Influencia da sazonalidade no teor.de carotenoides em frutos
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Introducao

Os carotenoides sao compostos bioativos com efeitos positivos na
salde e alguns tém funcéo nutriente provitamina A. A composicao em
guantitativa
gualitativamente. Para uma mesma especie, estas variacoes ocorrem
por diversos factores tails como: variedade, tipo de solo de cultivo,
estado de maturacao, clima, localizacao geografica, estacao do ano

carotenoides dos alimentos pode \variar

[1].

Materiais e Métodos

Recolha de amostras de
uvas, macas, peras e
laranja de acordo com o
plano de amostragem
estabelecido, em diferentes
estacOes do ano, primavera,
verao, outono e inverno e
em varios estabelecimentos
comerciais da regiao da
grande Lisboa.

e/ou

Objetivos

Este trabalho teve como objetivo avaliar o teor de carotenoides em
varios frutos, disponiveis no mercado portugués, uvas, laranjas, peras

e macas, em diferentes estacoes do ano.

Avaliacdo das diferencas
entre o teor de carotendides
nas diferentes estacoes do
ano através da Diferenca
Minima Significativa (DMS),
calculada com base na
incerteza expandida da

medicao (nivel de
significancia 0,05).

Preparacao das amostras e
determinacao de
carotenoides de acordo com
um método de HPLC
acreditado no laboratorio
pela norma ISO 17025 [2].

|dentificacdo e Quantificacéo
Detector Uv/Vis: 450 nm
para os analitos estudados
Identificacao: comparacéao
com os tempos de retencéao
dos padrdes

Quantificagcao: método do
padrao externo

-Extracéo com
MeOH:THF

-Evaporacéao
-Reconstituicao

-Saponificacéo a
temp. ambiente

-Evaporacéao
-Reconstituicao

Sistema de HPLC

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

Fase movel: Acetonitrilo e
MeoH(contendo acetato de
amonio 0,05M):
diclorometano,20:5,v/v,
contendo 0,4% de BHT e
0,2% de trietilamina;

caudal:1,5 mL/min; volume
de injecao: 50 pL

Resultados e Discussao
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Figura 1 — Teor de carotenoides em amostras de uvas recolhidas no outono e no inverno.

Teor de carotenoides nas macas
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Figura 2 — Teor de carotenoides em amostras de macas recolhidas no veréo, outono e no inverno.

» As diferencas entre os teores de carotenoides nas amostras foram avaliadas com base na
Diferenca Minima Significativa (DMS), calculada a partir de incerteza expandida da medicao para
um nivel de significancia de 5% [3].

» Os teores de carotenoides, B-caroteno, luteina e zeaxantina nas amostras de uvas recolhidas na
estacao de outono e inverno, nao apresentaram diferencas significativas.

» Nas amostras de macas, existe uma diferenca significativa nos teores em [3-caroteno e
B-criptoxantina para as trés estacoes; 0 mesmo nao se verificou para o teor em luteina e
zeaxantina que nao diferiram significativamente nas trés estacoes do ano.

» As amostras de laranjas recolhidas nas trés estacoes do ano, apresentam diferencas
significativas relativamente ao teor em [3-caroteno, sendo o teor mais elevado no verao. Quanto a
B-criptoxantina, as amostras recolhidas no verao e no outono nao diferiram significativamente,
mas a amostra recolhida no inverno apresentou um teor significativamente superior. Para a luteina
o teor no inverno foi significativamente inferior ao do verao e outono. No que se refere a
zeaxantina o teor no verao fol significativamente superior ao do outono e inverno.

» Para as peras, 0s teores de luteina nao foram significativamente diferentes no verao, outono e
Inverno. Os teores de zeaxantina, estes nao foram significativamente diferentes no verao e no
outono mas os teores no inverno foram significativamente superiores aos do outono.
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Conclusoes

Figura 3 — Teor de carotenoides em amostras de laranjas recolhidas no ver&do, outono e no inverno.

*» Tendo em consideracao que o plano de amostragem dos frutos foi estabelecido com base no
consumo da populacao, os carotenoides ingeridos a partir de uma determinada espécie de fruta
podem ser diferentes qualitativa e quantitativamente nas diferentes estacoes do ano.

*» Para avaliar a ingestao de carotenoides a partir de frutos, pela populacao, nas diferentes estacoes
do ano, este estudo deve ser complementado com a avaliacao dos teores nestes frutos na
primavera e combinados com a determinacao de carotenoides em outros frutos gue possam
contribuir significativamente para a sua ingestao.
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Figura 4 — Teor de carotenoides em amostras de peras recolhidas no verao, outono e no inverno.

/




