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Resumo

O presente estudo teve como objetivo determinar os valores de carotenoides
totais e B -caroteno em cenouras (Daucus carota L.). As amostras de cenoura foram
submetidas a extracdo éter de petroleo 40-60° a fim de extrairmos os carotendides.
Para a separacgdo de [3 -caroteno utilizou-se cromatografia em coluna. A quantificacdo
dos carotendides e do B -caroteno foi feita espectrofotométricamente a 450 nm. O
valor encontrado para os carotendides se situou em torno de 85% dos valores citados
na literatura enquanto os valores encontrados para o 3 -caroteno se situaram em torno
de 48% do valores totais encontrado para os carotendides.
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1 - Objetivo

Uma das maiores dificuldades enfrentadas pelos docentes que ministram disciplinas
basicas nos cursos de graduacdo é passar para 0s seus alunos a importancia das mesmas na
sua formac&o profissional futura. Assim sendo, a iniciacdo cientifica € um instrumento que
permite introduzir na pesquisa cientifica os estudantes de graduacdo potencialmente mais
promissores como também mostrar a importancia das disciplinas do curso basico na
formacgdo profissional. A iniciacdo cientifica caracteriza-se como instrumento de apoio
tedrico e metodologico a realizacdo de um projeto de pesquisa e constitui um canal adequado
de auxilio para a formacéo de uma nova mentalidade no aluno.

O objetivo deste trabalho foi, utilizando o material e a aparelhagem existente no
laboratério de Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos do Curso de Nutricdo da UNIFOA,
mostrar aos discentes participantes um método simples de avaliagdo do conteudo de



vitamina A em alimentos, no caso a cenoura e com isso ressaltar a importancia da quimica
no dia a dia do nutricionista, quer analisando, quer pesquisando novos alimentos.

2 — Introducao

Os carotendides tém sido intensamente estudados devido as suas importantes funcdes
bioldgicas nos organismos humanos e também por ser um importante pigmento natural. A
relacdo existente entre carotendides e vitamina A foi determinada em 1919 e, em 1930 foi
estabelecida que alguns deles (a-caroteno, B-caroteno, y-caroteno, [-zeacaroteno e outros)
formam a provitamina A. Devido a essas multiplas fungdes atribuidas aos carotenoides eles
tém sido intensamente estudados em diferentes areas como a quimica, a agricultura, nutrigdo e
medicina.

As cenouras séo conhecidas como uma das melhores fontes de a- e -caroteno (80-
90% dos carotenoides totais) com um alto contetdo de provitamina A. Segundo Ramos
(1991) os principais carotenoides presentes na variedade Nantes das cenouras sdo -caroteno
(51,3%), a-caroteno (29,5%) e 6-caroteno (5,1%). Os carotendides naturais estdo presentes na
configuragdo trans, que é a mais estavel. Nutricionalmente, a diferenca entre os isbmeros trans
e cis é muito importante, pois a configuracéo cis € menos potente, resultando em uma drastica
reducdo na atividade da vitamina A (CLYDESDALE, F. M et al, 1991; RODRIGUEZ-
AMAYA, D.B., 1989) As cenouras cruas mostram uma variacdo nas quantidades dos
isbmeros cis de o— e pB-caroteno, i. e, eles podem ndo ser detectados ou estar presentes em
muito pequena quantidade. Almeida e Penteado (1987) encontraram um aumento de
aproximadamente 6% em isdmeros cis, e uma reducdo correspondente em isdmeros trans nas
cenouras cruas.

Dentre os isdmeros presentes, sem duvida, o mais importante é o B-caroteno (fig. 01),
que é um produto quimico natural pertencente a classe dos terpenos, que possuem,
geralmente, 10,15,20 ou 30 atomos de carbono e sdo derivados de uma unidade de 5 atomos
de carbono, o isopreno(2-metil-1,3-butadieno).

Fig. 01: g -caroteno

Os carotenos sdo formados por oito unidades isoprénicas e estdo presentes em quase
todas as plantas verdes. Os principais sdo 0 o, P& y-caroteno e a criptoxantina. A
importancia dos carotenos deve-se ao fato de que nos organismos vivos superiores eles sao,
nas células da mucosa intestinal, transformados em vitamina A (retinol, fig. 02). Destes,
conforme podemos ver na tabela 01, o mais importante € o B—caroteno, que produz duas
moléculas de vitamina A, sendo sua eficiéncia de 100% (ESTEVES, 1998).
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Fig. 02: Retinol



O p—caroteno natural tem uma grande importancia no metabolismo dos seres vivos
porque é a fonte de vitamina A do corpo humano. A vitamina A desempenha diversas
atividades biologicas, como por exemplo:

e Atividade antioxidante, atuando na eliminacéo de diversos radicais livres do oxigénio;

e Protecdo das células do ectoderma;

e Atuacdo nos grupos celulares especificos que irdo originar os diferentes orgdos e
tecidos;

o E parte constituinte das estruturas organicas ligadas & vis&o.

Estudos epidemioldgicos e oncoldgicos recentes sugerem que altos niveis de f-
caroteno no organismo podem protege-lo contra o cancer. Seres humanos e animais mantidos
em uma dieta rica em B-caroteno, tém uma menor incidéncia de diversos tipos de cancer.
Além disso, o produto natural tem uma absor¢do melhor que o sintético (BEN-AMOTZ, A.,
AVRON, M,, 1983) pois o produto natural tem uma composi¢do isomérica diferente do
artificial, que é formado por 99% do isdbmero all-trans.

Industrialmente o p-caroteno sintético é usado principalmente como corante em
margarinas, queijos, refrigerantes, bronzeadores solares, etc...( ESTEVES, 1998).

TIPO DE CAROTENO % DE CONVERSAO
a.-caroteno 53
[3—caroteno 100
y-caroteno 53
criptoxantina 57

Tab. 01: Eficiéncia de transformacéo dos diversos carotenos em vitamina A
3- Materiais e métodos

3.1 — Preparacéao das amostras

As cenouras (Daucus carota L.) da variedade Nantes usadas neste estudo foram
adquiridas no comércio local. Foram utilizadas varias cenouras, as quais foram picadas,
trituradas, misturadas e apés a técnica de quarteamento, foram obtidas amostras de 5g.

3.2 — Tempo de extracdo dos Carotenoides

A determinacdo do tempo Otimo para a extracdo dos carotendides foi feita
empiricamente preparando-se, conforme descrito acima, seis amostras. Cada amostra foi
colocada em 30 mL de éter de petroleo 40-60° e submetida a extracdo na auséncia de luz
durante diferentes periodos de tempo, a fim de encontrarmos o tempo 6timo de extrag&o.
Apbs, cada amostra foi filtrada com filtro Whatman 41, completando-se o volume a 30 mL e
fazendo-se a leitura espectrofotométrica a 450 nm.

3.3- Extracao e anélise dos Carotenoides

A extracdo dos carotendides foi realizada utilizando-se como solvente o éter de
petréleo 40-60°. Apds a extracdo, o contetdo total de carotendides existentes nos pigmentos



extraidos, foi determinado espectrofotometricamente a 450 nm. Foi usado para o0 [B-caroteno
um coeficiente de absortividade de 2592 (RODRIGUEZ-AMAYA, D.B., 1989).

3.4 — Separagéo e analise do B-caroteno

A separacdo do B-caroteno foi realizada por cromatografia em coluna utilizando-se na
preparacdo da coluna uma mistura de MgO/Celite na proporc¢édo de 1:1 e como eluente éter de
petréleo 40-60° e acetona (10:1). Apds a extracdo, o conteudo total do B-caroteno existente
nos pigmentos extraidos, foi determinado espectrofotometricamente a 450 nm. Foi usado para
0 [-caroteno um coeficiente de absortividade de 2592.

4 - Resultados e discussao

4.1 — Determinacdo do tempo de extracao dos carotendides

Na determinacdo do tempo ideal de extracdo do B-caroteno em éter de petréleo 40-
60°, se procedeu conforme descrito em 3.2 e os resultados obtidos podem ser vistos na tabela
02, abaixo.

Podemos inferir dos valores obtidos que o tempo ideal de extracdo do B-caroteno,
utilizando o éter de petrdleo 40-60° como extrator, se situa entre 240 e 300 minutos.

(r;?nmurt)gs) SOJS;%T; L) Absorbancia
120 30 1,177
180 30 1,279
240 30 1,361
300 30 1,388
360 30 1,316
420 30 0,923

TAB.02: Cinética de extragdo do B-caroteno usando o éter de petréleo 40-60° como solvente

4.2 — Célculo dos valores de carotendides

O célculo foi baseado na atividade de vitamina A dos precursores, o- e 3-carotenos, e
os fatores de correcdo utilizados sdo os sugeridos pelo Instituto Adolfo Lutz para a extragéo
de carotendides em produtos naturais. Os valores de vitamina A foram expressos em ER
(equivalentes de retinol) em 1,00 gramas de amostra. Sabe-se que 0.6 pug de B-caroteno séo
equivalentes a 1 Ul (Unidade Internacional), com 1 ER sendo equivalentes a 10 Ul (PINHEI-
RO-SANT’ANA, H.M; et al., 1998).

Foram preparadas seis amostras conforme descrito em 3.3 e de cada amostra foram
retiradas trés aliquotas para leitura da absorbéancia, e os valores encontrados podem ser vistos
na tabela 03.

amostra [carotendides] ul ug eq de retinol

1 183,6 102 30,6




2 198,0 110 33,0

3 178,2 99 29,7

4 189,0 105 31,5

5 165,6 92 27,6

6 1946 108 32,4
média 184,8+11,8 103+7 30,5+2,0

Tab. 03: valores de carotendides por grama de cenoura

4.3 — Calculo dos valores de B-caroteno

Foram também preparadas seis amostras conforme descrito em 3.4 e de cada amostra
foram retiradas trés aliquotas para leitura da absorbancia, e os valores encontrados podem ser

vistos na tabela 04.

amostra [carotendides] Ul ug eq de retinol
1 95,6 53 15,9
2 98,0 54 16,2
3 81,3 45 13,5
4 89,2 50 15,0
5 95,2 53 15,9
6 84,2 47 14,1
média 90,616,8 50+4 15,3+1,1

5 — Conclustes

Tab. 04: valores de p-caroteno por grama de cenoura

e O resultado obtido mostra que o método utilizado, apesar da sua simplicidade, logrou
alcancar um resultado em torno de 85% dos valores citados na literatura para a
provitamina A encontrada por 100 g de cenoura.

e Aextracdo do [B-caroteno por cromatografia em coluna mostrou-se eficiente,
alcancando um valor em torno de 48% dos carotendides presentes na cenoura.
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