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Desenvolver um húmus de tremoço (HT) enriquecido com microalga e avaliar o potencial

nutricional, bioativo, estabilidade físico-química e segurança microbiológica, comparando-o

com húmus tradicional de grão-de-bico (matriz de referência, MR)

METODOLOGIAINTRODUÇÃO

OBJETIVO
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Composição Nutricional AOAC

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 deteção

Os valores de HT são apresentados como média ± desvio padrão (n = 3); os valores de MR foram obtidos a partir do rótulo comercial.
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Comparativamente à MR, o HT apresentou 

+49.4% de proteína, teor de fibra 2.17 vezes

superior e teor lipídico 10.0% inferior.

• HT_E→ Contagens de anaeróbios mesófilos (PCA)

e bolores e leveduras (PDA) <LOD e de

Enterobacteriaceiae (VRBGA) diminuiu até 28 dias.

• HT_P → Crescimento microbiano exponencial

após os 14 dias de armazenamento.

Após o processamento:

• aw estabilizou em 0,93–0,94

• pH manteve-se ácido (4,7–4,9)
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Matriz referência (MR)

Húmus tremoço (HT)

Energia:
• MR: 180.00 kcal/100g ou 100mL
• HT: 177.85 kcal/100g ou 100mL
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Potencial plant-based

e sustentável

• Alto teor em proteína, 
fibra e baixo teor em 
açucares.

• A esterilização garantiu
estabilidade microbiológica
até 28 dias.

Abreviaturas: AT – antes do tratamento; P – pasteurizado; E – esterilizado; ABTS - 2.2'-azino-bio(3-etiibenzotiazolina-6-ácido sulfónico); ORAC - Oxygen Radical Absorbance Capacity. 

• pH e aw mantiveram-se
compatíveis com um
produto estável.

• Potencial funcional,
especialmente atividade
antidiabética.

• HT enriquecido com
microalga: funcional, inovador
e sustentável.

3.59
1.88 2.44 2.40

16.10
14.20 15.57 14.76

0.00

4.00

8.00

12.00

16.00

20.00

MR HT_AT HT_P HT_E

m
ic

ro
m

o
l T

E/
m

L

Atividade Antioxidante
ABTS ORAC

MF foi financiado pelo projeto 2023.08514.CEECIND/CP2855/CT0002 (DOI: https://doi.org/10.54499/2023.08514.CEECIND/CP2855/CT0002). Este trabalho foi apoiado pelo projeto VIIAF OOD – Plataforma de Valorização,
Industrialização e Inovação Comercial para o Setor Agroalimentar (n.º C644929456-00000040), WP3 – A3.6, no âmbito das Agendas Mobilizadoras para a Inovação Empresarial - PRR I, Convocatória n.º 02/C05-i01/2022.
Promoção de ingredientes locais de marisco na cadeia de valor alimentar.

Para ambos os tratamentos térmicos:

• o HT manteve potencial bioativo relevante: ORAC, CFT e inibição da

α-glucosidase não diferiram significativamente da MR (p > 0.05),

embora o ABTS tenha sido significativamente inferior (p < 0.05).
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