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RESUMO

A adocao de habitos alimentares os quais excluem produtos de origem animal
representa um movimento em ampla difusdo. Além disso, hd um uma procura elevada por
produtos com menor potencial alergénico. Entre eles, o ovo que, como a maioria das
aversoes, se expressa na infancia, e acarreta uma mudanca do estilo de vida ndo sé da crianga
como da familia. H4 vdarios substitutos para esse ingrediente, entre eles, a aquafaba. A
aquafaba, a agua proveniente do cozimento de leguminosas como o grdo de bico (Cicer
Arietinum L,) possui um acimulo de amido e proteinas responsaveis por determinar
propriedades que se assemelham as claras dos ovos. Diante disso, o estudo tem como objetivo
avaliar a influéncia da utilizacdo da 4gua do remolho na estabilidade da espuma obtida pela
aquafaba advinda do grdo de bico cozido em diferentes tempos. O preparo da aquafaba foi
realizado em 3 tempos de cocgdo (15; 20; 25 minutos) com o uso ou nao da agua do remolho
na proporc¢ao de 1:4 semelhante a de seu cozimento. Foram realizadas analises de estabilidade
de espuma, incluindo o liquido drenado ap6s 30 minutos, andlises de proteina e andlises
estatisticas. Nota-se que, o tempo de cozimento apresentou maior variagdo quando
comparado ao uso da 4gua de remolho na estabilidade da espuma. Ademais, o uso de um
tempo intermediario de preparo, 20 minutos, com o descarte da agua de remolho apresentou
uma maior estabilidade (p<0,05) e menor quantidade de liquido drenado (p<0,05) quando
comparada as demais amostras. Sendo necessario maiores estudos para analisar se o uso da
agua do remolho ¢ uma estratégia interessante, levando em consideragdo seus fatores

antinutricionais.

1. INTRODUCAO

A adogdo de habitos alimentares os quais excluem produtos de origem animal
representa um movimento em ampla difusdo, seja pela busca de alimentos os quais provocam
menor impacto ambiental em sua produgdo, pela técnica adotada no abate, ou pela melhora da
saude (RUBY, 2012). Congruente a isso, de acordo com a The Vegan Society, entre 2014 ¢
2019 a procura pelo desenvolvimento de produtos veganos aumentou de 21% para 58%.

Além disso, ha um crescente investimento no campo da tecnologia de alimentos que
estuda substitui¢des de ingredientes com potencial alergénico na populagdo, minimizando os
prejuizos sensoriais (UTPOTT, 2015). Sabe- se que alergias alimentares, mediadas, em sua

maioria, pela imunoglobulina E (IgE), ¢ dada a partir da ingestdo de alimentos os quais sdo



capazes de acarretar estas respostas (SOUZA, 2021). A alergia ao ovo, como a maioria das
aversoes, se expressa na infancia, o que acarreta uma mudanga do estilo de vida ndo s6 da
crianca como da familia, tendo que encontrar alimentos os quais ndo possuam este
ingrediente (KOPLIN, 2010)

A substituicdo deste ingrediente em preparagdes apresenta uma série de adversidades.
J& que o ovo possui elevado teor proteico e diversas propriedades culindrias, como:
capacidade de emulsdo, coagulacdo, formagdo de espuma, contribuicdo para formagdo do
gluten, agente espessante, aromatizante e colorante (YAZICI, 2021; ARAUIJO, et al. 2018).
Tem-se como principais substitutos para esse ingrediente, hidrocoloides, oleaginosas
(principalmente sojas), farinhas de algas, Oleos vegetais, farinhas obtidas a partir da
desidratacao de leguminosas e a aquafaba (BOUKID, 2022).

A aquafaba, a agua proveniente do cozimento de leguminosas como o grao de bico
(Cicer Arietinum L,) possui um acimulo de amido e proteinas responsaveis por determinar
propriedades que se assemelham as claras dos ovos (ALSAMAN, 2021; ASLAN, 2020).

O grao de leguminosas ¢ comumente comercializado em sua forma seca, e o uso do
remolho, o0 método de cocgdo, a proporcao de agua para cocgdo, o tempo e a temperatura sao
fatores determinantes para a obtencdo e a qualidade de uma aquafaba (NGUYEN, 2021).
Ademais, como mostra He, 2021 e Shim, 2018, sabe-se que as condi¢des de remolho tem
fator determinante para a producdo da aquafaba, podendo influenciar de modo positivo
quando feito de modo correto (ALSAMAN, 2020)

Diante disso, o presente estudo, tem como objetivo avaliar a influéncia da utilizagao
da 4gua do remolho na estabilidade da espuma obtida pela aquafaba advinda do grao de bico

cozido em diferentes tempos.

2. MATERIAIS E METODOS
a. Materiais
Foi utilizado o grao de bico (Cicer Arietinum L.) seco da marca Yoki (Pouso Alegre,
MGQG).
b. Preparo da aquafaba
O grdo de bico foi colocado de molho em agua durante 12 horas a 4°C na proporcao
de 1:4, como descrito por Nguyen et al. (2021). Apos o remolho, os graos foram cozidos em
uma panela de pressdo elétrica, da marca Electrolux, modelo PCC20, 6L, em diferentes

tempos de coc¢ao com o uso ou ndo da agua proveniente do remolho, conforme descrito na



tabela 1. Quando a dgua de remolho ndo era utilizada para a coc¢do, os graos eram cozidos
em agua filtrada na mesma quantidade utilizada quando do uso da 4gua de remolho.

Apos a cocgdo das amostras de grao de bico nos respectivos tempos estabelecidos, os
graos cozidos foram armazenados juntamente com a dgua de coc¢do em refrigeragcdo a 4°C
por 24h.

Decorrido o tempo de refrigeragdo, os graos foram drenados para a obtencdo da
aquafaba. Cada liquido drenado de cada uma das amostras foi batido na velocidade maxima
da batedeira planetaria Oster, modelo perform 600w, FP STSM 2720-057 durante 30 minutos
para formagdo de espuma conforme descrito por Landert, 2021. Apos a formagao das
espumas, avaliou-se a estabilidade.

Tabela 1. Preparo da aquafaba

Amostra Tempo de cocgdo (min) Uso da 4agua do remolho
A 15 Nao
B 15 Sim
C 20 Nao
D 20 Sim
E 25 Nao
F 25 Sim

c. Método de analise de estabilidade da espuma
Para analise de estabilidade das espumas produzidas das aquafabas, foi utilizada a
formula proposta por Nguyen et al. (2021).
%EE=Vf + V0 x 100
Onde: %EE (percentual de estabilidade da espuma); Vf (volume 30 minutos apds o
batimento); VO (volume logo apods o batimento)
Onde a amostra foi colocada em beckers de 2000 mL logo ap6s o batimento e foi

medida quantidade de liquido drenado ap6s 30 minutos com o auxilio de uma proveta.

d. Analise de proteinas
A analise de proteinas foi dada a partir do método Kjedhal com adaptagdes. As
amostras passaram pelas seguintes etapas: digestdo da matéria organica, destilagdo de

nitrogénio onde se formou hidroxido de amonio e titulagdo em HCI. Gerou-se um percentual



de nitrogénio calculado a partir do volume gasto durante a titulacdo em HCIl que foi
multiplicado pelo fator geral de proteina proposto pela Association of Official Analytical
Chemists.
e. Analises estatisticas
Foram calculados médias, desvios e coeficientes de variagao. Para comparacao entre

as médias foi utilizado o teste T-student com significancia com p<0,05.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Segue abaixo tabela informando a quantidade de liquido drenado ap6s 30 minutos do
batimento bem como o percentual de estabilidade da espuma calculado a partir da féormula

proposta por Nguyen et al. (2021):

Tabela 2. Estabilidade da espuma e liquido drenado coletado em cada amostra em diferentes tempos

de coc¢do e uso ou ndo da agua do remolho durante o cozimento.

Amostra Liquido drenado apos 30 Estabilidade da espuma (%)
minutos (mL)
A 76,331+5,13ab 94,32+1,35
B 77,331+4,62a 93,68+3,20
C 69,97+1,53ab 95,38+1,14
D 66,6719,07a 95,7310,61
E 86,00t1,41ac 92,23+1,54
F 78,331+9,71a 96,25+1,10

*abed. Letras diferentes representam diferengas nas amostras coletadas (p<0,05). n =3.

Segundo ilustra a tabela 2, ndo houve diferenca significativa entre a quantidade de
liquido drenado nas amostras A e B, C e D, E ¢ F (p>0,05). Porém hé divergéncia entre as
amostras A ¢ E e C e E (p<0,05). Isso significa que o uso da agua do remolho durante o
cozimento do grao de bico ndo impactou (p>0,05) na quantidade de liquido drenado da
aquafaba apds 30 minutos de seu batimento. Em contrapartida, o tempo de coc¢do do grao
teve papel fundamental para determinar o mesmo fendmeno (p<0,05).

De acordo com Shim et al. 2018, o rompimento da membrana do grao de bico durante
o uso de altas temperaturas por tempo prolongado pode influenciar na composi¢do quimica

da Aquafaba, modificando suas propriedades tecnoldgicas. Congruente a isso, a amostra E



que apresenta o maior tempo de cocg¢do, apresentou a quantidade de liquido drenado (86,00+
1,41 mL) mais elevada quando comparada as amostras A ¢ C com menor tempo de preparo
(p<0,05). Sendo a amostra C a que apresentou menor quantidade 69,97+1,53 mL quando
comparada a amostra A com 76,33+5,13mL, mostrando que um tempo muito curto também
ndo ¢ capaz de amaciar o grao a ponto de que haja passagem do seu material proteico para a
agua do cozimento, prejudicando sua estabilidade (HE, 2021; ALSALMAN, 2020)

No que diz respeito ao percentual de estabilidade da espuma, a amostra F apresentou
maior porcentagem quando comparada a amostra E. Congruente a isso, estas apresentam
diferenga na composi¢do proteica, conforme mostra a tabela 3, sendo a amostra F com maior
quantidade de proteina 1,3110,11 quando comparada a amostra E 1,1740,05 (p<0,05). A
proteina ¢ um macronutriente de suma importancia para as propriedades tecnoldgicas da
aquafaba no que diz respeito a formacao da espuma, além disso, € responsavel por coagular e
manter a firmeza e estabilidade da mesma (ALSALMAN, 2020; SHIM, et al. 2018;
ALSAMAN, 2021)

Em contrapartida, a amostra A, apresentou maior estabilidade (94,23+1,35) quando
comparada a B (93,68+3,20) apesar de possuir diferencas na fragdo protéica (p<0,05), sendo
1,201+0,02g/100g e 1,2840,03, respectivamente. E isto, ilustra que apesar do uso da dgua de
remolho durante seu cozimento influenciar na quantidade de proteinas, esta nao teve impacto
na estabilidade da espuma.

Segue abaixo tabela informando a fra¢do proteica da amostra calculada a partir do

método Kjeldahl:

Tabela 3. Composi¢do proteica de cada amostra em diferentes tempos de cocc¢do e uso ou nao da dgua

do remolho durante o cozimento.

Amostra Proteina (gr/100gr)
A 1,20£0,02 ac
B 1,28+£0,03 b
C 1,3240,11 a
D 1,2940,05 ab
E 1,17£0,05 ¢
F 1,31£0,11 b

*abed. Letras diferentes representam diferengas nas amostras coletadas (p<0,05). n =3.



As amostras A e C, A e E, apesar de ndo utilizarem a 4gua do remolho no cozimento,
ndo apresentaram diferencas (p>0,05). Bem como as amostras B ¢ D, B e F, D e F (p>0,05),
ou seja, nao houve diferenca proteica entre as amostras que fizeram uso de agua de remolho
durante o cozimento.

Em contrapartida, o uso da agua de remolho no cozimento, apesar de ndo influenciar
nos parametros tecnologicos da espuma, apresentou diferencas na parcela proteica da
aquafaba, conforme apresentado na tabela 3. A amostra B possui maior quantidade de
proteinas (1,28+0,03) quando comparada a amostra A (1,20+0,02), apesar do mesmo tempo
de cozimento (p<0,05). O mesmo ocorre entre as amostras F ¢ E, com 1,31+0,11 ¢ 1,17+
0,05g de proteinas em 100g, respectivamente. J& as amostras D e C ndo apresentaram
diferenca (p>0,05), apesar do uso ou ndao da agua de remolho para o cozimento,
respectivamente.

Sabe-se que durante o remolho compostos hidrossoluveis como vitaminas e minerais
sdo perdidos para o meio aquoso, porém a fracao protéica ndo deveria ser alterada diferente
do que é apresentada na tabela 3 (ARAUJO, et. al 2018). Outrossim, sabe-se que a dgua do
remolho apresenta fatores antinutricionais e quando nao descartada pode ocasionar flatuléncia
devido a sua ma digestibilidade (ARAUJO, et. al 2018).

Além disso, apesar de ambas ndo utilizarem a agua do remolho, de acordo com a
tabela 3 a amostra E também apresentou menor fragdo proteica quando comparada a amostra
C (p<0,05), que também influenciou na quantidade de liquido drenado apds 30 minutos,
como mostra a tabela 1, onde a amostra C apresentou 69,97+1,53mL e a amostra E 86,00+
1,141mL apo6s 30 minutos do batimento.

Como dito anteriormente, a rede proteica em conjunto com a entrada de ar dada a
partir do batimento da aquafaba sdo responsdveis por gerar as caracteristicas tecnoldgicas

responsaveis por manter a estrutura da espuma (MUSTAFA, 2018).

4. CONCLUSAO
O uso da 4gua de remolho durante o cozimento do grao de bico, apesar de aumentar o
teor protéico da aquafaba ndo apresentou diferencas (p<0,05) no que diz respeito ao liquido
drenado das espumas formadas a partir do batimento da aquafaba. Ja os diferentes tempos de

cocgdo do grao de bico tiveram impacto no produto final. Sendo a amostra C, com 20



minutos de preparo e com a agua de remolho descartada, aquela que apresentou menor

quantidade de liquido solto, maior quantidade de proteinas e uma estabilidade intermedidria.
Necessitando assim de uma maior rede de estudos que comparem a diferenca

significativa entre a utilizacdo desta dgua para o cozimento dos graos e se a perda proteica

para o meio € significativa apesar dos fatores antinutricionais presentes nesta agua.
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