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Badaniami objeto przetwory z marchwi dostepne na lokalnym rynku, zaréwno
w marketach, jak i sklepach z zZywnosciq ekologicznq. Analizie poddano soki
przecierowe, przeciery z marchwi dla niemowlqt oraz marchew konserwowq,
byly to zaréwno produkty wiodqcych marek jak rowniez te produkowane dla sie-
ci dyskontow. W prébach oznaczono absorpcjometrycznie 0gélng zawartosé o-
i f-karotenu w przeliczeni na p-karoten oraz zawartos¢ kwasu L-askorbinowego
za pomocq testow enzymatycznych. Produkty z marchwi sq dobrym zZrédlem [3-
karotenu, a w szczegolnosci: marchew konserwowa oraz przeciery dla dzieci.
Z uwagi na niskq zawartos¢ witaminy C, wzbogacanie produktow z marchwi
w kwas askorbinowy znacznie podnosi ich wartos¢ odzywczq.

Hasta kluczowe: marchew, f-karoten, kwas L-askorbinowy, wartos¢ odzywcza.
Key words: carrot, f-carotene, L-ascorbic acid, nutritional value.

Marchew w Polsce cieszy si¢ duzym zainteresowaniem. Jej areal upraw obejmuje
31,4 tys. ha (dane z 2007 r.) i zajmuje trzecie miejsce, po kapuscie i cebuli (1). Duza
plennos¢ marchwi, tatwos¢ uprawy, przydatnos¢ do produkeji réznego rodzaju prze-
tworow 1 mozliwos¢ dtugotrwatego przechowywania sprawia, ze marchew moze by¢
spozywana przez caly rok (2). Dzigki zawarto$ci zwiazkow bioaktywnych wartos§é
odzywcza marchwi zashuguje na szczegdlng uwage (3). W ostatnich latach poswigca
si¢ wiele uwagi problematyce zwiazanej z obecnoscia naturalnych antyoksydantow
w zywnosci, ktore odgrywaja znaczaca role w ochronie przed niekorzystnym dzia-
faniem wolnych rodnikow. Sposrod wielu substancji o wlasciwosciach przeciwutle-
niajacych, nalezy tutaj wymieni¢ witaminy A, C, E, karotenoidy oraz polifenole (4).
Bogatym zrédlem tych zwiazkow sa warzywa i owoce, a w tym takze i marchew. Naj-
cenniejszymi sktadnikami marchwi sa a- 1 f-karoten, stanowiace zrodto prowitaminy
A. Zawarto$¢ f-karotenu w korzeniu marchwi wynosi 6—11 mg% (5). Zadernowski
i wspolpr. (6) cytujac Herrmanna (1995) podaja, ze f-karoten w marchwi stanowi
45-70% ogoblnej sumy karotenoidow. Okoto 20—40% stanowi a-karoten, a pozostate
to y-karoten (1-2%) {-karoten (2—7%), p-zeakaroten, luteina, likopen, neurosporen,
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fitoen, fitofluen (6). Barwniki karotenoidowe maja ogromne znaczenie zaré6wno ze
wzgledow zywieniowych, jak rowniez sensorycznych (7). Wspotdziatajac z odpo-
wiednimi lipoproteinami, zapobiegaja one utlenianiu tak zwanego ,,zlego” choleste-
rolu (czyli lipoprotein o niskiej ggstosci — LDL), co w efekcie przeciwdziata zmianom
miazdzycowym (8). W organizmie cztowieka karotenoidy wychwytuja wolne rodniki
i aktywny tlen atomowy, zapobiegajac stresowi oksydacyjnemu (9). Nie mniej wazna
rolg¢ w organizmie czlowieka petni witamina C, ktdra réwniez reguluje mechanizmy
antyoksydacyjne Witamina C ma wielokierunkowe dziatanie metaboliczne, ulatwia
absorpcj¢ zelaza, stymuluje odpornos¢ immunologiczng organizmu oraz zapobiega
rozwojowi nowotwordw (10). Marchew po ziemniakach, pomidorach i kapuscie bia-
fej stanowi podstawowe zrédto witaminy C w diecie mieszkancow naszego kraju.
Dane literaturowe dotyczace zawartosci witaminy C w marchwi sg zrdéznicowane.
Wedlug jednych badaczy mieszcza si¢ w granicach 1,6-2,45 mg/100 g, inni za$ poda-
ja zawartos¢ witaminy C w marchwi na poziomie 1-34 mg/100 g (2, 11).

Celem pracy bylo okreslenie zawartosci karotenoidéw (sumy a- i S-karotenu),
w przeliczeniu na fS-karoten oraz zawartosci kwasu L-askorbinowego, w réznych
przetworach z marchwi dostgpnych w handlu detalicznym.

MATERIAL I METODY

Badaniami objgto przetwory z marchwi dostgpne na lokalnym rynku, zar6wno w mar-
ketach, jak i sklepach z zywnoscia ekologiczna. Analizie poddano produkty wiodacych
marek jak rowniez te produkowane dla sieci dyskontow. Z kazdego asortymentu zaku-
piono po 3 produkty, tacznie przebadano 36 prob. Byly to nastepujace produkty:

m soki przecierowe, w tym pasteryzowane (4 produkty), niepasteryzowane tzw.
soki jednodniowe (2 produkty);

m przeciery z marchwi dla niemowlat (3 produkty);

m marchew konserwowa (3 produkty).

Oznaczanie sumy a- i ff-karotenu przeprowadzono absorpcjometrycznie na spek-
trofotometrze UV/VIS (ATI UNICAM typ UV 5625), przy dt. fali A = 450 nm, wo-
bec czystego eteru naftowego (PN-EN 12136). Ogdlna zawarto$¢ a- i f-karotenu
w przeliczeni na f-karoten odczytano z krzywej wzorcowej w (mg/100 g). Pobrane
probki ekstrahowano mieszaning acetonu i eteru naftowego wg metody opracowa-
nej przez Sykut (12).

Oznaczenie zawarto$ci kwasu L-askorbinowego przeprowadzono za pomoca
testow enzymatycznych firmy Boehringer Mannheim/R-Biopharm. Stgzenie kwa-
su L-askorbinowego obliczono na podstawie roznicy absorbancji proby wlasciwej
1 proby zerowej mierzonych przy dt. fali 578 nm.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Najbogatszym zrédlem pf-karotenu okazala si¢ mtoda marchewka apertyzowa-
na firmy ,,Bonduelle”, zawierata 19,98 mg f-karotenu/100 g produktu. Stosun-
kowo wysokie stgzenie f-karotenu oznaczono w marchwi konserwowej ,,Jamar”
15,43 mg/100 g (tab. I).



120 P. Domaradzki i inni Nr 2

Tabela |. Zawarto$¢ o- i f-karotenu w przeliczeniu na f-karoten w produktach z marchwi
Table I. Content of a- and g-carotene in carrot products (in terms of p-carotene equivalents)

Stezenie p-karotenu
Nazwa produktu mg/100 g
(X = SD)
marchew nierozdrobniona
Bonduelle 19,98 + 1,06
Jamar 15,43 + 0,55
Crosse&Blackwell 12,58 + 0,75
produkty dla dzieci
Gerber 15,78 + 0,22
HiPP 13,52 = 1,04
BoboVita 8,81 £ 0,45
soki ,jednodniowe”
Marwit 8,40 = 0,43
Victoria Cymes 9,89 = 0,36
pozostate soki
Witaminka 6,42 = 0,44
Siti 5,45 = 0,56
Karotka 5,44 = 1,02
Kubu$ 4,99 + 0,23

W grupie produktéw przeznaczonych do zywienia malych dzieci wysokie steze-
nie f-karotenu oznaczono w przecierze z marchwi dla niemowlat firmy ,,Gerber”,
ktére wynosito 15,78 mg/100 g. Wysoka zawartos¢ f-karotenu, wykazat réwniez
inny produkt dla dzieci, przecier produkowany z marchwi ekologicznej ,,HiPP”. Za-
warto$¢ f-karotenu byla tu jednak nizsza o 16,7% w poréwnaniu z produktem ,,Ger-
ber”. Nieco nizsze stgzenie karotenoidow w przeliczeniu na f-karoten oznaczono
w przecierze ,,BoboVita” (8,81 mg/100 g).

Wyniki oznaczenia f-karotenu w marchwi, prezentowane w literaturze sa bar-
dzo zblizone do tych przedstawionych w niniejszej pracy. Wedlug Horobowicza
i Saniewskiego (13) karotenoidy wystepujace w marchwi to gléwnie a- i f-karoten,
odpowiednio 4,6 mg i 8,6 mg/100 g, pozostate karotenoidy jak: likopen, luteina,
zeaksantyna, kryptoksantyna nie zostaty stwierdzone. Nawirska i Krol (2) podaja, ze
zawarto$¢ o- i f-karotenu, oznaczanych metoda chromatografii cieczowej, w mar-
chwi nie poddawanej obrobce technologicznej, zawiera si¢ w przedziale 5,58—13,89
mg/100 g. Inni podaja, ze zawarto$¢ S-karotenu (oznaczanego za pomoca HPLC)
w marchwi nieprzetworzonej tzw. ,,surowej” wynosi od 6,3-9,6 mg/100 g (14).
Czarniecka-Skubina 1 wspotpr. (15) oznaczajac sumg karotenoidow migdzy innymi
w marchwi apertyzowanej ,,Bonduelle”, uzyskata wynik na poziomie 22 mg/100
g, ktoéra to zawarto$¢é po 4 miesigcznym przechowywaniu obnizyta si¢ do poziomu
20,5 mg/100 g .
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Sposréd badanych sokow, najwyzsza zawarto$é karotenoidow stwierdzono
w soku naturalnie metnym jednodniowym, niepasteryzowanym, ,,VictoriaCymes”
- 9,89 mg/100 g p-karotenu. Pozostate soki, przecierowe, pasteryzowane wykazaly
zblizona zawartos$¢ f-karotenu, ktdra wahata si¢ od 4,99 mg do 6,42 mg/100 g.

Réznice w zawartosci f-karotenu w przetworach z marchwi nalezy zapewne thu-
maczy¢ réznym procentowym udziatem przecieru z marchwi w badanym produkcie,
stopniem jego zaggszczenia jak tez rodzajem i warunkami stosowanej obrobki ter-
micznej. Ponadto podkresla si¢, ze wahania w zawartos$ci f-karotenu i pozostatych
karotenoidow w marchwi, sa w duzej mierze zalezne od odmiany i czasu przecho-
wywania.

Poréwnujac wyniki oznaczania f-karotenu w sokach z wynikami innych badaczy,
nalezy stwierdzic¢, iz byly to pordéwnywalne warto$ci. Chen i wspotpr. (16) prowadzac
badania nad zmiang zawartosci karotenoidow w soku z marchwi pasteryzowanym,
w zalezno$ci od temperatury i czasu jego przechowywania odnotowali poczatkowa
sumeg a- i f-karotenu na poziomie 8,5 mg/100 cm’ za$ po 12 tygodniach przechowy-
wania zawarto$¢ ta obnizyla sie do 6,5 mg/100 cm®. Wedtug Marx i wspétpr. (17) za-
wartos$¢ karotenoidow (all-trans a- i f-karotenu), oznaczanych przy pomocy HPLC,
w sokach z marchwi zawierata si¢ w granicach od 5,27 do 13,42 mg/100 cm’.

Sposrdd przebadanych przetworéw z marchwi znaczace zawartosci kwasu L-
askorbinowego oznaczono jedynie w produktach do ktérych zostat on dodany pod-
czas procesu produkcji. Byty to soki przecierowe, znanych i powszechnie dostep-
nych marek — ,,Kubus”, ,,Witaminka”, , Karotka™ (tab. II).

Tabela Il. Zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego w produktach z marchwi
Table Il. Content of L-ascorbic acid in carrot products

Kwas L-askorbinowy
Nazwa produktu mg/100 g
(x = SD)
soki
Witaminka 27,3 £ 1,13
Siti n.s
Karotka 19,92 + 0,54
Kubus$ 49,18 += 0,98
soki ,jednodniowe”
Marwit 1,06 + 0,12
Victoria Cymes 1,35 + 0,15
produkty dla dzieci
Gerber n.s
HiPP n.s
BoboVita n.s
marchew nierozdrobniona
Bonduelle n.s
Jamar n.s
Crosse&Blackwell n.s

n.s — nie stwierdzono.
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Najwyzsza zawarto$¢ kwasu L-askorbinowego oznaczono w soku ,,Kubu$” i wy-
nosita ona 49,18 mg/100 g produktu (deklaracja na opakowaniu 30 mg/100 cm’). Na
drugim miejscu znalazt si¢ sok ,,Witaminka”, cho¢ zawarto$¢ witaminy C w poroéw-
naniu z sokiem ,,Kubus”, byta blisko o potowe nizsza—27,3 mg/100 g. Jednakze ste-
zenie witaminy C w przypadku soku ,,Witaminka” byto o 36% wyzsze w stosunku
do deklaracji producenta (20 mg/100 cm®). W soku ,,Karotka” zawarto$¢ oznaczanej
substancji wynosita — 19,92 mg/100 g, co bylo nizsza wartoscia, niz deklaracja na
etykiecie i to az 0 20%.

Zawartos¢ kwasu L-askorbinowego w przypadku jednodniowych sokéw natural-
nie mgtnych byta zblizona, jednak zawartos¢ ta byla na niskim poziomie. W soku
»VictoriaCymes” oznaczono 1,35 mg/100 g, za§ w soku ,,Marwit” 1,06 mg/100 g.
Nalezy zauwazy¢, ze w soku ,,VictoriaCymes” oznaczona zawarto$¢ witaminy C
znacznie odbiegata od tej podanej na etykiecie — 7,3 mg/100 g.

W pozostatych produktach z marchwi (,,Siti”, ,,HiPP”, ,,Gerber”, ,,BoboVita”,
»Bonduelle”, ,,Crosse&Blackwell”, ,,Jamar”) nie stwierdzono obecnosci witaminy
C. Fakt ten moze by¢ spowodowany stosowang podczas produkcji obrobka termicz-
na, uptywem czasu przechowywania oraz tym, ze do produktu gotowego nie doda-
wano kwasu askorbinowego.

Nawirska 1 Krél (2) podaja, ze zawartos¢ witaminy C w ,,surowej” marchwi
oznaczonej wedhug PN, jest zalezna od odmiany i waha si¢ w granicach 1,6 — 2,45
mg/100 g. W innych badaniach Warman i Havard (18), odnotowali zawarto$¢ wi-
taminy C w zakresie od 1,69 mg/100 g do 3,43 mg/100 g marchwi. Jednak podczas
24-tygodniowego przechowywania zawarto$¢ witaminy C znacznie obnizyla si¢ do
poziomu 1,13 mg/100 g. Alasalvar i wspdtpr. (19) oznaczajac witaming C w §wiezej
marchwi, metoda miareczkowg z indofenolem, uzyskali nastepujace wyniki: w mar-
chwi pomaranczowej 5,33 mg/100 g, w marchwi o zabarwieniu z6ttym 1,98 mg/100
g, za$ najmniejsza zawarto$¢ witaminy C odnotowali w marchwi biatej 1,25 mg/100
g. Z kolei Favell (20) podaje, ze zawartos¢ kwasu askorbinowego w swiezej mar-
chwi oscyluje w granicach 2,8-4,5 mg/100 g.

Wyzsze warto$ci witaminy C przedstawiane w literaturze, szczegdlnie tej star-
szej moga by¢ spowodowane uwzglednieniu kwasu dehydroaskorbinowego, w ob-
liczeniach kwasu askorbinowego (19). Witamina C nalezy do bardzo labilnych
sktadnikoéw zywnosci, a na jej zawartos¢ moga mie¢ wptyw roézne genotypy mar-
chwi (21).

WNIOSKI

1. Produkty z marchwi sg dobrym zrédlem f-karotenu, a w szczegdlnosci: mar-
chew konserwowa (,,Bonduelle” i ,,Jamar”) oraz przeciery dla dzieci (,,Gerber”
i,,HiPP”- produkowany z marchwi ekologicznej).

2. Sposrod sokdw wysoka zwartos¢ S-karotenu wykazaly soki przecierowe tzw.
jednodniowe ,,VictoriaCymes” i ,,Marwit”.

3. Badane produkty z marchwi nie sa dobrym zrédtem naturalnej witaminy C.

4. Wzbogacanie produktéw z marchwi w kwas askorbinowy znacznie podnosi
ich warto$¢ odzywcza.
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P. Domaradzki, A. Malik, W. Wdjcik
CONTENT OF B-CAROTENE AND VITAMIN C IN SELECTED CARROT PRODUCTS

Summary

Carrot products available on the local market were examined. These products were purchased in hy-
permarkets and healthy food shops. Non-clarified juices, puree carrots for babies and canned carrots were
analysed. Both world-famous brands and smaller networks were represented. Total content of a- and f-
carotene (in terms of B-carotene equivalents) in the samples was estimated by absorption spectroscopy.
Content of L-ascorbic acid in the carrot products was determined by enzymatic assay. Carrot products are
a rich source of B-carotene, especially canned carrots and puree carrots for babies. Considering their low
content of natural vitamin C, it seems advisable to fortify the carrot products with ascorbic acid to enhance
their nutritive value.
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