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Introducao

Aquafaba, proveniente do cozimento de leguminosas, revelou-se como uma descoberta
culinaria inesperada para quem explora os caminhos da culinaria a base de plantas,
proporcionando uma alternativa inovadora para 0os consumidores gue buscam ou que
necessitam de produtos diversificados e substitutos as proteinas do ovo. A aquafaba
possui propriedade de formacéo de espuma semelhante a clara de ovo, o qual a torna
muito efetiva para diversas preparacdes culinarias, dentre elas o mousse de chocolate
gue € uma sobremesa atrativa a pessoas de diferentes faixas etarias. Ao transformar um
subproduto antes descartado em um ingrediente-chave, a aquafaba também remete a
importancia da sustentabilidade e da reducéao do desperdicio alimentar.

ODbjetivos

Padronizar o processo de obtencao da aquafaba de grao de-bico

Verificar a capacidade de formacao de espuma da aquafaba

Verificar o efeito da adicdo de acucar e/ou suco de limao na estabilidade da espuma
Produzir uma mousse de chocolate

Comparar as caracteristicas da espuma e da mousse obtida com clara de ovos.

Metodologia

Elaboracao da aquafaba: 300g de grao-de-bico foram pesados, macerados por 10h,
submetidos a coccao umida por 20 min, com adicao de 900 ml de agua. Apds, 0s graos
juntamente com a agua foram armazenados sob refrigeracdo por 24h, e entao 0S graos
foram drenados para obtencao da aquafaba. Foram avaliados o indice de remolho, indice
de coccao e percentual de perda de agua.

Avaliacao das espumas: 100 ml de aguafaba foram submetidas a agitacao mecanica ate
formacao de espuma. O efeito da adicao de acucar e/ou suco de liméo foram testadas
para cada espuma e foram avaliadas a capacidade de formacao de espuma (%),
rendimento (%), tempo de obtencao (min), e volume especifico (g/ml).

Elaboracao do mousse de chocolate: testes com os diferentes ingredientes adicionados
na espuma de aquafaba (acucar e/ou suco de limao) foram testados e acrescentados
chocolate 70% cacau previamente derretido, seguidos por 4 horas de refrigeracao.

Caracteristicas das espumas e dos mousses de chocolate com clara de ovos foram
realizadas para comparacao.

Avaliacao dos dados: Os dados foram replicados e expressos como media e desvio
padrao. Para comparacao das médias utilizando os diferentes ingredientes foi utilizado a
Analise de Variancia (ANOVA), seguido pelo teste de Tukey, e para a comparacao entre
0s produtos obtidos com aquafaba e a clara de ovo foi comparado pelo teste T de Student.
O software Statistica, versao 7.0 (StatSoft, 2007) foi utilizado para analise dos dados,
considerando P < 0,05.

Resultados

**» Obtencao da aquafaba:

Tabela 1. Parametros obtidos antes, durante e apos a coccao do grao-de-bico

Parametros de coccao do grao-de-bico

Indice de remolho 1,95 + 0,08

Indice de coccéo 1,21 + 0,04

Perda de agua (maceracao) % 34,00 £ 1,58 . v —
Perda de dgua (Coccao)% 21,59 + 0,45

Valores indicam meédia da triplicata £ desvio padrao

“» Comparacao das caracteristicas das espumas obtidas:

Tabela 2. Parametros das espumas obtidas com aquafaba ou com a clara de ovos sob acao de

acucar e/ou limao

Aqguafaba Clara de ovos

Parametros da

espuma Controle Acgucar Liméao A(;_uc?r °  Controle Acucar Limao Ag_uc?r ©

limao limao

Capacidade de 50,2942 48,7542 50,3382 4857Ba 81,74/ 76,6242 80,4342 77,7542
formacao (%) +18,09 +15,90 +0,47 +2,02 +5,61 +7,34 +4,10 +5,75
Rendimento 78,33A3b 783340 111 8342 111,8342 40,14 B> 37,57 Bb 41,3980 48,194
(%) +8,01 +8,01 +19.56 +19.56 +2.16 +4.36 +2.41 +13,12
Tempo (min) 28 Aa 26,5 Aa 18 Aab 20 Aab 4,28 BDb 408Ab 282Bb 4 00Ab

P +2.83  +919 282  +7.07 +4.08  +0.00  +0,59 +00
\e/‘s)“g:i?ico 5334 4884 (O5Aa gQ7Aa  548Aa  513Aa 5 25Aa 5 ]gAa
" /Fr’nl) +257  +194 +089  +1.01 +1.96 +008 +160  +0.16

Valores referem-se a média + desvio padrao
Letras maiusculas diferentes na mesma linha diference-se entre os dois grupos (teste T de Student P< 0,05)
Letras minusculas diferentes na mesma linha diferem-se entre todos os ensaios (teste Tukey P< 0,05).

A adicado de acucar e/ou suco de limao na elaboracdo de mousses com aquafaba nao
apresentaram diferenca significativa.

Quando comparada as mousses obtidas com clara de ovos nota-se um aumento
significativo no aumento do rendimento de espuma obtida

**» Obtencao das mousses de chocolate:

Aquafaba

Clara de ovos

Figura 1. Aparéncia das superficies internas e externas das mousses obtidas com espumas de
aquafaba ou com a clara de ovos com adicao de acucar e/ou limao

Conclusoes

Nas condicOes avaliadas, a adicdo de acucar e/ou suco de limao na obtencao de espumas de
aquafaba nao apresentaram diferencas significativas. Entretanto, notou-se um aumento
significativo do rendimento da espuma de aguafaba quando comparada as espumas obtidas
com clara de ovos, 0 que torna viavel seu uso para aumento da produtividade de receitas
culinarias. Em relacao a consisténcia do mousse de chocolate, notou-se que as formulacoes
produzidas com aquafaba, especialmente quando adicionada de acucar apresenta
consisténcia mais arenosa do que as mousses obtidas com clara de ovos.
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