba Mousse Padrao Valor p
Aparéncia 8,19+0,89 7,72%1,23 0,0005
Aroma 807+1,12 746+1,44 0,0023
Sabor 7994113 8,08+1,00 06734
Textura 797+1,23 7,19+1,48 <0,0001
IG 8,06+0,93 7,76£0,93 0,0080

Semelhante aos resultados do presente estudo, Damian, Huo & Serventi,?’ observaram que o uso de
aquafaba de leguminosas (grao-de-bico e ervilha amarela seca) em mousses ndo alterou os resultados dos atributos
aroma, cor, brilho, consisténcia e dogura. Nesse caso, os diferentes tipos de aquafaba foram interessantes
substitutos a clara de ovo em mousses.?’Ainda assim, é importante afirmar que, em geral, a procedéncia ou a
metodologia para obtencdo da aquafaba difere nos estudos e, por isso, ha dificuldade em comparar todos os
resultados.

CONCLUSAO

A padronizagdo do processo de preparo e obtencdo da aquafaba de grao-de-bico mostrou boa viabilidade
para aplicacdo culinaria em substituicdo a clara de ovo para a formacdo de espuma. O desenvolvimento de uma
mousse de chocolate vegana pareceu ser uma boa alternativa para o uso de um ingrediente culinario de origem
vegetal, contribuindo para a diversidade da dieta e para a sustentabilidade, uma vez que ocorre o reuso da agua de
cozimento dos graos. Finalmente, sugere-se maior exploracao da composicdo da aquafaba obtida de forma caseira,



DEMETRA

incluindo a determina¢do de compostos bioativos para a descoberta de novas possibilidades de aplicacdo e
propriedades de salde, além de ampliar a aplicabilidade como ingrediente culinario.
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