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Aplicabilidade da Técnica Dietética no
processo de elaboracdo da aquafaba de ervilha
verde (Pisum sativum, L.)

Applicability of the Dietetic Technique in the process of
making green pea aquafaba (Pisum sativum, L.)

Resumo

Introdugdo: A alimentacdo vegetariana é uma alternativa para praticas alimentares
saudaveis e sustentaveis. A ervilha é amplamente consumida nessas dietas e, durante
seu preparo, a agua de cocg¢do gera um subproduto, denominado aquafaba (AQ), que
vem sendo utilizado em substituicdo ao ovo em prepara¢Bes culinarias. Objetivo:
Aplicar a técnica dietética na elabora¢do da AQ de ervilha verde e determinar suas
caracterfsticas fisico-quimicas e composicdo centesimal. Métodos: Em escala
laboratorial, realizaram-se a selecdo, higienizacdo e remolho dos graos de ervilha,
seguidos de cocgdo e posterior separacdo da AQ. Avaliaram-se a capacidade de
formagdo e estabilidade da espuma com auxilio de batedeira. Determinaram-se a
densidade relativa e a viscosidade cinematica com o picnédmetro e viscosimetro,
respectivamente. A cor foi avaliada com colorimetro e as analises centesimais
seguiram os métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Resultados: O rendimento obtido
na producdo de AQ foi de 250mL para cada 100g de ervilha. A estabilidade da espuma
formada foi de 90%. A densidade relativa de 1,013+0,00 e viscosidade cinematica a
2,06 x 10° m?/s assemelharam-se a 4gua, enquanto a viscosidade dinamica foi de 20,8
mPa*s. A cor revelou que a espuma da AQ é clara (L*=79,10+0,03). A AQ possui alta
umidade (96,82+0,06%); baixo teor de cinzas (0,41+0,06%) e lipidios (0,10+0,18%) e
conteldo de proteinas de 2,07+0,10%. Conclus@o: O estudo permitiu a padroniza¢do
do processo de obten¢do da AQ de ervilha e sua caracterizacao, de modo a colaborar
com praticas alimentares mais sustentaveis.

Palavras-chave: Nutricdo. Alimentagdo. Dieta Vegetariana. Tecnologia de Alimentos.
Sisterma Alimentar Sustentavel.

Abstract

Introduction: Vegetarian food is an alternative for healthy and sustainable eating
practices. Peas are widely consumed in these diets and, during their preparation, the
cooking water generates a by-product called aquafaba (AQ), which has been used as a
substitute for eggs in culinary preparations. Objective: To apply the dietetic techniques
in preparing green pea AQ and to determine its physicochemical characteristics and
centesimal composition. Methods: On a laboratory scale, the peas were selected,
sanitized and soaked, followed by cooking and subsequent separation of the AQ. The
formation capacity and stability of the foam were assessed using a mixer. Relative
density and kinematic viscosity were measured using a pycnometer and viscometer,
respectively. Color was assessed with a colorimeter and the centesimal analyses
followed the methods of the Adolfo Lutz Institute. Results: The yield obtained in the
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production of AQ was 250mL for every 100g of peas. The stability of the foam formed
was 90%. The relative density of 1.013+0.00 and kinematic viscosity of 2.06 x 10° m%/s
were similar to water, while the dynamic viscosity was 20.8 mPa*s. The color revealed
that the AQ foam is clear (L*=79.10+0.03). AQ has a high moisture content
(96.82+0.06%); low ash (0.41+0.06%) and lipid content (0.10+0.18%) and a protein
content of 2.07+0.10%. Conclusion: The study enabled the standardization of the
process of obtaining pea DH and its characterization, contributing to the promotion of
more sustainable food practices.

Keywords: Nutrition. Food. Vegetarian diet. Food Technology. Sustainable Food
System.
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INTRODUCAO

Areducdo do consumo de produtos de origem animal € uma pratica que verm apresentando um ndmero cada vez
maior de adeptos no Brasil. Sdo diversos os motivos que levam a mudanga do estilo de vida para uma alimentacdo
baseada em vegetais, tais como os éticos, que incdluem a consideracdo do direito a vida e a protecdo dos animais, questdes
religiosas, preocupacdo com a satide, meio ambiente e/ou por ndo gostar do sabor de carmes.'?

Levantamento realizado em 2018 em 142 munidpios brasileiros, pelo IBOPE Inteligéncia, mostrou que 14% dos
brasileiros se autodeclararam vegetarianos. A mesma pesquisa apontou gue mais da metade da populacdo brasileira
consumiria mais produtos veganos caso estes estivessem mais bem identificados (55%) ou se possuissem precos
semelhantes aos produtos consumidos de costume (60%), bemn como boa parte dos brasileiros expressaram seu desejo
em diminuir o consumo de carmes.?

Nesse contexto, a alimentacdo baseada em alimentos de origem vegetal é uma interessante alternativa de praticas
alimentares mais adequadas e saudaveis, com propriedades nutricionais benéficas a salide, tendo em vista que se baseia
em um elevado consumo de hortalicas, frutas, gréos integrais, leguminosas e oleaginosas. E consonante com o Guia
Alimentar para a Populac@o Brasileira de 2014, que recomenda que a base da alimentacdo humana seja pautada no
consumo de aimentos in natura e/ou minimamente processados, limitando os processados e evitando os
ultraprocessados.”

E imprescindivel considerar os impactos globais da agropecuéria ao clima e ecossistemas, bem como & saide
publica, umavez que requer grandes extensdes de terra para a pastagem e producdo de ragdo para alimentar os animais,
ocupando cerca de 75% das terras aréveis do planeta e degradando o meio ambiente.>’

Com isso, é recomendavel a alteragdo no sistema alimentar global rumo a padres baseados em vegetais,
favorecendo a busca por um sistema alimentar mais sustentavel, que compreende aquela que promove, além do baixo
impacto ambiental, seguranca alimentar e nutricional, garantindo sadide as geracdes atuais e futuras.®

Existem, contudo, desafios no mercado plant-based que vao desde os atributos sensoriais, percepgdes de salide e
comerdializagdo. Um dos obstaculos mais significativos no desenvolvimento de alternativas de origem vegetal é replicar
as qualidades sensoriais de produtos de origem animal, como textura, sabor e sensacdo na boca. Outro fator é o fato de
que muitos consumidores associam os produtos plant-based como mais saudaveis, mas a realidade é que algumas
alternativas podem ser altamente processadas, levantando quest8es sobre seu valor nutricional em comparagdo com

alimentos integrais ou produtos animais tradicionais.'® "

Dentre os alimentos consumidos nas dietas vegetarianas e veganas, pode-se citar as leguminosas, como a ervilha
(Pisum sativum, L.)." Durante o seu preparo, a dgua de sua coc¢do gera um subproduto, denominado aquafaba (AQ) ou
"liluva", que vern sendo utilizado em preparagdes culinarias vegetarianas e veganas.'™ A AQ ganhou popularidade como
alternativa funcional e versatil na culindria, especialmente como substituto de ovos. Sua aplicacdo € comum em

Mmerengues, Mousses, maioneses, entre outros produtos que tradicionalmente utilizam ovos. !>

AAQ possui propriedades de formagdo de espuma, emulsdo e gel, sendo uma opgdo para a redugdo do consumo
de alimentos de origem animal, além de incentivar o desenvolimento de habilidades culinarias, conforme preconizado
pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira como um dos elementos de uma alimentacdo adequada e saudével#%%

Neste sentido, 0 presente trabalho teve como objetivo elaborar, em escala laboratorial, 0 processo de obtencdo de
AQ de envilhaverde (Pisum sativum, L.) e determinar suas caracteristicas fisico-quimicas e composicdo centesimal.
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MATERIAL E METODO
Processo de obtencao da aquafaba

A matéria-prima utilizada foram as sementes de ervilha verde (Pisum sativurn, L.) secas, descascadas e partidas do
tipo 2, da marca Combrasil®, em pacotes de 500g, lote 10L02ECN0086, adquiridas em um mercado local, na cidade do
Rio de Janeiro, Brasil.

Pré-preparo

O pré-preparo foi distribuido em trés etapas. A primeira delas foi a selecdo dos graos, em que ocorreram a coleta
e a escolha desses, separando as leguminosas para o preparo. Além disso, possiveis matérias solidas ndo comestiveis
também foram removidas, conforme o protocolo proposto por Aslan, Ertas.”

Posteriormente, foi realizada a lavagem dos graos escolhidos previamente com dgua potavel corrente e, entao,
realizou-se o remolho da leguminosa (proporcao 1:3/grdo:agua), sob refrigeracdo a 4°C por 24 horas. Ressalta-se que,
nesse perfodo, a dgua foi substituida duas vezes durante o processo (apds 8 e 16 horas do inicio do remolho) e
desprezada depois do tempo estabelecido (24h), conforme preconizado por Domene.**

Producao, preparo da aquafaba e elaboracao da ficha técnica

Ap0s testes preliminares, foi definida a melhor técnica de preparo, que foi realizada em calor imido, sem pressdo,
utilizando um fogdo doméstico, da marca Dako®, em uma propor¢do 1:4 (grao:agua). A coccdo foi iniciada na posicao
maxima da chama nos primeiros 10 minutos, sendo ajustada para a posicao média até completar o processo de cocgdo
que durou 40 minutos no total. Sequencialmente, o contetido formado de leguminosa e agua do cozimento foi retirado
da panela e colocado em um refratario totalmente coberto com plastico flme de PVC, o qual foi armazenado na geladeira,
a 4°C, por 24 horas. Apds esse perfodo, utilizou-se uma peneira de ago inox para separar os graos cozidos de ervilha da,
agora formada, aquafaba (Figura 1) e, entdo, foi realizada a pesagem em balanca digital SF-400 e, elaborada aficha técnica
de preparo (Figura 2).

Figura 1. Fluxograma do processo de obtenc¢do da aquafaba de ervilha verde.

Erviha seca
T

Remolho

(1:3 (grao:agua),
24h/4°C)

Ervilha hidratada

Cocgdo
(>100°C, 40 minutos,
sem pressao,

1:4 (grao:agua))

Ervilha cozida

h 4
Refrigeragdo
(24h/4°C)
Ervilha cozida
e refrigerada

h 4
Separagdo dos
graos

Aquafaba
ﬁ

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).
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Figura 2. Ficha técnica de preparacdo da aquafaba de ervilha verde.

FICHA TECNICA DE PREPARAGAO

Preparag¢do Aquafaba de ervilha verde
Ingredientes Per capita Fator de Peso e Unidad
g p corre¢do bruto Peso/NVolume nle @
Ervilha verde 500 1,00 500 500 g
Agua para remolho 1500 1,00 1500 1500 mL
Agua para coccdo 2000 1,00 2000 2000 mL

Técnica de Preparo

1- Selecionar os gréos e higieniza-los em agua corrente;

2- Pesar os graos de ervilha;

3- Fazer o remolho da ervilha, deixando os graos em agua por 24 horas sob refrigeracao;

4- Descartar a agua do remolho e pesar a ervilha;

5- Realizar a cocgdo da ervilha mantendo a tampa da panela semiaberta, inicialmente em fogo alto, diminuindo a
chama para média quando comegar a ferver;

6- Apds o cozimento, que deve ser interrompido quando notado o rompimento dos graos, armazenar a ervilha e
a aquafaba em um refratario dentro da geladeira por 24 horas;

7- Separar os graos de ervilha da aquafaba. Utilizar a aquafaba ou armazena-la no congelador.

Peso

Peso inicial 500 g final

1250 g Rendimento 250% | [ndice de coccdo 2,5

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).
Formacao e estabilidade da espuma

A determina¢do da capacidade de formagdo de espuma (FE) e da estabilidade da espuma (EE) foi
realizada no Laboratério de Alimentos e Dietética, da Universidade Federal Fluminense. A FE e EE seguiram
o método de Shim et al.?®> e Martinez et al.?®, respectivamente. Para a FE, a amostra (40mL) foi misturada em
um recipiente de aco inox, pela batedeira da marca Giromax Mallory®, com poténcia de 200W, a 125 rpm,
por 8 minutos. O conteddo foi transferido para um recipiente de material plastico transparente com
capacidade de 350mL.

Para a EE, utilizou-se 50mL da amostra de aquafaba para ser transformada em espuma, com auxilio da
mesma batedeira e configuracdo citada anteriormente. O conteldo foi transferido para um copo graduado
de 600mL e o volume analisado imediatamente apds a formacdo da espuma e depois de 30 minutos.

A determinacdo da FE e EE se deu a partir das Equag8es 1 e 2, respectivamente:

FE (%) = —2>— x 100 (1)

Vamostra
EE (%) = VVfT x 100 (2)
Onde,
Vo= volume (em mL) de espuma formado imediatamente no tempo 0;

Vamostra= vVolume (em mL) inicial de amostra liquida;

V0= volume (em mL) de espuma formado depois de 30 minutos.
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indice de emulsio

A metodologia segundo Mustafa et al.? e Martinez et al%° foi utilizada e adaptada para estabelecer o indice de
emulsdo (IE). Para andlise da emulsdo, em um becker de 150mL, foram adicionados 20mL da amostra de aguafaba e
20mL de dleo de soja da marca Liza® em uma proporcdo de 1:1 (éleo:aquafaba). Os componentes foram
homogeneizados utilizando a batedeira Giromax Mallory®, na velocidade 3, durante 2 minutos. Posteriormente, a mistura
foi transferida para uma proveta de 50mL a fim de observacdo. O volume de emulsdo foi registrado em trés vias nos
tempos de 30 minutos, 1 hora, 1:30 horas, 24 horas e 4 dias para estabelecer o resultado médio.

Densidade relativa

A densidade relativa das amostras foi determinada pela razdo entre as densidades absolutas da
amostra de aquafaba e da dgua, a partir do uso do picnémetro. Seguiu-se a metodologia 215/IV do Instituto
Adolfo Lutz,?” sendo realizada em triplicata.

Viscosidade cinematica e dinamica

Aviscosidade cinematica da aquafaba foi determinada por meio do viscosimetro copo Ford com orificio
n° 4, associada a norma ABNT NBR 5849:2015,% sendo os valores expressos em m?/s e o ensaio realizado
em triplicata.

A viscosidade dinamica foi calculada a partir dos valores médios da densidade da aquafaba de ervilha
e da viscosidade cinematica, conforme a norma ABNT NBR 5849:2015.% O resultado foi dado em miliPascal
segundo (mPa*s).

Cor da espuma

A cor da espuma da AQ foi determinada conforme o sistema CIELab, indicando as coordenadas L*
(luminosidade), a* (positivo é vermelho, enquanto negativo é verde) e b* (positivo é amarelo e negativo é
azul).?? As medic®es das amostras, em triplicata, foram realizadas em um colorimetro da marca BYK Gardner
Laboratory® Colorview 9000 (Columbia, SC, USA), com o software OnColor.

Composicao centesimal

A determinacdo do teor de umidade, cinzas, lipidios e proteinas foi realizada, respectivamente, de
acordo com a metodologia 012/1V, 018/1V, 032/IV e 037/IV do Instituto Adolfo Lutz.?” O teor de carboidratos
foi determinado por diferenca.

Analise estatistica

As andlises dos dados obtidos foram realizadas por meio de estatistica descritiva, utilizando-se média,
variancia, desvio-padrédo, através da tabulacdo dos dados no software Microsoft® Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Processo de obtencao da aquafaba

A partir dos processos desenvolvidos para a obtencdo da AQ, foi possivel elaborar a ficha técnica de preparagdo,
que permitiu verificar o indice de coc¢do de 2,5 e o rendimento da preparagdo igual a 250% (Figura 2), 0 que mostra uma
quantidade importante de produto que geralmente é descartado e/ou subutilizado.
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A alteragdo na massa da amostra ocorreu devido a hidratagdo da ervilha, ou seja, houve absor¢do de dgua pelos
graos, que resultou no aumento de sua massa inicial (seca), além de um ganho térmico devido a coccdo. O
desenvohimento da técnica adequada para o preparo da aquafaba foi realizado a partir de testes prévios. A coccdo foi
adaptada para ser realizada sem pressao, de modo a preservar o grao de envilha ao cozinhar e possibilitar a obtencdo da
AQ. Além disso, a proporc¢do para o cozimento foi estabelecida a 1:4 (grao:agua), umavez que sob as condicdes de coccdo,
ocorre perda pela maior evaporacao da agua.

Caracteristicas fisico-quimicas
Formacao e estabilidade da espuma

Foi observada a capacidade da aquafaba em formar espuma (Figura 3), apresentando média de
910,71%+77,84.

Figura 3. Capacidade de formacgdo de espuma da aquafaba de ervilha verde.

TO: imediatamente ap6s a formacgdo; T1: apds 15 minutos; T2: ap6s 30 minutos; T3: apds 45 minutos; T4: apos 1h;
T5: ap6s 1h30min.
Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Em comparacdo ao estudo de Kilicli et al.,'"” que encontrou uma capacidade de formacdo de espuma
média de 575%+12 para a aquafaba de ervilha verde, o resultado encontrado pelo presente estudo foi bem
superior, 0 que se da, muito provavelmente, pelas particularidades individuais dos graos, tempo de remolho,
tempo e temperatura de cozimento e uso de distinto tipo de panela para o processo de obtencdo da
aquafaba.®

A Figura 4 apresenta a altera¢do do volume da espuma. A estabilidade foi verificada comparando-se o
periodo imediatamente apds sua formacao e apds 30 minutos, apresentando resultado, em média, de 90%.

Figura 4. Estabilidade da espuma da aquafaba de ervilha verde.

Demetra. 2025;20e82293
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Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Em relacdo a estabilidade da espuma (EE), Kilicli et al."” encontraram um percentual médio de
95,67%+2,20 para a aquafaba de ervilha verde, resultado superior, porém préoximo ao encontrado pelo
presente estudo. Outrossim, em andlises de diferentes marcas de gréo de bico enlatado, Mustafa et al.?
encontraram de 77 a 92% para estabilidade de espuma, enquanto Aslan e Ertas?® determinararm a EE para
0 ovo inteiro como 93,33%+2,00 e para a aquafaba de grdo-de-bico como 94,74%+1,03. Logo, o resultado
produzido pelo presente estudo encontra-se proximo aos dados descritos na literatura.

Nesse contexto, é possivel inferir que a AQ possui uma boa capacidade de formacdo e estabilidade de
espuma, o que corresponde a um resultado positivo, uma vez que tal propriedade tecnoldgica é bastante
requerida na culindria. A AQ batida possui potencial aplicacdo em diversas preparacdes em substituicdo a
clara de ovo batida, como em merengues, bolos e souffiés, almejando-se maior esponjosidade e leveza.>' Um

|32

exemplo foi o estudo desenvolvido por Nguyen et al.”* que concluiram que aquafaba de feijdo-fava pode ser

utilizada para substituir a clara de ovo na elaboracdo de cupcakes.

De modo a compreender melhor as possibilidades de melhoria das propriedades das proteinas
vegetais, alguns estudos vém sendo realizados com os isolados proteicos de leguminosas, porém dados com
a aquafaba de ervilha ainda sdo escassos. Lafarga et al.** ao avaliarem as propriedades funcionais de
proteinas de leguminosas obtidas por solubilizagdo observaram que pré-tratamentos, como hidrdlise
enzimatica, aguecimento ou processamento de alta pressdo, também podem resultar em propriedades
funcionais melhoradas, como a capacidade de formacdo e estabilidade da espuma.

A homogeneizacdo a alta pressdo e o uso de ultrassom melhoraram a capacidade de formagdo de
espuma de proteina de ervilha isolada, pois esses tratamentos promovem o desdobramento de proteinas e
expOem mais grupos hidrofébicos a sua superficie, aumentando as interagdes proteina-agua e a adsorgao
de proteinas na interface ar-adgua.®

indice de emulsao (IE)

Os valores encontrados para o |E, a partir das amostras de aquafaba, estdo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. ndice de emulsdo das amostras de aquafaba nos tempos de 30 minutos, 1h, 1:30h, 24h e 96h.

IE (%) apos 30
minutos

IE (%) apds 1:30

Amostra
h

IE (%) apo6s 1 h IE (%) apos 24 h  |E (%) apds 96 h

AQ 85,00 70,00 67,50 60,00 15,00

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Perante os resultados do indice de emulsdo (Tabela 1), observou-se a ocorréncia da separacao de fases
das amostras ap6s 30 minutos. Assim, notou-se que o perfodo de observagdo foi um importante aliado para
descrever os resultados. Como representado pelo grafico (Figura 5), em 1 hora e 30 minutos de experimento,
o volume cai rapidamente, quando comparado com o tempo 0. Em contrapartida, no mesmo periodo para
24 horas, ha maior estabilidade do indice de emulsdo. Ja o intervalo de 24 para 96 horas apresentou maior
queda, 75%, dos resultados do IE, em contraste com o primeiro momento da analise. Desde o primeiro
registro, foi possivel observar a separacdo das fases. Todavia, essa separacdo é evidenciada pela diminui¢do
da homogeneidade apds 24 horas, como mostrada na Figura 5.
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Figura 5. Grafico de indice de Emuls&o (%) x Tempo (h).

1,00

0,75

0,50

indice de Emulséo (%)

0 20 40 60 80
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Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

O resultado encontrado pelo presente estudo para o indice de emulsdo difere do demonstrado por
Kilicli et al."” para a aquafaba de ervilha verde, visto que os autores ndo observaram nenhuma separacao de
fases (IE= 100%) apds o tempo de 1 hora, enquanto no presente estudo, a mesma ja pode ser observada a
partir de 30 minutos (IE= 85%), demonstrando menor propriedade emulsificante, que pode ser em virtude
dos diferentes métodos de obtencdo da aquafaba empregados.

Os trabalhos de He et al.>> e Mustafa et al.*’ avaliaram a estabilidade de emulsdo da aquafaba
proveniente de grao-de-bico, apresentando os valores de 71,9% a 77,1% e 60% a 80%, respectivamente, no
periodo de 30 minutos, sendo menores ao presente estudo (IE= 85%) com a AQ de ervilha verde.

Meurer et al.*® também avaliaram o |E da aquafaba de gréo-de-bico in natura, porém nos tempos de 1
hora, 12 horas, 24 horas e 4 dias, observando nenhuma separacdo de fase no primeiro momento observado
(IE= 0%) e IE de 88% apds 96 horas. Por outro lado, a AQ do presente estudo teve uma queda, resultando
no IE de 15%. Observou-se que a AQ de ervilha verde perdeu um volume consideravel em curto perfodo,

sendo o comportamento do estudo andlogo a primeira meia hora dos estudos do He et al.* e Mustafa et
al.??

Outrossim, vale ressaltar que a variacdo entre as propriedades de espuma e emulsdo estudadas é
causada pela diferenca na composicdo, aditivos, processos de enlatamento e cozimento das leguminosas.?”
Além dos determinantes mencionados, o contraste nos resultados de comparag¢do também é produto dos
multiplos periodos de uso da batedeira para formacao da espuma e pela quantidade de lipidios transferidos

do grdo para a aquafaba durante seu cozimento.*’
Densidade relativa

A densidade relativa da AQ foi determinada como sendo uma média de 1,013+0,00, com coeficiente
de variacdo de 0,05%. Observa-se que a AQ possui uma densidade muito proxima a da agua (1,00 g/cm3 =
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1,00 g/mL), sendo tal comportamento similar relacionado ao alto teor de umidade presente em sua
composigao.

A média da densidade relativa do estudo sobre aquafaba de grao-de-bico de Shim et al.?> é a que mais
se aproxima da encontrada para a de ervilha verde, sendo de 1,095. Ja dados sobre amostras feitas a partir
da ervilha amarela partida (1,021+0,005) e da clara de ovo (1,040+0,004) sdo superiores ao resultado
encontrado, tendo a clara de ovo maior densidade relativa.*’

Viscosidade cinematica e dinamica

Os resultados obtidos para viscosidade cinematica, conduzida a 25°C, podem ser observados na Tabela
2, a partir da qual foi possivel calcular o coeficiente de variacdo, que apresentou o valor de 0,18%.

Tabela 2. Viscosidade cinemética da dgua e da aquafaba de ervilha, em m?/s, a 25°C.

4 Tempo Viscosidade (m%/s) a
Fluido médio 25°C
Agua 9,70 2,00 x 10°
Aguafaba de 9,85 206 x10°

ervilha verde

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Os resultados revelaram que, em comparagdo com a agua, a AQ apresentou uma semelhanga de
viscosidade. Desta forma, a amostra estudada apresenta uma baixa viscosidade, bem como um padrdo
liquido e fluido. Meurer et al.** observaram viscosidade cinemética de 4,878 x 10 m?/s da aquafaba de gréo-
de-bico in natura. Em comparacdo com o resultado de 2,06 x 10° m?/s da AQ, entende-se que a mesma é
Menos Vviscosa.

Em relagdo a viscosidade dinamica da AQ do presente estudo, obteve-se um valor de 20,8 mPa%*s.
Stantiall et al.*” analisaram a viscosidade dinamica da AQ das leguminosas de gréo-de-bico (47 mPa*s),
lentilha verde (25 mPa%*s), feijdo branco (4.5 mPa%*s), ervilha amarela partida (8.7 mPa*s) e clara de ovo branco
(15 mPa*s). Apesar de a viscosidade da aquafaba de ervilha verde ter valores menores que a de grao-de-
bico e lentilha verde, apresenta resultados maiores que a clara de ovo branco, bem como aos demais graos
avaliados.

A viscosidade influencia na capacidade de formacdo de espuma, devendo estar em niveis que
permitam que a estrutura do produto absorva o maximo de ar e que os glébulos sofram niveis elevados de
coalescéncia parcial. O aumento na viscosidade pode impedir essa entrada de ar; entretanto um valor baixo
se reflete em bolhas que se fundem com maior facilidade, produzindo bolhas maiores que sdao menos
resistentes a pressao interna.® Os valores de FE e EE indicam que, possivelmente, a viscosidade da aquafaba
produzida seja adequada para a capacidade de formagdo de espuma.

Cor da espuma

A Tabela 3 apresenta os resultados das andlises de cor da espuma, indicando as coordenadas em L*,
a*eb*.
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Tabela 3. Parametros da cor da aquafaba e da espuma. Resultados sdo médias de trés vias + desvio padrdo.

Amostra L* a* b*

AQE 79,10+0,03 -0,92+0,72 7,25+0,58

AQE: espuma da aquafaba de ervilha.
Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Diante dos resultados, a amostra apresentou um valor médio positivo de L*, relacionado a
luminosidade, de 79,10+0,03, o que indica que a espuma é clara. Ja para a*, que expressa as coordenadas
vermelho/verde, o resultado negativo apresentado na Tabela 3 revela que a amostra analisada é de cor
verde. Ademais, com média de 7,25, b*, o qual representa as coordenadas amarelo/ azul, aponta que a
coloracdo amarelada esta presente.

Ao comparar as cores de espuma aquafaba de ervilha do presente estudo com as do de grao-de-bico
in natura avaliada por Meurer et al.,*® observa-se que houve uma variacdo positiva de +2,76 na luminosidade
das amostras de aquafaba de grdo-de-bico. As coordenadas a*b* foram maiores para AQ, indicando que
sua espuma € menos escura, mais verde e amarela que a espuma de grao-de-bico. Na mesma pesquisa, foi
possivel observar que a espuma formada a partir da clara de ovo branco é mais escura (L= 87,99), vermelha
(@*=0,01) e menos amarela (b*= 4,67) do que a da aquafaba de ervilha.

Composicao centesimal
Os resultados da composi¢do centesimal da aguafaba de ervilha verde estdo dispostos na Tabela 4.

Tabela 4. Composicdo centesimal da aquafaba de ervilha verde.

Caracteristicas Aquafaba de ervilha verde (%) @
I Umidade I 96,82+0,06 I
Proteinas 2,07+0,10
Carboidratos 06°
Cinzas 0,41+0,06
Lipidios ND

@ Média + Desvio Padrdo; ND= ndo detectado.
® O valor percentual de carboidratos foi obtido por diferenca.
Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

De acordo com os resultados obtidos, infere-se que a AQ de ervilha verde possui alto teor de umidade,
sendo superior quando comparado com os dados publicados para o grdo-de-bico por Shim et al.?> de
67,00%+1,87, no estudo que comparou a composicdo da aquafaba de diferentes marcas de grao-de-bico
enlatado, sendo semelhante a ervilha amarela partida (95,59%+ 0,18), segundo dados de Stantiall et al.?’

O conteldo de proteinas (2,07+0,10) encontrado é maior em comparac¢do ao dos dados sobre grao-
de-bico (0,95+0,01) e ervilha amarela partida (1,27+0,02) encontrados por Stantiall et al.,*>” o que sugere que
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a AQ do presente estudo pode conferir maior valor nutritivo em relacdo a este componente, caso seja
utilizada em preparac¢8es culindrias.

O teor de cinzas obtido esta proximo ao das amostras de ervilha amarela (0,40+0,00) e menor em
comparacao ao grao-de-bico (0,57+0,01), segundo Stantiall et al.>’

No que diz respeito aos lipidios, pode-se dizer que a AQ de ervilha verde é similar a outras leguminosas,
visto que para a ervilha amarela e grao-de-bico, ndo foi possivel a determinacdo, uma vez que o teor também
encontrou-se abaixo do limite de detec¢do do método.?>3’

Em sintese, as diferencas na composicdo centesimal ocorrem por serem leguminosas distintas, além
dos diferentes modos de preparo, pois durante as etapas de remolho e cozimento, observa-se a dispersdo
de nutrientes do grdo para a agua envolvida no processo, modificando nutricionalmente a AQ. Além disso, o
cozimento prolongado poder levar a uma maior quebra da parede celular e, consequentemente, a uma
maior transferéncia de nutrientes para a dgua que dard origem a AQ.>’ Dessa maneira, demonstra-se a
importancia de se considerar a possivel variagdo genotipica da leguminosa em questdo, além do
desenvolvimento da ficha técnica de preparo para a obtencdo da AQ, que é um produto que pode oferecer
uma alternativa promissora para consumidores vegetarianos, veganos, alérgicos a ovos e celiacos, devido a
suas caracteristicas de ingrediente multifuncional, base vegetal, livre de crueldade animal e sem aditivos. '

CONCLUSAO

Conclui-se que o processo de obten¢do da AQ de ervilha verde pode ser melhorado para atingir
caracteristicas tecnoldgicas adequadas para seu uso em preparagdes culinarias. Sao necessarios, portanto,
mais estudos quanto a sua aplicabilidade, a fim de propiciar alternativas para a ado¢do de uma alimentagdo
mais sustentavel e um estimulo ao desenvolvimento de habilidades culinarias, contribuindo para que o
publico vegetariano, vegano e os adeptos a uma dieta sem carne no geral ndo figuem a mercé de alimentos
industrializados.
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