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Caracterizagao fisico-quimica de graos-de-bico (Cicer arietinum L.) e
aquafaba liofilizada.

Physicochemical characterization of chickpeas (Cicer
arietinum L.) and freeze-dried aquafaba.

RESUMO

O presente trabalho teve por objetivos analisar a composicdo centesimal em graos-de-
bico crus e cozidos, e na aquafaba liquida e liofilizada, bem como determinar o
rendimento da aquafaba liofilizada e o teor de fibras. Os resultados foram similares
comparados com os valores da United States Department of Agriculture” (USDA), Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) e Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos (TBCA). Todavia, existe uma variagdo no teor de fibras nos grdos cru e
cozidos, que pode ser explicada pelo uso de diferentes tipos de graos, metodologia de
analise, origem do grdo, bem como o solo utilizado para o plantio e as condi¢des de
armazenamento dos grdos. Os resultados obtidos foram satisfatérios, e serviram como
base para sequenciar pesquisas relacionadas ao tema.

PALAVRAS-CHAVE: Cicer arietinum L. Andlise quimica. Composi¢do centesimal.

ABSTRACT

The present work aimed to analyze the centesimal composition in raw and cooked
chickpeas and in liquid and lyophilized aquafaba, as well as to determine the yield of
lyophilized aquafaba and fiber content. The results were similar compared to the values
of the United States Department of Agriculture (USDA), Brazilian Food Composition
Table (TACO) and Brazilian Food Composition Table (TBCA). However, there is a
variation in fiber content in raw and cooked grains, which can be explained by the use
of different types of grains, analysis methodology, grain origin, as well as the soil used
for planting and grain storage conditions. . The results obtained were satisfactory and
served as a basis to sequence research related to the theme.

KEYWORDS: Cicer arietinum L. Chemical analysis. Centesimal composition.
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INTRODUCAO

O grao-de-bico (Cicer arietinum L.) é uma leguminosa de ciclo anual
pertencente a familia das Fabdceas, subfamilia Papilionoideae. Essa planta
desenvolve uma vagem (bainha) com 2 a 3 graos em seu interior. Os graos sao
separados em dois principais grupos, o tipo Desi e o Kabuli (GAUR et al, 2010;
SHARMA, 1984).

O grao-de-bico do tipo Desi, que representam cerca de 80% da produgdo
mundial, possui sementes coloridas e grossas, que variam de tons, entre verde,
preto, amarelo e marrom. As sementes deste grupo sdo pequenas e angulares,
com uma superficie rugosa. Enquanto o grao-de-bico do tipo Kabuli é
caracterizado por uma semente de tamanho maior de formato arredondada, com
superficie lisa e coloracdo que varia do bege ao creme. O tipo Kabuli, em
comparacdo com o tipo Desi, possui niveis mais altos de sacarose e niveis
menores de fibras (GAUR et al, 2010).

O grdo-de-bico desempenha um papel fundamental na alimentacdo de
milhdes de pessoas no mundo, considerada a terceira leguminosa mais cultivada
no mundo, principalmente na india, onde é consumida e produzida em larga
escala, responsdvel por cerca de 70% da produgdo o que equivale a 9 milhdes de
toneladas (FAO, 2017; JUKANTI et al., 2012).

No Brasil o grdo-de-bico mais consumido é do tipo Kabuli, entretanto, a
produgdo desta leguminosa ndo é muito difundida em territério nacional, devido
ao clima e os habitos alimentares da populagdo. A producdo Brasileira é
insuficiente para atender o mercado consumidor interno, dependendo de
importacdes principalmente da Argentina e do México. (NASCIMENTO et al.,
2016).

O grdo-de-bico é uma leguminosa conhecida pelo seu alto teor proteico e
elevado valor nutricional (comparado a outras leguminosas), porcentagem de
fibra alimentar, lecitina, folato, minerais e carboidratos complexos, além de
apresentar quantidades significativas de acido glutamico e aspartico e arginina;
vitaminas e minerais. (CHAVAN et al., 2009; AVANCINI et al., 1992; TACO, 2011).

A composicdo média varia de 18 a 31% de proteinas; 2,6 a 6,8% de lipideos
(SHARMA et al., 2013); 6 a 12,4% de fibras; 6 % de acucares soluveis; 3,2 a 3,9%
de cinzas e de 52,4 a 70,9% de carboidratos totais, dos quais o amido é o
componente majoritario (SIMONI, 2017; TACO, 2011; CHAVAN et al., 2009). Estas
faixas de variagao compreendem os valores observados para os dois grupos, Desi
e Kabuli, por isso grandes variacGes podem ocorrer pela diferenca na composicao
entre as cultivares.

Do cozimento do grdo-de-bico resulta um residuo viscoso conhecido
popularmente como aquafaba, que geralmente é descartado pela industria.
Porém, vem sendo utilizado em preparag¢des com a finalidade de substituicao de
ovos desde 2014 (MUSTAFA et al., 2018). Segundo Shim et al. (2018) a aquafaba
possui mais de 20 compostos, dentre eles fragcdes proteicas e carboidratos, estes,
contribuem para a formacdo de espuma.

O presente projeto teve por objetivos caracterizar o grao-de-bico, sendo
realizada a composi¢cdo centesimal em grdos crus e cozidos, na aquafaba liquida e
liofilizada, com o propdsito de verificar o valor nutricional do grdo-de-bico e do
liquido resultante apds o cozimento.
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MATERIAIS E METODOS

MATERIA-PRIMA E PREPARO DAS AMOSTRAS

O grao-de-bico do tipo kabuli, de um mesmo lote, foi comprado no comercio
local de Foz do Iguacu, Parand, Brasil. Para o preparo da aquafaba, o grao-de-bico
foi cozido em uma panela de pressdo. Acrescentou-se dgua na propor¢do massica
3:1 (agua: grdo). Foram colocadas 500 g de grdo e 1500 g de dgua por batelada. O
cozimento teve duracdo de 30 minutos, desligando a panela e aguardando 15
minutos para saida da pressdo, apos este periodo os graos foram separados da
agua do cozimento e reduzido em uma panela em fogo alto por 20 minutos. A
aquafaba foi congelada a -18 °C para sua conservacdo. Apds o congelamento das
amostras, trés quartos delas foram dispostos no interior da cdmara de secagem
do liofilizador em operac¢do por um periodo de 24 h, e armazenadas.

Os graos crus foram triturados em moinhos de facas, peneirados em malha
de 30 mesh, obtendo-se assim as farinhas que foram utilizadas para as analises de
umidade, cinzas, proteinas, fibras e lipideos. Esta farinha foi armazenada em
bandejas de aluminio, fechadas, em temperatura de refrigeracdo (4 °C) até a
realizacdo das analises. Para andlise de fibra bruta os graos cozidos foram
triturados, colocados em bandejas de aluminio e secas em estufa de circulacdo de
ar forcado a temperatura de 50-55 °C até peso constante. O material foi
posteriormente moido e armazenado.

ANALISE CENTESIMAL

Nos grdos in natura, cozidos, e na aquafaba liquida e liofilizada, foram
realizadas analises bromatoldgicas, determinando a umidade inicial das amostras,
cinzas, fibra bruta, proteinas e lipideos, todas realizadas em triplicata;

A determinagdo da umidade, expressa em base Umida foi realizada de acordo
com o descrito pela Association of Official Analyticals Chemists (AOAC, n° 925.09,
1995), assim como as seguintes analises: teor de cinzas (AOAC, n° 923.03, 1995),
determinado pela carbonizagdo e posterior incineragao do grdao em mufla a 550
°C, segundo o método gravimétrico; e o conteudo de proteinas (AOAC, n° 920.87,
1995), obtido pelo método de Kjeldahl utilizando fator de conversdo do
nitrogénio em proteina de 6,25. Para a determinacdo dos teores de fibra bruta,
por meio de detergente 4cido, foi utilizada a metodologia do Instituto Adolf Lutz
(1985), e os lipideos totais, pelo método descrito por Folch et al (1957), utilizando
cloroféormio e metanol como solvente. O teor de carboidratos foi estimado por
diferenca.

RESULTADOS E DISCUSAO

As composicdes quimicas médias dos graos-de-bico, estdo apresentadas nas
Tabela 1, na Tabela 2 a composicao centesimal de grao-de-bico cru fornecidos na
Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011), United States
Department of Agriculture (USDA, 2018) e Tabela Brasileira de Composicdo de
Alimentos (TBCA, 2018). E Pelos dados demonstra-se uma grande variacdo que
pode ser encontrada para os teores de proteinas, fibra bruta , carboidratos; é
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provavel que este fato esteja relacionado as diferentes condi¢des de cultivo,
estado de maturacdo do grdo e armazenamento, fatores que afetam a
composicdo dos alimentos.

Tabela 1 — Valores de referéncia A (%) para a composi¢do centesimal do grdo-de-bico in
natura (TACO, 2006; USDA, 2018; TBCA, 2018).

UM (%) Cinzas (%) Fibras(%) PTN (%) LPD (%) CHO (%)

Grdo-de-bico cru 10,28 1,45 10,8 22,39 6,69 57,82
(USDA)
Grdo-de-bico cru 12,3 3,2 12,4 21,2 5,4 57,9
(TACO)
Grado-de-bico cru 10,6 3,21 16,7 21,0 5,46 59,7
(TBCA)
Grdo-de-bico 68,8 0,98 7,47 7,53 1,86 20,8

cozido (TBCA)

*UM: Umidade; PTN: Proteinas; LPD: Lipideos; CHO: Carboidratos

Fonte: Autoria prépria (2019).

Tabela 2 — Composigao centesimal (%) das amostras de grdao-de-bico in natura, cozido,
aquafaba liquida e aquafaba liofilizada.
UM (%) Cinzas (%) Fibras (%) PTN (%) LPD (%) CHO (%)
Grao-de-bico 10,22°+0,6 3,64°+0,28 3,567 17,75° 6,7°+0,05 58,13°

cru +0,29 +0,29 0,72
Grio-de-bico  52,37°#0,54 1,94°+0,08 3,71° 18,71 3,4+0,29° 19,87°
cozido +0,38 +0,25 0,72
Aquafaba 96,49°t0,45 0,8°0,45 Nd*" 0,89°#0,11 Nd° 1,89° 10,64
liquida
Aquafaba  12,95°+0,91  16,25° Nd*™” 10,43¢ Nd“” 60,37
liofilizada +0,22 +0,22 +0,96

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas significativas entre as médias ao
nivel de 5 % de significancia; **N3do detectado
UM: Umidade; PTN: Proteinas; LPD: Lipideos; CHO: Carboidratos

Fonte: Autoria prépria (2019).

De acordo com a Tabela 1 podemos observar que os resultados das
analises centesimais nos graos crus obtiveram um resultado similar ao serem
comparados com os valores da Tabela 2. Todavia, existe uma variacdo de até
13,14% no teor de fibras, esta discrepancia pode ser explicadas pelo uso de
diferentes tipos de graos, metodologia de analise, origem do grdo, bem como, o
solo utilizado para o plantio e as condi¢cbes de armazenamento dos graos
(SIMONI, 2017; SHARMA et al., 2013).

Os resultados obtidos nas andlises do grdo-de-bico cozido (Tabela 1) em
relacdo aos dados da TBCA (2017) (Tabela 2) estdo similares, exceto em relagdo
ao percentual proteico e de fibras, que variou 11,18% e 3,76% respectivamente.
Shim et al (2018) analisou o percentual de umidade, porteina e carboidratos de
10 marcas de grao-de-bico cozidos enlatados e obteve os seguintes percentuais:
63,2-69,9 % de umidade, 45,6-46,4% de carboidratos e 18,2-22,3% de proteina.
Segundo Cherian et al (2012) o cozimento pode reduzir o valor de proteina e de
cinzas, e a umidade pode variar de acordo com o tempo de cozimento e a
propor¢ao de agua utilizada para os graos.

O percentual de umidade da aquafaba liquida (Tabela 01) é similar ao teor
obtido por Shim et al (2018) em seu estudo (92,8-94,4%), assim como, 0s O
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rendimento de proteinas e cinzas, 1,5% e 0,5% respectivamente. Outro ponto de
similaridade é o rendimento final em gramas de aquafaba liofilizada, onde,
obtiveram em média 5,67%, valor equivalente ao evidenciado pela presente
pesquisa de 5,33% em média. Meurer (2019) analisou a composicdo centesimal
do grao-de-bico cru, grao-de-bico cozido e da aquafaba liquida, os percentuais
estdo de acordo com os obtidos no presente estudo.

Para a aquafaba em pd comercializada atualmente, de acordo com a rotulagem
do produto a mesma possui 14,28% de carboidratos e 7,14% de proteina, os
valores de proteina correspondem ao valor da aquafaba liofilizada do presente
estudo (10,43%).

CONCLUSAO

Os resultados obtidos foram satisfatérios, e serviram como base para
sequenciar pesquisas relacionadas ao tema. Todavia, apesar de ainda serem
limitadas as informac&es relacionadas a agua residual do cozimento do grao-de-
bico, este subproduto se mostra promissor como objeto de pesquisa e favoravel
para ser reaproveitado como um ingrediente na industria de alimentos.
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