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Vocé sabia que existe um co-produto vindo do grao de bico e de seu processamento
que tem propriedades tecno funcionais de interesse para desenvolvimento de novos
produtos? A aquafaba, que nada mais é que a agua de cozimento do grdao de bico ou
outras leguminosas, se apresenta como uma o6tima alternativa com énfase no mercado
vegano pois apresenta proteinas e outros compostos com grande potencial para formacgéao
de espumas estaveis. Fica ai que nos proximos 3 minutos eu vou te explicar minha

pesquisa de mestrado....

Ola ouvintes do "Prato de Ciéncia", meu nome é Leandro Bernardes, sou mestrando
do Programa de Ciéncia de Alimentos da Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Unicamp, sob orientacdo do professor Guilherme Tavares. Meu projeto de mestrado tem o
intuito de entender quais proteinas estdo envolvidas nas propriedades tecno funcionais da

aquafaba.

O Grao de Bico tem um grande mercado com produgdo mundial na casa dos
milhdes de toneladas, principalmente em locais como a india, sul europeu e paises
tropicais. Essa leguminosa apresenta um conteudo de 22 a 29% de proteinas, distribuidas
em fracdes de globulinas, glutelinas, e albuminas, sendo as albuminas o foco do meu
estudo, ja que estamos falando da agua de cozimento do grdo de bico e elas sdo as

proteinas que ficam soluveis nesta agua.

A minha pesquisa visa obter um ingrediente proteico com alta pureza a partir da
aquafaba, e comparar as propriedades tecno-funcionais deste ingrediente com outros
produtos da mesma fonte, como o concentrado proteico e a farinha de grao de bico. Para
isso, a fragcdo proteica da aquafaba sera purificada, e avaliada com relagdo a suas
caracteristicas quimicas pelas analises de cromatografia por exclusdo de tamanho,
eletroforese, e teores de acido fitico e de saponinas. As propriedades tecno-funcionais da
fracdo proteica da aquafaba serdo avaliadas pelos testes de formacdo de espuma e

correlacionadas com sua hidrofobicidade de superficie e reologia interfacial.

E importante dizer que ja existem trabalhos na literatura que utilizam a aquafaba
para aplicagdo em produtos como pao de 16, merengue e outros alimentos “tipo espuma”,
principalmente em substituigdo as proteinas do ovo, com foco no mercado vegano.
Entretanto, estes trabalhos ndo tém um olhar voltado para o comportamento molecular das

fragbes proteicas, ou seja, eles ndo buscam entender qual composto ou compostos sao



: Prato de Ciéncia - Petiscos
4 Aquafaba: para além de merengue vegano, um ingrediente proteico?
prato de ciéncia
Leandro Bernardes

responsaveis pelas propriedades tecno-funcionais da aquafaba, apenas aplicam este

co-produto em formulagdes e realizam testes sensoriais com provadores.

As analises do meu projeto estdo em andamento, e 0 que eu posso contar para
vocés por enquanto é que a aquafaba possui um teor proteico de cerca de 19% de
proteinas em base seca, portanto, outros compostos além das proteinas parecem contribuir
com as propriedades deste co-produto. Mas qual sera efetivamente a contribuicdo das
proteinas para a formagao de espuma? Quando eu tiver mais resultados eu volto aqui para
contar. Espero que tenha sido interessante saber um pouquinho mais sobre a Aquafaba.
Para mim foi um prazer participar do Petisco. Qualquer duvida, € s6 escrever nas
plataformas digitais. Ah, e ndo esqueca de compartilhar o Prato de Ciéncia com seus

amigos e familia.



