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RESUMO

             A Pereskia aculeata Miller (Cactaceae), popularmente conhecida
como Ora-Pro-Nóbis (OPN), é classificada como Planta Alimentícia Não
Convencional (PANC) com elevados teores de proteínas, vitaminas e
minerais que podem auxiliar no desenvolvimento de alimentos funcionais.
Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o teor de
compostos funcionais na massa alimentícia fresca isenta de glúten
adicionada de diferentes concentrações de farinha de OPN. As massas
alimentícias frescas foram elaboradas com concentrações de 0% (FC), 5%
(F5), 15% (F15) e 25% (F25) de farinha de OPN. As massas alimentícias
foram avaliadas para determinar o teor de clorofilas, carotenoides,
compostos fenólicos e atividade antioxidante. A formulação F25 obteve
valores maiores que as formulações F5 e F15 para o teor de betacaroteno:
205,09 μg g , licopeno: 137,61 μg g  e clorofila total: 23,34 μ g g  e
também superiores à formulação padrão com 1,28 μg g  de betacaroteno,
0,82±0,11 μg g  de licopeno e 0,47±0,05 μg g  de clorofila total. A
formulação F25 também possui maior teor de compostos fenólicos totais
(1,54 mg EAG g ) e maior capacidade antioxidante pelos métodos ABTS
(5,67 μmol de Trolox equivalente g  extrato) e DPPH (IC 50 = 75,98 μmol
mL  de extrato) em relação as formulações F5, F15 e a formulação
padrão que obteve 0,39 mg EAG g de compostos fenólicos totais;
0,75±0,06 μmol de Trolox equivalente g  extrato e, IC 50 não detectado
pelo método ABTS. Observou-se que a adição de até 25% de farinha de
OPN foi viável para o desenvolvimento de massa alimentícia sem glúten
com aumento de compostos funcionais em relação à formulação padrão.
Esses resultados podem auxiliar no desenvolvimento de novos produtos
sem glúten e incentivar o consumo de PANCs com propriedades
funcionais.
PALAVRAS-CHAVE: PANC, Betacaroteno, Licopeno, Fenólicos Totais
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