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RESUMO

A aquafaba, liquido proveniente do cozimento do grao de bico e presente na
lata do grao vendido enlatado, possui propriedades tecnoldgicas que tem sido
cada vez mais utilizadas na area de alimentos, como propriedade emulsificante,
formadora de espuma e geleificante. Sua aplicacao pode ocorrer em diversos
alimentos, principalmente maionese e merengues, em substituicdo ao ovo. A
composicao da aquafaba pode variar de acordo com parametros de obtengao, o
que pode gerar variacdes na propriedade tecnololdgica esperada. Como
perspectiva futura, o estudo de aplicacdo e definicdo de parametros de
tecnologias, como ultrassom e alta pressao hidrostatica, para auxiliar a melhora
das propriedades da aquafaba, se mostra necessario.

Palavras-chave: cozimento; grao de bico; reologia.
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1. INTRODUCAO

Aquafaba é a denominacdo dada ao liquido viscoso obtido a partir do
cozimento de grao de bico, que possui interessante composicao nutricional e
relevantes propriedades tecnoldgicas. Sua aplicacdo tem sido crescente,
especialmente como um aditivo vegano, sem gluten e colesterol, em diversos
tipos de alimentos, como sorvetes, chantilly, mousse, merengues e maionese
sem ovos. Também sdo utilizadas aguas de cozimento de outros graos, porém
o nome aquafaba é dado geralmente apenas ao liquido oriundo do grdo de bico

(He et al., 2021).

A demanda pela descoberta e desenvolvimento de aditivos reoldgicos em
substituicdio ao ovo e leite tem crescido, acompanhando a crescente
preocupacao com a sustentabilidade. Aditivos reoldgicos de origem vegetal ja
descobertos e frequentemente usados se baseiam em proteinas vegetais, leite
de soja, banana, amido, entre outros. Porém, um substituto perfeito de origem
vegetal ainda ndo foi encontrado, visto que nao é possivel obter as mesmas
caracteristicas quando empregado o ovo ou leite, havendo perda de
consisténcia, mudanca significativa de textura e menor aceitagao sensorial (He

et al., 2021).

A aquafaba surge como uma alternativa promissora no que diz respeito a
substituicdo como aditivo reoldgico em alimentos, visto que exibe varias
propriedades desejadas, como espumante, emulsificante e geleificante, além de
exibir alta estabilidade em diversas condigdes, como congelamento e fervura.
Ainda, a aquafaba se mostra altamente sustentavel, visto que se caracteriza

44
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 - N. 12



610 VDI UG

P
CIucIY 1ecvololiy e 2 .
- g

) (I INSTITUTO FEDERAL DE
¢ EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

como um subproduto do grao de bico enlatado, representando até umhtergo do

volume total da lata do produto que seria descartado (Shim et al., 2018).

A aquafaba possui um conteldo menor de proteinas e vitaminas
comparada ao ovo ou leite, e isto pode ser um obstaculo a convencer certos
consumidores a adquirir produtos substituidos. Ainda, 0s processos
relacionados ao enlatamento do grao de bico ndao sao padronizados para a
producdo da aquafaba, além de haver aditivos como sal e cloreto de célcio para
diminuir o tempo de cozimento, mas que podem alterar sua funcionalidade

(Shim et al., 2018).

Assim, esta revisao da literatura busca sintetizar as principais
caracteristicas e propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas da aquafaba

divulgadas cientificamente nos Ultimos anos.

2. PRODUGAO DA AQUAFABA E PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS

A aquafaba pode ser obtida a partir de grao de bico enlatado ou por
meio de cozimento doméstico. Para sua obtencdo, inicialmente o grao de bico é
deixado de molho em agua por um periodo em certas condicoes, e apds passa
pelo processo de cozimento. A etapa de molho hidrata a semente, diminui o
posterior tempo de cozimento e retira componentes antinutricionais. A dgua do
molho é descartada e a semente hidratada é submetida ao cozimento em agua
quente ou em agua a determinada pressao. Os parametros de cozimento, como

tempo, temperatura, pressao, pH e razao da quantidade de semente por
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volume de agua tem sido alvo de continuos estudos, com o objetivo de obter a
aquafaba com melhor composicao e potencial tecnoldgico (He et al., 2021).

A composicdo da aquafaba depende de uma série de fatores, como
condicOes de obtencao (parametros de molho e de cozimento, especialmente
razao de sementes e agua), cultivar e gendtipo do grao de bico, e composicao
da célula e parede celular da semente. Pode haver uma grande variedade na
composicao da aquafaba levando em conta a combinacdao de todos estes
fatores, especialmente o cultivar e gendtipo do grdao de bico utilizado. A
composicao da parede celular difere de acordo com o cultivar, condicOes
ambientais durante o plantio e condigdes de estocagem apods a colheita, e esta
relacionada com a asorgao de agua durante a etapa de molho, assim como a
hidratagao e desnaturacao proteica, gelatinizagago do amido e perda de

polissacarideos da parede apds o cozimento (Wood et al., 2018).

Durante o processo de molho e posterior cozimento do grao de bico,
cerca de 0,7% dos solidos totais é transferida para a agua utilizada na etapa,
sendo os carboidratos insollUveis os compostos mais abundantes. A aquafaba
apresenta conteldo aproximado de 2,4% de fibra insolivel, 2 a 4% de
carboidratos sollveis, 0,7 a 1,5% de proteinas, 0,4 a 0,8% de cinzas e fracoes
menores de compostos fendlicos e tocoferdis (Serventi et al., 2018; Raikos et
al., 2019; He et al., 2019). Quando considerada a aquafaba oriunda de grao de
bico comercialmente enlatado, a composicao varia de acordo com cada marca,
e entre cada lata da mesma marca, em virtude dos diferentes cultivars e

condicoes de enlatamento. Em geral, este tipo de aquafaba apresenta umidade
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em torno de 94%, e é observada a presenca de varios compostos como

aclcares, alcoois e acidos organicos (Buhk et al., 2019; Shim et al., 2018).

As propriedades fisico-quimicas da aquafaba, como pH, densidade,
viscosidade e capacidades de retencao de agua e dleo, sao relacionadas as suas
propriedades funcionais e tecnoldgicas. Possui pH proximo de 6,3, e em valores
de pH menores, a carga positiva das proteinas aumenta, o que torna mais
fracas as interagdes hidrofdbicas entre as moléculas de proteina, reduzindo a
tensdo de superficie da solugdo, levando a um aumento das propriedades de
espumacao e de emulsificacao (Serventi et al., 2018; Lafarga et al., 2018). A
viscosidade da aquafaba é influenciada pelo conteddo de proteinas e
carboidratos insollveis, especialmente celulose e pectina, além de interagdes

entre as moléculas durante o preparo (Serventi, 2020).

3. PROPRIEDADES TECNOLOGICAS

A aquafaba possui propriedades tecnoldgicas como emulsificante,
gelificante e de espumacdo, que auxiliam na producdao de novos alimentos.
Estas propriedades sdo influenciadas pela composicdo da aquafaba (contetdo
de proteinas, carboidratos sollveis e insolUveis, complexos polissacarideos-
proteinas, saponinas, compostos fendlicos) e pela composicao do alimento onde
esta sera inserida. As capacidades de retencdo de agua e dleo da aquafaba sdo
indicativas do potencial de uso como agentes espessantes em alimentos de alto
conteldo de gordura, e sdo influenciadas pelo conteido de carboidratos,

proteinas e tempo de processamento (He et al., 2021).
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Com relagdo a propriedade espumante, a espuma é produzida -alpartir da
injecao de ar na aquafaba, por meio de forcas de cisalhamento ou pressao.
Estudos demonstraram que a aquafaba oriunda de grao de bico enlatado
comercial pode nao oferecer o resultado esperado, com relagao a estabilidade e
capacidade de formacdao de espuma. Este fato é atribuido as diferengas nos
cultivars de grao de bico utilizados e condigdes de enlatamento. O pH nao
parece influenciar significativamente na estabilidade da espuma, e tratamento

por ultrassom aumenta a propriedade espumante (He et al., 2021).

Com relacdao a propriedade emulsificante, foi relatada uma variagdo
significativa entre aquafabas provenientes de diferentes marcas de grao de bico
enlatado. Comparativamente ao uso de ovo em pd, a propriedade emulsificante
da aquafaba oriunda de enlatados é superior (Mustafa et al., 2018; Buhl et al.,
2019). A aplicacao de ultrassom de alta intensidade também parece aumentar a
propriedade emulsificante da aquafaba, assim como valores de pH mais acidos

(He et al., 2021)

Com relacdao as propriedades geleificantes e espessantes da aquafaba,
existe literatura cientifica limitada, embora saiba-se que em alimentos nao-

cozidos, a propriedade geleificante é satisfatoria (Stantiall et al., 2018).
4. APLICACOES TECNOLOGICAS DA AQUAFABA

O desenvolvimento de formulagdes contendo aquafaba tem crescido nos
Ultimos anos, como merengues, sorvetes e bolos. A nivel industrial, observa-se

atualmente a aplicacao da aquafaba apenas em maionese e manteiga (He et
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al., 2021). Na confeccao de bolos, a aquafaba exerce fungao de agente
espumante e texturizante em substituicdo ao ovo, oferecendo propriedades
similares como cor, aparéncia e textura. Porém, gera um produto com menor
elasticidade e coesividade, e assim, estudos indicam que é possivel substituir
apenas metade do conteldo de ovos por aquafaba, para que sejam obtidos
parametros de firmeza e uniformidade aceitaveis (Mustafa et al., 2018; Aslan &

Ertas, 2020).

Na aplicagdo em merengues, a aquafaba exerce propriedade espumante
e geleificante, exibindo um produto com aceitabilidade sensorial similar ao
produto tradicional com ovos, porém com menor firmeza e consisténcia.
Constatou-se que a textura e a cor do merengue produzido com aquafaba sao
melhorados com o tratamento por ultrassom (Meurer et al., 2020; Stantiall et

al., 2018).

A aquafaba também pode ser empregada como melhorador de textura
em produtos de confeitaria sem gliten, a partir de suas propriedades
geleificantes e de retencdo de agua. Em pao produzido com aquafaba, pode-se

observar boa homogeneidade e retencdo de gas (Bird et al., 2017).

A maionese se revela como a principal aplicacao da aquafaba, onde
exerce funcao substituta ao ovo por suas propriedades emulsificantes e
estabilizantes. Neste produto, é observada uma coloracao mais acentuada com
relagdo a formulacdo com ovos, e nao existe diferenca de sabor ou textura. Foi
determinada uma razao de 15/80% de aquafaba e éleo na formulacao gerando

os melhores aspectos sensoriais e reoldgicos possiveis. A estabilidade e firmeza
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da maionese diminuem ao se empregar teores maiores do que 15% na

maionese (Lafarga et al., 2019; Raikos et al., 2019).

Um estudo avaliando a substituicdo de ovo em merengues, avaliou o
resultado obtido a partir da dgua de cozimento de diversos graos: feijao, grao
de bico, lentilha e ervilha, onde a composicao de cada uma variou com relacao
ao conteudo de carboidratos, fibras sollveis e insollveis, proteinas, cinzas e
saponinas. Todas as aguas de cozimento exibiram capacidade de formacdo de
espuma, variando de 39 a 97%, diretamente proporcional ao conteddo de
proteinas, e inferior a capacidade do ovo (400%), sendo a agua de cozimento
de lentilha a com maior capacidade. Com relagdo a capacidade de geleificacdo,
foi observada uma firmeza inversamente proporcional ao conteldo de fibra
insoluvel, sendo a aquafaba de grdo de bico com maior capacidade. A partir dos
merengues desenvolvidos com cada agua de cozimento, a aceitacdo sensorial
foi baixa quando relacionada ao feijao e a lentilha, e similar ao merengue
produzido com ovos quando relacionada a grao de bico e ervilha (Stantiall et

al., 2018).

Para otimizar a relacao aquafaba/dleo na produgdo de maionese vegana,
foram verificadas propriedades texturais, microestruturais e fisico-quimicas do
produto pronto armazenado sob refrigeracao. A aquafaba foi capaz de criar
uma emulsdo estavel, e a estabilidade nao foi afetada pelas relacdes testadas
(15 a 20% aquafaba para 70 a 80% o6leo) em 21 dias de armazenamento
refrigerado. A firmeza e a adesividade foram reduzidas conforme a relacao
aquafaba/éleo aumentou, enquanto a consisténcia nao foi alterada. A
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estabilidade oxidativa foi similar para todas as formulacoes testadas (Raikos et

al. 2020).

A habilidade da aquafaba em substituir o ovo foi testada com base na
mudanca de pH e condutividade. A espuma produzida a partir de ambos diferiu
com relacao a capacidade de formacao, volume da espuma e proporcao de
liguido na espuma em funcao do tempo, porém nao diferiu com relacdoa
drenagem de liquido em fungdo do tempo. Foram obtidas emulsdes mais
estaveis pela aquafaba do que pelo ovo, com base em analises reoldgicas,
absorbancia no ultravioleta e tamanho de particula da emulsdo. As
propriedades da aquafaba ndo foram afetadas pelo aumento da concentracao
de cloreto de sodio, porém houve forte influéncia do pH. A estabilidade das
emulsOes baseadas na aquafaba aumentou com o aumento do pH (Buhl et al.,

2019).

5. USO DE TECNOLOGIAS PARA MELHORA DO DESEMPENHO
TECNOLOGICO DA AQUAFABA

Um estudo matematico avaliou a influéncia dos parametros de cozimento
nas propriedades reoldgicas (viscosidade, capacidade de gelificagdo e rigidez) e
térmicas (desnaturacao e gelatinizacao) de aquafaba. Verificou-se que o tempo
de cozimento do grdo de bico e a razdo agua/grao influenciaram fortemente
nas propriedades estudadas, sendo que as condicdes otimas foram
determinadas em 60 minutos de cozimento e razdao de agua/grao de 3:2

(Alsalman et al., 2020).

51
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 - N. 12



610 VDI UG

P
CIucIY 1ecvololiy e 2 .
” g

) (I INSTITUTO FEDERAL DE
¢ EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Em estudo avaliando os efeitos do ultrassom de alta intenéidade nas
propriedades tecnoldgicas de aquafaba, foram utilizadas intensidades de 34 e
67 W/cm2 por tempos de 10, 20 ou 30 minutos. A solubilidade de proteinas e
densidade nao foram afetadas pelo tratamento, enquando a viscosidade
apresentou um pequeno aumento. A propriedade de formacao de espuma
aumentou de 259% para 548% apods aplicacdo de tratamento de ultrassom na
maior intensidade testada, por 30 minutos, assim como também houve
aumento na estabilidade da espuma e na propriedade emulsificante. Foi
formulado merengue francés com a aquafaba tratada por ultrassom, e a cor e
textura foi melhorada quando comparada a produgdo com aquafaba sem
tratamento. O tempo de tratamento ndao apresentou influéncias significativas

nos parametros estudados (Meurer et al., 2020).

Com relacdo a aplicacao de tratamento de alta pressdo hidrostatica em
aquafaba, foi observada uma rede de gel mais coesiva e um aumento na

digestibilidade e cristalinidade do amido (Alsalman & Ramaswamy, 2021).
6. CONCLUSAO

A padronizacao e otimizacao da producao da aquafaba oriunda do grao
de bico enlatado se mostra como um grande desafio para a producdo a nivel
industrial de produtos alimenticios com a aplicagdo de aquafaba. Ainda, deve
haver mais pesquisa cientifica no que diz respeito a métodos de extracao, como
microondas e ultrassom, assim como estudos de avaliacdo de parametros que
afetam esta extracao e as propriedades tecnoldgicas, como cultivars do grao de

bico, pH, influéncia de enzimas e aditivos.
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