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Este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de carotenoides em 

vários frutos, disponíveis no mercado português, uvas, laranjas, peras 

e maças, em diferentes estações do ano. 
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Influência da sazonalidade no teor de carotenoides em frutos 

Introdução Materiais e Métodos 

Conclusões 

Os carotenoides são compostos bioativos com efeitos positivos na 

saúde e alguns têm função nutriente provitamina A. A composição em 

carotenoides dos alimentos pode variar quantitativa e/ou 

qualitativamente. Para uma mesma espécie, estas variações ocorrem 

por diversos factores tais como: variedade, tipo de solo de cultivo, 

estado de maturação, clima, localização geográfica, estação do ano 

[1]. 

 Tendo em consideração que o plano de amostragem dos frutos foi estabelecido com base no 

consumo da população, os carotenoides ingeridos a partir de uma determinada espécie de fruta 

podem ser diferentes qualitativa e quantitativamente nas diferentes estações do ano. 

 

 Para avaliar a ingestão de carotenoides a partir de frutos, pela população, nas diferentes estações 

do ano, este estudo deve ser complementado com a avaliação dos teores nestes frutos na 

primavera e combinados com a determinação de carotenoides em outros frutos que possam 

contribuir significativamente para a sua ingestão. 

 

Recolha de amostras de 
uvas, maçãs, peras e 

laranja de acordo com o 
plano de amostragem 

estabelecido, em diferentes 
estações do ano, primavera, 

verão, outono e inverno e 
em vários estabelecimentos 

comerciais da região da 
grande Lisboa. 

Preparação das amostras e 
determinação de 

carotenoides de acordo com 
um método de HPLC 

acreditado no laboratório 
pela norma ISO 17025 [2]. 

-Extração com 
MeOH:THF 

-Evaporação 

-Reconstituição 

-Saponificação à 
temp. ambiente 

-Evaporação 

-Reconstituição 

 

Sistema de HPLC 

Coluna: Vydac201TP54    
(250x4.6mm, 5 µm) de fase 

invertida 

   Fase móvel: Acetonitrilo e 
MeoH(contendo acetato de 

amónio 0,05M): 
diclorometano,20:5,v/v, 

contendo 0,4% de BHT e 
0,2% de trietilamina; 

caudal:1,5 mL/min; volume 
de injeção: 50 µL 

 

Identificação e Quantificação 

Detector Uv/Vis: 450 nm 
para os analitos estudados  

    Identificação: comparação 
com os tempos de retenção 

dos padrões 

  Quantificação: método do 
padrão externo  

 

Avaliação das diferenças 
entre o teor de carotenóides 
nas diferentes estações do 
ano através da Diferença 

Mínima Significativa (DMS), 
calculada com base na 
incerteza expandida da 

medição (nível de 
significância 0,05).  
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Resultados e Discussão 

Figura 1 – Teor de carotenoides  em amostras de uvas recolhidas no outono e no inverno. 

 As diferenças entre os teores de carotenoides nas amostras foram avaliadas com base na 

Diferença Mínima Significativa (DMS), calculada a partir de incerteza expandida da medição para 

um nível de significância de 5% [3]. 

 

 Os teores de carotenoides, β-caroteno, luteína e zeaxantina nas amostras de uvas recolhidas na 

estação de outono e inverno, não apresentaram diferenças significativas.  

 

 Nas amostras de maçãs, existe uma diferença significativa nos teores em β-caroteno e                 

β-criptoxantina para as três estações; o mesmo não se verificou para o teor em luteína e 

zeaxantina que não diferiram significativamente nas três estações do ano.  

 

  As amostras de laranjas recolhidas nas três estações do ano, apresentam diferenças 

significativas relativamente ao teor em β-caroteno, sendo o teor mais elevado no verão. Quanto à 

β-criptoxantina, as amostras recolhidas no verão e no outono não diferiram significativamente, 

mas a amostra recolhida no inverno apresentou um teor significativamente superior. Para a luteína 

o teor no inverno foi significativamente inferior ao do verão e outono. No que se refere à 

zeaxantina o teor no verão foi significativamente superior ao do outono e inverno. 

 

 Para as peras, os teores de luteína não foram significativamente diferentes no verão, outono e 

inverno. Os teores de zeaxantina, estes não foram significativamente diferentes no verão e no 

outono mas os teores no inverno foram significativamente superiores aos do outono.  
 

Figura 2 – Teor de carotenoides  em amostras de maças recolhidas no verão, outono e no inverno. 

Figura 3 – Teor de carotenoides  em amostras de laranjas recolhidas no verão, outono e no inverno. 

Figura 4 – Teor de carotenoides  em amostras de peras recolhidas no verão, outono e no inverno. 
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