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Resumo 

A água de cocção do grão-de-bico (Cicer arietinum) é usualmente descartada, porém possui propriedades formadoras 

de espuma que podem ser úteis em receitas culinárias e dietas veganas, sendo uma boa maneira de substituir a clara 

em neve em preparações. O presente estudo visou caracterizar a composição química do grão-de-bico em seus 

diferentes processos de preparo e cocção, bem como da aquafaba obtida após a cocção dos grãos. A composição 

proteica da aquafaba foi realizada por estimativa, considerando solubilização de nutrientes na cocção. Os resultados de 

composição centesimal mostraram-se condizentes com tabelas internacionais de composição dos alimentos. Foi 

possível padronizar a forma de preparo e observar as perdas nutricionais do grão durante o processo de cocção, 

viabilizando a aplicação da aquafaba.  
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Introdução 
O grão-de-bico (Cicer arietinum), é uma leguminosa rica 
em carboidratos e possui quantidade considerável de 
proteínas, fibras e minerais1. A água proveniente de sua 
cocção (aquafaba) é usualmente descartada, porém 
apresenta propriedades interessantes, uma vez que pode 
ser usada como substituta da clara em neve2. O presente 
estudo caracterizou a composição química do grão-de-
bico em seus diferentes processos de preparo e cocção, 
bem como da aquafaba obtida após a cocção dos grãos 
(Figura 1).   

 
Figura 1. Fluxograma do processo de trabalho. 

 
 

Resultados e Discussão 
Tabela 1. Composição centesimal. 

 

- A análise da composição centesimal seguiu a 
metodologia AOAC (1995)3. *O valor da porcentagem de 
carboidratos foi obtido por diferença.  
- A quantidade de proteína encontrada na água foi de 4% 
e foi determinada por estimativa, considerando 
solubilização de nutrientes na água de cocção4. Essa 
proteína pode estar diretamente associada à formação 
de espuma5. 
- Os resultados apresentados, da composição centesimal 
dos grãos em diferentes processos, corroboram com 
aqueles presentes na USDA, tabela internacional de 
composição de alimentos6. 
 

Conclusões 
A partir dos resultados apresentados, observou-se que a 
composição química do grão-de-bico nas diversas etapas 
da cocção está de acordo com os dados da literatura. A 
partir desse estudo, observa-se a necessidade de 
explorar a composição da aquafaba incluindo a 
determinação de compostos bioativos visando novas 
possibilidades de aplicação e propriedades de saúde.  
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