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RESUMO

O crescente interesse por dietas vegetarianas e veganas tem impulsionado a

busca por alternativas alimentares éticas e saudáveis. Este estudo explorou a

obtenção de aquafaba a partir do grão-de-bico, considerando diferentes condições

de remolho, variações de pH e proporções de água no processo. A investigação

visou entender a influência desses fatores no rendimento e nas características

físico-químicas da aquafaba. A condição de remolho por 6 horas, contribuiu

positivamente, resultando em maior capacidade de extração da aquafaba. Pode-se

concluir que para a obtenção de um produto com características ideais para

aplicações alimentares é importante conhecer condições específicas para a

produção de aquafaba.

Palavras-chave: aquafaba, proteínas vegetais, grão-de-bico.



ABSTRACT

The growing interest in vegetarian and vegan diets has driven the search for

ethical and healthy food alternatives. This study explored how to obtain aquafaba

from chickpeas, considering different soaking conditions, pH variations and

proportions of water in the process. The investigation aimed to understand the

influence of these factors on the yield and physical-chemical characteristics of

aquafaba. The condition of soaking for 6 hours contributed positively, resulting in

greater aquafaba extraction capacity. It can be concluded that to obtain a product

with ideal characteristics for food applications, it is important to know specific

conditions for the production of aquafaba.

Palavras-chave: aquafaba, vegetable proteins, chickpeas.
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1 Introdução 

A crescente conscientização em relação aos estilos de vida vegetarianos e 

veganos tem sido notável nos últimos anos. 3, Além disso, a pesquisa revelou que 

mais da metade dos entrevistados, incluindo os não vegetarianos, expressaram 

interesse em consumir mais produtos veganos, desde que esses produtos tivessem 

preços competitivos em relação aos produtos convencionais.  

A alimentação vegetariana pode ser dividida, principalmente, em: ovo-lacto-

vegetariana (exclui a carne, mas mantém ovos e leite de vaca), lacto-vegetariana 

(exclui carne e os ovos, mas mantêm o leite de vaca, vegetariana estrita (exclui carne, 

ovos, leite de vaca e, possivelmente, mel), e veganas (dietas que além de excluírem 

alimentos de origem animal, boicotam empresas de vestuário, cosméticos e demais 

produtos que realizam testes de animais) (SLYWITCH, 2012; SILVA, 2015; LIMA, 

2018). 

Esse aumento no interesse e na demanda por alternativas vegetarianas e 

veganas impulsionou o desenvolvimento e a popularização dos produtos "plant-

based" no mercado. Estes produtos são formulados com ingredientes de origem 

vegetal e buscam reproduzir texturas, sabores e propriedades funcionais encontradas 

nos produtos de origem animal. 

A ascensão dos produtos "plant-based" é impulsionada pela necessidade de 

oferecer opções alimentares saudáveis, sustentáveis e éticas. Essa demanda 

crescente evidencia a importância de encontrar substitutos viáveis para ingredientes 

de origem animal na tecnologia alimentar. (IBOPE,2018) 

Nesse contexto, a pesquisa e o desenvolvimento de substitutos de origem 

vegetal para ingredientes tradicionais de origem animal se tornam fundamentais para 

atender às necessidades de um mercado em evolução, promovendo escolhas 

alimentares éticas, saudáveis e sustentáveis para consumidores preocupados com a 

saúde e o meio ambiente. 

O grão-de-bico é uma leguminosa em expansão no Brasil e desponta como um 

elemento valioso. É reconhecido por seu valor nutricional, com quantidades 

significativas de proteínas, aminoácidos e minerais (FERREIRA et. al, 2006). Sua 



3 

 

 

versatilidade na culinária é notável, podendo ser consumido cozido, germinado, 

torrado e utilizado em uma variedade de pratos doces e salgados, ressaltando sua 

adaptabilidade em diversas receitas. Além disso, as práticas de pré-preparo, visando 

a redução dos fatores antinutricionais e a inativação desses componentes durante o 

cozimento, tornam o consumo do grão-de-bico mais saudável (ARTIAGA et. al, 2012). 

Sua notável digestibilidade, baixo teor de substâncias antinutricionais e maior 

disponibilidade de ferro, em comparação com outras leguminosas como soja, lentilha 

e alguns feijões, destacam ainda mais seu potencial nutricional (FERREIRA, 2006; 

FILHO, 2011; FILHO, 2019). 

Em um estudo conduzido por Mustafa et al. (2018), foi destacado que as águas 

provenientes de conservas de leguminosas apresentam propriedades tecnológicas 

com potencial aplicação na indústria de alimentos. O líquido viscoso derivado da 

conserva ou resultante do cozimento do grão-de-bico, popularmente conhecido como 

"aquafaba", exibe propriedades emulsificantes. Essas características tornam possível 

seu uso como substituto de ovos e leite em produtos alimentícios, abrindo caminho 

para o desenvolvimento de alternativas vegetarianas. 

Com relação a forma de obtenção da aquafaba, Alsalman et al., (2020); Lafarga 

et al., (2019) e Meuer, (2019) simularam a obtenção doméstica com ajustes de pH 

e/ou pré-tratamento do grão. Já os trabalhos de Buhl; Christensen; Hammershøj, 

(2019); Monteiro, (2017); Mustafa et al., (2018) e Campos, (2019) utilizaram a 

aquafaba do grão de bico enlatado. Em todos os trabalhos, a comparação foi feita com 

o ovo, considerando as propriedades espumantes da clara e as propriedades 

emulsificantes da gema. 
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2 Objetivos 

2.1 Objetivo Geral 

O presente estudo tem como objetivo avaliar o efeito de diferentes condições 

de extração nas características físico-químicas da aquafaba obtidas a partir de grão-

de-bico. 

 

2.2 Objetivos específicos 

●  Obter a aquafaba em diferentes condições, variando o tempo de remolho, o 

pH e a proporção da água de cozimento; 

● Avaliar o rendimento do processo de obtenção da aquafaba;  

● Realizar a caracterização físico-química da aquafaba, incluindo o teor de 

proteínas, pH, cor, teor de sólidos solúveis, insolúveis e totais. 
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3 Metodologia 

3.1 Obtenção da matéria prima  

O experimento foi realizado na Planta Piloto de Produtos Amiláceos, Planta 

Piloto de Produtos Vegetais e Bebidas, Laboratório Multiusuário de Pesquisa em 

Análise de Alimentos da Escola de Nutrição da Universidade Federal de Ouro Preto – 

MG. 

 Utilizou-se um lote conhecido de grão-de-bico adquirido no comércio. Os 

pacotes foram previamente homogeneizados antes do uso e armazenados em um 

ambiente seco e arejado. As análises foram realizadas em triplicata com a intenção 

de garantir a confiabilidade dos resultados. 

3.2 Obtenção da aquafaba  

A aquafaba foi obtida por meio do cozimento do grão-de-bico em panela de 

pressão. O tempo de cozimento foi de 30 min, contados a partir do início da liberação 

de vapor, de acordo com as instruções de preparo recomendadas na embalagem. 

Para avaliar a melhor forma de extração, foram avaliadas diferentes condições: 

tempo de remolho, que variou de 0 a 6 h, pH da água de cozimento, variando entre 

3,5 e 6,0, e a proporção grão de bico:água entre 1:3 e 1:6, de acordo com o descrito 

na tabela 1. 

O remolho, técnica que antecede o cozimento, é realizado pela imersão dos 

grãos em água filtrada, à temperatura ambiente. A água de molho não teve seu pH 

ajustado, mantendo-se em 6,0, que foi o pH da água utilizada. Para o cozimento, foi 

utilizada água destilada e o pH ajustado conforme necessário, utilizando NaOH 1 

mol.L-1 para aumentar o pH e HCl 1 mol.L-1 para diminuí-lo.  

A massa inicial, padronizada em 200 g para todos os experimentos, foi utilizada 

como base. O rendimento (R) do processo de cozimento foi calculado pela razão entre 

a massa final (mf) e a massa inicial (mi) do grão de bico, conforme a Equação 1: 

𝑅 =
𝑚𝑓

𝑚𝑖
 Eq. 1 
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O líquido foi separado dos grãos por meio de uma peneira, e a massa final da 

aquafaba (g) foi registrada. Posteriormente, esse produto foi armazenado sob 

refrigeração para análises subsequentes. 

Tabela 1: Condições de Extração da Aquafaba em Relação ao pH da Água de 

Cozimento, Tempo de Remolho e Proporção Água-Grão de Bico 

Tratamento pH Remolho (Horas) Proporção 

1 3.5 0 1:3 

2 3.5 0 1:3 

3 3.5 0 1:6 

4 3.5 0 1:6 

5 3.5 1 1:3 

6 3.5 1 1:3 

7 3.5 1 1:6 

8 3.5 1 1:6 

9 6 0 1:3 

10 6 0 1:3 

11 6 0 1:6 

12 6 0 1:6 

13 6 1 1:3 

14 6 1 1:3 

15 6 1 1:6 

16 6 1 1:6 

 

Os 8 tratamentos (23) foram realizados com duas repetições, utilizando 200 g de grão-

de-bico, variando tempo de remolho (0 - 6 h), proporções de água (1:3 - 600 mL e 1:6 

- 1.200 mL) e pH (3,5 e 6,0). 
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3.3 Análises físico-químicas 

3.3.1 Determinação do teor de proteínas totais 

O método de absorção no ultravioleta (UV) é uma técnica rápida e não invasiva. 

Embora possua uma sensibilidade relativamente menor, é capaz de monitorar a 

extração de proteínas e possibilita a comparação entre amostras com perfis proteicos 

semelhantes, como é o caso desse estudo.  

Como as amostras foram preparadas em diferentes proporções durante o 

cozimento, as alíquotas diluídas em um balão volumétrico de 10 mL, variaram de 

acordo com as proporções de cozimento (para proporção de cozimento 1:3 utilizou-se 

uma diluição 1:10 e para a proporção 1:6 utilizou-se uma diluição 2:10). Logo após as 

diluições respectivas de cada amostra, e então realizou-se a leitura no 

espectrofotômetro UV-visível, marca Drawell, modelo DU-8200. O branco para leitura 

foi realizado com água destilada e o comprimento de onda utilizado foi de 280 nm. 

A quantificação do teor de proteínas foi realizada utilizando a equação 2, a qual 

considera um coeficiente de absortividade de 1 mL.cm-1.mg-1 (Dimas, 1998). 

𝐴𝐵𝑆 =  𝜀 × 𝑙 × 𝐶 
Eq. 2 

ε = Coeficiente de absortividade (mL.cm-1.mg-1) 

C = Concentração (mg.mL-1) 

l = Passo óptico (cm) 

3.3.2 Determinação de pH 

O pH das amostras foi determinado em triplicata com pHmetro de bancada da 

marca Digimed, modelo DM20, devidamente calibrado com soluções tampão 4,5 e 

7,0. A leitura foi realizada diretamente na amostra em temperatura ambiente (AOAC, 

2000). 
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3.3.3 Determinação de Coloração da Aquafaba em espectrofotômetro a 

420 nm 

A coloração total foi determinada espectrofotometricamente (espectrofotômetro 

UV-visível, marca Drawell, modelo DU-8200) de acordo com Obanda et al. (2004), por 

meio da diluição das amostras (1:10) em água destilada e leitura da absorbância a 

420 nm. 

3.3.4 Determinação de Teor de Sólidos 

O teor de sólidos solúveis foi analisado em triplicata usando um refratômetro 

digital portátil marca Instrutherm e modelo RTDS-28, expresso por meio do °brix, de 

acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). O teor de sólidos 

totais foi determinado pelo método gravimétrico, por meio da secagem em estufa com 

circulação de ar a 100°C até peso constante. A massa inicial de aquafaba foi em torno 

de 5 g da amostra. Os sólidos insolúveis foram calculados pela diferença entre sólidos 

totais e sólidos solúveis (AOAC, 2000). 

 

4 Resultados e Discussão 

Na análise dos parâmetros de tempo de remolho, pH e proporção de água para 

a obtenção de aquafaba em relação ao rendimento, destaca-se que os tratamentos 

com remolho de 6 h apresentaram rendimentos mais elevados. Surpreendentemente, 

o fator de proporção não influenciou significativamente o rendimento, sugerindo que 

outras variáveis podem desempenhar papéis mais relevantes. Mesmo ao empregar 

uma maior quantidade de água durante o cozimento, os grãos, ao que parece, 

atingiram um ponto de equilíbrio de absorção em apenas 30 min, que foi o tempo 

utilizado para o cozimento. 

No que diz respeito à massa total de aquafaba gerada em cada tratamento 

(Figura 1), observamos que o cozimento com uma proporção de água de 1:6, devido 

ao maior volume líquido disponível, resultou em maiores massas de aquafaba. Vale 

ressaltar que, embora a obtenção de maiores volumes de aquafaba seja interessante 

por disponibilizar uma maior quantidade de matéria-prima para outros processos, isso 

pode gerar diluição das proteínas e sólidos lixiviados do grão durante o cozimento. 
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Figura 1 – Valores médios da massa (g) de aquafaba de grão-de-bico, em pH igual a 

3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em diferentes 

proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6).

 

 

 

O grão-de-bico contém alto teor de proteínas, variando de 19 a 25% 

(FERREIRA, 2006; ARTIAGA et. al, 2012). Durante o processo de cozimento e molho 

dos grãos de aquafaba, uma série de eventos acontece, incluindo a absorção de água 

e a liberação de compostos para o líquido do molho e cozimento. Com o intuito de 

obter uma aquafaba com teor proteico mais elevado, é desejável que haja a migração 
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das proteínas do grão para o líquido, contribuindo assim para um maior 

enriquecimento protéico na aquafaba final. 

Embora tenham apresentado diferentes valores de pH no início do processo de 

cozimento, a variação do pH da aquafaba foi mínima entre os diversos tratamentos, 

mantendo-se entre 5,5 e 6,1 (Figura 2).  

Figura 2 – Valores médios do pH de aquafaba de grão-de-bico, em pH igual a 3,5 (A) 

e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em diferentes proporções de 

grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 

 

 

Entretanto, notou-se que o teor total de proteínas foi mais elevado no cozimento 

realizado com pH 3,5 (Figura 3). Ao modificar o pH para valores distantes do ponto 
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teor de proteínas totais para a aquafaba de grão-de-bico podem ser observados na 

Figura 3. 

Figura 3 – Valores médios do teor de proteínas totais (mg.mL-1) de aquafaba de 

grão-de-bico, em pH igual a 3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 

h e em diferentes proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 
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mesmo valor de pH da água de cozimento, esses valores foram de 0,33 e 1,48, para 

as amostras sem molho e com molho, respectivamente. Este fenômeno destaca a 

relevância do tempo de molho na obtenção de aquafaba com maior conteúdo proteico, 

evidenciando que a escolha adequada das condições pode impactar positivamente na 

qualidade do produto. 

A configuração final das proteínas ao término do processo de cozimento exerce 

uma influência significativa nas propriedades funcionais da aquafaba, notadamente 

em relação à capacidade de emulsificação e à formação de espuma. Alsalman et al. 

(2020) constataram que emulsões elaboradas com aquafaba quando submetidas a 

um tempo de cozimento prolongado e uma proporção reduzida de água apresentaram 

maior estabilidade. Essas descobertas ressaltam a importância de considerar 

cuidadosamente as condições de processamento, uma vez que podem impactar 

diretamente as propriedades desejadas da aquafaba em aplicações culinárias e 

tecnológicas. 

A influência dos diferentes tratamentos na coloração da aquafaba pode ser 

visualizada na Figura 4. A intensidade da coloração das amostras foi mensurada pela 

leitura de absorbância em 420 nm, refletindo a tonalidade e a profundidade da 

coloração observada nessas amostras. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4 – Valores médios da coloração total de aquafaba de grão-de-bico, em pH 

igual a 3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em diferentes 

proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 
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Os índices de coloração são notadamente mais elevados nas amostras 

derivadas da proporção grão-de-bico:água de 1:3. Essas condições de preparo, 

aliadas ao menor volume resultante, propiciaram a ocorrência de reações de 

escurecimento, manifestando-se visualmente em amostras com tonalidade mais 

escura, conforme corroborado pelos dados de coloração.  

Os dados referentes aos sólidos presentes nas amostras (totais, solúveis e 

insolúveis) estão representados nas figuras 5, 6 e 7. 

Figura 5 – Valores médios do teor de sólidos totais de aquafaba de grão-de-bico, em 

pH igual a 3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em 

diferentes proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 
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 Os resultados dos tratamentos de aquafaba, apresentados na Figura 5, 

mostram que as amostras que não passaram por remolho prévio apresentaram menor 

teor de sólidos totais, com exceção do tratamento de proporção 1:3, pH 6 e sem 

remolho. Os tratamentos mais concentrados, com proporções de 1:3, possuem o 

maior percentual de sólidos totais. 

Figura 6 – Valores médios do teor de sólidos solúveis de aquafaba de grão-de-bico, 

em pH igual a 3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em 

diferentes proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 
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 Os tratamentos na proporção 1:3 apresentam valores de Brix maiores quando 

comparados ao tratamento na proporção 1:6, pois são tratamentos com menor 

diluição (200g de grão-de-bico x 600 mL de água destilada). Resultado observado 

tanto nas amostras com pH 3,5 quanto com pH 6,0. 
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Figura 7 – Valores médios do teor de sólidos insolúveis de aquafaba de grão-de-

bico, em pH igual a 3,5 (A) e pH 6,0 (B) obtida sem molho e com molho de 6 h e em 

diferentes proporções de grão-de-bico e água (1:3 e 1:6). 

 

Esses resultados reforçam as informações obtidas para o teor de proteínas totais, 

que fazem parte da categoria de sólidos solúveis. A adoção do molho de 6 h amplia a 

capacidade de extração de sólidos provenientes do grão-de-bico, dessa maneira, os 

grãos obtidos não seriam favoráveis para usos subsequentes. No entanto, dado o 

propósito de utilizar a aquafaba, um teor mais elevado de sólidos é almejado. De 

maneira semelhante ao que foi observado para as proteínas totais, a proporção grão-

de-bico:água de 1:6 resultou em teores menores de sólidos, principalmente devido à 

diluição da aquafaba obtida. No entanto, ao corrigir esses dados considerando a 

massa final de aquafaba, evidencia-se que uma quantidade superior de sólidos foi 

extraída nessas condições.  
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5 Conclusão 

A obtenção e caracterização da aquafaba proveniente do cozimento do grão-de-

bico sob diferentes condições foi investigada neste estudo. Observou-se que o 

emprego de um molho de 6h resultou em um aumento significativo na quantidade final 

de aquafaba, assim como na extração de sólidos e proteínas. O pH durante o processo 

de extração influencia a liberação de proteínas para o líquido, embora não tenha 

impactado no teor final de sólidos. A proporção grão-de-bico:água de cozimento de 

1:6 possibilitou uma extração mais ampla de aquafaba, apesar da diluição. 

Recomenda-se, portanto, o uso de molho de 6h, pH 3,5 e proporção de 1:6 para 

otimizar a capacidade de extração da aquafaba. Futuras investigações devem focar 

na digestibilidade, formação de espumas e emulsões, bem como na capacidade 

bioativa desses compostos para uma análise mais abrangente.  
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