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@) Leguminosas + Microalgas = Alimentos sustentaveis com maior valor nutricional e funcional " )
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Composicao Nutricional AOAC

Energia:
MR: 180.00 kcal/100g ou 100mL
HT: 177.85 kcal/100g ou 100mL
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Comparativamente a MR, o HT apresentou

+49.4% de proteina, teor de fibra 2.17 vezes

superior e teor lipidico 10.0% inferior.

Abreviaturas: AT — antes do tratamento; P — pasteurizado; E — esterilizado; PCA - Plate Count Agar; PDA - Potato Dextrose Agar; VRBGA - Violet Red Bile Glucose Agar; LOD — Limite de dete¢do v

Estabilidade microbioldgica e fisico-quimica
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/- HT_E - Contagens de anaerdbios mesdfilos (PCA)\
e bolores e leveduras (PDA) <LOD e de
Enterobacteriaceiae (VRBGA) diminuiu até 28 dias.

e HT_P = Crescimento microbiano exponencial

\ apos os 14 dias de armazenamento. j

Os valores de HT sdo apresentados como média + desvio padrdo (n = 3); os valores de MR foram obtidos a partir do rétulo comercial.
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Apobs o processamento:

aw estabilizou em 0,93-0,94

pH manteve-se acido (4,7-4,9)
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Para ambos os tratamentos térmicos: ciéncia

Atividades bioldgicas * 0 HT manteve potencial bioativo relevante: ORAC, CFT e inibicdo da IV Congresso
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a-glucosidase ndo diferiram significativamente da MR (p > 0.05), o

embora o ABTS tenha sido significativamente inferior (p < 0.05).
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Abreviaturas: AT — antes do tratamento; P — pasteurizado; E — esterilizado; ABTS - 2.2'-azino-bio(3-etiibenzotiazolina-6-acido sulfénico); ORAC - Oxygen Radical Absorbance Capacity.

Perfl.l . Seguranga Estabilidade Bioatividade Potencial plant-based
nutricional .. .. .
assegurada fisico-quimica preservada e sustentavel
melhorado
Conclusoes « A

« Alto teor em proteina, esterilizagdo garantiu * pH e aw mantiveram-se * Potencial funcional, e HT enriquecido com
fibra e baixo teor em estabilidade microbioldgica compativeis com um especialmente atividade microalga: funcional, inovador
agucares. até 28 dias. produto estavel. antidiabética. e sustentdvel.
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