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Objetivos

/® Investigar como os diferentes tempos de cozimento e o

' tratamento ultrassonico podem influenciar nas propriedades

/ ‘ tisico-quimicas da aquafaba de grao de bico.

Material e Métodos

@ Aw;
@ Umidade;

Cozimento
(Imersao em agua 12 h)

T1 =10 min.

& SST;
7N H: g °
T2 =15 min. “p o °

Solidos solaveis totais (SST)
@ O aumento no tempo de cozimento resultou na maior concentragao
de SST potencializando as propriedades emulsificantes da aquataba.

°Brix
US0 US5 US 10
T1 2,13 :01534P 2,00 010040 2,13 £0,153AP %

T2 2,90 z005842 3,00 £0,17342 2,87 +0,05842 , )
T3 3,00 +0100%2 2,83 +0,11542 2,87 +0,15342

* Médias + desvio padrdo seguidas por letras sobrescritas diferentes maitiscula na linha e mintscula na
coluna indicam diferengas significativas (P < 0,05).

@ O tratamento ultrassdnico ndo promoveu variagoes significativas de
SST.

Acidez total titulavel (ATT) & pH

& O tempo de cozimento mostrou maior impacto no pH e na ATT

do que o tratamento ultrassonico.
ATT (g/100mL) pH

US0 US5 US 10 o US0 US5 US 10

T1 0,03 +0,0042P 0,03 +0,0042P 0,03 +0,0001¢ T1 6,13 +000142 6,13 +0,00142 6,12 +0,00142
T2 0,04 000422 0,04 +0,00482 0,05 +0,00452 T2 6,03 +0,0018° 6,05 +0,0008P 6,04 +0,0012Bb
T3 0,04 +0,00422 0,04 +0,00082 0,04 +0,0042P T3 5,97 +0,0014¢ 5,97 +0,00124¢ 5,98 +0,0014¢

o~ _ . @ ATT,
T3 =20 min. @ Cor.
Ultrassom Delineamento inteiramente
(40 kHz, 160 W, a 35 °C) casualizado
. Fatorial 3 x 3; p
g US=0 3 repeticdes; ﬁ/\/
US =5 min Meédias teste _ W W
7 US =10 min. Tukey (P < 0,05). CHRELR
Resultados

Atividade de agua (Aw)
@ Sem variagao significativa (cozimento/sonicagao)

USo US5 US 10
T1 0,99 +000182 0,99 +0,00142 (0,99 +0,001 A2
T2 0,99 +0,00242 0,99 +0,00222 0,99 +0,00222

// qgoooo %
|
|

T3 0,99 000322 0,99 £000142 0,99 +0,00072 \/

* Médias + desvio padrdao seguidas por letras sobrescritas diferentes maitiscula na linha e mintscula na coluna
indicam diferencas significativas (P < 0,05).

Umidade o US 0 US 5 US 10
-l T1 98,01 +0,03922% 96,99 +0,02082% 97,08+ 0,02052%
T2 97 64 +0,50422% 97,32 +0,472282% 97 13+ 0,02082%
: T3 97 97 +0,08942%  97,12+011282% 97,16+ 0,01982%
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* Médias + desvio padrdo seguidas por letras sobrescritas diferentes maidscula na linha e mintscula na coluna indicam diferencas
- significativas (P < 0,05).

@ Leve reducdo nas amostras cozidas por 20 minutos;
@ Evaporacao;
@ Impactos na textura e funcionalidade.
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* Médias + desvio padrdo seguidas por letras sobrescritas diferentes maitscula na linha e mintscula na coluna indicam diferengas significativas (P < 0,05).

& A leve acidificacgao favorece a estabilidade e as propriedades
emulsificantes da aquafaba.
Analise de cor

@ O tempo de cozimento teve influéncia na cor de forma mais
significativa do que o ultrassom.

+L7

Luminosidade L*
USo US5 US 10

T1 47,49 000622 44 94 +0,010°? 45 55 +0,010%2
T2 41,45 +0,015°¢ 40,78 +0,000~° 41,61 +0,0104¢
T3 41,77 +0,010P 471,89 +0,012P° 41 95 +0,0124P

* Médias + desvio padrdo seguidas por letras sobrescritas diferentes maitiscula na linha e
mintscula na coluna indicam diferengas significativas (P < 0,05).

@ Escurecimento com maior tempo de cozimento.

Croma a* Croma b*

USo0 US5 US 10 US 0 USS5 US 10
T1 0,87 +00102¢ 0,59 +0,0155¢ 0,75 +0,006BP T1 14,08 002642 13,21 £0,0064“* 13,33 +0,01552
T2 1,40 +00108° 1,57 002182 1,33 +0,035C2 T2 10,58 £0,035“¢ 12,27 +0,0122¢ 12 04 +0,0605
T3 1,75 00722 1,49 00158 1,33 +0,0202 T3 12,78 :00324P 12,39 +0051%° 12 76 +0,1104P

*Meédias + desvio padrdo seguidas por letras sobrescritas diferentes maitscula na linha e mintscula na coluna indicam diferencas significativas (P < 0,05).

@ Tendéncia a tons mais avermelhados e menos amarelados.

conclusoes

@ O tempo de cozimento foi o principal fator de influéncia para: SST,
pH, ATT e cor.

@ Caracteristicas relevantes para a utilizacdao da aquataba em produtos
veganos.
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