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INTRODUCAO

ingredientes como o ovo em alimentos plant-based.

O publico que adere a dietas e estilos de vida sem consumo de produtos e ingredientes de origem
animal vem crescendo ao longo dos anos, e dentre os principais motivos para essa mudanca de postura
se encontram a preocupac¢do com o bem-estar e os direitos dos animais, a busca de habitos alimentares
mais saudaveis e motivos relacionados a protecao ambiental, mudancas climaticas e sustentabilidade.
Uma das alternativas tem sido os alimentos e bebidas a base de plantas (plant-based), que se
assemelham em sabor e textura aos alimentos de origem animal.

Alinhado a esses conceitos, tem-se difundido o uso da aquafaba como um promissor substituto
do ovo em preparagdes culindrias. A aquafaba, do latim aqua (4dgua) e faba (Fabaceae, familia das
leguminosas), é o liquido proveniente do cozimento do grao-de-bico, sendo considerado um
subproduto. A aquafaba pode ser um ingrediente promissor devido a sua capacidade espumante e
emulsificante atribuidas a sua composi¢do, principalmente de proteinas soldveis. Ainda, essas
propriedades tecnolégicas podem ser modificadas em func¢ao do pH do meio, devido a influéncia na
solubilidade das proteinas. Assim, para ampliar suas possibilidades tecnoldgicas e aprimorar as
caracteristicas do alimento onde a aquafaba sera aplicada, a influéncia do pH deve ser estudada, visto
que a variacdo no pH possui potencial de melhorar as capacidades espumante e emulsionante, sem a
necessidade de adicdo de surfactantes ou aditivos. Diante do exposto, este estudo avaliou o efeito do

ajuste de pH na capacidade espumante e emulsificante da aquafaba.
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PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA AQUAFABA

Para obtencdo da aquafaba, o grdao-de-bico foi imerso em agua filtrada por 16 horas. Em seguida
os graos foram lavados, cozidos (120°C por 20 minutos) e a aquafaba e o grdo cozido foram separados
com uma peneira. Na aquafaba obtida diferentes valores de pH foram ajustados (3, 4 e 5) com solugao
de acido citrico (10%, m/v) e a capacidade de formac¢do de espuma (CFE) e atividade emulsificante
foram avaliadas. Para a CFE, a aquafaba foi agitada com batedeira doméstica durante 4 minutos e
imediatamente apds sua formacao, o volume da espuma foi medido. Para a atividade emulsificante a
mistura de dleo de soja e aquafaba foi agitado a 10.000 rpm por um minuto e transferido para uma
proveta. O volume da emulsao foi medido no inicio e apés 24 horas.

A reducao no pH elevou a CFE da aquafaba, sendo os valores duas vezes maiores que a aquafaba
in natura (300%). Entre os valores de pH avaliados, ndo houve diferenca nos valores de CFE. Ainda ha
de se destacar que a aquafaba com pH ajustado apresentou CFE igual da clara de ovo, demonstrando
efeito favoravel. A melhora na CFE com o decréscimo do pH em relacdo a amostra in natura esta
relacionada com as mudangas na rede de distribuicdo de carga da proteina, que afeta a ionizacdo dos
grupos acidos (como o grupo carboxila), diminuindo as interagdes hidrof6bicas, aumentando sua
flexibilidade e reduzindo a tensao superficial. Esses resultados sugerem que a aquafaba acidificada
possui grande potencial de substituir a clara de ovo em formula¢des de alimentos como suspiros e bolos
veganos.

A atividade emulsificante da aquafaba também foi influenciada pelo ajuste de pH. Apds 24 horas,
a aquafaba in natura demonstrou maior separacgao de fases comparado as amostras de aquafaba em pH
4,5 e 6, indicando menor estabilidade da emulsdo. Dentre as amostras avaliadas, a aquafabaem pH 3 e
4 mostraram-se mais estaveis ao longo de 24 h. A aplicacdo de pH mais acido, assim como na
espumabilidade, altera a distribuicao de cargas da proteina, interferindo na quantidade de proteina
adsorvida na interface dleo e agua. Assim, considerando os resultados de atividade emulsificante e sua
aplicacdo em alimentos, a aquafaba em pH mais acido pode ser um potencial ingrediente na formulagédo

de molhos para salada e maionese vegana.

CONSIDERACOES FINAIS

O uso da aquafaba padronizada em pH mais acido se mostra promissora para utilizacdes
culinarias e industriais, pois a padronizacdo e controle de pH é um meio de facil acesso, tornando
possivel a utilizacdo de um produto que normalmente é descartado. Além disso, trata-se de uma

alternativa viavel para substituicao de ingredientes de origem animal e de aditivos sintéticos para

melhora nas caracteristicas sensoriais em aplicacdo para formagdo de espumas e emulsdes.
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