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Nos Ultimos anos, as proteinas de origem vegetal ganharam maior interesse de pesquisadores e
consumidores como provaveis candidatas a substituicdo de proteinas de origem animal. O gréo-de-
bico é uma leguminosa importante na alimentacdo por seus beneficios nutricionais e a utilizacéo
da sua agua de cozimento (aquafaba) tem se mostrado promissora devido as suas propriedades
funcionais. O objetivo do trabalho foi determinar a capacidade de formacdo de espuma da
aquafaba e do extrato de grdo-de-bico. Esta caracteristica foi analisada de acordo com o método
descrito por Shim et al. (2018) com adaptacdo. Foram medidos 100 mL das amostras em uma
proveta e transferidos para um béquer de 250 mL. Posteriormente foram agitadas em batedeira
planetaria na velocidade média, durante 2 minutos. Imediatamente apés sua formacdo, o volume
da espuma foi medido. A capacidade de formacdo de espuma foi calculada de acordo com a
equacdo definida por Hall (1996) e Howel e Taylor (1991). As espumas formadas estdo

representadas nas imagens 1, 2 e 3.
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Imagem 1. Tratamento A. Imagem 2. Tratamento B. Imagem 3. Tratamento C.
156% de espuma formada. 148% de espuma formada. 18% de espuma formada.

Tratamento A: 4gua de cozimento do grdo-de-bico; Tratamento B: 4gua de cozimento do gréo-de-bico submetido a técnica
de ultrassom (40 kHz, 23-38 W/L a 25°C por 20 minutos); Tratamento C: extrato do grdo-de-bico hidratado sem cozimento
submetido & técnica de ultrassom (40 kHz, 23-38 W/L a 25°C por 60 minutos). Onde kHz= frequéncia e W/L= poténcia.

Os tratamentos A e B apresentaram maior capacidade de formacdo de espuma quando submetidos
ao processo mecanico da batedeira pelo fato de terem sido expostos previamente a um tratamento
térmico sob alta pressdo por 30 minutos. Esta técnica foi eficiente para desnaturar as proteinas e
desenovelar suas estruturas expondo grupos hidrofébicos e hidrofilicos, permitindo maior
interacdo entre a proteina hidratada e o ar na superficie. Diferente do tratamento C, exposto apenas
a técnica de ultrassom, ndo sendo suficiente para desnaturar as proteinas e garantir boa formacgéo
de espuma, possivelmente pelas baixas frequéncia e temperatura utilizadas. A utilizacdo da
aquafaba como substituta das proteinas de origem animal mostrou-se favoravel para grupos
populacionais especificos, sendo um ingrediente promissor para a industria de alimentos.
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