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/A substituicdo da clara de ovo pD
aquafaba viabiliza a produgdo de
bolinhos veganos tecnicamente
satisfatorios, com bom volume e

coloracdo clara, abrindo caminhos

para formulagées vegetais.

O mercado vegano no Brasil tem crescido de forma consistente nos ultimos anos, incentivado

INTRODUCAO

por preocupacdes com a saude, ética animal e meio ambiente. Uma pesquisa recente do Instituto
Datafolha, encomendada pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) e realizada em dezembro de
2024, revelou que cerca de 7% da populagdo brasileira se declara vegana, o que equivale a
aproximadamente 63 milhdes de pessoas. Esse movimento crescente estimula a industria de alimentos
a investir em produtos plant-based que conciliam valor nutricional, inovagao tecnoldgica e qualidade

sensorial para atender a essa demanda emergente.

A aquafaba é o produto proveniente da 4gua do cozimento de leguminosas, como o grao-de-bico.
Este ingrediente pode ser usado para elaboragdo de alguns produtos alimenticios como maionese sem
ovo, mousse e produtos de panificagdo, uma vez que possui propriedades tecnoldgicas uteis, como

emulsificacdo e gelificacdo (He et al,, 2021).

Essa agua apresenta notavel capacidade de formacao de espuma, o que possibilita sua aplicacao

como substituto de ovos em diversas preparagdes culinarias, incluindo bolos. Tal caracteristica esta
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relacionada a presenca de mais de 20 componentes, com destaque para proteinas e carboidratos, que
contribuem para a estabilizacdo e reten¢do da espuma. Durante o cozimento, fracdes de albuminas,
globulinas e saponinas sdo liberadas do grdo para a agua, conferindo propriedades de reducao da tensao
superficial, fundamentais para a incorporacdo de ar (mecanismo semelhante ao observado na clara de

ovo) favorecendo, assim, a aeragdo e o volume da massa do bolo (Silva, 2020).

Considerando essas propriedades, a utilizacdo da aquafaba como substituto de ovos surge como
alternativa promissora para o desenvolvimento de bolos veganos, garantindo textura, volume e

qualidade sensorial comparaveis as versoes tradicionais.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Material e métodos

Foram elaborados dois tratamentos: tratamento 1 (com ovos e leite de vaca) e tratamento 2 (com
aquafaba e extrato soluvel de améndoas - ESA). Os ingredientes foram doados pelo IFSudesteMG -
campus Rio Pomba ou adquiridos do comercio local. Eles foram pesados e misturados em batedeira
planetaria. No tratamento 1 - T1, margarina, acicar e gemas foram batidos por 5 min em alta
velocidade, adicionando-se leite e farinha de trigo, seguidos das claras em neve e fermento quimico. No
tratamento 2 - T2, margarina e agucar foram batidos por 5 min, acrescentando-se ESA, farinha de trigo,
aquafaba batida em neve e fermento. As massas foram distribuidas em formas (6 cm de diametro) e

assadas em forno turbo a 130 °C por 20 min.

Os bolinhos foram preparados em triplicata e avaliados quanto aos aspectos fisicos e
tecnoldgicos. O volume especifico foi determinado por deslocamento de sementes, o peso em balanca
analitica e a densidade pela razdo entre peso e volume. A cor foi medida em colorimetro. Para a
avaliacdo tecnoldgica foram determinados os indices de volume (IV), de contorno (IC) e de simetria (IS),
baseados no método descrito para teste de qualidade de bolos na AACC (1995). O delineamento foi
inteiramente casualizado, e os dados submetidos a ANOVA e ao teste de Tukey considerando-se
diferencas significativas a p < 0,05 e intervalo de confianga de 95%, utilizando-se software estatistico

SISVAR, versio 5,8.
Resultados

Ambos tratamentos proporcionaram bolinhos com aparéncia adequada, superficie uniforme e

coloracdo atrativa, evidenciando boa formacao de estrutura e volume (dados ndo demonstrados).

Com base nos resultados (Tabela 1), observaram-se diferencas significativas nas caracteristicas
fisicas e de cor entre os tratamentos. O T1 apresentou maior volume e menor densidade, resultando em
bolos mais leves e aerados. Enquanto o T2 mostrou maior peso e densidade, indicando estrutura mais

compacta.

Quanto a cor, o T1 exibiu tonalidades mais intensas (maiores valores de a* e b*), enquanto o T2
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apresentou coloragdo mais clara (maior L*). Assim, o uso de aquafaba e ESA modificou a textura e a
aparéncia, mas manteve caracteristicas tecnoldgicas adequadas e visualmente atrativas, sugerindo

viabilidade na panifica¢do vegana.

Tabela 1. Resultados das analises fisicas de bolinho com aquafaba.

Tratamento a* b* L* Peso(g) Volume (cm3) Densidade (g/cm?)
1 16,992 36,612 45,332 34,682 86,892 0,404 2
2 8,71b 29,03b 50,13b 36,842 68,33P 0,545°

*Letras diferentes na mesma coluna demonstram diferencas significativas (p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.

Na Tabela 2, observam-se os efeitos da substituicdo da clara de ovo por aquafaba nas
propriedades dimensionais. O T1 apresentou maior simetria e contorno, enquanto os bolinhos com
aquafaba mostraram maior indice de volume. Esses resultados indicam que, embora a clara promova
melhor estrutura e uniformidade, a aquafaba demonstrou boa capacidade espumante e estabilidade,
refletindo em expansdo volumétrica satisfatoria. A presenca de saponinas e outros compostos soluveis

na aquafaba pode favorecer a estabilidade da espuma, resultando em maior volume final.

Tabela 2. Avaliacdo tecnoldgica dos bolinhos com aquafaba.

Tratamento indice de Simetria (IS) Indice de Volume (IV) indice de Contorno (IC)
1 6,6332 0,7362 1,078
2 5,761b 0,949b 0,986°

*Letras diferentes na mesma coluna demonstram diferencas significativas (p<0,05) de acordo com o teste de Tukey.

Em conjunto, os dados evidenciam que, apesar de a formulacdo tradicional apresentar
desempenho superior, a substituicido por aquafaba é promissora, conferindo volume e leveza

adequados, além de representar alternativa viavel e sustentavel na elaboragdo de bolos veganos.

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, conclui-se que a substituicdo da clara de ovo por aquafaba
influenciou significativamente as propriedades fisicas dos bolinhos. A formulacao controle apresentou
produtos mais leves, aerados e com coloracdo mais intensa, refletindo a elevada funcionalidade proteica
da clara de ovo. Entretanto, os bolinhos com aquafaba apresentaram bom volume e coloracao mais

clara, demonstrando boa capacidade espumante e estabilidade, caracteristicas desejaveis em

substituicdes veganas.
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Embora o desempenho da aquafaba tenha sido inferior ao da clara em alguns parametros, seus
resultados foram tecnicamente satisfatorios e indicam potencial para aplicagdo em formulagdes isentas
de ingredientes de origem animal. Dessa forma, a aquafaba mostra-se uma alternativa promissora e
sustentavel na panificagdo vegana, podendo alcangar melhor desempenho mediante ajustes na

proporc¢ao dos ingredientes e/ou no processo de preparo.
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